


Fig. 1

E F
D_\ L\4509 70|Og 900g /_ G
E = o
B—2 Ly




AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
Usando apparecchi elettrici € necessario prendere le opportune precauzioni, tra le
quali:

1.

2.

3.

10.

1.

12.

13.

14.

15

Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell’apparecchio corrisponda a quello della
vostra rete elettrica.

Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica;
disinserirlo dopo ogni uso.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile
e ben illuminato.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole,
ecc...).

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.

L'apparecchio puo essere usato da bambini con eta maggiore o uguale ad 8
anni purché esse siano sotto controllo 0 ad esse siano state date istruzioni su
come usare I'apparecchio in modo sicuro e abbiamo compreso i rischi connessi
all'uso dello stesso.

| bambini non devono giocare con I'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione dell'apparecchio non devono essere effettuate da
bambini di eta inferiore ad 8 anni senza supervisione di un adulto.

Tenere I'apparecchio e relativo cavo fuori dalla portata dei bambini di eta infe-
riore agli 8 anni.

NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINAED IL CAVO
ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER
LA LORO PULIZIA.

ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA
SPINA DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O
TOGLIERE LE SINGOLE PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

I prodotto non va alimentato attraverso timer esterni o con impianti separati
comandati a distanza.

Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di rego-
lare gli interruttori posti sull'apparecchio o prima di toccare la spina e i collega-
menti di alimentazione.

Mentre l'apparecchio effettua la cottura, non toccare le sue parti in movimento.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Non accendere mai l'apparecchio senza che la vaschetta sia stata riempita con
gli ingredienti.

Non inserire dentro I'apparecchio carta stagnola o altro materiale metallico in
modo da evitare un incendio 0 un corto circuito.

Non toccare superfici calde. Usare guanti da forno o canovacci per stoviglie
ripiegati.

Lasciare almeno 5 cm intorno alla macchina per il pane per permettere la ven-
tilazione e non coprire per nessun motivo le bocchette per vapore.

Non introdurre mani o dita nella vaschetta durante il funzionamento dell’appa-
recchio.

Posizionare il cavo di collegamento in modo che non rimanga sospeso sopra la
zona di lavoro, non vi si urti accidentalmente o vi si inciampi.

Non usare vicino o sotto tende, credenze o qualunque altro oggetto che rischi
di essere bruciacchiato o di incendiarsi.

Non usare la macchina per pane come deposito.

Per mantenere al meglio il contenitore, ogni tanto lavare bene e ungere con
olio.

Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete.
Non staccarla mai tirandola per il cavo.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o
se I'apparecchio stesso risulta difettoso; in questo caso portatelo al piu vicino
Centro di Assistenza Autorizzato.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere sostituito dal Costruttore o
dal suo servizio assistenza tecnica o comunque da una persona con qualifica similare,
in modo da prevenire ogni rischio.

L’apparecchio & concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere
adibito ad uso commerciale o industriale.

Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2006/95/CE e EMC 2004/108/CE.
Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal
produttore, possono comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia
del suo utilizzo da parte dell'utente.

Allorche si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda
di renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inol-
tre di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un
pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio
per i propri giochi.



32. Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)

A Corpo dellapparecchio | Lista programmi

B Tasti incremento / decremento timer ® L Pala impastatrice

C Tasto impostazione peso & @ M Vaschetta

D Tasto impostazione mentu [} N Misurino

E Display O Cucchiaio dosatore

F Bocchette P Tasto accensione / spegnimento 0)
G Coperchio Q Tasto impostazione doratura <&
H Obld

DISPLAY (Fig. 2)

A Riposo F Peso M Opzione rapida
B Impasto G Lievitazione N Doratura intensa
C Pre-riscaldamento H Cottura O Doratura media
D Timer | Incaldo P Doratura lieve
E Indicatore L Fine

BREVI CENNI SULLE MACCHINE PER PANE

La vostra macchina € un prodotto per risparmiare fatica. Il suo vantaggio principale & che tutte le
operazioni di impasto, lievitazione e cottura avvengono all'interno di uno spazio contenuto. La vostra
macchina per pane sfornera con facilita e frequenza superbe pagnotte, se seguirete le istruzioni ed
avrete chiari alcuni principi di base. L’apparecchiatura non pud pensare al posto vostro.

Non pud dirvi che avete dimenticato un ingrediente o che ne avete usato un tipo sbagliato o che lo
avete misurato in modo non corretto. L'accurata selezione degli ingredienti € la fase pil importante
del processo di preparazione del pane.

ISTRUZIONI PER L'USO

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA

DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE

PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

NOTA: Al primo utilizzo, pulire tutti i componenti secondo quanto riportato nel paragrafo “Pulizia e

manutenzione”. Mettere la macchina in modalita “COTTURA” e farla funzionare a vuoto per circa 10

minuti. Dopo che si sara raffreddata, pulirla ancora una volta.

Asciugare bene tutto e poi rimontare i componenti, adesso la macchina & pronta per esser usata.

- Montare la pala impastatrice (L) sul perno all'interno della vaschetta (M) (Fig. 3).

- Misurare gli ingredienti con il misurino (N) o il cucchiaio (O) in dotazione, oppure pesandoli ed
introdurli nella vaschetta (M).

- Inserire la vaschetta (M) sull’'apposito perno all'interno dell’'apparecchio, ruotandola in senso orario
per bloccarla (Fig. 4).
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ATTENZIONE: E' fondamentale seguire la sequenza di inserimento degli ingredienti come descritto
nella ricetta. Questa sequenza in generale €: ingredienti liquidi, acqua, farina, uova e altro come
previsto dalla ricetta. Versare il lievito per ultimo in mezzo agli altri ingredienti.

- Chiudere il coperchio (G) ed inserire la spina nella presa di corrente. Il display (E) visualizzera
“MENU 1 TIMER 3:25".
- Impostare I'apparecchio, operando come di seguito riportato ed osservando le funzioni selezionate
sul display (E):
- selezionare un programma di cottura mediante il relativo tasto (D);
- selezionate le dimensioni del pane desiderate, 450 gr, 700 gr, 900 gr mediante il relativo tasto (C);
- scegliere la doratura che si vuole ottenere, lieve, media o intensa mediante il relativo tasto (Q);
- selezionate il timer (se necessario) agendo sui tasti incremento/decremento (B).
- Awviare I'apparecchio premendo il tasto di accensione (P). Il simbolo “:" inizia a lampeggiare.
AVVERTENZA: Se necessario, arrestare il programma selezionato, premendo il tasto di accensio-
ne/spegnimento (P) per 1 secondo, e selezionarne uno nuovo; ripetere la procedura sopra riportata
per selezionare le altre impostazioni. Negli altri casi, non toccare il pannello di controllo durante la
fase di lavorazione.
NOTA: Per il programma DOLCE (N.7), ungere la parte interna della vaschetta e la pala impasta-
tore.
ATTENZIONE: Durante la cottura & possibile che dalla ventola sotto il coperchio (G) fuoriesca del
vapore: cio € perfettamente normale.

- Quando il tempo, riportato sul display (E), & “0:00, il processo di cottura & terminato. L’apparecchio
emettera un bip per 15 volte e automaticamente passera alla funzione “IN CALDO” per 1 ora.
II'simbolo “” si manterra lampeggiante (Tranne che per il programma “IMPASTO”).

Dopo aver conservato in caldo per 1 ora, I'apparecchio emettera un bip e il simbolo " smettera
di lampeggiare. Il programma ritornera allo stato iniziale.
Se si desidera eliminare la funzione “IN CALDO”, al termine del processo di cottura, premere il

tasto di accensione/spegnimento (P) per 1 secondo.

- Staccare la spina dalla presa di corrente, aprire il coperchio (G) e, avendo indossato dei guanti da
forno, afferrare bene il manico della vaschetta (M) ruotandola in senso antiorario per sbloccarla ed
estrarla fuori ben dritta (Fig. 5).

- Lasciare raffreddare prima di prendere il pane e poi, utilizzando una spatola antiaderente tirare
fuori il pane dalla vaschetta cominciando dai lati.

Se necessario, rovesciare la vaschetta su di una griglia raffreddante oppure su di una superficie
pulita e scuoterla delicatamente finché il pane non fuoriesce.

ATTENZIONE: Non utilizzare mai utensili di metallo per prelevare il pane dalla vaschetta (H), in

modo da non rovinare il rivestimento antiaderente.

- Togliere il pane delicatamente e lasciarlo raffreddare per circa 20 minuti prima di tagliarlo.

ATTENZIONE: Attendere che i componenti si siano raffreddati e procedere con la pulizia.



1 programmi

BASE (1) &3

Usate questo programma per pane bianco liscio per ricette a base di impasto bianco. Questo ¢ il piu
breve dei programmi.

FRANCESE (2) &

Il programma “francese” necessita di tempi di impasto e di lievitazione leggermente pit lunghi per
dare al pane di tipo francese una corposita meno densa e una crosta croccante. Le ricette utilizzabili
per questo programma generalmente non fanno uso di burro (o margarina) o latte. Il pane di tipo
francese non si conserva molto bene — consumatelo il giorno stesso in cui lo preparate.

INTEGRALE (3) 7%

A causa della farina pil pesante, questo programma riscalda precedentemente gli ingredienti per
mezz'ora prima dellimpastatura e lascia lievitare il composto per un periodo leggermente piu lungo.
Le pagnotte integrali tendono ad essere pil piccole e piu dense.

PANE DOLCE (4) &

Usate questo programma per pani dolci con ingredienti aggiuntivi — frutta, noci, gocce di cioccolato,
scorze ecc. | tempi conclusivi sono stati leggermente prolungati per tenere conto dell’aggiunta di altri
ingredienti. L'apparecchio produrra un bip sonoro per avvisarvi quando € il momento di aggiungerli.

ULTRA RAPIDO (5 - 6) " *24%"*

Questi programmi funzioneranno soltanto con ricette particolari e prepareranno il vostro pane in
meno di un’ora. Le pagnotte saranno piu piccole e piu dense del solito, ma il loro sapore rimarra lo
stesso. Usate il programma 5 per pagnotte da 700 gr e il 6 per pagnotte da 900 gr.

DOLCE (7) &2

Questo programma & per dolci poiché fa uso del lievito per dolci o del bicarbonato di sodio come
agenti lievitanti al posto del lievito di birra. Questo composto & molto colloso, quindi ungete la
vaschetta e il braccio impastatore prima di usare questo programma e controllate il composto attra-
verso I'oblo del coperchio. Se l'impasto sale sui lati della vaschetta, toglietelo con delicatezza con
una spatola di legno o di plastica durante il periodo di riposo di 5 minuti. Se il braccio impastatore
entra in funzione mentre state svolgendo questa operazione, togliete la spatola e chiudete il coper-
chio immediatamente.

SCURO EUROPEO (8) 35y

Questo & il programma piu lungo. Usatelo per preparare pane di tipo “europeo” piu scuro e pesan-
te — pane nero, pane di segale, pane di comino ecc. Come il programma “integrale”, anche questo
riscalda in precedenza gli ingredienti per mezz'ora. | tempi tendono ad essere piu lunghi per adattarsi
ai tipi pill pesanti di ingredienti usati.



IMPASTO (9) @ e IMPASTO PER DOLCI (10) &

Con questi programmi potete usare I'apparecchio per mescolare/impastare e risparmiarvi fatica.
Non si cuocera durante questi programmi. Quando togliete I'impasto dall’apparecchio, lavoratelo
nuovamente e infine lasciatelo a riposo per 10 minuti circa prima di tagliare/dare forma. Il programma
IMPASTO impasta per 5 minuti, lascia a riposo 5 minuti, impasta altri 20 minuti e infine lascia lievitare
il composto per un’ora. Il programma IMPASTO PER DOLCI impasta 30 minuti, poi lascia lievitare
per un'ora e mezzo.

MARMELLATA (11) 8

Il programma MARMELLATA mischia gli ingredienti per 15 minuti, poi li cuoce per 50 minuti. Lasciate
molto spazio per permettere alla marmellata di espandersi mentre bolle. Se bollendo va a finire nella
parte interna dell'apparecchio, sara molto difficile pulire il tutto. Se cid accade, premete il pulsante
accensione/spegnimento (P) fino a farlo suonare, scollegate I'apparecchio dalla presa di corrente,
lasciatelo raffreddare e pulitelo prima che la marmellata si attacchi. Attenzione: manipolate con cau-
tela la marmellata calda, poiché trattiene calore per molto tempo e si attacca come colla.

COTTURA (12) [J

Il Programma COTTURA trasforma I'apparecchio in forno. Non mescolera, non lievitera e non fara
nient'altro che cuocere per un'ora € mantenere in caldo per unaltra ora. Usate questo programma
per cuocere impasti gia pronti del supermercato o impasti preparati con mescolanze di farine spe-
cifiche per pane in busta. Non usate piu di 500 gr di mescolanze di farine per pane e non inserite
l'impasto nel dispositivo fino a quando quest'ultimo non & pronto per cuocere. Controllate 'impasto
poiché alcuni prodotti non necessitano di un’ora intera di cottura — dovrete interrompere la cottura e
togliere il contenuto prima. La maggior parte dei prodotti acquistano volume mentre cuociono — tene-
te in considerazione questo aspetto lasciando sufficiente spazio quando riempite la vaschetta.

Aggiungere gli ingredienti
- Essi devono essere aggiunti nell'ordine giusto.

- Tenere gli ingredienti aggiuntivi (frutta, noci, uva passa ecc.) da una parte e aggiungerli durante la
seconda impastatura quando I'apparecchio emette un bip per 12 volte.

- Introdurre per prima cosa l'ingrediente liquido. Si tratta normalmente di acqua ma pud includere
latte e/o uova. L’acqua deve essere tiepida (37 gradi), ma non bollente. L'acqua troppo calda o
troppo fredda impedisce la lievitazione.

- Non usare latte con il timer; potrebbe cagliare prima che inizi il processo di preparazione del pane.

- Aggiungere lo zucchero e il sale previsti nella ricetta.

- Aggiungere eventuali ingredienti “liquidi” (miele, sciroppo, melassa ecc.)

- Aggiungere eventuali ingredienti “secchi” (farina, latte in polvere, erbe e spezie).

- Se si usa il timer, non sara possibile aggiungere frutta o noci durante il secondo impasto, quindi
unirli ora.

- Aggiungere per ultimo il lievito secco (o lievito in polvere/bicarbonato di sodio). Porlo sopra gli altri

ingredienti — non metterlo nellacqua, altrimenti iniziera ad agire troppo presto.

Se si usa il timer, & indispensabile tenere lontani il lievito (lievito in polvere/bicarbonato di sodio) e

I'acqualliquido, altrimenti il lievito entrera in azione, gonfiera e sgonfiera prima che inizi il processo di
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preparazione del pane. Ne risultera un prodotto duro, denso, ruvido e commestibile come un mattone
di una casa. Consigliamo di fare un buco nel centro della cupola della farina e di metterci il lievito.

INGREDIENTI

FARINA

Il tipo di farina che si usa & molto importante. L'elemento pit importante contenuto nella farina & la
proteina chiamata glutine, che & 'agente naturale che conferisce all'impasto la capacita di modellarsi
e di trattenere il biossido di carbonio prodotto dal lievito. Comprate farina sulla cui confezione sia
scritto “TIPO 0” o “PER PANE” (tipo manitoba), quest'ultima ha un alto contenuto di glutine.

ALTRE FARINE PER PANE

Esse includono farina integrale e farine di altri cereali.

Esse forniscono un eccellente apporto di fibra dietetica ma contengono livelli piu bassi di glutine
rispetto a quelli della farina bianca 0. Ci6 significa che le pagnotte integrali tendono ad essere pil
piccole e piu dense di quelle bianche. In termini generali, se nella ricetta sostituite farina bianca
“0” con meta farina integrale, potete preparare un prodotto con un sapore di pane integrale e una
consistenza di pane bianco.

LIEVITO

II lievito € un organismo vivente che si moltiplica nellimpasto. In presenza di umidita, cibo e calore,
il lievito crescera e rilascera biossido di carbonio in gas. Quest'ultimo produce bolle che rimangono
intrappolate nellimpasto e che lo fanno crescere.

Tra i vari tipi di lievito disponibili raccomandiamo I'uso del lievito di birra secco. Questi sono normal-
mente venduti in buste e non devono essere precedentemente sciolti in acqua.

Potreste anche trovare lievito “ad azione rapida” o “lievito per macchine per pane”. Questi sono lieviti
piu forti che hanno la capacita di fare lievitare I'impasto con una velocita superiore del 50% rispetto
agli altri. Usateli solo con I'impostazione "OPZIONE RAPIDA". Il lievito in buste & molto sensibile
all'umidita, quindi non conservate quelli parzialmente usati per piu di un giorno. In alternativa, potete
utilizzare il lievito di birra fresco in panetti: 1 gr di lievito di birra secco equivale a 3,5 gr di lievito di
birra fresco.

TABELLA EQUIVALENZA LIEVITO DI BIRRA SECCO e FRESCO
Secco Fresco
1/4 bustina 249r. 1 cucchiaino 7.
1/2 bustina 4qr. 2 cucchiaini 13 gr.
3/4 bustina 6gr. 3 cucchiaini 21gr.
1 bustina 7qr. 3,5 cucchiaini 254r.
1,5 bustina 10 gr. 5 cucchiaini 37 gr.
2 bustina 14 gr. 7 cucchiaini 50 gr.




INGREDIENTE LIQUIDO

L'ingrediente liquido & normalmente costituito da acqua o latte o da una miscela dei due. L'acqua
rende la crosta pil croccante. Il latte rende quest'ultima pili morbida e la consistenza piu soffice.

Ci sono opinioni contrastanti su quale dovrebbe essere la temperatura dell'acqua. Potete decidere
voi stessi mano a mano che acquistate familiarita con I'apparecchio. L'acqua & un altro ingrediente
fondamentale per il pane. Parlando in generale, una temperatura del’acqua trai 20°C e i 25°C ¢ la
piu appropriata. Ma nel caso del pane ultra veloce se si vuole accelerare il processo la temperatura
deve essere tra i45°C e i 50°C. E’ fondamentale che I'acqua sia di buona qualita e preferibilmente
in bottiglia, in quanto il calcare presente nell’acqua pud compromettere la buona riuscita del pane.
Al posto dell'acqua si pud mettere anche del latte fresco o acqua con il 2% di latte in polvere, il che
favorisce il sapore e migliora il colore della crosta. Alcune ricette citano anche il succo di frutta, come:
arancia, mela, limone e cosi via.

BASSO CONTENUTO DI GRASSO
Non usate olii, margarine etc con una bassa percentuale di grasso. Tali prodotti racchiudono pochi grassi,
mentre la ricetta ne prevede una quantita maggiore, e si potrebbero non ottenere i risultati desiderati.

ZUCCHERO

Lo zucchero attiva e nutre il lievito permettendogli di gonfiare. Aggiunge sapore e consistenza e
favorisce la doratura della crosta. Miele, sciroppo e melassa possono essere usati al posto dello zuc-
chero, purché adattiate I'ingrediente liquido per compensare. Non devono essere usati dolcificanti
artificiali, poiché non nutrono il lievito, al contrario alcuni lo uccidono.

SALE
Il sale aiuta a controllare la crescita del lievito. Senza sale il pane potrebbe gonfiare troppo e poi
sgonfiarsi. Inoltre da piu sapore.

UOVA

Le uova renderanno il vostro pane pil ricco e nutriente, aggiungeranno colore e aiuteranno la forma
e la consistenza. Le uova rientrano tra gli ingredienti liquidi del pane, quindi dosate gli altri ingredienti
liquidi se aggiungete uova. In caso contrario 'impasto potrebbe essere troppo liquido per gonfiarsi
in modo corretto.

ERBE E SPEZIE

Possono essere aggiunte all'inizio insieme agli ingredienti principali.

Le erbe e le spezie, come la cannella, lo zenzero, 'origano, il prezzemolo e il basilico, aggiunge-
ranno gusto e colpiranno maggiormente I'occhio. Usatene in piccole quantita (1-2 cucchiaini) per
evitare che coprano il sapore del pane. Le erbe fresche, come I'aglio e I'erba cipollina, contengono
abbastanza liquido da squilibrare i dosaggi della ricetta, quindi bilanciate il contenuto liquido.

INGREDIENTI AGGIUNTIVI

Gli ingredienti aggiuntivi — frutta, noci, uva passa ecc.- possono essere uniti durante i programmi 1,
3,4,8¢e10.

La frutta secca e le noci dovrebbero essere tagliati in piccoli pezzi, il formaggio grattugiato, il cioc-
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colato sminuzzato in piccoli pezzi € non in grumi. Non aggiungetene di piu di quelli previsti nelle
ricette, altrimenti il pane potrebbe non crescere correttamente. Fate attenzione alla frutta fresca e
alle noci poiché contengono liquidi (succo e olio), quindi dosate I'ingrediente liquido principale per
compensare.

IMPOSTARE | COMANDI

Inserire la spina nella presa di corrente ed accendere usando il pulsante (P). Il display (E) mostre-
ra “TIMER” e “MENU". Premendo sul tasto “menu” (D), l'ora sotto il timer continuera a cambiare.
Ignorarlo fino a che non raggiungete i parametri desiderati.

Tasto impostazione menu (D) [

Premere e rilasciate il tasto Menu fino a quando il numero di programma desiderato appare sotto
“MENU" sul display (E). Ogni volta che si preme, il numero cresce di 1 fino a raggiungere 12, dopo-
diché ricomincia da 1.

Tasto impostazione peso (C) & @

Nei programmi 1, 2, 3 e 4, premere e rilasciare il pulsante per portare l'indicatore di dimensioni in alto
sul display (E) sulla misura desiderata. Ogni volta che si preme, l'indicatore di dimensioni si muove
di uno spazio verso destra fino a raggiungere 900 gr, per poi ricominciare da 450 gr.

Tasto impostazione doratura (Q) a@%

Nei programmi 1, 2 e 3, premere ¢ rilasciare il pulsante per portare I'indicatore di doratura in basso
sul display (E) sul tipo di doratura desiderato (0 sopra RAPIDA se si vuole usare “COTTURA
RAPIDA”). Ogni volta che si preme, I'indicatore di doratura si muove verso destra di uno spazio fino
a raggiungere RAPIDA, per poi tornare a LIEVE.

CONSISTENZA DELL’IMPASTO

Controllare il prodotto durante i primi 5 minuti di impastatura attraverso I'apposito obld (H). Dovrebbe
formarsi una pagnotta liscia. In caso contrario, & probabile che si debbono rivedere gli ingredienti.
Se si rende necessario aprire il coperchio (G), farlo durante I'impastatura o il tempo di riposo. In tutti
gli altri momenti pregiudicherete la buona riuscita del pane.

Se limpasto sembra colloso o si attacca ai lati della vaschetta, spargervi sopra un cucchiaino di
farina alla volta. Se & troppo asciutto, versarvi un cucchiaino di acqua calda alla volta. E’ possibile
rimuovere delicatamente gli ingredienti rimasti attaccati ai lati della macchina usando una spatola di
legno o di plastica.

ATTENZIONE: Non lasciare lo sportello aperto piu a lungo di quanto occorre. Aspettare fino a quan-
do la farina/acqua € completamente assorbita nellimpasto prima di aggiungerne altra.

Chiudere il coperchio (G) prima della fine dell'ultima impastatura, altrimenti il pane non lievitera
correttamente.

USO CONTINUO
Se si vuole preparare altro pane, lasciare dapprima raffreddare 'apparecchio. Se si prova ad utiliz-
zarlo mentre & ancora caldo, apparira un messaggio di errore sul display (E01), verra emesso un
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bip e la macchina per pane non entrera in funzione. Se cid dovesse accadere, premere il pulsante
accensione/spegnimento (P) quindi rimuovere la vaschetta (M) e lasciare raffreddare completamente
I'apparecchio.

IL TIMER

L'uso pili comune del timer € quello di preparare il pane durante la notte in modo che sia pronto la
mattina dopo. Con il timer & possibile programmare fino a 13 ore la preparazione. Lo si pud fare con
i programmi BASE, FRANCESE, INTEGRALE, PANE DOLCE, IMPASTO e IMPASTO PER DOLCI.
Non usare per pane o impasto contenente latte fresco, yogurt, formaggio, uova, frutta, cipolle o
qualunque altro ingrediente che potrebbe deteriorarsi se lasciato per alcune ore in un ambiente
caldo-umido.

Decidete quando volete che il vostro pane sia pronto, ad esempio alle 6 del mattino. Controllate
che ore sono al momento in cui avviate il programma, ad esempio le 9. Calcolate il lasso di tempo
tra questi due orari, in questo caso 9 ore. Manipolando sui tasti incremento/decremento (B), il timer
avanzera o tornera indietro di 10 minuti ogni volta che premete. Sui programmi da 1 a 8 e sul 12
avete un’ora di mantenimento al caldo sul tempo riportato in alto sul display (E).

Non & possibile ridurre la durata di tempo prevista dal programma. Il tempo massimo che appare
sul display & di 13 ore.

Una volta impostato il timer, avviare 'apparecchio. Se si usa il timer per i programmi di impasto (9 o
10), & necessario rimuovere il prodotto finito appena il programma ¢ ultimato, altrimenti si deteriore-
ra. Durante 'ora di mantenimento al caldo l'indicatore di progresso si trova in posizione IN CALDO e
I'apparecchio produce un bip sonoro ogni 5 minuti per sollecitare a prelevarne il contenuto. Cercare
di togliere il pane appena potete.

L’OPZIONE RAPIDA

E’ possibile usare questa opzione unicamente con i programmi 1, 2 e 3. Questo permette di guada-
gnare un’'ora sul tempo previsto dal programma, riducendo l'intervallo di tempo in cui I'impasto viene
lasciato a lievitare durante i processi.

Nota: con questo procedimento il pane potrebbe essere pil denso e ruvido del normale e gli ingre-
dienti aggiuntivi potrebbero essere distribuiti in modo non uniforme.

Come procedere: durante la fase di impostazione doratura, usare il pulsante (Q) per spostare I'indi-
catore di doratura in basso sul display (E) in posizione RAPIDA.

CONSERVARE IL PANE

Il pane che si trova in commercio contiene solitamente additivi (cloro, calcare, colorante di catrame
minerale, sorbitol, soia, ecc.). Il vostro pane non conterra nessuno di essi, quindi non si manterra
come quello venduto in commercio e avra un aspetto diverso. Inoltre, non avra il sapore del pane in
commercio, avra il gusto che il pane dovrebbe sempre avere.

E’ preferibile mangiarlo fresco, ma lo potete conservare per due giorni a temperatura ambiente, in
una busta di polietilene dal cui interno avrete tolto tutta I'aria.

Per surgelare il pane fatto in casa, lasciatelo raffreddare, mettetelo in una busta di polietilene e
togliete tutta I'aria, quindi sigillate e surgelate.
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INTERRUZIONI DI CORRENTE

Se l'interruzione di corrente dura meno di 7 minuti, il programma continuera appena la corrente sara
ripristinata. Il tempo del programma sara prolungato di un intervallo pari alla durata dell'interruzione.
Se quest'ultima dura pit di 7 minuti, il programma si arrestera. Nel caso che questo accada, scolle-
gare I'apparecchio dalla presa di corrente, lasciarlo raffreddare, svuotare la vaschetta (M), togliere
gli ingredienti, pulire e avviare nuovamente.

Fare attenzione a non graffiare le superfici antiaderenti della vaschetta e della pala impastatore.

CODICI DI ERRORE

Se la temperatura dell'area di cottura € troppo calda (+50°C), sul display (E) apparira il codice E01;
se & troppo fredda (-10°C), apparira E00. Se cid dovesse accadere, I'apparecchio cessa di operare
e viene emesso un bip. Rimuovere la vaschetta (M) e lasciare che I'apparecchio torni a temperatura
ambiente prima di provare di nuovo. Nel caso compaiano altri messaggi di errore, quali “EEE” o
“HHH?, si consiglia di rivolgersi al Centro di Assistenza Autorizzato.

PULIZIA E MANUTENZIONE

ATTENZIONE: NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINA ED IL CAVO

ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER LA LORO PULIZIA.

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA

DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE

PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

ATTENZIONE: Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di procedere con la pulizia.

ATTENZIONE: Non usare mai utensili di metallo per rimuovere qualunque cosa dalla vaschetta,

poiché possono rovinare il rivestimento antiaderente.

- Pulire la vaschetta (M) strofinando 'interno e I'esterno con uno straccio inumidito.

- Se la pala impastatrice (L) non viene via dall’albero motore riempire eccezionalmente la vaschetta
con acqua calda e lasciarlo cosi per circa 30 mimuti. La pala poi andra pulita delicatamente con
uno panno inumidito.

- Lavare il misurino (N), il cucchiaio dosatore (O) in acqua calda e sapone.

- Pulire tutte le altre superfici, interne ed esterne, con un panno inumidito. Usare un po’ di detersivo
liquido se necessario, ma assicurarsi di risciacquarlo completamente, altrimenti eventuali residui
di detersivo potrebbero compromettere la buona riuscita del vostro prossimo pane.

RICETTE

Ci sono molti fattori esterni che possono influenzare il sapore e la consistenza del vostro pane (ad
esempio il tipo di lievito, il tipo di farina, il tipo di zucchero, la temperatura della cucina e persino la
pressione dell’aria e I'altitudine sopra il livello del mare). Le ricette di questo manuale sono state
create per produrre risultati commestibili, senza tenere conto dei fattori esterni. Usarle per prendere
confidenza con I'apparecchio. In seguito potrete iniziare a divertirvi veramente con quest'ultimo.
Usare le ricette come linee guida, ma variate gli ingredienti e assaggiate i risultati.

ATTENZIONE: Fare attenzione alle quantita quando si usano altre ricette. Non riempire la vaschetta
(M) per pit di un quarto della sua capienza e assolutamente non raggiungete un terzo della sua
capacita.
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Se viene riempita eccessivamente, nel migliore dei casi il pane, lievitando, potrebbe premere contro
il coperchio (G) ed aprirlo. Nel peggiore dei casi esso fuoriuscira dai lati, brucera la resistenza e

intasera la presa di moto.

1. BASE - (3h 18) &3

PANE ALLE OLIVE, POMODORINI E CAPPERI

Acqua 240 ml.

Sale 1 cucchiaino raso
Zucchero 1 cucchiaio

Olio 3 cucchiai

Farina “0" 440 gr.

Latte in polvere 1 cucchiaio

Lievito birra secco (*) 1 bustina o lievito di birra fresco 25 gr

Origano 1 cucchiaio

Aggiunta ingredienti al segnale:
olive verdi snocciolate 50 gr
Capperi 25 gr.

Pomodori secchi 100 gr
PROGRAMMA 1

DORATURA 3

PESO: 700 gr.

1. BASE - (3h 18) &3

PANE SENZA GLUTINE

Acqua tiepida 430 ml.

Zucchero 1,5 cucchiaini

Lievito di birra secco (*) consentito 1 bustina
o lievito di birra fresco 25 gr

Olio extravergine d’oliva 2 cucchiai

Mix di farine senza glutine 500 gr.

Sale 1 cucchiaino

Latte intero tiepido 430 ml.

Zucchero 1,5 cucchiaini

Lievito di birra secco (*) consentito 1 bustina
o lievito di birra fresco 25 gr

Margarina o burro 40 gr.

Mix di farine senza glutine 500 gr.

Sale 1 cucchiaino

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce

Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.



Potrete utilizzare questa ricetta base per pane bianco anche per le altre preparazioni (dolci o salate)
di questo ricettario, sostituendo le farine ed aumentando la quantita del liquido indicato. In maniera
approssimativa le proporzioni sono pari peso del mix senza glutine e dei liquidi. In alcuni casi piu
prove saranno probabilmente necessarie. Altri accorgimenti utili sono:

II preriscaldamento degli ingredienti (intiepidite i liquidi, se ci sono uova nellimpasto immergetele in
acqua tiepida per 15 minuti, togliete dal frigo burro 0 margarina 15 minuti prima di utilizzarli, etc...)
Segquire la fase iniziale dellimpasto. Controllate che la consistenza della pasta. Sara di giusta con-
sistenza quando non ci saranno piu residui di farina ai lati del cestello ed alcuni profondi solchi si
formeranno in superficie durante il funzionamento della pala, che dovra girare liberamente e senza
sforzo. L'impasto sara sempre molto umido e tenero e dovra essere molto piu morbido rispetto ad
una pasta di farina tradizionale.

Aggiustare la consistenza dellimpasto durante i primi 5-10 minuti di lavoro. Aggiungete un cuc-
chiaio alla volta - di farina se il composto fosse troppo tenero — di liquido se troppo asciutto fino a
giusta consistenza.

Acquistare un nuovo cestello ed una nuova pala da utilizzare per questo esclusivo scopo se I'ap-
parecchio serve anche per la produzione di pane con glutine. In ogni caso, lavate sempre molto
bene ed accuratamente tutto cio che entra in contatto con farina tradizionale (coltelli per affettare,
spatole, coperchio e pareti dell'apparecchio, etc....) per evitare contaminazioni.

PANE AL LATTE CON PESTO PAN BRIOCHE

Latte 460 ml. Latte 1,5 cucchiai

Burro ammorbidito 100 gr. Uova 4

Farina “0” 600 gr. Burro 160 g

Sale 2 Cucchiaini Farina “0" 325 g

Lievito di birra secco (*) 1 bustina Zucchero 5 cucchiai

o lievito di birra fresco 25 gr Sale 1 cucchiaino

Aggiunta ingredienti al segnale: Lievito di birra secco (*) 1 bustina
Pesto alla genovese 2 Cucchiai o lievito di birra fresco 25 gr
Basilico 1 mazzetto PROGRAMMA 1
Maggiorana 1 mazzetto DORATURA 1

Aglio 2 spicchi PESO: 900 gr.

Parmigiano a dadini 50 gr.

PROGRAMMA 1

DORATURA 3

PESO: 900 gr.

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce
Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.
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2. FRANCESE - (3h 32) &
PANE BIANCO

Acqua 300 ml.

Sale 1 cucchiano

Olio 2 cucchiaini

Zucchero 1 cucchiaio

Farina “0” 535 ¢

Lievito di birra secco (*) 1 bustina
o lievito di birra fresco 25 gr
PROGRAMMA 2

DORATURA 2

PESO: 700 gr.

4. PANE DOLCE - (3h 22) &
BRIOCHE ALL’UVETTA

Latte 1 cucchiaio

Uova 3

Sale 1 pizzico

Burro 125 gr

Farina “0” 250 gr.

Zucchero 3 cucchiai

Lievito di birra secco (*) 1 bustina
o lievito di birra fresco 25 gr
Uvetta 5 cucchiai (non ammollare)
PROGRAMMA 4

DORATURA 3

PESO: 700 gr.

3. INTEGRALE - (3h 46) %
PANE INTEGRALE

Acqua 280 ml.

Sale 1 cucchiaino

Burro 25 gr.

Farina bianca “0” 220 gr

Farina integrale 220 gr

Zucchero di canna 3 cucchiaini
Latte in polvere 1 cucchiaio

Lievito di birra secco (*) 3/4 bustina
o lievito di birra fresco 21 gr
PROGRAMMA 3

DORATURA 2

PESO: 700 gr.

5. ULTRA RAPIDO ™*:4/%
(58 min.)

PANE BIANCO (700 gr.)

Acqua tiepida 240 ml.

Zucchero 2 cucchiaini

Lievito di birra secco (*) 3/4 bustina

o lievito di birra fresco 21 gr

Olio Extravergine d'oliva 2 cucchiai
Farina “0" 435 gr.

Sale 1 cucchiaino

Inserire gli ingredienti ed attendere 10 minuti
prima di avviare la macchina. Il

lievito avra cosi il tempo di preattivarsi.
PROGRAMMA 5

PESO: 700 gr.

(¥) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce

Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.



5. ULTRA RAPIDO "™*34%
(58 min.)

PANE CON FORMAGGIO E PISTACCHI
Acqua 160 ml.

Olio di semi 2 cucchiai

Miele 1 cucchiaio

Farina “0” 340 gr.

Farina integrale 85 gr.

Parmigiano grattugiato 75 gr.
Pecorino fresco grattugiato 75 gr.
Latte in polvere 20 gr.

Pistacchi Tostati 2 cucchiai

Paprika 1 cucchiaio

Sale 1,5 cucchiaini

Lievito di birra secco (*) 1 bustina

o lievito di birra fresco 25 gr
PROGRAMMA 5

PESO: 700 gr.

7. DOLCE - (1h 43) 2
TORTA AL CIOCCOLATO E ARANCIA
Latte 200 ml.

Uova 2

Burro 150 gr

Zucchero di canna 200 gr

Farina “0” 200 gr.

Lievito in polvere per dolci 1 bustina
Sale 1 pizzico

cioccolato in gocce 100 g

granella di mandorle 100 g

arancia candita 75 g

PROGRAMMA 7

PESO: 700 gr.

900 g

6. ULTRA RAPIDO 1%
(58 min.)

PANE BIANCO (900 gr.)

Acqua tiepida 320 ml.

Zucchero 2 cucchiai

Lievito di birra secco (*) 1 bustina
o lievito di birra fresco 25 gr

Olio Extravergine d'oliva 3 cucchiai

Farina “00” 580 gr.

Sale 1,5 cucchiaini

Inserire gli ingredienti ed attendere 10 minuti
prima di avviare la macchina. Il

lievito avra cosi il tempo di preattivarsi.
PROGRAMMA 6

PESO: 900 gr.

7. DOLCE - (1h 43) &
PAN DI NOCI

Latte 450 m.

1 uovo

Zucchero 100 gr.

Sale 1 pizzico

Farina “0” 500 gr.

Noci macinate 150 gr.

Lievito in polvere per dolci 1 bustina
PROGRAMMA 7

PESO: 700 gr.

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce

Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.



8. SCURO EUROPEO 3&)
(3h 55)

PANE DI SEGALE ALLO YOGURT
Latte 150 ml.

Yogurt naturale intero 175 gr.

Miele 2 cucchiaini

Sale 2 cucchiaini

Farina integrale 250 gr.

Farina “00” 150 gr.

Farina di segale 100 gr.

Lievito secco (*) 2 bustine o lievito fresco 50gr
PROGRAMMA 8

PESO: 700 gr.

8. SCURO EUROPEO %%
(3h 55)

PANE DI SEGALE ALLA FRUTTA
Succo di mela 150 m.

Yogurt ai cereali 175 gr.

Sciroppo d’acero 2 cucchiai

Burro 3 cucchiai

Cannella 2 cucchiaini

Vaniglia una bustina

Sale 2 cucchiaini

Farina integrale 250 gr.

Farina “00” 150 gr.

Farina di segale 100 gr.

Germe di grano 2 cucchiai

Lievito secco (*) 2 bustine o lievito fresco 50gr
Aggiunta ingredienti al segnale:
Mela essiccata in pezzetti 50 gr.
Uvetta sultanina 50 gr.

Noci 50 gr.

PROGRAMMA 8

PESO: 700 gr.

(¥) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce

Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.
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9. IMPASTO - (1h 30)

PASTA PER PIZZA

Acqua 200 ml.

Olio oliva 3 cucchiai

Farina bianca “0” 350 g

Sale 1 cucchiaino

Lievito di birra secco (*) 1 bustina

o lievito di birra fresco 25 gr

PROGRAMMA 9

Togliere dall'apparecchio e rimpastare. Stendere
o modellare nella forma voluta

e far riposare per 20 minuti. Infornare a 220°
per 25 minuti.

11. MARMELLATA - (1h 05)
Frutta tagliata in piccoli pezzi o passata 500 gr.
Zucchero 500 gr.

Succo di limone 1

Pectina in polvere 40 gr.

Riunire frutta, pectina e succo di limone nel
cestello ed avviare il programma 11. Quando
avra incorporato la pectina aggiungete lo zuc-
chero versandolo un pd per volta. Chiudere il
coperchio e portare a termine ciclo. Invasate
immediatamente in vasetti a chiusura ermetica
sterilizzati. Avvitate i coperchi, capovolgeteli
e lasciateli in questa posizione per 10 minuti.
Girateli nuovamente ed, una volta fredda, eti-
chettate.

10. IMPASTO PER DOLCI &©

(2 h)

PASTA PER MUFFINS

Latte 125 ml.

Panna 125 ml.

Burro 60 gr

Sale 1 pizzico

Zucchero 175 gr.

Scorza D’arancia grattata

Farina bianca “00” 300 g

Lievito di birra secco (*) 1 bustina

o lievito di birra fresco 25 gr

Al termine aggiungere mescolando a mano e
secondo i propri gusti:

- 125 gr. di mirtilli opp.

- 100 gr. di uvetta sultanina ammollata e legger-
mente infarinata opp.

- 100 gr. di gocce di cioccolato opp.

- 75 gr. di scorze di canditi a scelta

Distribuire in 12 stampini da muffin e cuocere a
200° per 25 minuti.

(¥) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce

Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.
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Pro- 1
gram-
ma BASE 3
Dora-
tura Lieve £J Media &F Intensa 48] Rapida S &
Peso | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢
Durata | 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 313 3:18 3:25 2:12 2:17 2:24
Preri-
saa- | / / / / / / / / / / /
da-
mento
Impa- ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) ) )
sto 1 5min. | 5min. | Smin. | S5min. | Smin. [ 5min. | S5min. [ Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
Riposo | 5min. | 5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
'2:(’)’2 20min. | 20min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min.
Lievi-
tazio- | 39min. | 39min. | 39min. | 39 min. | 39 min. [ 39min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 15min. | 15 min. | 15min.
ne 1
Impa-
sto3 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
gii‘gi 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 25min. | 25min. | 25min. | 8min. | 8min. | 8min.
ne 2 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec.
Con-
forma- | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
zione
tl';jivol: 49 min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 29 min. | 29 min. | 29 min.
ne3 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec.
Cottura | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. [ 53 min. | 60 min.
Riposo | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Totale | 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 313 3:18 3:25 2:12 2:17 2:24
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Pro- 2
gram-
ma FRANCESE Q>
Dora-
tura Lieve £J Media &) Intensa 48] Rapida S&#
Peso | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢g
Durata | 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
Preri-
sca- | / / / / / / / / / / /
da-
mento
Impa- . . . . . . . . ) ) ) )
sto 1 Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min. | S5min. | Smin. | Smin. | 5min. | 5min.
Riposo | 5min. | 5min. | Smin. | 5min. [ 5min. | S5min. | S5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min. | 5min.
'gt‘gaz 20min. | 20min. | 20min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min.
Lievi-
tazio- | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 15min. | 15min. | 15 min.
ne 1
Impa-
S0 3 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec. | 10 sec.
1‘::;2: 30 min. | 30min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. { 30 min. | 15min. | 15 min. | 15 min.
ne 2 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.
Con-
forma- | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
zione
,I['a:;\g: 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 38 min. | 38 min. | 38 min.
ne 3 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.
Cottura | 50 min. | 52 min. | 55min. | 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min.
Riposo | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Totale | 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
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Pro- 3
gram-
ma INTEGRALE 7%,
Dora-
tura Lieve <1 Media & Intensa 48] Rapida S&#
Peso | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g
Durata | 3:43 345 348 343 345 348 343 345 348 2:28 2:30 2:33
Preri-
Sg:' 30min. | 30 min. | 30min. | 30min. | 30min. | 30min. | 30min. | 30min. | 30min. | 5min. | Smin. | 5min.
mento
Impa- . ' ' ) ) ' ) ' ' ) . .
sto 1 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. [ 5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
Riposo | 5min. | 5min. | Smin. [ 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
';‘g; 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15 min. | 15min. | 15min. | 15 min. | 15min. | 15min. | 15 min. | 15 min.
Lievi-
tazio- | 49min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 24 min. | 24 min. | 24 min.
ne1
I;TE?;- 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
1';2\2: 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 10 min. | 10 min. | 10 min.
ne 2 50sec. | 50 sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec.
Con-
forma- | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
zione
g;‘g: 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 34 min. | 34 min. | 34 min.
ne 3 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec.
Cottura | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min.
Riposo | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Totale | 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
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4 5 6 7 8 9 10 11 12
Program- PANE DOLCE ULTRA | ULTRA |poLce | SCURO |iyppsTo |IMPASTO| yap. | coTTU-
ma RAPJ&'% %‘BP e E%O o VELLATA|  RA
s«ZL'J yal 9 B D
Doratura / / / / / / / / / / /
Peso 450g | 700g | 900g | 700g | 900¢g / 700 g / / / /
Durata 317 3:22 3:27 / / / 3:55 1:30 2:00 / /
Preriscal- | / / / / ;| somin | I I /
damento
Impasto1 | 5min. | S5min. | 5min. | 15min. | 15min. | 3 min. 5 min. 5 min. 20 min. | 15 min. /
Riposo 5min. | Smin. | 5min. / / 5min. | 10 min. 5 min. / / /
Impasto 2 | 20 min. | 20 min. | 20 min. / / S5min. | 20min. | 20min. | 10 min. / /
L'e:';afw' 9min. | 39mn. | 39mn. | 1 / | 9min | 6omn | I j
Impasto 3 | 10sec. | 10sec. | 10 sec. / / / 10 sec. / / / /
Lievitazio- | 25 min. | 25 min. | 25 min. / / / 25 min. / / / /
ne 2 50 sec. | 50 sec. | 50 sec. 50 sec.
Confor- 1 5 e, | 5sec. | 5sec. / / / 10 sec. i i i /
mazione
Lievitazio- | 51 min. | 51 min. | 51 min. ) ) 44 min. )
ned 55sec. | 55sec. | 55sec. §min. | 8 min. / 50 sec. / 90 min. / /
Cottura | 50 min. | 55 min. | 60 min. | 35min. | 35min. | 90 min. | 60 min. / / 50 min. | 60 min.
Riposo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h / / / 1h
Totale 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 | 60 min.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and
these include the following:

1.

Nooakow N

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of
the mains electricity.

Never leave the appliance unattended when connected to the power supply;
unplug it after every use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, etc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.
This appliance can be used by children aged from 8 years and above if they have
been given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe
way and if they understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are
aged from 8 years and above and supervised.

. Keep the appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.
. NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER

OR OTHER LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

. ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS

BEFORE FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE
CLEANING THE APPLIANCE.

. This product is not to be intended to operate by means of an external timer or

separate remote-control system.

. Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjust-

ing the switches on the appliance, or before touching the power plug or power
connections.

Do not touch the moving parts whilst the appliance is in use.

Never switch on the appliance without ingredients in the bread pan.

Do not place aluminium kitchen foil or other metallic materials in the appliance
to avoid a fire or a short circuit.

Do not touch hot surfaces — use oven gloves or folded tea towels.

Leave at least 5 cm (2 inches) around the bread-making machine to allow for
ventilation. Under no circumstances cover the steam vents.

. Do not place your hands or fingers in the bowl while the appliance is working.
. Arrange the connecting cable so that it is not suspended above the working

area and cannot be knocked or tripped over.

. Do not use close to or under curtains, sideboards or any other object where

there is a risk of scorching or catching fire.

. Do not use the machine for storing bread.
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24.
25.
26.

27.
28.

29.
. Any changes to this product that have not been expressly authorised by the

31.

32.

To keep the breadpan in optimum condition, wash it well from time to time and
wipe over with oil.

To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power
socket. Never pull the power cord to unplug the appliance.

Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appli-
ance itself is faulty; in this case, take it to your nearest Authorised Assistance
Centre.

To prevent any risks, if the power cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Technical Assistance Service or a similarly qualified person.
This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for com-
mercial or industrial purposes.

This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC 2004/108/EC directives.

manufacturer may lead to the user’s guarantee being rendered null and void.
In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make
it inoperative by cutting off the power cord. We also recommend that any parts
that could be dangerous be rendered harmless, especially for children, who
may play with the appliance or its parts.

Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially
dangerous.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)

D
A
B
c
D
E

Appliance body Programme list

I

Timer increase/decrease keys ® L Kneading arm
Weight setting key & @ M Bowl
Menu setting key [ N Measure
Display O Measuring spoon
Steam vents P Onloff key (D
Lid Q Browning setting key <®
Window

ISPLAY (Fig. 2)
Pause F Weight M Quick option
Mixing G Proving N Deep brown
Pre-heat H Baking O Medium brown
Timer | Warming P Light brown
Indicator L End

BRIEF NOTES ON THE BREAD-MAKING MACHINE
Your appliance serves to save time and effort. lts main advantage lies in the fact that all of the mix-

ing,

proving and baking stages take place within a contained space. Your bread-making machine will
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easily and regularly produce superb loaves, if you follow the instructions and keep in mind one basic
principle. The appliance cannot think for you.

It cannot tell you that you have forgotten an ingredient or that you have used one of the wrong type or
that you have measured something incorrectly. Careful selection of ingredients is the most important
stage when it comes to preparing bread.

INSTRUCTIONS FOR USE

ATTENTION: ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE

FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

NOTE: For the first use, clean all parts as described in the “Cleaning and maintenance” section. Set

the appliance to “BAKE” mode and operate it empty for about 10 minutes. After it has cooled down,

clean it again.

Dry the parts well before refitting them. The appliance is now ready to be used.

- Fit the kneading arm (L) to the shaft inside the bowl (M) (Fig. 3).

- Measure out the ingredients with the measure (N) or measuring spoon (O) provided or weigh them
and then place them in the bowl (M).

- Place the bowl (M) over the shaft inside the appliance, turning it clockwise to lock it into place
(Fig. 4).

IMPORTANT: It is essential to follow the correct sequence when inserting the ingredients, as

required in the recipe. The sequence in general is: liquid ingredients, water, flour, eggs and other

ingredients in the recipe. Add the yeast last, in the centre of the other ingredients.

- Close the lid (G) and plug the appliance into the mains power. The display (E) will read “MENU 1
TIMER 3:25".

- Set the appliance following the instructions below and according to the selected functions on the
display (E):

- select a baking programme using the relevant key (D);

- select the required loaf size - 450g, 700g, 900g, using the relevant key (C);
- select the browning level: slight, medium or dark, using the relevant key (Q);
- select the timer (if necessary) using the increase/decrease keys (B).

- Start the appliance by pressing the On/Off button (P). The symbol “;” will start to flash.

IMPORTANT: If necessary, stop the selected programme by pressing the On/Off button (P) for 1

second and select a new one: repeat the above steps to select the new settings. In other cases, do

not touch the control panel during the preparation stages.

NOTE: For the CAKE programme, (No.7), grease the inside of the bowl and the kneading arm.

IMPORTANT: While your bread is baking, it is possible for the steam to come out from the fan under

the lid (G); this is perfectly normal.

- When the time on the display (E) is “0:00”, the baking process is finished. The appliance will make
a beeping sound, 15 times and automatically pass to the “WARMING” functions for 1 hour. The
symbol “"will continue to flash (except for on the “MIXING” programme).

After warming for 1 hour, the appliance will beep again and the symbol “;"will stop flashing and the
programme will return to its initial state.

If you wish to bypass the “WARMING” function at the end of the baking process, press the On/Off
button (P) for 1 second.
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- Unplug the appliance from the power mains, open the lid (G) and, wearing oven gloves, firmly grip
the handle of the bowl (M), turning it anticlockwise and take it out the right way up (Fig. 5).

- Leave the bread to cool before removing it from the bowl; this process requires a non-stick spatula,
starting from the sides.
If necessary, turn the bowl out onto a wire cooling rack or clean surface and shake it gently until
the bread comes out.

IMPORTANT: Never use metal utensils to remove bread from the bowl (H), so as not to damage the

non-stick coating.

- Remove the bread gently and leave it to cool for about 20 minutes before cutting.

IMPORTANT: Make sure all parts have cooled before cleaning.

The programs

BASIC (1) &3

Use this program for simple white bread and for recipes based on white bread dough. This is the
shortest of the programs.

FRENCH (2) &

The “French” program requires slightly longer kneading and rising times, to give the French-style
bread a lighter texture and crisp crust. Recipes which can be used with this program do not usually
use butter (or margarine) or milk. French-type bread does not keep well — eat it on the same day it
is prepared.

WHOLEMEAL (3) TE

Because the flour is heavier, this program warms the ingredients in advance for half an hour before
kneading, and leaves the mixture to rise for a slightly longer period. Wholemeal loaves tend to be
smaller and denser.

SWEET BREAD (4) &

Use this program for sweet bread with additional ingredients — fruit, nuts, chocolate chips, candied
peel, etc. The final timings have been extended slightly to allow for the addition of the other ingredi-
ents. The appliance will emit a beep to let you know when to add them.

ULTRA FAST (5-6) " *4<°*

These programs only function with special recipes and will prepare your bread in less than an hour.
Loaves will be smaller and denser than usual, but they taste just the same. Use program 5 for 700
g and 6 for 900 g loaves.

CAKE (7) &2

This program is for sweet dough using baking powder or baking soda as the raising agent, rather
than brewer's yeast. The mixture is rather sticky, so oil the breadpan and kneading arm before using
this program and check the mixture through the window in the lid. If the dough rises up the sides of
the breadpan, scrape it back with a wooden or plastic spatula during the 5-minute resting period. If
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the kneading arm starts working while you are carrying out this operation, remove the spatula and
close the lid immediately.

EUROPEAN DARK (8) @

This is the longest program. Use it to prepare darker and heavier European-type bread - black bread,
rye bread, caraway bread, etc. As with the wholemeal program, in this one too the ingredients are
warmed for half an hour in advance. Times tend to be longer to suit the heavier types of ingredients
used.

DOUGH (9) % and SWEET DOUGH (10) &

With these programs you can use the appliance as a mixing/kneading machine to save you work.
There is no baking during these programs. When you remove the dough from the appliance, knock
it back and let it rest for about 10 minutes before cutting/shaping. The DOUGH program kneads for
5 minutes, rests for 5 minutes, kneads for another 20 minutes and finally lets the dough rise for an
hour. The SWEET DOUGH program kneads for 30 minutes, then lets the dough rise for an hour
and a half.

JAM (11) B3

The JAM program mixes the ingredients for 15 minutes, then cooks them for 50 minutes. Leave
plenty of room to allow the jam to expand while it is boiling. If the jam boils over into the interior of
the appliance, it will be very difficult to clean. If this happens, press the START/STOP button until
it emits a beep, disconnect the appliance from the power point, allow it to cool and clean it before
the jam has a chance to stick. N.B. Handle the hot jam with caution, as it retains its heat for a long
time and sticks like glue.

BAKING (12) []

The BAKING program turns the appliance into an oven. It will not knead or raise or do anything else
except bake for an hour and keep the contents warm for another hour. Use this program to bake
ready-made dough from the supermarket or dough made from packets of bread mix. Do not use
more than 500g of bread mix, and do not put it in the appliance until it is ready to bake. Check the
dough, because some ingredients do not need a whole hour’s baking — you must stop the baking and
remove the contents earlier. Most products swell while baking — bear this in mind and leave sufficient
room when filling the breadpan.

Adding the ingredients

- These must be added in the correct order.

Keep the additional ingredients (fruit, nuts, raisins, etc.) to one side and add them during the sec-

ond mixing stage, when the appliance beeps 12 times.

- First introduce the liquid ingredient. This will normally be water, but may be milk and/or eggs. The
water should be hot (37°C) but not boiling. Water which is too hot or too cold will impede rising.

- Do not use milk with the timer, as it could curdle before the preparation process begins.

- Add sugar and salt as specified in the recipe.

- Add any additional “liquid” ingredients (honey, syrup, treacle, etc.).
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- Add any additional “dry” ingredients (flour, powdered milk, herbs and spices).

- If using the timer, it will not be possible to add fruit or nuts during the second kneading, so add
them now.

- Lastly add the dry yeast (or powdered yeast/bicarbonate of soda). Place it on top of the dry ingre-
dients — do not place it in the water, or it will start to act too soon.

- If using the timer, it is essential to keep the yeast (powdered yeast/bicarbonate of soda) away from
the water/liquid. If not, the yeast will start to act, swelling and subsiding before the preparation
process has begun. The result will be a product which is hard, dense, rough and about as edible
as a house brick.

INGREDIENTS

FLOUR

The type of flour used is very important. The most important element in the flour is a protein known as glu-
ten, which gives the dough its ability to hold its shape and trap the carbon dioxide produced by the yeast.
Buy flour marked “TYPE 0" or “FOR BREAD” (manitoba), as these have a higher gluten content.

OTHER BREAD FLOURS

These include whole wheat flour and flours made from other types of grain.

These provide an excellent source of dietary fibre but contain lower levels of gluten than white type 0.
This means that wholemeal loaves tend to be smaller and denser than white ones. In general terms,
if you replace half the wholemeal flour with white type 00 flour, you can prepare a product with the
taste of wholemeal bread but the texture of white bread.

YEAST

Yeast is a living organism which multiplies in the dough. Given moisture, food and warmth, the yeast
grows and releases carbon dioxide gas. This produces bubbles which remain trapped in the dough
and make it rise. Of the several types of yeast available, we recommend the use of dry brewer’s
yeast. These are usually sold in sachets and do not need to be previously dissolved in water.

You may also find «fast acting» yeast or «yeast for bread-making machines». These are stronger
and can raise the dough 50% faster than the others. Only use them with the “QUICK OPTION” set-
ting. Powdered yeast is very sensitive to moisture and therefore, do not keep partially used sachets
for more than one day. Alternatively, you can use fresh brewer’s yeast in cubes: 1 gram of dry yeast
is equal to 3.5 grams of fresh brewer’s yeast.

DRY AND FRESH YEAST - TABLE OF EQUIVALENTS

Dry Fresh

1/4 sachet 249r. 1 teaspoon 749
1/2 sachet 4qr. 2 teaspoons 13 ¢r.
3/4 sachet 6gr. 3 teaspoons 21gr.
1 sachet 7qr. 3,5 teaspoons 254r.
1,5 sachets 10 gr. 5 teaspoons 37 gr.
2 sachets 14 gr. 7 teaspoons 50 gr.
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THE LIQUID INGREDIENT

The liquid ingredient is normally water or milk or a mixture of both. Water makes a crisper crust. Milk
makes the crust softer and the texture more velvety.

There are differing opinions over what the temperature of the water should be. You can decide for
yourself as you become familiar with the appliance. Water is another fundamental ingredient for
bread. Normally, the temperature of the water should be between 20°C and 25°C, but in the case of
ultra fast bread the temperature must be between 45°C and 50°C if the process has to be acceler-
ated. It is extremely important for the water to be of good quality and preferably bottled, since the
lime scale in mains water can affect the quality of the finished loaf. Fresh milk can be used instead
of water, or water with 2% of powdered milk which favours the flavour and improves the colour of the
crust. Some recipes also mention fruit juice, such as orange, apple, lemon and so on.

LOW FAT SPREADS
Never use oil, margarine, etc. with a low fat content. These products contain little fat, while the recipe
requires a greater amount and the end result may not be satisfactory.

SUGAR

Sugar activates and feeds the yeast, allowing it to grow. It adds flavour and consistency as well as
aiding the browning of the crust. Honey, syrup and treacle can be used instead of sugar, but adjust
the quantity of the liquid ingredient to compensate.

Artificial sweeteners must not be used, because they do not feed the yeast, in fact they can kill it.

SALT
Salt helps to control the growth of the yeast. Without salt, the bread can swell too much and then
collapse. Salt also gives more flavour.

EGGS

Eggs will make your bread richer and more nutritious, add colour and improve the shape and con-
sistency. Eggs are included in the liquid ingredients, so adjust the other liquid ingredients if you add
eggs, otherwise the dough may be too wet and will not rise satisfactorily.

HERBS AND SPICES

These can be added at the start, together with the main ingredients. Herbs and spices such as cin-
namon, ginger, oregano, parsley and basil add flavour and improve appearance. Use small quantities
(1-2 teaspoons) to avoid swamping the flavour of the bread. Fresh herbs such as garlic and chives
contain enough liquid to upset the balance of the recipe, so adjust the liquid ingredient.

ADDITIONAL INGREDIENTS

Additional ingredients — fruit, nuts, dried fruit, etc. - can be used during the programmes 1, 3, 4, 8
and 10. Dry fruit and nuts should be cut into small pieces, cheese grated, chocolate should be in
small chips, not lumps. Do not add more than the recipe indicates, or the bread may not rise cor-
rectly. Be careful with fresh fruit and nuts as they contain liquid (juice and oil), so adjust the main
liquid ingredient.
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SETTING THE CONTROLS

Plug the appliance into the mains power and switch it on using the On/Off button (P). The display (E)
will show “TIMER” and “MENU”. Press the menu key (D), and the time under the timer will continue
to change. Ignore it until it reaches the required parameters.

Menu setting key (D) [

Press and release the Menu key (D) until the required number appears under “MENU” on the display
(E). Each time the menu key is pressed, it increases by 1 number up to a maximum of 12, after
which, it goes back to 1.

Weight setting key (C) & @

In programmes 1, 2, 3 and 4, press and release the button to move the size indicator on the display
(E) to the required setting. Every time this is pressed, the size indicator moves right by one space
until it reaches 900 g and then it starts again from 450 g.

. . ae
Browning setting key (Q) &
In programmes 1, 2 and 3, press and release the key to move the browning indicator at the bottom
on the display (E) to the level required (or to FAST if you want to use the “FAST BAKE”). Every time
the key is pressed, the browning indicator moves right by one space until it reaches FAST and then
it starts again from LIGHT.

DOUGH CONSISTENCY

Check the dough through the special viewing window (H) for the first 5 minutes of mixing. It should
form a smooth ball. If not, you will probably have to adjust the ingredients. If you have to open the lid
(G), do so during the kneading or rest stages. At any other time it will result in the bread spoiling. If
the dough seems sticky or sticks to the sides of the breadpan, sprinkle a spoonful of flour on the top.
If it is too dry, pour on a spoonful of warm water. You can carefully remove any ingredients sticking
to the sides of the machine using a wooden or plastic utensil (metal will ruin the non-stick coating).
ATTENTION: Do not leave the lid open any longer than necessary — open it, add what is needed
and close it immediately. Wait until the flour or water has been completely absorbed into the dough
before adding any more. Close the lid (G) before the end of the first kneading, otherwise the bread
will not rise properly.

CONTINUED USE

If you need to prepare more bread, first leave the appliance to cool. If you try to use it while it is still
hot, an error message will appear on the display (E01), the appliance will make a beeping sound
and it will not start. If this should happen, press the On/Off button (P) then remove the bowl (M) and
leave the appliance to cool completely.

TIMER

The most common use of the timer is to prepare bread during the night to be ready for the following
morning. With the timer it is possible to program up to 13 hours cooking. This can be done with the
BASIC, FRENCH, WHOLEMEAL, SWEET BREAD, DOUGH and SWEET DOUGH programs. Do
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not use for bread or dough containing fresh milk, yoghurt, cheese, eggs, fruit, onions or any other
ingredient which could deteriorate if left for several hours in a warm, damp environment.

Decide when you want your bread to be ready, for example at 6 am. Check what time it is at the
time the program is started, for example 9 pm. Work out the difference between these two times,
for example 9 hours. Use the increase/decrease keys (B) to move the timer forward or back by 10
minutes each time you press. For programs from 1 to 8 and 12, you have one hour of “keep warm”
in the time shown on the display (E). You cannot reduce the time required by the program. The
maximum time which appears on the display is 13 hours.

Once you have set the timer, start the appliance. If you use the timer for the dough programs (9 or
10), you must remove the product as soon as the program has finished, otherwise it will deteriorate.
During the “keep warm” hour, the progress meter will stay in the KEEP WARM position and the
appliance will emit a beep every 5 minutes to urge you to remove the contents. Try to remove the
bread as soon as possible.

FAST OPTION

You can only use this option with programs 1, 2 and 3. It allows you to save an hour of the time
required by the program, reducing the time when the dough is left to rise during the processes.
Note: Using this procedure, your bread may be denser ad rougher than usual and additional ingre-
dients may not be distributed in such a uniform way.

How to proceed: during the browning setting, use the button (Q) to move the browning indicator at
the bottom of the display (E) to the FAST setting.

STORING BREAD

Bread found on sale usually contains additives (chlorine, lime, tar colour agent, sorbitol, soya, etc.).
Your bread contains none of these, so it does not keep as well as bread bought from the shop and
has a different appearance. Also, it does not have the same flavour as shop-bought bread, it has the
taste that bread should always have. It is best to eat it fresh, but it can be kept for two days at room
temperature, in a polythene bag from which all the air has been removed.

To freeze home-made bread, allow it to cool, put it in a polythene bag and remove all the air, then
seal it and freeze.

POWER CUTS

If the power cut lasts less than 7 minutes, the program will continue when the power is restored. The
program time will be extended to compensate for the power cut. If the power cut is longer than 7
minutes, the program will stop. In this case, disconnect the appliance, allow it to cool down, remove
the breadpan, remove the ingredients, clean and start again.

ERROR CODES

If the temperature of the cooking area is too high (+50°C), the display (E) will read EO1; if it is too
cold (-10°C), the display will read EQ0. If this should happen, the appliance will stop working and
make a beeping sound. Remove the bowl (M) and leave the appliance to return to room temperature
before trying again. If any other error messages appear, such as “EEE” or “HHH”, we advise you to
contact your nearest Authorised Assistance Centre.
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CLEANING

ATTENTION: NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER OR

OTHER LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

ATTENTION: ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE

FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

ATTENTION: Let the appliance cool down before clearing it.

ATTENTION: Never use metal utensils to remove anything from the bread pan to avoid ruining the

anti-stick coating of the bread pan.

- Clean the bread pan (M) by rubbing the inside and outside with a damp cloth.

- This is an exceptional circumstance; if the kneading arm (L) does not detach itself from the motor
shaft, fill the bread pan with hot water and leave it for approximately 30 minutes. The kneading
arm can then be pulled out and gently cleaned with a damp cloth.

- Wash the measure (N) and the measuring spoon (O) with hot water and soap.

- Wipe all of the other surfaces, inside and out, clean with a damp cloth. Use a little liquid detergent if neces-
sary but be sure to rinse thoroughly as detergent residues could spoil the end result of your next loaf.

RECIPES

There are many external factors which may affect the flavour and texture of your bread (for example,
the type of yeast, the type of flour, the type of sugar, the temperature of the kitchen and even air
pressure and height above sea level). The recipes in this manual have been created to produce
reasonable results, no matter what the external factors. Use them to gain confidence in using the
appliance. Then you can begin to really enjoy yourself. Use the recipes as guidelines, but vary the
ingredients and taste the results.

ATTENTION: Pay attention to quantities when using other recipes. Do not fill the breadpan (M) to
more than a quarter of its capacity, and definitely not as much as a third. If you overfill it, the best that
can happen is that the rising bread will push against the lid (G) and force it open. The worst case is
that it will spill over the sides, burn out the element and clog the drive.

1. BASIC - (3h 18) &3
BREAD WITH OLIVES, TOMATOES AND CAPERS
Water 240 ml.

Salt 1 teaspoon Sugar 1 tablespoon
Qil 3 tablespoons

White flour type “0” 440 ¢
Powdered milk 1 tablespoon

Yeast 1 sachet

Oregano 1 tablespoon

At the signal stage add:

Green olives without stones 50 g
Capers Dried tomatoes 100 g
PROGRAM 1

BROWNING

3 LOAF: 700 ¢
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1. BASIC - (3h 18)
GLUTEN-FREE BREAD

Warm water 430 ml. Warm full cream milk 430 ml.
Sugar 1.5 teaspoons Sugar 1.5 teaspoons
1 sachet dry brewer’s yeast (*) or 1 sachet dry brewer’s yeast (*) or
25 g fresh brewer’s yeast. 25 g fresh brewer’s yeast.
Extra virgin olive oil 2 tablespoons Margarine or butter 40 gr.
Gluten-free flour mix 500 gr. Gluten-free flour mix 500 gr.
Salt 1 teaspoon Salt 1 teaspoon

You can use this recipe for white bread or gluten-free dough to make other recipes (sweet or savoury)
in this recipe booklet, replacing flour types and increasing the amounts of liquid given. Approximately,
the proportions are the same weight for gluten-free mix and liquids. In some cases, you will need to
experiment. Other useful tricks of the trade are:

+ Preheating the ingredients (warm up the liquids; if there are eggs in the mix, emerge them in warm
water for 15 minutes, remove butter/margarine from the fridge 15 minutes before using them, etc.).

+ Check the initial phase of mixing. Check that the consistency of the dough is the right consistency
when there are no flour residues on the sides of the bread pan and deep troughs form on the sur-
face of the mix when the kneading arm is functioning. The kneading arm should turn freely without
forcing. The dough must always be humid and soft and much softer than a traditional flour mix.

+ Correct the consistency of the mix during the first 15 minutes of the cycle. Add a spoonful of flour at a
time if the mix is too soft or a spoonful of liquid if it is too dry until the right consistency is reached.

+ Purchase a new bread pan and kneading arm to utilize for gluten-free baking if the appliance
is to be used also for the production of bread with glutens. In any case, always thoroughly and
accurately wash all parts that come into contact with traditional flour (bread knives, spatulas, lid
and sides of the appliance, etc.) to avoid contamination.

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under
the heading Yeast in the INGREDIENTS section.
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MILK BREAD WITH PESTO SAUCE
Milk 460 ml.

Softened butter 100 gr.

Flour type “0” 600 gr.

Salt 2 teaspoons

1 sachet dry brewer's yeast (*) or 25 g fresh
brewer’s yeast.

Add at signal stage:

pesto sauce 2 tablespoons,

a bunch of basil,

a bunch of marjoram,

2 cloves of garlic,

diced parmesan cheese 50 gr.
PROGRAM 1

BROWNING 3

LOAF: 900 gr.

2. FRENCH - (3h 32) &
WHITE BREAD

Water 300 ml.

Salt 1 teaspoon

Sugar 1 tablespoon

Flour type “0” 535 gr.

1 sachet dry brewer’s yeast (*) or 25 g fresh
brewer’s yeast.

PROGRAM 2

BROWNING 2

LOAF: 700 gr.

BRIOCHE BREAD
1.5 tablespoons milk
Eggs 4

Butter 160 gr.

Flour 325 gr.

Sugar 5 tablespoons
Salt 1 teaspoon

1 sachet dry brewer's yeast (*) or 25 g fresh
brewer’s yeast.
PROGRAM 1
BROWNING 1
LOAF: 900 gr.

3. WHOLEMEAL - (3h 46) (@
WHOLEMEAL BREAD

Water 280 ml.

Salt 1 teaspoon

Butter 25 gr.

White flour type “0” 220 gr.

Wholemeal flour 220 gr.

Brown sugar 3 teaspoons

Powdered milk 1 tablespoon

3/4 sachet dry brewer’s yeast (*) allowed or 21 g
fresh brewer’s yeast

PROGRAM 3

BROWNING 2

LOAF: 700 gr.

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under
the heading Yeast in the INGREDIENTS section.



4. SWEET BREAD - (3h 22) &
BRIOCHE BREAD WITH RAISINS

Milk 1 tablespoon

Eggs 3

Salt 1 pinch

Butter 125 gr.

Flour type “0” 250 gr.

Sugar 3 teaspoons

1 sachet dry brewer's yeast (*) or 25 g fresh
brewer’s yeast.

Raisins 5 tablespoons (do not dampen)
PROGRAM 4

BROWNING 3

LOAF: 700 gr.

5. ULTRA FAST "™*:4%

(58 min.)

BREAD WITH CHEESE AND PISTACHIOS
Water 160 ml.

Qil 2 tablespoons

Honey 1 tablespoon

Flour type “0” 340 gr.

Wholemeal flour 85 gr.

Grated parmesan cheese 75 gr.

Grated pecorino cheese 75 gr.

Powdered milk 20 gr.

Toasted pistachios 2 tablespoons

Paprika 1 spoon

1.5 teaspoons salt

1 sachet dry brewer’s yeast (*) or 25 g fresh
brewer’s yeast.

PROGRAM 5

LOAF: 700 gr.

5. ULTRA FAST "™*34%

(58 min.)

WHITE BREAD (700 gr.)

Warm water 240 ml.

Sugar 2 teaspoon

3/4 sachet dry brewer's yeast (*) or 21 g fresh
brewer’s yeast.

Olive oil 2 tablespoons

Flour type “0” 435 gr.

Salt 1 teaspoon

After placing the ingredients in the bread machi-
ne, wait for 10 minutes before turning on the
machine to allow the yeast to activate.
PROGRAM 5

LOAF: 700 gr.

900 g

6. ULTRA FAST 34%
(58 min.)

BREAD (900 gr.)

Warm water 320 ml.

Sugar 2 tablespoons

1 sachet dry brewer's yeast (*) or 25 g fresh
brewer’s yeast.

Olive oil 3 tablespoons

Flour type “0” 580 gr.

1.5 teaspoons salt

After placing the ingredients in the bread machi-
ne, wait for 10 minutes before turning on the
machine to allow the yeast to activate.
PROGRAM 6

LOAF: 900 gr.

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under
the heading Yeast in the INGREDIENTS section.



7. CAKE - (1h 43) &
CHOCOLATE AND ORANGE CAKE
Milk 200 ml.

Eggs 2

Butter 150 gr.

Brown sugar 200 gr.

Flour type “0” 200 gr.

1 sachet raising agent for cakes
Salt 1 pinch

chocolate chips 100 gr.
chopped almonds 100 gr.
candied orange 75 gr.
PROGRAM 7

LOAF: 700 g

8. EUROPEAN DARK (&)
(3h 55)

YOGURT RYE BREAD

Milk150 mi

Yogurt 175 gr.

Honey 2 teaspoons

Salt 2 teaspoons

Wholemeal flour 250 gr.

Flour type “0” 150 gr.

Rye flour 100 gr.

2 sachets dry brewer’s yeast (*) or 50g fresh
brewer's yeast

PROGRAM 8

LOAF: 700 gr.

7. CAKE - (1h 43) &
WALNUT BREAD

Milk 450 ml.

1egg

Sugar 100 gr.

Salt 1 pinch

Flour type “0” 500 gr.
Chopped walnuts 150 gr.

1 sachet raising agent for cakes
PROGRAM 7

LOAF: 700 g

8. EUROPEAN DARK @
(3h 55)

FRUIT RYE BREAD

Apple juice 150 ml

Yoghurt with cereals 175 gr.

Maple syrup 2 tablespoons

Salt 2 teaspoons

Wholemeal flour 250 gr.

Flour type “0” 150 gr.

Rye flour 100 gr.

Wheatgerm 2 tablespoons

2 sachets dry brewer’s yeast (*) or 50g fresh
brewer's yeast

At signal stage add:

dried apple in pieces 50 gr.

Raisins 50 gr.

Chopped walnuts 50 gr.

PROGRAM 8

LOAF: 700 g

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under
the heading Yeast in the INGREDIENTS section.



9. DOUGH - (1h 30) &

PIZzZA DOUGH

Water 200 ml

Olive oil 3 tablespoons

Flour type “0” 350 gr.

Salt 1 teaspoon

1 sachet dry brewer's yeast (*) or 25 g fresh
brewer’s yeast.

PROGRAM 9

Remove from appliance and knock back. Stretch
or shape into the desired form and allow to rest
for 20 minutes. Bake at 220° for 25 minutes.

11. JAMS - (1h 05) 5

Chopped fruit 500 gr.

Sugar 500 gr.

Lemon juice 1

Pectin powder 40 gr.

Mix the fruit, pectin and lemon juice in the brea-
dpan and start program 11.

After the pectin is incorporated, add the sugar a
little at a time. Close the lid and finish the cycle.
Bottle immediately in hermetically sealed jars.
Screw on the lids, turn upside down and leave
in this position for 10 minutes. Turn the right way
up and, once cold, label.

10. SWEET DOUGH O

(2 h)

MUFFIN DOUGH

Milk 125 ml

Cream 125 m|

Butter 60 gr.

Salt 1 pinch

Sugar 175 gr.

Grated orange peel

White flour type “0” 300 gr.

1 sachet dry brewer’s yeast (*) or 25 g fresh
brewer’s yeast.

At the end, according to your personal tastes,
add and mix by hand:

- 125 gr. of bilberries or

- 100 gr. of raisins or

- 100 gr. of chocolate chips or

- 75 gr. of candied fruit.

Divide into 12 muffin tins and bake at 200° for
25 min.

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under
the heading Yeast in the INGREDIENTS section.
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Pro- 1

gram-

me BASIC @

Brow-

ning Slight £J Medium &J Dark &8 Fast SJ&

Weight | 4509 | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900g | 450g | 7009 | 900g

Time | 3:13 3:18 3:25 313 3:18 3:25 313 3:18 3:25 212 | 247 | 224

Pre-

hea- / / / / / / / / / / / /
ting

M|>;|ng 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min.

Pause | 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min.

Mixing 20min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. { 20 min. | 20 min. | 20 min. { 20 min. | 20 min.

Pro-

ving 1 39 min. | 39min. | 39 min. | 39min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 15min. | 15min. | 15 min.

Mixing 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.

Pro- | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 8min. | 8min. | 8 min.
ving 2 | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.

Sha-

ping 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.

Pro- | 49min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 29 min. | 29 min. | 29 min.
ving3 | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec.

Baking | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min.

Pause | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

Total | 3:13 | 3118 | 3:25 | 313 | 318 | 3:25 | 313 | 318 | 325 | 2112 | 217 | 2:24
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Pro- 2

gram-
me FRENCH >
Brow-
ning Slight <J Medium &J Dark 4] Fast S

Weight | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢

Time 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35

Pre-

hea- / / / / / / / / / / / /
ting

Ml);mg S5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | S5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.

Pause | 5min. | 5min. | Smin. [ 5min. | S5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.

Mixing

2 20min. [ 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min.

Pro-

ving 1 39min. | 39min. | 39min. | 39min. | 39 min. | 39min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 15min. | 15 min. | 15min.

Mixing

3 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.

Pro- | 30min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 15min. | 15min. | 15 min.
ving2 | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec.

Sha-

ping 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.

Pro- | 59min. [ 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 38 min. | 38 min. | 38 min.
ving 3 | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec.

Baking | 50 min. | 52 min. | 55min. | 50 min. | 52min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min.

Pause | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

Total | 3:30 | 3:32 | 3:35 | 3:30 | 3:32 | 3:35 | 3:30 | 332 | 335 | 230 | 232 | 2:35
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Pro- 3

gram-
me WHOLEMEAL (TE

Brow-

ning Slight £J Medium &J Dark &) Fast L&

Weight | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢

Time | 343 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 348 | 228 | 230 | 2:33

Pre-
hea- | 30min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 5min. | Smin. | 5min.
ting

Mixing 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min.

Pause | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | S5min. | 5min. | 5min.

MXing | 45 min | 15 min. | 15 min. | 15 min. | 15min. | 15 min. | 15min. | 15min. | 15 min. | 15min. | 15 min. | 15 min.

Pro-

Jing 1 49min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. [ 49 min. | 49 min. | 24 min. | 24 min. | 24 min.

Mixing 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.

Pro- | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 25min. | 25min. | 25min. | 10 min. | 10 min. | 10 min.
ving2 | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | S0sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec.

Sha-

ping 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.

Pro- | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 34 min. | 34 min. | 34 min.
ving 3 | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | S0sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec.

Baking | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min.

Pause | 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

Total | 3:43 | 3:45 | 3:48 | 3:43 | 3:45 | 348 | 343 | 345 | 348 | 2:28 | 230 | 2:33
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4 5 6 7 8 9 10 1 12

Program- SWEET BREAD UF'AT;A UF';\TSRTA CAKE EUE;‘:EAN DOUGH gg’l'fg:l JAMS |BAKING

me
7nog/§érw% %ms 9 @ ® 8 D

Browning / / / / / / / / / / /
Weight | 450g | 700g | 900g | 700g | 900¢g / 700 g / / / /
Time 317 322 327 / / / 3:55 1:30 2:00 / /

Pre- J I I I I ;| somn | I / I
heating

Mixing1 | 5min. | 5min. | Smin. | 15min. | 15min. | 3 min. 5 min. 5 min. 20 min. | 15 min. /
Pause 5min. | 5min. | 5min. / / 5 min. 10 min. 5 min. / / /

Mixing 2 | 20 min. | 20 min. | 20 min. / / S5min. | 20min. | 20min. | 10 min. / /

Proving 1 | 39 min. | 39 min. | 39 min. / / / 39min. | 60 min. / / /

Mixing 3 | 10sec. | 10sec. | 10 sec. / / / 10 sec. / / / /

. 25min. | 25min. | 25 min. 25 min.
Proving 2 50 sec. | 50 sec. | 50 sec. / / / 50 sec. / / / /
Shaping | 5sec. | 5sec. | 5sec. / / / 10 sec. / / / /
) 51 min. | 51 min. | 51 min. ) ) 44 min. )

Proving 3 55 sec. | 55 sec. | 55 sec. 8min. | 8min. / 50 sec. / 90 min. / /
Baking | 50 min. | 55 min. | 60 min. | 35min. | 35min. | 90 min. | 60 min. / / 50 min. | 60 min.
Pause 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h / / / 1h
Total 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 | 60 min.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI.
Lors de I'utilisation d'appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précau-
tions suivantes:

1.

o obkw N

© o

10.
11.

12.

13.
14.
19.
16.
17.
18.
19.

Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre
réseau électrique.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu’il est branché au réseau
électrique; débranchez-le aprés chaque utilisation.

Ne placez pas I'appareil au dessus ou pres de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez 'appareil sur une surface horizontale et stable.
N’exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil,
etc.).

Veillez a ce que le cable électrique n’entre jamais en contact avec des surfaces
chaudes.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans ou plus, a condi-
tion qu'ils soient surveillés ou qu'ils aient regu les instructions nécessaires sur
I'usage de 'appareil et sur les risques qui y sont liés.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne doivent pas étre effectués par des enfants
agés de moins de 8 ans sans la surveillance d'un adulte.

Garder 'appareil et ses cordons électriques hors de la portée des enfants de moins
de 8 ans.

NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LAFICHE NILE CABLE ELECTRIQUE
DANS L'EAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER TOUJOURS UN CHIFFON
HUMIDE POUR LES NETTOYER.

MEME LORSQUE LAPPAREIL NEST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER
LA FICHE DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’INSTALLER
OU DE DEFAIRE LES SIMPLES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU
NETTOYAGE.

Le produit ne doit pas étre alimenté a travers des timer externes ou avec des
installations séparées commandeées a distance.

Vérifier d’avoir toujours les mains séches avant d'utiliser ou de régler les inter-
rupteurs placés sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions
électriques.

Ne touchez jamais les parties du four en mouvement pendant la cuisson.

Ne mettez jamais I'appareil en marche si le récipient ne contient pas les ingré-
dients.

Ne mettez pas de papier d’aluminium a l'intérieur de I'appareil ou autre matiere
métallique afin d'éviter les risques d'incendie ou les courts-circuits.

Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez des gants a four ou des prises
pour plats a four.

Laisser un espace d’au moins 5 cm autour de la machine a pain pour permettre

M-



20.
21.
22.

23.
24.

25.
26.

21.
28.

29.
. Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur,

31.

32.

la ventilation et ne jamais couvrir les ouvertures d’évacuation de la vapeur.
N'introduisez pas vos mains ou vos doigts dans le récipient pendant le fonctionne-
ment de I'appareil.

Positionner le cordon de connexion en évitant qu'il reste suspendu au-dessus de
la zone de travail ou qu'il soit possible de s’y heurter ou d'y trébucher contre.
L'appareil ne doit jamais étre utilisé prés des rideaux ou de tout autre objet qui
peut prendre feu ou brler.

N'utilisez pas I'appareil pour conserver le pain.

Pour un entretien parfait du récipient, lavez-le et graissez-le de temps en temps
avec de I'huile.

Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la
prise murale. Ne tirez jamais sur le cable d’alimentation.

N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou
si 'appareil résulte défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’Assistance
Apres-vente Autorisé le plus proche.

Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le Constructeur
Ou par son service aprés-vente ou, dans tous les cas, par un technicien qualifié, de
fagon a éviter tout risque de danger.

L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il
ne peut en aucun cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

Cet appareil est conforme a la directive 2006/95/EC et EMC 2004/108/EC.

peut comporter la réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.

Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé
de le rendre inutilisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous
conseillons en outre d’exclure toute partie de I'appareil pouvant constituer
une source de danger, en particulier pour les enfants qui peuvent se servir de
I'appareil pour jouer.

Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée des enfants car elles
constituent une source potentielle de danger.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

A
B

@G TMMmMmoo

Corps de I'appareil H Hublot

Touches incrément / décrément | Liste programmes

temporisateur ® L Pale de pétrissage

Touche programmation poids & M M Récipient

Touche programmation menu [ N Mesureur

Afficheur O Cuillére a doser

Quvertures d'évacuation P Touche marche / arrét (!)
Couvercle Q Touche programmation dorure a@ﬂ
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AFFICHEUR (Fig. 2)

A Repos F Poids M  Option rapide
B Pétrissage G Levage N Dorage intense
C Pré-réchauffement H Cuisson O Dorage moyen
D Minuteur | Au Chaud P Dorage léger
E Indicateur L Fin

QUELQUES INDICATIONS SUR LES MACHINES A PAIN

Votre machine est un produit congu pour économiser vos forces. Son avantage principal est que toutes les
opérations de pétrissage, de levage et de cuisson se font & l'intérieur d’un espace réduit. Votre machine
réalisera avec facilité et rapidité de merveilleuses miches de pain, a condition que vous suiviez les instruc-
tions et que vous possédiez quelque connaissance des principes de base. L'appareil ne peut pas penser
a votre place. Il n'est pas en mesure de vous rappeler que vous avez oublié un ingrédient ou que vous
avez utilisé un type erroné d’ingrédient ou que vous 'avez versé dans une proportion erronée. La sélection
minutieuse des ingrédients est la phase la plus importante dans le processus de préparation du pain.

MODE D’EMPLOI
ATTENTION: MEME QUAND L’APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE
DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’INSTALLER OU DE DEMONTER LES
DIFFERENTES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE DE LA MACHINE.
NOTE: Lors de la premiére utilisation, nettoyer tous les composants selon les instructions reportées
au paragraphe “Nettoyage et entretien”. Mettre la machine en modalité “CUISSON” et la faire fonction-
ner & vide pendant environ 10 minutes. Lorsque la machine a refroidi, la nettoyer encore une fois.
Essuyer correctement tous les composants avant de les remonter; quand 'assemblage de toutes les
parties est terminé, la machine est alors préte a 'emploi.
- Monter la pale a pétrir (L) sur I'axe situé a l'intérieur du récipient (M) (Fig. 3).
- Mesurer les ingrédients avec le mesureur (N) ou avec la cuillére (O) fournis en dotation, ou en les
pesant, et les introduire dans le récipient (M).
- Introduire le récipient (M) sur I'axe situé a l'intérieur de I'appareil, en le tournant vers la droite pour
le bloquer (Fig. 4).
ATTENTION: Il est fondamental de verser les ingrédients dans I'ordre indiqué dans la recette. L'ordre,
en général, est le suivant: ingrédients liquides, eau, farine, ceufs suivis des autres ingrédients prévus
dans la recette. Verser la levure en dernier, au milieu des autres ingrédients.
- Fermer le couvercle (G) et brancher la fiche dans la prise de courant. L'afficheur (E) visualise
‘MENU 1 TIMER 3:25”.
- Programmer l'appareil, en procédant comme indiqué ci-dessous et en observant les fonctions
sélectionnées sur I'afficheur (E):
- sélectionnez un programme de cuisson a I'aide de la touche (D);
- sélectionnez les dimensions du pain désirées: 450 gr, 700 gr, 900 gr a l'aide de la touche (C);
- choisissez la dorure que vous voulez obtenir, moyenne ou intense, a l'aide de la touche (Q);
- sélectionnez le temporisateur (si nécessaire) en agissant sur les touches incrément/décrément (B).
- Faire démarrer I'appareil en appuyant sur la touche de mise en marche (P). Le symbole “” se met
a clignoter
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REMARQUE: Si nécessaire, arréter le programme sélectionné, en appuyant sur la touche de
marche/arrét (P) pendant 1 seconde et sélectionner un nouveau programme; répéter la procédure
susmentionnée pour sélectionner les autres programmations. Dans les autres cas, ne pas toucher le
panneau de commande durant la phase de préparation.

NOTE: Pour le programme GATEAUX (N.7), graisser la partie interne du récipient ainsi que la pale & pétrir.

ATTENTION: Durant la cuisson, il est possible que de la vapeur sorte du ventilateur situé sous le

couvercle (G): cela est parfaitement normal.

- Quand le temps visualisé sur I'afficheur (E) correspond & “0:00”, le processus de cuisson est ter-
miné. L'appareil émet 15 bips sonores et passe automatiquement a la fonction “AU CHAUD” pen-
dant 1 heure. Le symbole «:» continue de clignoter (sauf pour le programme «PETRISSAGE”).
Aprés avoir conservé au chaud pendant 1 heure, I'appareil émet un bip sonore et le symbole “”
arréte de clignoter. Le programme revient a I'état initial.

Si on veut éliminer la fonction “AU CHAUD”, a la fin de la cuisson, appuyer sur la touche marche/
arrét (P) pendant 1 seconde.

- Débrancher la fiche de la prise de courant, ouvrir le couvercle (G) et, aprés avoir mis les gants de
protection, saisir le manche du récipient (M) en le tournant vers la gauche et I'extraire en le tenant
bien droit (Fig. 5).

- Laisser refroidir avant de prendre le pain puis, a 'aide d’une spatule antiadhésive, retirer le pain
du récipient en commengant par les cotés.

Si nécessaire, renverser le récipient sur une grille ou sur une surface propre et le secouer délica-
tement pour faire sortir le pain.

ATTENTION: Ne jamais utiliser d’ustensiles en métal pour retirer le pain du récipient (H), afin d'éviter

I'abimer le revétement antiadhésif interne.

- Retirer le pain délicatement et le laisser refroidir pendant environ 20 minutes avant de le couper.

ATTENTION: Attendre que les composants se soient refroidis avant de procéder a leur nettoyage.

Les programmes

BASE (1) &3

Utilisez ce programme pour le pain blanc lisse et pour les recettes a base de pate blanche. Il s'agit
du programme le plus court.

A LA FRANGAISE (2) &

Le programme “francese” (a la frangaise) requiert un temps de pétrissage et de levage légerement
plus long pour donner au pain du type “a la frangaise” une consistance moins dense et une crote
croustillante. Les recettes utilisables pour ce programme ne requiérent généralement pas de beurre
(ou de margarine) ou de lait. Le pain “a la frangaise” ne se conserve pas longtemps — il est donc
vivement conseillé de le consommer le jour-méme.

INTEGRAL (3) TX

A cause de la farine plus lourde, ce programme réchauffe d’abord les ingrédients pendant une demi-
heure avant de les pétrir et il laisse lever la préparation pendant un temps légérement plus long. Les
boules de pain intégral ont tendance a étre plus petites et plus denses.
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PAIN SUCRE (4) &P

Utilisez ce programme pour le pain sucré avec des ingrédients supplémentaires — fruits, noix, gouttes
de chocolat, écorces, etc. Les temps globaux sont Iégérement plus longs pour tenir compte de I'ajout
des autres ingrédients. L'appareil émet un "bip” sonore quand il est temps de les ajouter.

ULTRA RAPIDE (5-6) " 24"

Ces programmes fonctionnent uniquement avec des recettes particuliéres et ils préparent le pain en
moins d’une heure. Les boules de pain sont plus petites et donc plus denses que d’habitude, mais
leur goQit ne change pas. Utilisez le programme 5 pour des boules de pain de 700 gr et le programme
6 pour des boules de pain de 900 gr .

GATEAUX (7) &2

Ce programme est destiné aux gateaux car il requiert I'utilisation de la levure de boulanger ou de
bicarbonate de sodium comme agents de levage a la place de la levure de biére. Ce mélange est
trés collant, et il est donc important de bien beurrer le récipient et le bras a pétrir avant d'utiliser ce
programme et de controler la préparation a travers le hublot du couvercle. Si la pate monte sur les
bords du récipient, retirez-le avec une spatule en bois ou en plastique durant la période de repos de
5 minutes. Si le bras a pétrir entre en fonction pendant que vous effectuez cette opération, retirez la
spatule et refermer immédiatement le couvercle.

PAIN FONCE EUROPEEN (8) @

Il s’agit du programme le plus long. Utilisez-le pour préparer le pain du type “européen” plus foncé
et plus lourd (pain noir, pain de seigle, pain au cumin, etc.). Comme pour le programme “intégral’,
méme ce programme réchauffe précédemment les ingrédients pendant une demi-heure. Les temps
ont tendance a étre plus longs pour s'adapter aux ingrédients plus lourds utilisés.

PATE (9) £23 et PATE A GATEAUX (10) =

Ces programmes permettent d'utiliser I'appareil pour mélanger/pétrir et économiser de la fatigue. La
cuisson est exclue durant ces programmes. Lorsque vous retirez la pate de I'appareil, travaillez-la
encore a la main, puis laissez-la reposer pendant environ 10 minutes avant de la couper pour lui
donner sa forme définitive. Le programme PATE pétrit pendant 5 minutes, laisse reposer la pate
pendant 5 minutes, reprend le pétrissage pendant 20 autres minutes et, enfin, fait lever le mélange
pendant une heure. Alors que le programme PATE A GATEAUX pétrit pendant 30 minutes puis fait
lever la pate pendant une heure et demie.

CONFITURE (11) £

Le programme CONFITURE mélange les ingrédients pendant 15 minutes puis les cuit pendant 50
minutes. Laissez beaucoup d’espace dans le récipient pour permettre a la confiture de bouillir sans
finir dans la partie interne de I'appareil, ce qui entrainerait une grande difficulté pour le nettoyage
de l'appareil. Si cet incident devait s'avérer, appuyez sur le poussoir MARCHE/ARRET jusqu’a la
sonnerie, débranchez I'appareil de la prise de courant, laissez-le refroidir puis nettoyez-le avant que
la confiture ne s’attache. Attention : manipulez avec grande précaution la confiture chaude car elle
demeure bouillante pendant longtemps et elle s'attache comme de la colle.
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CUISSON (12) [T

Le programme CUISSON transforme I'appareil en un four. Il ne mélange pas, ne fait pas lever la
pate et ne fait rien d’autre que cuire pendant une heure et maintenir au chaud pendant une autre
heure. Utilisez ce programme pour cuire les pates déja prétes du supermarché ou des pétes prépa-
rées avec des mélanges de farines spécifiques pour pain. N'utilisez pas plus de 500 g de mélange
de farines pour pain et n'introduisez pas la pate dans le dispositif tant qu'elle n'est pas préte pour
étre cuite. Contrdlez la pate car certains produits ne nécessitent pas d’une heure entiére de cuisson
- vous devrez interrompre la cuisson et retirez le contenu avant. La majeure partie des produits
augmentent de volume pendant la cuisson - tenez compte de cet aspect et laissez suffisamment
d’espace lorsque vous remplissez le récipient.

Ajouter les ingrédients

- lIs doivent étre ajoutés dans le bon ordre.

- Mettre les ingrédients supplémentaires de c6té (fruits, noix, raisin sec, etc.) et les ajouter au
moment du deuxiéme pétrissage quand I'appareil émet les 15 bips sonores.

- Introduire avant tout l'ingrédient liquide. Il s’agit normalement de I'eau, mais elle peut inclure du
lait et/ou des ceufs. L'eau doit étre tiéde (37 degrés) et non bouillante. L’eau trop chaude ou trop
froide empéche le levage de la péte.

- Ne pas utiliser de lait avec le temporisateur; il pourrait cailler avant le commencement du proces-
sus de préparation du pain.

- Ajouter le sucre et le sel prévus dans la recette.

- Ajouter les éventuels ingrédients “liquides” (miel, sirop, mélasse, etc.)

Ajouter les éventuels ingrédients “secs” (farine, lait en poudre, herbes et épices).

- Si on utilise le temporisateur, il ne sera pas possible d'ajouter des fruits ou des noix pendant le

deuxiéme pétrissage, et il faut donc les incorporer maintenant.

Ajouter en dernier la levure séche (ou levure en poudre/bicarbonate de sodium). Versez-la sur les

autres ingrédients — sans la mettre dans I'eau autrement elle commencera a agir trop tt.

- Sion utilise le temporisateur, il est indispensable de séparer la levure (levure en poudre/bicarbo-
nate de sodium) de I'eau/liquide, autrement la levure entrera en action, se gonflera et s'affaissera
avant le commencement du processus de préparation du pain. Il en résultera un produit dur,
dense, rugueux et comestible comme la brique d’'une maison. Nous conseillons de pratiquer un
trou au centre de la coupole de la farine et d’y verser la levure.

INGREDIENTS

FARINE

Le type de farine employée est trés important. L'élément le plus important contenu dans la farine est
la protéine appelée gluten qui est 'agent naturel qui confére a la péate la capacité de se modeler et de
retenir le bioxyde de carbone produit par la levure. Achetez de la farine qui porte sur son emballage
linscription “FARINE TYPE 0” ou “FARINE POUR PAIN” (comme la farine Manitoba) ; cette derniére
présente un haut contenu de gluten.
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AUTRES FARINES A PAIN

Elles comprennent la farine intégrale et les farines obtenues avec d’autres céréales.

Elles fournissent un excellent apport de fibre diététique mais elles contiennent moins de gluten par
rapport a la farine blanche type 0. Cela signifie que les miches de pain intégral ont tendance a étre
plus petites et plus compactes que celles de pain blanc. De fagon générale, si vous remplacez la
dose de farine blanche “0” avec la moitié de farine intégrale, vous pouvez préparer un produit avec
le goQt du pain complet et la consistance du pain blanc.

LEVURE

La levure est un organisme vivant qui se multiplie dans la pate. En présence d’humidité, de nourriture
et de chaleur, la levure s’accroit et relache du bioxyde de carbone sous forme de gaz. Ce dernier
produit des bulles qui demeurent emprisonnées dans la pate et la font augmenter de volume.
Parmi les différents types de levure disponibles, nous conseillons d'utiliser la levure de biére séchée.
Elle est généralement vendue en sachets et ne doit pas étre dissoute dans de I'eau.

Vous pouvez aussi trouver de la levure “a action rapide” ou “pour machines & pain”. Il s’agit de
levures plus fortes qui ont la capacité de faire lever la pate plus rapidement de 50% par rapport aux
autres levures. Utilisez-les uniquement avec la programmation “OPTION RAPIDE". La levure en
sachets est trés sensible a 'humidité; il ne faut donc pas conserver les sachets déja ouverts pendant
plus d'une journée. En alternative, il est possible d'utiliser la levure de biére fraiche en cubes: 1 gr
de levure de biére séchée correspond a 3,5 gr de levure de biére fraiche.

TABLEAU EQUIVALENCES LEVURE DE BVIERE SECHEE et FRAICHE
Séchée Fraiche

1/4 sachet 24r. 1 cuillére a café 7qr.
1/2 sachet 4qr. 2 cuilleres a café 13 ¢r.
3/4 sachet 6gr. 3 cuilléres a café 21gr.

1 sachet 74r. 3,5 cuilléres a café 25gr.
1,5 sachet 10 gr. 5 cuilleres a café 37 gr.
2 sachets 14 gr. 7 cuilléres a café 50 gr.

INGREDIENT LIQUIDE

L'ingrédient liquide est normalement constitué d’eau ou de lait ou d’'un mélange de ces deux liquides.
L’eau rend la crolte plus croustillante, alors que le lait la rend plus souple et le pain plus meelleux.
Il existe des opinions différentes sur la température idéale de I'eau. Vous pouvez décider vous-
mémes au fur et @ mesure que vous familiarisez avec I'appareil.

L'eau est un autre ingrédient fondamental pour le pain. En générale, une température de I'eau com-
prise entre 20°C et 25°C est la plus appropriée. Mais dans le cas du pain ultra rapide, si on veut
accélérer le processus, la température doit étre comprise entre 45°C et 50°C. Il est fondamental que
I'eau soit de bonne qualité et préférablement en bouteille car le calcaire présent dans I'eau du robinet
peut compromettre la bonne réussite du pain. A la place de I'eau, on peut mettre aussi du lait frais
ou de I'eau avec 2% de lait en poudre, ce qui favorise le goQt et améliore la couleur de la crolite.
Certaines recettes indiquent aussi le jus de fruits tels que : oranges, pommes, citron, etc.
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BAS CONTENU DE GRAISSE
N'utilisez pas d’huiles, de margarines, etc., contenant un faible pourcentage de gras, car la recette du
pain en prévoit une quantité majeure et cela pourrait engendrer des résultats peu satisfaisants

SUCRE

Le sucre active et nourrit la levure en lui permettant ainsi de gonfler. Il accentue le godt et favorise
la dorure de la crodte. Il est possible d'utiliser du miel, du sirop et de la mélasse a place du sucre a
condition d’adapter I'ingrédient liquide pour compenser. Ne pas utiliser d'édulcorants artificiels car ils
ne nourrissent pas la levure mais, au contraire, éliminent son effet.

SEL
Le sel aide a contrdler la croissance de la levure. Sans sel, le pain peut se gonfler de fagon excessive
puis se dégonfler. En outre, le sel donne plus de golt au pain.

OEUFS

Les ceufs rendent votre pain plus riche et nourrissant; ils le colorent et facilitent sa forme et sa consis-
tance. Les ceufs font partie des ingrédients liquides, il est donc important de bien doser les autres
ingrédients liquides si on ajoute des ceufs a la recette, autrement la pate peut devenir trop liquide et
ne pas se gonfler correctement.

HERBES ET EPICES

Elles peuvent étre ajoutées au début avec les ingrédients principaux.

Les herbes et les épices, comme la cannelle, le gingembre, I'origan, le persil et le basilic ajouteront
du go(t et un aspect esthétique au pain. Employez-les en petite quantité (1-2 cuilléres a café) pour
éviter de couvrir le goQt du pain. Les herbes fraiches telles que I'ail ou la ciboulette contiennent assez
de liquide pour déséquilibrer les dosages de la recette; il est donc important d’en tenir compte dans
le dosage des ingrédients liquides.

INGREDIENTS SUPPLEMENTAIRES

Mettre les ingrédients supplémentaires de c6té (fruits, noix, raisin sec, etc.) et les ajouter au moment
du deuxieme pétrissage quand I'appareil émet les 15 bips sonores (progr. 1, 3, 4, 8 e 10).

Les fruits secs et les noix doivent étre coupés en petits morceaux, le fromage doit étre rapé, le cho-
colat émincé en petits morceaux et pas en grumeaux. Ne pas en ajouter en quantité majeure de celle
indiquée dans les recettes autrement le pain pourrait ne pas lever correctement. Faites attention aux
fruits frais et aux noix car ils contiennent des liquides (jus et huile); dosez bien l'ingrédient liquide
principal pour compenser.

PROGRAMMER LES COMMANDES

Brancher la fiche dans la prise de courant et allumer la machine en frappant le poussoir (P).
L'afficheur (E) visualise “TIMER” et “MENU". En frappant la touche “menu” (D), I'heure affichée
sous le temporisateur continue de changer. Ignorez-la tant que vous n’atteignez pas les paramétres
désirés.
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Touche de programmation menu (D) [
Frapper puis relacher la touche Menu jusqu'a ce que le numéro du programme désiré apparaisse
sous “MENU” sur I'afficheur (E). Chaque fois que la touche est frappée, le numéro s’accroit de 1
jusqu’a 12, apres quoi il repart a partir de 1.

Touche de programmation poids (C) & @

Pour les programmes 1, 2, 3 et 4, frapper puis relacher le poussoir pour positionner l'indicateur de
dimensions, situé en haut de I'afficheur (E), sur la mesure désirée. Chaque fois que le poussoir est
frappé, l'indicateur de dimensions se déplace d’'un espace vers la droite jusqu'a atteindre 900 gr,
puis il repart a partir de 450 gr. ae

Touche de programmation dorure (Q) 4

Pour les programmes 1, 2 et 3, frapper puis relacher le poussoir pour positionner l'indicateur de
dorure, situé en bas de l'afficheur (E), sur le type de dorure désirée (ou sur RAPIDE si on désire uti-
liser “CUISSON RAPIDE”). Chaque fois que le poussoir est frappé, l'indicateur de dorure se déplace
vers la droite d’un espace jusqu'a atteindre RAPIDE, puis il revient sur LEGERE.

CONSISTANCE DE LA PATE

Controler le produit durant les 5 premiéres minutes de pétrissage a travers le hublot (H). Il se devrait se
former une boule de péate lisse. Dans le cas contraire, il est probable que les ingrédients ne soient pas
corrects. S'il s'avere nécessaire d'ouvrir le couvercle (G), il faut le faire durant le pétrissage ou pendant
le temps de repos. Dans les autres moments, cela compromettrait la bonne réussite du pain.

Si la pate apparait collante ou si elle s'attache sur les bords du récipient, saupoudrez les bords avec
une cuillere de farine. Il est possible de retirer délicatement les ingrédients attachés aux parois a
l'aide d’'une spatule en bois ou en plastique.

ATTENTION: Ne laissez pas le portillon ouvert plus longtemps que nécessaire. Attendez que I'eau
soit entierement absorbée par la pate avant d’en ajouter d’autre.

Refermer le couvercle (G) avant la fin du dernier pétrissage, autrement le pain ne Iévera pas cor-
rectement.

USAGE CONTINU

Si on veut préparer du pain supplémentaire, faire refroidir I'appareil. Si on essaie de l'utiliser alors
qu'il est encore chaud, un message d’erreur s'affiche sur I'écran (E01), un bip sonore se déclenche
et la machine a pain n’entre pas en fonction. Si cela devait se vérifier, appuyer sur le poussoir mar-
chefarrét (P) puis retirer le récipient (M) et faire refroidir entiérement I'appareil.

TEMPORISATEUR

L'usage le plus commun du temporisateur est celui pour la préparation du pain pendant la nuit de
facon a ce qu'il soit prét le lendemain matin. Il est possible, avec le temporisateur, de programmer
la préparation a l'avance (jusqu’a 13 heures). Cette opération peut se faire avec les programmes
BASE, A LA FRANCAISE, INTEGRAL, PAIN SUCRE, PATE et PATE A GATEAUX. Ne pas utiliser
pour le pain ou la pate contenant du lait frais, du yaourt, du fromage, des ceufs, des fruits, de I'oignon
ou tout autre ingrédient qui pourrait se détériorer si on le laisse pendant plusieurs heures dans une
ambiance chaude et humide. Décidez quand vous soulez que votre pain soit prét, par exemple a 6
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heures du matin. Contrélez 'heure au moment du démarrage du programme, par exemple 9 heures.
Calculez le laps de temps entre ces deux horaires, dans notre exemple : 9 heures. En manipulant
les touches incrément/décrément (B), le temporisateur avance ou retourne en arriére de 10 minutes
a chaque frappe de la touche. Pour les programmes de 1 a 8 et pour le programme 12, vous avez
une heure de maintien au chaud calculé dans le temps reporté en haut de l'afficheur (E).

Il n'est pas possible de réduire la durée de temps prévue par le programme. Le temps maximum qui appa-
rait sur Iafficheur est de 13 heures. Apres avoir programmé le temporisateur, faire démarrer I'appareil.
Si on utilise le temporisateur pour les programmes de pétrissage (9 ou 10), il est nécessaire de retirer
le produit dés que le programme est terming, autrement il se détériore. Pendant 'heure de maintien au
chaud, l'indicateur se trouve sur AU CHAUD et I'appareil émet un bip sonore toutes les 5 minutes pour
solliciter I'utilisateur a prélever le contenu. Essayez de retirer le pain dés que vous le pouvez.

L’OPTION RAPIDE

Cette option ne peut étre utilisée qu'avec les programmes 1, 2 et 3. Elle permet de gagner une
heure sur le temps prévu par le programme, en réduisant le temps de levage de la pate durant les
processus de préparation.

Note: cette procédure pourrait rendre le pain plus dense et plus rugueux que d’habitude et les ingré-
dients pourraient étre distribués de fagon non uniforme.

Comment procéder: durant la phase de programmation de la dorure, utiliser le poussoir (Q) pour
déplacer l'indicateur de dorure, situé en bas de l'afficheur (E), en position RAPIDE.

CONSERVATION DU PAIN

Le pain qui se trouve dans le commerce contient d’habitude des additifs (chlore, calcaire, colorant de
goudron minéral, sorbitol, soja, etc.). Votre pain ne contenant aucun de ces additifs ne se maintient
pas comme celui vendu dans le commerce et il a un aspect différent. D’autre part, il n'aura pas le
méme go(t que le pain vendu dans le commerce, mais le godt du vrai pain.

Il est préférable de le manger lorsqu'il est frais, mais vous pouvez le conserver pendant deux jours a
température ambiante, dans un sac en polyéthyléne entiérement vidé de I'air qu'il contient.

Pour congeler le pain fait maison, faites-le refroidir, mettez-le dans un sac en polyéthyléne vidé de
Iair, puis fermez le sac et mettez-le au congélateur.

COUPURES DE COURANT

Si la coupure de courant dure moins de 7 minutes, le programme reprend dés que le courant est
rétabli. Le temps du programme est prolongé d’un intervalle de temps égal a la durée de la coupure
de courant. Si cette derniére dure plus de 7 minutes, le programme s'arréte. Si cela se vérifie,
débrancher I'appareil de la prise de courant, le laisser refroidir, vider le récipient (M), retirer les
ingrédients, nettoyer et faire démarrer & nouveau.

Faites trés attention a ne pas rayer les surfaces antiadhésives du récipient et de la pale a pétrir.

CODES D’ERREUR

Si la température de la zone de cuisson est trop chaude (+50°C), I'afficheur (E) visualise le code
E01; si elle est trop froide (-10°C), I'afficheur visualise EQ0. Si cela devait se vérifier, appareil cesse
de fonctionner et émet un bip sonore. Extraire le récipient (M) et laisser I'appareil refroidir jusqu’a la
température ambiante avant de faire un autre essai. Si d’autres messages d’erreur s'affichent, tels
que “EEE” ou “HHH”, nous conseillons de contacter le Centre d’Assistance Aprés-vente Autorisé.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

ATTENTION: NE JAMAIS PLONGER LE CORPS DE L'APPAREIL, LA FICHE ET LE CORDON

ELECTRIQUE DANS L’EAU OU AUTRES LIQUIDES, UTILISER UN CHIFFON HUMIDE POUR

LEUR NETTOYAGE.

ATTENTION: MEME QUAND L’APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE

DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’INSTALLER OU DE DEMONTER LES

DIFFERENTES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE DE LA MACHINE.

ATTENTION: Faire refroidir 'appareil avant de procéder au nettoyage.

ATTENTION: Ne jamais utiliser d’'ustensiles métalliques pour extraire le contenu du récipient car ils

peuvent endommager le revétement anti-adhérent.

- nettoyer le récipient (M) en frottant I'intérieur et I'extérieur a I'aide d’un chiffon humide.

- Si al pale de pétrissage (L) ne se dégage pas de I'arbre moteur, remplir exceptionnellement le
récipient avec de I'eau chaude et le laisser en pause pendant environ 30 minutes. Nettoyer ensuite
la pale délicatement avec un chiffon humide.

- Laver le mesureur (N) et la cuillére a doser (O) avec de I'eau chaude et du savon.

- Nettoyer toutes les autres surfaces, internes et externes, avec un chiffon mouillé. Utiliser un peu de
produit vaisselle liquide si nécessaire, mais en prenant soin de bien rincer, autrement les éventuels
résidus de produit pourraient compromettre la bonne réussite de votre prochaine préparation du pain.

RECETTES

Beaucoup de facteurs externes peuvent influencer le godt et la consistance de votre pain (par exemple
le type de levure, le type de farine, le type de sucre, la température de la cuisine et méme la pression
de l'air et l'altitude au dessus du niveau de la mer). Les recettes de ce manuel ont été créées pour
produire des résultats comestibles, sans tenir compte de ces facteurs externes. Utilisez-les pour fami-
liariser avec I'appareil. Vous pourrez ensuite commencer a vous amuser vraiment avec votre four a
pain. Utilisez ces recettes comme ligne guide en variant les ingrédients pour golter les résultats.
ATTENTION: Faites attention aux quantités lorsque vous utilisez d’autres recettes. Ne remplissez
pas le récipient (M) sur plus d’'un quart de sa capacité et n'atteignez absolument jamais le tiers de
sa capacité.

Si le récipient est trop rempli, dans le meilleur des cas le pain, en levant, exerce une pression contre
le couvercle (G) et peut I'ouvrir. Dans le pire des cas, par contre, il peut sortir des bords, briler la
résistance et boucher la prise de mouvement.

1. BASE - (3h 18) &9

PAIN AUX OLIVES, TOMATES ET CAPRES
Eau 240 ml

Sel 1 cuillére a café pleine

Sucre 1 cuillére a soupe

Huile 3 cuilléres a soupe

Farine “0” 440 gr

Lait en poudre 1 cuillére a soupe

Levure de biere séchée 1 sachet

Origan 1 cuillere a soupe
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Quand le bip sonore se déclenche, ajouter les ingrédients :
Olives vertes dénoyautées 50 gr

Céapres 25 gr

Tomates séchées 100 gr

PROGRAMME 1

DORURE 3

POIDS: 700 gr

1. BASE - (3h 18) &3

PAIN SANS GLUTEN

Eau tiéde 430 ml Lait entier tiede 430 ml
Sucre 1,5 cuillére a café Sucre 1,5 cuillére a café
Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou Levure de biére séchée (*) 1 sachet
25 gr de levure de biére fraiche ou 25 gr de levure de biére fraiche
Huile d'olives extra vierge 2 cuilléres a soupe Margarine ou Beurre 40 gr
Mélange de farines sans gluten 500 gr Mélange de farines sans gluten 500 gr
Sel 1 cuillére a café Sel 1 cuillére a café

Vous pouvez utiliser cette recette de base pour le pain blanc et sans gluten pour d’autres prépa-
rations (sucrées ou salées) contenues dans ce livre de recettes, en remplagant les farines et en
augmentant la quantité du liquide indiqué. De fagon approximative, les proportions sont égales pour
le poids du mélange sans gluten et le poids des liquides. Dans certains cas, il sera probablement
nécessaire d'effectuer plusieurs tentatives avant d’obtenir un résultat idéal. Les autres conseils a
suivre sont les suivants:

pré-réchauffer les ingrédients (tiédir les liquides, si la pate contient des ceufs, plongez-les dans de
I'eau tiede pendant 15 minutes, extraire le beurre et la margarine du frigidaire 15 minutes avant
de les utiliser, etc.)

Suivre la phase initiale du pétrissage. Controler la consistance de la pate qui sera correcte lorsqu'il
n'y a plus de résidus de farine sur les parois du récipient et que des sillons profonds se forment
sur la surface pendant le fonctionnement de la pale, qui devra tourner librement sans effort. La
pate est toujours trés humide et tendre et elle devra toujours étre beaucoup plus souple qu’une
pate préparée avec de la farine traditionnelle.

Ajuster la consistance de la pate pendant les 5-10 premiéres minutes de pétrissage. Ajouter une
cuillére a la fois, de farine si la préparation est trop tendre ou de liquide si elle est trop seche
jusqu’a obtenir la juste consistance.

Si vous désirez utiliser 'appareil pour préparer du pain au gluten, achetez un récipient et une nou-
velle pale destinés exclusivement a cet emploi. Dans tous les cas, lavez toujours soigneusement
tous les éléments qui entrent en contact avec la farine traditionnelle (couteaux, spatules, couvercle
et parois de I'appareil, etc.) pour éviter les contaminations.

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilléres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.
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PAIN AU LAIT AVEC SAUCE GENOISE

Lait 460 ml

Beurre fondu 100 gr

Farine “0” 600 gr

Sel 2 cuilléres a café

Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 gr de
levure de biere fraiche

Quand le bip sonore se déclenche, ajouter les
ingrédients:

Sauce génoise 2 cuilléres a soupe

Basilique 1 bouquet

Marjolaine 1 bouquet

All

2 gousses

Parmesan coupé en cubes 50 gr
PROGRAMME 1

DORURE 3

POIDS: 900 gr.

2. A LA FRANGAISE - (3h 32) &
PAIN BLANC

Eau 300 ml

Sel 1 cuillére a café

Huile 2 cuilléres a café

Sucre 1 cuillére a soupe

Farine “0” 535 ¢

Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 gr de
levure de biere fraiche

PROGRAMME 2

DORURE 2

POIDS: 700 gr

BRIOCHE

Lait 1,5 cuillere a soupe
4 ceufs

Beurre 160 g

Farine “0” 325 g

Sucre 5 cuilléres a soupe
Sel 1 cuillére a café
Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 gr de
levure de biere fraiche
PROGRAMME 1
DORURE 1

POIDS: 900 gr

3. INTEGRAL - (3h 46) 7%
PAIN INTEGRAL

Eau 280 ml

Sel 1 cuillére a café

Beurre 25 gr

Farine blanche “0” 220 gr

Farine intégrale 220 gr

Sucre de canne 3 cuilléres a café

Lait en poudre 1 cuillére a soupe
Levure de biére séchée (*) 3/4 sachet ou 21 gr
de levure de biére fraiche
PROGRAMME 3

DORURE 2

POIDS: 700 gr

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilleres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.
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4. PAIN SUCRE - (3h 22) &
BRIOCHE AU RAISIN SEC

Lait 1 cuillére a soupe

3 ceufs

Sel 1 pincée

Beurre 125 gr

Farine “0” 250 gr

Sucre 3 cuilléres a soupe

Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 gr de
levure de biere fraiche

Raisin sec

5 cuilleres a soupe (ne pas faire trempé)
PROGRAMME 4

DORURE 3

POIDS: 700 gr

5. ULTRA RAPIDE "*34%

(58 min.)

PAIN AU FROMAGE ET AUX PISTACHES
Eau 160 ml

Huile de tournesol 2 cuilleres a soupe

Miel 1 cuillére & soupe

Farine “0” 340 gr

Farine intégrale 85 gr

Parmesan répé 75 gr

Pecorino frais rapé 75 gr

Lait en poudre 20 gr

Pistaches grillées 2 cuilléres a soupe
Paprika 1 cuillere a soupe

Sel 1,5 cuillére a café

Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 gr de
levure de biere fraiche

PROGRAMME 5

POIDS: 700 gr

5. ULTRA RAPIDE "™*3.%

(58 min.)

PAIN BLANC (700 gr)

Eau tiéde 240 ml

Sucre 2 cuilléres a café

Levure de biére séchée (*) 3/4 sachet ou 21 gr
de levure de biére fraiche

Huile d'olives extra vierge 2 cuilléres a soupe
Farine “0” 435 gr

Sel 1 cuillére a café

Verser les ingrédients et attendre 10 minutes
avant de faire démarrer la machine, pour laisser
a la levure le temps de se pré-activer.
PROGRAMME 5

POIDS: 700 gr

900 g

6. ULTRA RAPIDE >L/%
(58 min.)

PAIN BLANC (900 gr.)

Eau tiede 320 ml

Sucre 2 cuilléres a soupe

Levure de biére séchée (*) 3/4 sachet ou 21 gr
de levure de biére fraiche

Huile d'olives extra vierge 3 cuilléres a soupe
Farine “00” 580 gr

Sel 1,5 cuillére a café

Verser les ingrédients et attendre 10 minutes
avant de faire démarrer la machine, pour laisser
a la levure le temps de se pré-activer.
PROGRAMME 6

POIDS: 900 gr

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilleres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.



7. GATEAUX - (1h 43) ,9
TARTE AU CHOCOLAT ET A L'ORANGE
Lait 200 ml

2 ceufs

Beurre 150 gr

Sucre de canne 200 gr

Farine “0” 200 gr

Levure en poudre pour desserts 1 sachet
Sel 1 pincée

Gouttes de chocolat 100 gr

Amandes pillées 100 gr

Orange confites 75 gr

PROGRAMME 7

POIDS: 700 gr

8. PAIN FONCE EUROPEEN f@
(3h 55)

PAIN DE SEIGLE AU YAOURT

Lait 150 ml

Yaourt naturel au lait entier 175 gr

Miel 2 cuilléres a café

Sel 2 cuilléres & café

Farine intégrale 250 gr

Farine “00” 150 gr

Farine de seigle 100 gr

Levure de biére séchée (*) 2 sachets ou 50 gr de
levure de biére fraiche

PROGRAMME 8

POIDS: 700 gr

7. GATEAUX - (1h 43) @
PAIN AUX NOIX

Lait 450 ml

1 ceuf

Sucre 100 gr

Sel 1 pincée

Farine “0” 500 gr

Noix broyées 150 gr

Levure en poudre pour desserts 1 sachet
PROGRAMME 7

POIDS: 700 gr

8. PAIN FONCE EUROPEEN f@
(3h 55)

PAIN DE SEIGLE AUX FRUITS

Jus de pomme 150 ml

Yaourt aux céréales 175 gr

Sirop d’érable 2 cuilléres & soupe

Beurre 3 cuilléres a soupe

Cannelle 2 cuilléres & café

Vanille 1 sachet

Sel 2 cuilléres a café

Farine intégrale 250 gr

Farine “00” 150 gr

Farine de seigle 100 gr

Germes de blé 2 cuilleres & soupe

Levure de biére séchée (*) 2 sachets ou 50 gr de
levure de biére fraiche

Quand le bip sonore se déclenche, ajouter les
ingrédients:

Pomme séchée en morceaux 50 gr

Raisins secs 50 gr

Noix 50 gr

PROGRAMME 8

POIDS: 700 gr

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilleres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.



9. PATE - (1h 30) =5 10. PATE A GATEAU ©

PATE A PIZZA (2h)

Eau 200 ml PATE A MUFFINS
Huile d'olives 3 cuilléres a soupe Lait 125 ml

Farine blanche “0” 350 g Créme fraiche 125 ml
Sel 1 cuillére a café Beurre 60 gr

Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 grde  Sel 1 pincée

levure de biére fraiche Sucre 175 gr
PROGRAMME 9 Ecorce d’Orange rapée

Retirer la pate de 'appareil et pétrir & nouveau. ~ Farine blanche 00 300 g
Etendre la pate ou la modeler selon la forme ~ Levure de biere séchee (*) 1 sachet ou 25 gr de
souhaitée puis laisser reposer pendant 20 minu-  levure de biére fraiche

tes. Mettre au four & 220° pendant 25 minutes. ~ Ajouter a la fin, selon les godts, les ingrédients
suivants, en mélangeant a la main:

- 125 gr de myrtilles ou

- 100 gr de raisins secs trempés et légérement
enfarinés ou

- 100 gr de gouttes de chocolat ou

- 75 gr d’écorces de fruits confis au choix
Verser dans 12 moules a muffins et cuire au four
a 200° pendant 25 minutes

11. CONFITURE - (1h 05) B

Fruits coupés en petits morceaux ou passés a la moulinette 500 gr

Sucre 500 gr

1 jus de citron

Pectine en poudre 40 gr

Verser ensemble les fruits, la pectine et le jus de citron dans le panier et lancer le programme
11. Lorsque la pectine a été incorporée, ajouter le sucre en le versant un peu a la fois. Fermer le
couvercle et exécuter le cycle jusqu'a sa fin. Remplissez immédiatement les moules hermétiques
stérilisés. Vissez les couvercles, renversez-les et laissez-les dans cette position pendant 10 minutes.
Tournez-les a nouveau et, une fois refroidis, appliquez les étiquettes.

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilleres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.
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Pro- 1
gram-
me BASE &Qg
Dorure o ) )
Légére LJ Moyenne &J Intense <4 Rapide SJ#
Poids | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢g
Durée | 3:13 3:18 3:25 313 3:18 3:25 313 318 3:25 2:12 217 2:24
Pre-ré-
chauf- / / / / / / / / / / / /
fement
::;231' 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | S5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min.
Repos | Smin. | 5min. | 5min. [ Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | S5min. | 5min.
::;232 20min. | 20min. | 20min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min.
I;;’T 39 min. | 39min. | 39min. | 39min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 15min. | 15min. | 15 min.
Pétris-
sage 3 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
Leva- | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 8min. | 8min. | 8 min.
ge2 | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.
Con-
forma- | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 10sec. | 10 sec. | 10 sec.
tion
Leva- | 49min. | 49 min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 29 min. | 29 min. | 29 min.
ge3 | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec.
Csl:)lr? 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min.
Repos 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total | 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 2:12 2:17 2:24
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Pro- 2
gram-
me ALAFRANGAISE >
Dorure o .
Légére < Moyenne &J Intense 44 Rapide =&
Poids | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢g
Durée | 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
Pré-ré-
chauf- / / / / / / / / / / / /
fement
5:;251' 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. [ 5min. | S5min. [ Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
Repos | 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
::;232 20min. | 20min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min.
Lge(;/?- 39min. | 39min. | 39 min. | 39min. | 39 min. | 39min. | 39 min. | 39 min. | 39min. | 15min. | 15 min. | 15min.
Pétris-
sage 3 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
Leva- | 30min. | 30min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 15 min. | 15min. | 15 min.
ge2 | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.
Con-
forma- | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
tion
Leva- | 59min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 38 min. | 38 min. | 38 min.
ge3 | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.
(;l;lrs] 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55min. | 50 min. | 52 min. | 55 min.
Repos 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total | 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
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Pro- 3
gram-
me INTEGRAL (T
Dorure s ) ]
Légére <J Moyenne &J Intense 48] Rapide =JF
Poids | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢g
Durée | 3:43 3:45 3:48 343 3:45 3:48 343 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
Pré-ré-
chauf- | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 5min. | 5min. | 5min.
fement
petris- 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | S5min. | Smin. | 5min.
sage 1
Repos | 5min. | 5min. | 5min. | S5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | S5min. | 5min. | 5min.
5:;232 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15 min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15 min. | 15min. | 15 min. | 15 min.
Leva- . . . ) ) ) ) ) ) ) ) )
ge 1 49 min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 24 min. | 24 min. | 24 min.
Pétris-
sage 3 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
Leva- | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 25min. | 10 min. | 10 min. | 10 min.
ge2 | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.
Con-
forma- | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
tion
Leva- | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 4 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 34 min. | 34 min. | 34 min.
ge3d | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.
(;L;lr? 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. [ 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min.
Repos 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
Total | 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
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4 5 6 7 8 9 10 1 12

Program- PAIN SUCRE ULTRA | ULTRA | GatE. |PANFONCE| pazp | PATEA | conp | cuts.

me RAPIDE | RAPIDE | 5y | EUROPEEN a® GATE- | ure | soN
7003% éi\é\gww 9 @ AUX g D
S)
Dorure / / / / / / / / / / /
Poids | 4509 | 700g | 9009 | 700g | 900g | !/ 700 g / / / /
Durée 317 322 327 / / / 3:55 1:30 2:00 / /
Pré-ré-
chauffe- / / / / / / 30 min. / / / /
ment
Peltis | srin. | 5min. | 5min. | 15min. | 15min. | 3min. | Smin | Smin. | 20min | 5mn |
sage 1
Repos 5min. | 5min. | 5min. / / 5min. | 10 min. 5 min. / / /

Pe;zszsa' 20min. | 20min. | 20min. |/ /| 5min. | 20min. | 20min. | f0min. |/ /

Levage 1 | 39 min. | 39 min. | 39 min. / / / 39min. | 60 min. / / /

Pellissa- | 10 sec. | 10sec. | 10sec. | 1 / | 10sec. / / I /

ge3
25 min. | 25min. | 25 min. 25 min.

Levage 2 50 sec. | 50 sec. | 50 sec. / / / 50 sec. / ! / /
Confor- 1 5 e, | 5sec. | 5sec. i i I 10 sec. | | / i
mation

51 min. | 51 min. | 51 min. ) ) 44 min. .

Levage 3 55 sec. | 55sec. | 55 sec. 8min. | 8min. / 50 sec. / 90 min. / /
Cuisson | 50 min. | 55 min. | 60 min. | 35 min. | 35min. [ 90 min. | 60 min. / / 50 min. | 60 min.
Repos 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h / / / 1h

Total 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 | 60 min.
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN.
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmalnahmen zu treffen:

1.

2.

No ok ow

©

10.

1.

12.

13.

14.

19.

16.

17.

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung Uber-
einstimmt.

Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die
Stromzufiihrung des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

Gerat keinen Witterungseinfllissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Berlihrung kommen.

Das Gerét darf von Kindern ab dem Alter von 8 Jahren nur dann verwendet
werden, wenn sie iberwacht werden oder in die sichere Verwendung des Geréats
eingewiesen wurden und die damit verbundenen Gefahren begriffen haben.
Kinder dlrfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Wartung des Geréats dlrfen von Kindern unter 8 Jahren nur
unter der Aufsicht eines Erwachsenen vorgenommen werden.

Das Geréat und das Kabel auBerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren
halten.

DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS
KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN.
VERWENDEN SIE ZUR REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.

AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN
NETZSTECKER AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE
EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG VORNEHMEN.

Das Gerat darf nicht (iber externe Timer oder separate, ferngesteuerte Anlagen
gespeist werden.

Vergewissern Sie sich immer, dass Ihre Hande trocken sind, bevor Sie die
Schalter am Geréat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und
die Versorgungsanschliisse beriihren.

Wahrend des Backens nicht die Teile, die in Bewegung sind, berihren.
Niemals das Gerat einschalten, ohne den Backbehélter mit den Zutaten gefilllt
zu haben.

Niemals in das Geréat Stanniolpapier oder anderes Material aus Metall geben,
um einen Brand oder Kurzschluss zu vermeiden.
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Nicht die heien Oberflachen bertihren. Topfhandschuhe benutzen oder ein
gefaltetes Geschirrtuch.

5 cm um das Gerat Platz lassen, damit BeltGftung mdglich ist und damit nicht
die Dampfoffnungen verdeckt sind.

Nicht mit Handen oder Fingern in den Backbehélter greifen, wenn das Gerat
in Betrieb ist.

Das Verbindungskabel so positionieren, damit es nicht iiber den Arbeitsbereich
hangt und StoRen ausgesetzt ist und damit man nicht dariber stolpert.

Nicht neben oder unter Vorhangen, Kiichenschranken oder &hnlichen
Gegenstanden benutzen, die angesengt oder in Brand gesetzt werden kén-
nen.

Das Gerét nicht zur Brotaufbewahrung benutzen.

Fur die optimale Instandhaltung des Backbehélters, ihn ab und zu reinigen und
mit Ol ausfetten.

Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fihren.
Niemals am Kabel ziehen.

Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker bescha-
digt sein sollten oder das Gerat selbst defekt ist. Es zur néchsten Vertrags-
Kundendienststelle bringen.

Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom
Hersteller oder seiner Kundendienststelle, d.h. nur von einer ahnlich qualifizierten
Person ausgewechselt werden.

Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir
Handels- oder Industriezwecke bestimmt.

Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EC und EMC 2004/108/EC.
Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdriicklich vom
Hersteller genehmigt wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener aufheben.

Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstichtig ist. Darliber hinaus sind all die Gerateteile
unschadlich zu machen, die vor allem fiir Kinder, die das Gerét als Spielzeug
verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
potentielle Gefahr dar.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

-62-



BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)

A Gehduse des Gerats | Programmliste

B Timertasten Erhdhen/Verringern ® L Knetschaufel

C Taste Gewichteinstellung & M M Backbehalter

D Taste Mentieinstellung [T N Messbecher

E Display O Dosierléffel

F (")ffnungen P Einschalt-/Ausschalttaste (D

G Deckel Q Einstelltaste Brdunungsstufe a@“

H Bullauge

DISPLAY (Abb. 2)

A Ruhezeit F Gewicht M Schnelle Option

B Kneten G Aufgehen N intensive Braunungsstufe
C Vorheizen H Backen O mittlere Braunungsstufe
D Timer | Warmhalten P leichte Braunungsstufe
E Anzeiger L Ende

KURZE HINWEISE FUR BROTBACKAUTOMATEN

Dieses Gerat erspart Ihnen viel Arbeit. Der Hauptvorteil liegt darin, dass alle Vorgénge wie Kneten,
Aufgehen und Backen in einem kleinen Behalter durchgefiihrt werden. Ihr Brotbackautomat backt
leicht und schnell leckere Brotlaibe, wenn Sie den Anleitungen und einigen Basisprinzipien folgen.
Das Gerat kann nicht fir Sie denken.

Es kann lhnen nicht mitteilen, wenn Sie eine Zutat vergessen haben oder wenn Sie eine falsche
Zutat oder eine falsche Dosis verwendet haben. Die sorgféltige Auswahl der Zutaten ist die wichtigs-
te Phase beim Brotbacken.

GEBRAUCHSANLEITUNGEN

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, DEN STECKER AUS DER

STECKDOSE ZIEHEN, BEVOR DIE EINZELNEN TEILE EINGESETZT ODER ENTFERNT

WERDEN BZW. BEVOR DIE REINIGUNG DURCHGEFUHRT WIRD.

HINWEIS: Vor der ersten Benutzung alle Komponenten wie in Abschnitt “Reinigung und Wartung”

beschrieben, reinigen. Die Maschine in den Modus ,BACKEN® bringen und circa 10 Minuten im

Leerlauf einschalten. Nachdem sie abgekihlt ist, nochmals reinigen.

Alles gut abtrocknen und die Komponenten wieder zusammenbauen, jetzt ist die Maschine bereit

zum Gebrauch.

- Die Knethaken (L) auf dem Bolzen im Behalter (M) (Abb. 3) anbringen.

- Die Zutaten mit dem mitgelieferten Messebecher (N) oder dem Essloffel (O) abmessen bzw.
abwiegen und in den Behalter (M) geben.

- Den Behalter (M) auf dem entsprechenden Zapfen innerhalb des Geréts einsetzen, im
Uhrzeigersinn drehen, bis er festsitzt (Abb. 4).

ACHTUNG: Es ist wichtig, die Reihenfolge der Zutatenzugabe nach Rezeptanweisung zu befolgen.

Die Reigenfolge ist im allgemeinen: fliissige Zutaten, Wasser, Mehl, Eier und weitere Zutaten wie

vom Rezept vorgesehen. Die Hefe zuletzt zu den anderen Zutaten hinzugeben.
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- Den Deckel (G) schlieRen und den Stecker in die Steckdose stecken. Das Display (E) wird “MENU
1 TIMER 3:25” anzeigen;
- Das Gerét einschalten, wie folgt beschrieben vorgehen und die auf dem Display (E) ausgewéahlten
Funktionen beobachten:
- ein Backprogramm (ber die entsprechende Taste (D) auswahlen;
- die gewiinschte BrotgréRe, 450g, 700g, 900g Uber die entsprechende Taste (C) auswahlen;
- die Braunungsstufe, die erreicht werden soll, (iber die entsprechende Taste (Q) einstellen:
leicht, mittel oder intensiv;
- den Timer (bei Bedarf) tber die Tasten Erhéhen/Verringern (B) einstellen.
- Das Gerat durch Driicken der Einschalttaste (P) einschalten. Das Symbol“:” beginnt zu blinken.
WARNUNG: Wenn notwendig, das ausgewahlte Programm durch Driicken der Einschalt-/
Ausschalttaste (P) flr 1 Sekunde stoppen und erneut auswahlen; den oben beschriebenen Vorgang
wiederholen, um die weiteren Einstellungen auszuwahlen. In anderen Féllen nicht die Schalttafel
wahrend der Verarbeitungsphase berihren.
HINWEIS: Fiir das Programm SUSSIGKEITEN (Nr.7) den Innenteil des Behlters und den
Knethaken einfetten.
ACHTUNG: Wahrend des Backvorgangs kann aus der Liiftung unter dem Deckel (G) Dampf austre-
ten: das ist vollkommen normal.

- Wenn die auf dem Display (E) angezeigte Zeit"0:00 "ist, ist der Backvorgang beendet. Es ertént
15 Mal ein Bip und das Geréat geht automatisch zu der Funktion “WARMHALTEN” fiir 1 Stunde
uber. Das Symbol ;" blinkt weiter (auler bei Programm “KNETEN").

Nach 1 Stunde Warmhalten gibt das Gerét ein Tonsignal und das Symbol ;" hort auf zu blinken.
Das Programm kehrt in den Anfangsstatus zuriick.

Wenn die Funktion ,WARMHALTEN" entfernt werden soll, nach dem Backvorgang die Einschalt-/
Ausschalttaste (P) 1 Sekunde lang driicken.

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen und den Deckel (G) 6ffnen, mit den Topflappen den Griff
des Behalters (M) fassen, gegen den Uhrzeigerinn drehen, um ihn zu entriegeln und gerade her-
ausziehen (Abb. 5).

- Das Brot auskiihlen lassen und dann mit einem Teflonschaber langsam an den Seiten des
Behalters l6sen und herausnehmen.

Bei Bedarf kann der Behalter auf ein abgekiihltes Gitter oder auf eine saubere Oberflache gekippt
werden; sanft schiitteln, bis sich das Brot aus dem Behalter |6st.

ACHTUNG: Niemals Metallbesteck benutzen, um das Brot aus dem Behélter (H) zu entnehmen, um

die Antihaft-Beschichtung nicht zu beschadigen.

- Das Brot vorsichtig herausnehmen und circa 20 Minuten abkiihlen lassen, bevor es angeschnitten
wird.

ACHTUNG: Warten, bis alle Komponenten abgekiihlt sind, bevor die Reinigung vorgenommen

wird.
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Die Programme

BASIS (1) &3

Benutzen Sie dieses Programm fir Weilbrot, d.h. Rezepte mit Weillmehlteig. Es ist das kirzeste
Programm.

FRANZOSISCH (2) &

Das Programm ,franzésisch” hat eine etwas langere Knet- und Aufgehzeit, damit das franzdsische
Brot nicht so fest wird und eine knusprigere Kruste bekommt. Die Rezepte fir dieses Programm
enthalten in der Regel keine Butter (oder Margarine) oder Milch. Das franzésische Brot halt sich nicht
lange- noch am Zubereitungstag konsumieren.

VOLLKORN (3) @&
Aufgrund des schwereren Mehls erhitzt dieses Programm circa eine halbe Stunde vor dem
Verkneten die Zutaten und l&sst die Mischung etwas langer aufgehen. Die Vollkornbrotlaibe sind
eher kleiner und fester.

SUSSES BROT (4) &P

Dieses Programm fiir stiRes Brot mit zusatzlichen Zutaten wie Friichte, Nisse, Schokoladentropfen,
Zitronen- oder Orangenschale etc. benutzen. Die Zubereitungszeit ist etwas l&nger, da die anderen
Zutaten hinzugegeben werden missen. Es ertdnt ein Bip, um zu signalisieren, wann die Zutaten
hinzugegeben werden missen.

700g 900g
ULTRASCHNELL (5 - 6) %\:E
Dieses Programm funktioniert nur mit besonderen Rezepten und bereitet Ihr Brot in weniger als einer
Stunde zu. Die Brotlaibe sind normalerweise kleiner und fester, aber der Geschmack ist derselbe.
Das Programm 5 fiir Brotlaibe von 700g und das Programm 6 fiir Brotlaibe von 900g benutzen.

SUSSIGKEITEN (7) &

Dieses Programm ist fir SUBigkeiten geeignet, weil Backpulver oder Natriumkarbonat als Treibmittel
anstelle von Bierhefe benutzt wird. Diese Zusammensetzung ist sehr klebrig, den Behélter und den
Knetarm gut einfetten, bevor das Programm benutzt wird und die Mischung dber das Sichtfenster
des Deckels kontrollieren. Wenn der Teig Uber die Behélterseiten steigt, den Teig vorsichtig mit
einem Holz- oder Kunststoffschaber wahrend der Ruhezeit von 5 Minuten entfernen. Wenn der
Knetarm in Betrieb tritt, wahrend der Vorgang ausgeflhrt wird, den Schaber entfernen und den
Deckel sofort schlieRen.

EUROPAISCHES DUNKLES BROT (8) @

Es ist das langste Programm. Benutzen Sie es, um dunkles und schweres ,européisches , Brot —
Schwarzbrot, Roggenbrot, Kimmelbrot etc. zu backen. Wie das Programm ,Vollkorn* heizt auch
dieses Programm die Zutaten eine halbe Stunde vor. Die Zubereitungszeiten sind etwas Ianger, da
die schwereren Zutaten verarbeitet werden missen.
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KNETEN (9) und TEIG FUR SUSSIGKEITEN (10) &

Mit diesen Programmen kann das Gerat zum Mischen/Verkneten benutzt werden und erspart viel
Anstrengung. Die Zutaten werden wahrend dieser Programme nicht gebacken. Wenn der Teig aus
dem Gerét entfernt wird, ereut gut durchkneten und circa 10 Minuten ruhen lassen, bis er geschnitten
oder in Form gebracht wird. Das Programm KNETEN knetet 5 Minuten, l4sst dann den Teig 5 Minuten
ruhen, knetet erneut 20 Minuten und I&sst dann die Mischung eine Stunde aufgehen. Das Programm
TEIG FUR SUSSIGKEITEN knetet 30 Minuten und I&sst den Teig eineinhalb Stunden gehen.

MARMELADE (11) 8

Das Programm MARMELADE vermischt die Zutaten in 15 Minuten und backt sie in 50 Minuten. Viel
Platz lassen, damit sich die Marmelade wahrend des Kochens ausbreiten kann. Wenn sie wahrend
des Kochens in das Gerét gelangt, erweist sich eine komplette Reinigung als sehr schwierig. Falls
dies passieren sollte, den Schaltknopf START/STOPP driicken, bis er piepst und das Gerat von der
Steckdose abtrennen; abkhlen lassen und reinigen, bevor die Marmelade fest anklebt. Achtung:
immer vorsichtig mit der heiRen Marmelade umgehen, weil sie sehr lange Hitze speichert und wie
Leim klebt.

BACKEN (12) (]

Das Programm BACKEN wandelt das Gerat in einen Backofen um. Es mischt nicht, I&sst die Zutaten
nicht aufgehen, sondern backt nur eine Stunde und halt eine weitere Stunde warm. Benutzen Sie die-
ses Programm, um Fertigteig aus dem Supermarkt oder Fertigteig mit spezifischen Mehlmischungen
zu backen. Nicht mehr als 500g Brotmehlmischung benutzen und keinen Teig in die Vorrichtung
geben, bis der Teig nicht backbereit ist. Den Teig kontrollieren, weil einige Produkte keine ganze
Stunde backen missen. Eventuell den Backvorgang unterbrechen und den Inhalt vorher entneh-
men. Der Grofteil der Produkte wird wéhrend des Backens grofier- diesen Aspekt berticksichtigen,
wenn der Behalter mit Teig gefillt wird.

Zugabe der Zutaten

- Sie missen in der richtigen Reihenfolge dazugegeben werden.

- Die Zusatz-Zutaten (Friichte, Nlsse, Rosinen, etc.) beiseite halten und wéhrend des zweiten
Knetvorgangs hinzugeben, wenn 12 Mal ein Bip ertdnt.

- Zuerst die flissigen Zutaten hinzugeben. Es handelt sich normalerweise um Wasser, aber auch
Milch und/oder Eier. Das Wasser muss lauwarm (37 Grad) sein, aber es darf nicht kochen. Sehr
heiBes oder sehr kaltes Wasser kann das Aufgehen der Hefe verhindern.

- Keine Milch mit dem Timer benutzen; sie kénnte gerinnen, bevor die Brotzubereitung beginnt.

- Die im Rezept vorgesehene Menge an Zucker und Salz hinzugeben.

- Eventuelle ,trockene Zutaten hinzugeben (Mehl, Milchpulver, Krduter und Gewtirze) hinzugeben.

- Bei Benutzung des Timers kénnen weder Friichte noch Niisse wahrend des zweiten Knetvorgangs
dazugegeben werden, deshalb jetzt hinzufigen.

- Zuletzt die Trockenhefe dazugeben (oder Hefe in Pulverform/Natriumkarbonat). Auf die anderen
Zutaten geben - nicht auf das Wasser, weil sie sonst zu schnell aufgehen wirde.

- Bei Benutzung des Timers die Hefe (Backpulver/Natriumbikarbonat) und Wasser/Flissigkeit fern-
halten, weil sonst die Hefe sofort in Aktion tritt und aufgeht, bevor der Brotzubereitungsvorgang
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beginnt. Es wird sonst ein hartes, festes, grobes und schwer verdauliches Brot. Es wird empfohlen,
in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle zu formen, in die die Hefe gegeben wird.

ZUTATEN

MEHL

Der Mehltyp, der benutzt wird, ist sehr wichtig. Das wichtigste im Mehl enthaltene Element ist das
Gluten genannte Protein. Es ist der natiirliche Wirkstoff, der den Teig geschmeidig macht und das
von der Hefe erzeugte Kohlendioxid zurlickhalt. Kaufen Sie Mehl, auf dessen Verpackung “TYP 0”
oder “FUR BROT” (Typ Manitoba) geschrieben steht, dieses hat einen hohen Glutenanteil.

ANDERE MEHLTYPEN FUR BROT

Dazu gehoren Vollkornmehl und Mehl anderer Getreidearten.

Sie liefern eine exzellente Zufuhr von Ballaststoffen, enthalten aber weniger Gluten im Vergleich
zu dem Weilmehl 0. Das bedeutet, dass die Vollkornbrote in der Regel kleiner und fester als das
Weilbrot sind. Wenn Sie in dem Rezept die Halfte des WeilRmehls ,0“ durch Vollkornmehl ersetzen,
erhalten Sie ein Brot, das nach Vollkornbrot schmeckt, aber die Konsistenz von WeiRRbrot hat.

HEFE

Die Hefe ist ein lebender Organismus, der sich im Teig vermehrt. Bei Feuchtigkeit, Essen und
Warme geht die Hefe auf und setzt Kohlendioxid in Gasform frei. Es erzeugt Blasen, die im Teig blei-
ben und ihn aufgehen lassen. Unter all den verschiedenen Hefetypen empfehlen wir den Gebrauch
von trockener Bierhefe. Diese wird normalerweise in Tutchen verkauft und muss nicht vor dem
Gebrauch in Wasser aufgeldst werden. Sie kénnen auch Hefe “mit schneller Wirkung” oder “Hefe
fir Brotbackautomaten” finden. Es sind starkere Hefen, die den Teig um 50% schneller aufgehen
lassen als die anderen Hefetypen. Mit der Einstellung ,SCHNELLE OPTION® benutzen. Trockenhefe
ist gegen Feuchtigkeit sehr empfindlich. Verwenden Sie angebrochene Beutel deshalb nach mehr
als einem Tag nicht mehr. Als Alternative kann frische Bierhefe in Wirfeln verwendet werden: 1 g
Trockenhefe entspricht 3,5 g frischer Bierhefe.

VERGLEICHSTABELLE ZWISCHEN TROCKENER UND FRISCHER BIERHEFE

Trocken Frisch

1/4 Beutel 24r. 1 Teeloffel 7.

1/2 Beutel 4qr. 2 Teeloffel 13 gr.

3/4 Beutel 6gr. 3 Teeloffel 21gr.

1 Beutel 74 3,5 Teeloffel 25¢r.

1,5 Beutel 10 gr. 5 Teelbffel 37gr.

2 Beutel 14 gr. 7 Teeloffel 50 gr.

FLUSSIGE ZUTATEN

Die fllissige Zutat besteht normalerweise aus Wasser oder Milch oder aus einer Mischung aus
beiden. Das Wasser macht die Kruste knuspriger. Die Milch macht die Kruste weicher und macht
das Brot locker. Es gibt verschiedene Meinungen Uber die ideale Wassertemperatur. Sie werden
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es selbst herausfinden, wenn sie mit dem Geréat vertraut sind. Das Wasser ist eine grundlegende
Zutat fir das Brot. Die geeignetste Wassertemperatur liegt zwischen 20°C und 25°C. Aber bei sehr
schnellem Brot oder wenn der Prozess beschleunigt werden soll, muss die Temperatur zwischen
45°C und 50°C liegen. Es ist sehr wichtig, dass das Wasser eine gute Qualitat hat, vorzugsweise
aus der Flasche. Der im Wasser enthaltene Kalk kann das gute Gelingen des Brotbackens beein-
trachtigen. Anstelle des Wassers kann auch frische Milch oder Wasser mit 2% Pulvermilch benutzt
werden, dadurch wird der Geschmack intensiver und die Kruste bekommt eine schénere Farbe. Bei
einigen Rezepten werden auch Fruchtsafte wie Orangen-, Apfel- oder Zitronensaft verwendet.

GERINGER FETTGEHALT

Kein Ol, Margarine etc. mit einem geringen Fettgehalt benutzen. Diese Produkte enthalten wenig
Fett, die Rezeptur erfordert jedoch eine gréRere Menge Fett, d.h. dass die gewlinschten Ergebnisse
nicht erreicht werden konnten.

ZUCKER

Der Zucker aktiviert und nahrt die Hefe und Iasst sie aufgehen.

Er verleiht Geschmack und Konsistenz und macht die Kruste goldbraun.

Honig, Sirup und Melasse kdnnen als Zuckerersatz benutzt werden; allerdings muss die Dosis der
flissigen Zutaten angepasst werden. Es diirfen keine kiinstlichen Siiistoffe benutzt werden, weil sie
nicht die Hefe aktivieren, einige hemmen sogar die Wirkung der Hefe.

SALZ
Das Salz kontrolliert das Aufgehen der Hefe. Ohne Salz kann das Brot zu stark aufgehen und dann
zusammenfallen. Aulterdem verleiht es mehr Geschmack.

EIER

Eier machen ihr Brot reichhaltiger und nahrhafter, sie bringen Farbe ins Brot und verhelfen zu Form
und Konsistenz. Die Eier gehdren zu den fliissigen Zutaten des Brots, deshalb muss die Dosierung
der anderen fliissigen Zutaten angepasst werden, wenn Eier hinzugefiigt werden. Andernfalls kann
der Teig zu fliissig werden und nicht richtig aufgehen.

KRAUTER UND GEWURZE

Sie kénnen am Anfang zu den Hauptzutaten hinzugefligt werden.

Die Krauter und Gewiirze wie Zimt, Ingwer, Origano, Petersilie und Basilikum verleihen Geschmack
und ein buntes Aussehen. In kleinen Mengen benutzen (1-2 Teel6ffel), um nicht den Brotgeschmack
zu iberdecken.

Die frischen Krauter wie Knoblauch und Schnittlauch enthalten Flissigkeit, so dass die
Rezeptdosierungen fiir die fliissigen Zutaten eventuell etwas abgeandert werden mussen.

ZUSATZLICHE ZUTATEN

Die Zusatz-Zutaten (Friichte, Nisse, Rosinen, etc.) beiseite halten und wahrend des zweiten
Knetvorgangs hinzugeben, wenn 12 Mal ein Bip ertdnt (Progr. 1, 3, 4, 8 und 10).

Trockenobst und Niisse missen klein geschnitten, Kase gerieben, Schokolade in kleine Stlickchen
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zerkleinert werden. Nicht mehr als in dem Rezept angegeben benutzen, weil anderfalls das Brot
nicht richtig geht. Bei frischem Obst und Niissen aufpassen, da sie Flissigkeiten (Saft und Ol) ent-
halten; d.h. die Dosierung der Haupffliissigkeit muss abgestimmt werden.

EINSTELLUNG DER STEUERUNGEN

Den Stecker in die Steckdose stecken und (iber den Schaltknopf (P) einschalten. Das Display (E)
zeigt , TIMER* und ,MENU” an. Durch Driicken der Taste “Menii” (D) dndert sich die Uhrzeit unter
dem Timer. Solange nicht beachten, bis die gewiinschten Parameter erreicht sind.

Einstelltaste Menii (D) [J]

Die Taste Menii driicken und loslassen, bis die gewiinschte Programmnummer unter “MENU” auf
dem Display (E) erscheint. Bei jedem Driicken steigt die Nummer um 1 und erreicht maximal 12,
dann wird wieder bei 1 begonnen.

Einstelltaste Gewicht (C) & @

Bei den Programmen 1, 2, 3 und 4 den Schaltknopf driicken und loslassen, um den Mafanzeiger
oben auf dem Display (E) auf das gewiinschte Gewicht zu bringen. Bei jedem Driicken bewegt sich
der MaRanzeiger um eine Stelle nach rechts, bis er 900g erreicht, dann beginnt er wieder bei 450g.

Einstelltaste Braunungsstufe (Q) a@m

Bei den Programmen 1, 2 und 3 den Schaltknopf driicken und loslassen, um den
Braunungsstufenanzeiger unten auf dem Display (4) auf die gewlinschte Braunungsstufe zu brin-
gen (oder oben SCHNELL, wenn “SCHNELLER BACKVORGANG” benutzt werden soll). Bei jedem
Driicken bewegt sich der Braunungsstufenanzeiger um eine Stelle nach rechts, bis er SCHNELL
erreicht, und geht dann wieder auf LEICHT zur(ick.

TEIGKONSISTENZ

Das Produkt wahrend der ersten 5 Minuten des Knetvorgangs durch das dazu bestimmte Sichtfenster
(H) kontrollieren. Es miisste sich ein glatter Laib bilden. Falls dies nicht der Fall sein sollte, missen
wahrscheinlich die Zutaten kontrolliert werden. Wenn der Deckel (G) gedffnet werden muss, ist
dies wahrend des Knetvorgangs oder wahrend der Ruhezeit vorzunehmen. Wahrend der anderen
Vorgange konnte das Gelingen der Brotzubereitung beeintrachtigt werden.

Wenn der Teig klebrig wirkt oder sich an den Seiten des Behélters festsetzt, einen Teeldffel Mehl
dariiber streuen. Wenn er zu trocken ist, einen Teeldffel Wasser dazugeben. An den Seiten der
Maschine festgesetzte Zutaten kénnen mit einem Holz- oder Kunststoffschabe entfernt werden.
ACHTUNG: Nicht die Klappe langer als notwendig gedffnet lassen. Bis zur nachsten Zugabe
warten, bis das Mehl/Wasser komplett aufgenommen wurde. Den Deckel (G) vor Ende des ersten
Knetvorgangs schliefen, andernfalls kann das Brot nicht korrekt aufgehen.

KONTINUIERLICHER GEBRAUCH

Wenn ein weiteres Brot zubereitet werden soll, zuerst das Gerat abkUhlen lassen. Wenn man versucht,
das erhitzte Gerét zu benutzen, erscheint eine Fehlermeldung auf dem Display (E01), es ertént ein Bip
und die Brotbackmaschine schaltet sich nicht ein. Wenn das passiert, die Einschalt-/Ausschalttaste (P)
driicken, dann den Behalter (M) entfernen und das Gerat komplett abkiihlen lassen.
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DER TIMER

Der Timer wird gewohnlich fiir die Brotzubereitung tber Nacht benutzt, um am nachsten Morgen ein
frisches Brot zu haben. Mit dem Timer kann die Zubereitung bis zu 13 Stunden programmiert wer-
den. Das ist mit den Programmen BASIS, FRANZOSISCH, VOLLKORN, SUSSES BROT, KNETEN
UND TEIG FUR SUSSIGKEITEN maglich. Nicht fiir Brot oder fiir Teig benutzen, der Frischmilch,
Joghurt, Kase, Eier, Friichte, Zwiebeln oder andere Zutaten enthalt, die verderben kénnen, wenn sie
einige Stunden in einem warm-feuchten Klima gelassen werden.

Entscheiden Sie, wann das Brot fertig sein soll, zum Beispiel um 6 Uhr Morgen. Die Uhrzeit kont-
rollieren, in der das Programm gestartet wird, zum Beispiel 9 Uhr. Die Zeitspanne zwischen diesen
beiden Uhrzeiten berechnen, im Beispiel 9 Stunden. Uber die Tasten Erhdhen/Verringern (B) vor-
gehen, der Timer steigt oder sinkt bei jedem Driicken um 10 Minuten. Bei den Programmen von 1
bis 8 und 12 wird das Programm eine Stunde warmgehalten, d.h. eine Stunde langer als oben auf
dem Display (E) angezeigt wird. Die vom Programm vorgesehene Zeit kann nicht verkurzt werden.
Die maximale Zeit, die auf dem Display erscheint, ist 13 Stunden.

Nach Einstellung des Timers das Gerat einschalten. Wenn der Timer fiir die Knet-Programme (9
oder 10) benutzt wird, muss das Endprodukt sofort nach Beendigung des Programms entfernt
werden, andernfalls verdirbt es. Wahrend des einstiindigen Warmhaltevorgangs befindet sich der
Fortschrittanzeiger in der Position IN WARMHALTEVORGANG. Es ertont alle fiinf Minuten ein Bip,
um an die Entnahme des Produkts zu erinnern. Sobald wie méglich das Brot herausnehmen.

SCHNELLER VORGANG

Diese Option kann ausschlieRlich mit den Programmen 1, 2 und 3 benutzt werden. Es wird eine
vom Programm vorgesehene Stunde gespart, wenn die Pausenzeit, in der der Teig wéhrend der
Vorgange geht, reduziert wird.

Hinweis: mit diesem Vorgang kann das Brot harter und grober als normal sein und die zusatzlichen
Zutaten kdnnten nicht gleichméaRig verteilt werden.

Vorgehensweise: Wahrend der Einstellungsphase BRAUNUNGSSTUFE, den Schaltknopf (Q)
benutzen, um den Braunungsstufenanzeiger unten auf dem Display (E) in Position SCHNELL zu
verschieben.

AUFBEWAHRUNG DES BROTS

Das im Handel angebotene Brot enthalt gewohnlich Zusatzstoffe (Chlor, Kalkstein, Teerfarbstoff,
Sorbit, Soja, etc.). Ihr Brot enthalt keinen dieser Zusatzstoffe und deshalb hélt es sich nicht so
lange wie das im Handel erhaltliche Brot und sieht auch anders aus. AuRerdem wird es nicht den
Geschmack wie das im Handel erhaltliche Brot haben, sondern es hat den Geschmack, den ein
Brot eigentlich immer haben sollte. Es sollte frisch gegessen werden, aber es kann auch zwei Tage
bei Raumtemperatur in einer Polyethylen-Tlite, aus der die Luft entfernt wurde, aufbewahrt werden.
Um das hausgemachte Brot tiefkiihlen zu kdnnen, muss es auskiihlen, in eine Polyethylen-Tiite
gegeben und die ganze Luft entfernt werden; dann hermetisch schlieffen und einfrieren.

STROMUNTERBRECHUNG
Wenn die Stromunterbrechung weniger als 7 Minuten dauert, wird das Programm weitergehen,
sobald die Stromzufuhr wiederhergestellt ist. Die Dauer des Programms wird um die Dauer der
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Unterbrechung verlangert. Falls dies passiert, das Gerat von der Steckdose abtrennen, abkiihlen
lassen, den Behalter (M) entleeren, die Zutaten entfernen, reinigen und erneut starten.
Darauf achten, nicht die Teflonoberflache des Behélters und des Knethakens zu verkratzen.

FEHLERCODES

Wenn die Temperatur des Backbereichs zu hoch ist (+50°C), wird auf dem Display (E) der Code E01 erschei-
nen; wenn die Temperatur zu niedrig ist (-10°C), wird E0O erscheinen. Falls dies passieren sollte, schaltet
sich das Gerat aus und ein Bip ertont. Den Behalter (M) entfernen und das Gerat auf Umgebungstemperatur
bringen, bevor es erneut eingeschaltet wird. Falls andere Fehlermeldungen erscheinen sollten, wie “EEE”
oder “HHH”, wird empfohlen, sich an einen autorisierten Kundendienst zu wenden.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

ACHTUNG: NIEMALS DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS KABEL IN WASSER

ODER ANDERE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN, EIN TROCKENES TUCH FUR DIE REINIGUNG

VERWENDEN.

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, DEN STECKER AUS DER

STECKDOSE ZIEHEN, BEVOR EINZELNE TEILE EINGESETZT ODER ENTFERNT WERDEN

BZW. BEVOR DIE REINIGUNG DURCHGEFUHRT WIRD.

ACHTUNG: Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor mit der Reinigung begonnen wird.

ACHTUNG: Keine Metallgegenstande benutzen, um irgendwelche Gegenstande von dem

Backbehalter zu entfernen, weil sie die teflonbeschichtete Oberflache beschadigen kdnnen.

- Die Backbehdlter (M) innen und aufen mit einem feuchten Lappen reinigen.

- Wenn die Knetschaufel (L) nicht von der Antriebswelle entfernt werden kann, ausnahmsweise den
Backbehalter mit warmem Wasser fiillen und so fiir circa 30 Min stehen lassen. Die Knetschaufel
muss dann vorsichtig mit einem feuchten Tuch gereinigt werden. Den Messbecher (N), den
Dosierloffel (O) mit warmem Wasser und Spuimittel reinigen.

- Die inneren und duReren Oberflachen mit einem feuchten Tuch reinigen. Bei Bedarf etwas fliissi-
ges Reinigungsmittel benutzen, kontrollieren, dass es komplett abgewaschen wurde, andernfalls
konnten die Reinigungsmittelreste das gute Gelingen des nachsten Brots beeintrachtigen.

REZEPTE

Es gibt zahlreiche externe Faktoren, die den Geschmack und die Konsistenz lhres Brots beeinflus-
sen kénnen (zum Beispiel der Hefetyp, der Mehltyp, der Zuckertyp, die Temperatur in der Kiiche
und sogar der Luftdruck und die Hohe (iber dem Meeresspiegel). Die Rezepte dieses Handbuchs
sind dazu gedacht, genieRbare Produkte herzustellen, ohne die externen Faktoren zu beachten.
Die Rezepte befolgen, um den Umgang mit dem Gerat zu lernen. Dann kénnen sie selbst Rezepte
experimentieren. Die Rezepte als Leitlinien benutzen und Zutaten verandern, das Ergebnis kosten!
ACHTUNG: Auf die Mengen achten, wenn andere Rezepte benutzt werden. Nicht den Behalter (M)
mehr als ein Viertel seines Fassungsvermdgens anfiillen und absolut nicht Gber ein Drittel seiner
Kapazitat fillen.

Wenn der Behélter zu voll gefiillt wird, kann das Brot beim Aufgehen gegen den Deckel (G) driicken
und ihn &ffnen. Im schlimmsten Fall kann er an den Seiten Ubertreten, den Widerstand verbrennen
und den Antrieb verstopfen.
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1. BASIS - (3h 18) &3
BROT MIT OLIVEN, KIRSCHTOMATEN UND KAPERN
Wasser 240 ml.

1 Gehaufter Teeloffel Salz

1 Essloffel Zucker

3 Essléffel Ol

Mehl “0” 440 ¢

1 Essloffel Milchpulver

1 Tltchen trockene Bierhefe

1 Essloffel Origano

Zugabe der Zutaten bei Signal
Entkernte griine Oliven 50 ¢
Kapern 25 ¢

Getrocknete Tomaten 10 g
PROGRAMM 1
BRAUNUNGSSTUFE 3
GEWICHT: 700 g

1. BASIS - (3h 18) &

GLUTENFREIES BROT

Lauwarmes Wasser 430 ml. Lauwarme Vollmilch 430 ml.
1,5 Teeloffel Zucker 1,5 Teeloffel Zucker
1 Beutel Trockenhefe (*) oder 1 Beutel Trockenhefe (*) oder
25 g frische Bierhefe 25 g frische Bierhefe
2 Essloffel extrareines Olivendl Margarine oder Butter 40 g
Mehlmischung ohne Gluten 500 g Mehimischung ohne Gluten 500 g
1 Teeléffel Salz 1 Teeloffel Salz

Sie konnen dieses Basisrezept fir WeiRbrot und glutenfreies Brot auch fiir andere Rezepte
(salzig oder siiR) benutzen. Sie missen nur den Mehltyp austauschen und die angegebene
Flussigkeitsmenge erhdhen. Die Proportionen sind annahernd die folgenden: das Gewicht der
Mischung ohne Gluten entspricht der Fliissigkeitsmenge. In einigen Féllen ist wahrscheinlich ein
mehrmaliges Austesten notwendig. Weitere niitzliche Tricks:

Die Zutaten warmen (die Fliissigkeiten anwéarmen, wenn Eier unter den Zutaten sind, fiir 15
Minuten in lauwarmes Wasser legen, 15 Minuten vor Gebrauch Butter oder Margarine aus dem
Kiihlschrank nehmen, etc...).

Mit dem Kneten beginnen. Die Konsistenz des Teigs kontrollieren. Er hat die richtige Konsistenz
wenn an den Randern des Behalters keine Mehlreste zu sehen sind und wenn sich keine Furchen
auf der Oberflache bilden, wahrend die Knetschaufel benutzt wird. Diese muss sich frei und ohne
Anstrengung drehen kdnnen. Der Teig wird sehr feucht und geschmeidig sein und sollte viel wei-
cher als ein gewdhnlicher Mehlteig sein.

Die Konsistenz des Teigs wahrend der ersten 5-10 Minuten korrigieren. Nach und nach einen
Essloffel Mehl, wenn der Teig zu weich ist - oder Fliissigkeit hinzugeben, wenn der Teig zu trocken
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ist, bis er die richtige Konsistenz hat.

+ Einen neuen Behalter und eine neue Knetschaufel erwerben, die ausschlielich fiir diesen Zweck
verwendet werden, wenn das Gerat auch fiir die Herstellung von Brot mit Gluten benutzt wird.
Auf jeden Fall muss immer all das griindlich gereinigt werden, was mit traditionellem Mehl in
Berlihrung kommt (Messer zum Aufschneiden, Knetschaufeln, Deckel, Wande des Gerats, etc....),

um Verschmutzungen zu vermeiden.

MILCHBROT MIT PESTO
Milch 460 ml.

Weiche Butter 100 g

Mehl “0” 600 g

2 Teeloffel Salz

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische
Bierhefe

Zugabe der Zutaten bei Signal:
2 Essloffel Pesto alla genovese
1 Bund Basilikum

1 Bund Majoran

2 Knoblauchzehen

Parmesan in Wirfeln 50 g
PROGRAMM 1
BRAUNUNGSSTUFE 3
GEWICHT: 900 g

2. FRANZOSISCH - (3h 32) @
WEISSBROT

Wasser 300 ml.

1 Teeloffel Salz

2 Teeldffel Ol

1 Essloffel Zucker

Mehl “0” 535 ¢

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische
Bierhefe

PROGRAMM 2

BRAUNUNGSSTUFE 2

GEWICHT: 700 g

BRIOCHE

1,5 Essloffel Milch

4 Eier

Butter 160 g

Mehl “0” 325 g

5 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Salz

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische
Bierhefe

PROGRAMM 1
BRAUNUNGSSTUFE 1
GEWICHT: 900 g

3. VOLLKORN - (3h 46) @
VOLLKORNBROT

Wasser 280 ml.

1 Teeldffel Salz

Butter 25 g

Weilmehl “0” 220 g

Vollkornmehl 220 g

3 Essloffel Rohrzucker

1 Essloffel Milchpulver

3/4 Beutel Trockenhefe (*) oder 21 g frische
Bierhefe

PROGRAMM 3

BRAUNUNGSSTUFE 2

GEWICHT: 700 g

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeloffel)

unter ,Hefe“ im Abschnitt ZUTATEN.



4. SUSSES BROT - (3h 22) &P
BRIOCHE MIT ROSINEN

1 Essloffel

3 Eier

1 Prise Salz

Butter 125 ¢

Mehl “0” 250 g

3 Essloffel Zucker

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische
Bierhefe

5 Essloffel Weinbeeren (nicht einweichen)
PROGRAMM 4

BRAUNUNGSSTUFE 3

GEWICHT: 700 ¢

5. ULTRASCHNELL ™*3%
(58 Min.)

BROT MIT KASE UND PISTAZIEN
Wasser 160 ml.

2 Essloffel Leindl

1 Essloffel Honig

Mehl “0” 340 g

Vollkornmehl 85 g

Geriebener Parmesan 75 ¢

Frisch geriebener Pecorino 75 g
Milchpulver 20 g

2 Essloffel gerdstete Pistazien

1 Essloffel Paprika

1,5 Teeloffel Salz

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische
Bierhefe

PROGRAMM 5

GEWICHT: 700 g

5. ULTRASCHNELL ™*34%

(58 Min.)

WEISSBROT (700 g)

Lauwarmes Wasser 240 ml.

2 Teeloffel Zucker

3/4 Beutel Trockenhefe (*) oder 21 g frische
Bierhefe

2 Essloffel extrareines Olivendl

Mehl “0” 435 ¢

1 Teeldffel Salz

Die Zutaten hinzugeben und 10 Minuten warten,
bevor die Maschine gestartet wird. So hat die
Hefe Zeit, sich zu aktiveren.

PROGRAMM 5

GEWICHT: 700 ¢

900 g

6. ULTRASCHNELL >4%
(58 Min.)

WEISSBROT (900 gr.)
Lauwarmes Wasser 320 ml.

2 Essloffel Zucker

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische
Bierhefe

3 Essloffel extrareines Olivendl

Mehl “00” 580 g

1,5 Teeloffel Salz

Die Zutaten hinzugeben und 10 Minuten war-
ten, bis die Maschine startet. Die Hefe hat so
Zeit, sich zu aktivieren.

PROGRAMM 6

GEWICHT: 900 ¢

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeloffel)

unter ,,Hefe* im Abschnitt ZUTATEN.



7. SUSSIGKEITEN - (1h 43) ,9
SCHOKOLADEN-/ORANGENTORTE
Milch 200 ml.

2 Eier

Butter 150 g

Rohrzucker 200 g

Mehl “0” 200 g.

1 Beutel Trockenhefe fir Kuchen

1 Prise Salz

Schokoladentropfen 100 g

Gestiftelte Mandeln 100 g

Orangeat 75 ¢

PROGRAMM 7

GEWICHT: 700 g

8. DUNKLES EUROPAISCHES
BROT

(3h 55)

ROGGENBROT MIT JOGHURT

Milch 150 ml.

Naturvollmilchjoghurt 175 g

2 Teeldffel Honig

2 Teeloffel Salz

Vollkornmehl 250 g

1 Tltchen Bierhefe

Mehl “00” 150 g

Roggenmehl 100 g

2 Beutel Trockenhefe (*) oder 50 g frische Hefe

PROGRAMM 8

GEWICHT: 700 g

7. SUSSIGKEITEN - (1h 43) @
NUSSBROT

Milch 450 ml.

1Ei

Zucker 100 g

1 Prise Salz

Mehl “0” 500 g

Gemahlene Nisse 150 g

1 Beutel Trockenhefe flir Kuchen
PROGRAMM 7

GEWICHT: 700 g

8. DUNKLES EUROPAISCHES
BROT

(3h 55) @

ROGGENBROT MIT FRUCHTEN

Apfelsaft 150 ml.

Joghurt mit MUsli 175 g

2 Essloffel Ahornsirup

3 Essléffel Butter

2 Teeloffel Zimt

Vanillezucker

2 Teeloffel Salz

Vollkornmehl 250g

Mehl “00” 150g.

Roggenmehl 100 g

2 Essloffel Weizenkeime

2 Beutel Trockenhefe (*) oder 50 g frische Hefe

Zugabe der Zutaten bei Signal:

Gedérrte Apfel 50 g

Sultaninen 50 g

Nisse 50 g

PROGRAMM 8

GEWICHT: 700 g

(¥) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeloffel)

unter ,,Hefe* im Abschnitt ZUTATEN.



9. TEIG - (1h 30) =y

PIZZATEIG

Wasser 200 ml.

3 Essloffel Olivendl

Weimehl “0” 350 g

1 Teeltffel Salz

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische
Bierhefe

PROGRAMM 9

Aus dem Gerat nehmen und erneut durchkne-
ten. Ausrollen oder in die gewinschten Form
bringen und 20 Minuten ruhen lassen. Bei 200°
25 Minuten backen.

11. MARMELADE - (1h 05) @

In kleine Stlickchen geschnittene oder passierte
Friichte 500 g

Zucker 500 g

Saft 1 Zitrone

Pectin in Pulverform 40 g

Friichte, Pectin und Zitronensaft in den Behalter
geben und das Programm 11 starten. Wenn
das Pectin vermengt wurde, nach und nach
den Zucker dazugeben. Den Deckel schlieRen
und den Zyklus zu Ende bringen. Sofort in her-
metisch sterilisierte Glaser abfiillen. Die Deckel
zudrehen, die Glaser umdrehen und in dieser
Position 10 Minuten stehen lassen. Dann erneut
umdrehen, erkalten lassen und etikettieren.

10. TEIG FUR SUSSIGKEITEN &

(2 h)

TEIG FUR MUFFINS

Milch 125 ml.

Sahne 125 ml.

Butter 60 g

1 Prise Salz

Zucker 175 ¢

Geriebene Orangenschale

Weilmehl “00” 300 g

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische

Bierhefe

Zum Schluss mit der Hand die ausgewahlten

Geschmacker unterheben:

- 125g Blaubeeren oder

- 100g eingeweichte und leicht bemehlte
Sultaninen oder

- 100g Schokoladentropfen oder

- 759 Schalen kandierter Friichte, je nach
Wahl. In 12 kleine Muffinformen geben und
bei 200° 25 Minuten backen

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeloffel)

unter ,,Hefe* im Abschnitt ZUTATEN.



Pro-

1

gramm
BASIS 3
Brau-
nungs- Leicht £J Mittel &J Intensiv 48] Schnell S
stufe
Gewicht | 4509 | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢g
Dauer | 3:13 318 325 313 318 325 313 3:18 3:25 2:12 217 2:24
vor- | / / / / / / / / / / /
heizen
Knet-
vor- 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min.
gang 1
Ruhe- . . . . . . . . . ) ) )
seit 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min.
Knet-
vor- | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min.
gang 2
Aufgeh- . . . ) ) ) ) ) ) ) . .
daver 1 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 15 Min. | 15 Min. | 15 Min.
Knet-
vor- | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek.
gang 3
Aufgeh- | 25 Min. | 25 Min. | 25 Min. | 25Min. | 25Min. | 25 Min. | 25 Min. | 25Min. | 25Min. | 8 Min. | 8 Min. | 8 Min.
dauer2 | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek.
Ef::z' 15.Sek. | 15.Sek. | 15Sek. | 15Sek. | 15 Sek. | 15 Sek. | 15 Sek. | 15 Sek. | 15 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek.
Aufgeh- | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 29 Min. | 29 Min. | 29 Min.
dauer3 | 45 Sek. | 45 Sek. | 45 Sek. | 45 Sek. | 45 Sek. | 45 Sek. | 45 Sek. | 45 Sek. | 45 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek.
c?(:\ 48 Min. | 53 Min. | 60 Min. | 48 Min. | 53 Min. | 60 Min. | 48 Min. | 53 Min. | 60 Min. | 48 Min. | 53 Min. | 60 Min.
Ruhe- 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
zeit | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde
Insge-
samt 313 | 318 | 3:25 | 313 | 318 | 3:25 | 313 | 318 | 325 | 212 217 | 2:24
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2

Pro-
ramm ..
9 FRANZOSISCH Q2
Brau-
nungs- Leicht £J Mittel &J Intensiv <& Schnell S
stufe
Gewicht | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g
Dauer | 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
vor- / / / / / / / / / / /
heizen
Knet-
vor- 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min.
gang 1
Ruhe- ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' ' '
seit 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. [ 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min.
Knet-
vor- | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min. | 20 Min.
gang 2
Aufgeh- ' ' ' ' ' i i ) ) ) ) )
daver 1 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 39 Min. | 15Min. | 15 Min. | 15 Min.
Knet-
vor- | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek.
gang 3
Aufgeh- | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 15Min. | 15Min. | 15 Min.
dauer2 | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek.
';‘t’::; 10Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek.
Aufgeh- | 59 Min. | 59 Min. | 59 Min. | 59 Min. | 59 Min. | 59 Min. | 59 Min. | 59 Min. | 59 Min. | 38 Min. | 38 Min. | 38 Min.
dauer 3 | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek.
clliz-n 50 Min. | 52 Min. | 55 Min. | 50 Min. | 52 Min. | 55 Min. | 50 Min. | 52 Min. | 55 Min. | 50 Min. | 52 Min. | 55 Min.
Ruhe- 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
zeit | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde
Insge-
samt 3:30 3:32 3:35 | 3:30 3:32 3:35 | 3:30 3:32 3:35 | 2:30 | 2:32 | 2:35
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3

Pro-
ramm
g VOLLKORN 7%,
Brau-
nungs- Leicht £J Mittel & Intensiv 48] Schnell SF
stufe
Gewicht | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900 g
Dauer | 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
h:e/ic;rén 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 30 Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min.
Knet-
vor- | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min.
gang 1
Ruhe- . ) ) . . . . . . ) ) )
seit 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min. | 5Min.
Knet-
vor- | 15Min. | 15Min. | 15Min. | 15Min. | 15Min. | 15Min. | 15Min. | 15Min. | 15Min. | 15 Min. | 15 Min. | 15 Min.
gang 2
Aufgeh- . . . ) ) ) ) ) ) . ) .
daver 1 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 49 Min. | 24 Min. | 24 Min. | 24 Min.
Knet-
vor- | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek.
gang 3
Aufgeh- | 25 Min. | 25Min. | 25Min. | 25Min. | 25Min. | 25Min. | 25Min. | 25Min. | 25Min. | 10 Min. { 10 Min. | 10 Min.
dauer2 | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek.
Ef::; 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek. | 10 Sek.
Aufgeh- | 44 Min. | 44 Min. | 44 Min. | 44 Min. | 44 Min. | 44 Min. | 44 Min. | 44 Min. | 44 Min. | 34 Min. | 34 Min. | 34 Min.
dauer3 | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. | 50 Sek.
c?(ae; 48 Min. | 50 Min. | 53 Min. | 48 Min. | 50 Min. | 53 Min. | 48 Min. | 50 Min. | 53 Min. | 48 Min. | 50 Min. | 53 Min.
Ruhe- 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
zeit | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde
Insge-
samt 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
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4 5 6 7 8 9 10 1 12
sgpor | 1| e |58 e 158 e o
GKEITEN ! LADE | CKEN
Programm Ry | DUNLES B | sussie. & | O
BROT KEITEN
Braunung- |, / / / / / / / / / /
sstufe
Gewicht | 4509 | 700g | 900g | 700q | 900g | / 700 g / / / /
Dauer 317 3:22 3:27 / / / 3:55 1:30 2:00 / /
Vorheizen / / / / / / 30 Min. / / / /
22?;"1' 5Min. | 5Min. | 5Min. | 15Min. [ 15Min. | 3Min. | 5Min. | 5Min. | 20Min. | 15Min. |
Ruhezeit | 5Min. | 5Min. | 5Min. / / 5 Min. 10 Min. 5 Min. / / /
Knetvor- 1 o, vtin. | 20 Min. | 20Min. | /| 5Min. | 20Min. | 20Min. | 10Min. | /
gang 2
A“f%err;da”' 39Min. | 39Min. | 30Min. |/ / /| 39Min. | 60Min. / / /
Knetvor- 1 4o sek | 1086k, | 10Sek | J 1| tosek | I / /
gang 3
Aufgehdau- | 25 Min. | 25 Min. | 25 Min. / / / 25 Min. / / / /
er2 | 50Sek. | 50 Sek. | 50 Sek. 50 Sek.
Konsi- | ek | 5sek. | 5Sek | | ;| tosek | I I |
stenz
Aufgehdau- | 51 Min. | 51 Min. | 51 Min. ) ) 44 Min. .
o3 | 559ek | 55Sek. | 55Sek | SMIN- | BMIn T b sk / S0Min. |/ /
Backen | 50Min. | 55Min. | 60 Min. | 35 Min. | 35 Min. | 90 Min. | 60 Min. / /| s0Min. | 60 Min.
R 1 1 1 1 1 1
Ruhezeit Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde | Stunde 1 Stunde I I / Stunde
Insge- .
samt 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 | 60 Min.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO.
Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones,
entre las cuales:

1.

2.

No ok ow

©

10.

1.

12.

13.

14.

19.
16.

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red
eléctrica.

No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desco-
nectarlo después de cada empleo.

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).
Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato lo pueden usar nifios a partir de los 8 afos siempre que estén con-
trolados o a los que se les haya dado instrucciones de como usarlo de manera
segura y hayan comprendido los riesgos derivados del uso del mismo.

Los nifios no deben jugar con el aparato

La limpieza y el mantenimiento del aparato no las tienen que realizar los nifios
menores de 8 afios sin la vigilancia de un adulto.

Mantenga el aparato y el correspondiente cable fuera del alcance de los nifios
menores de 8 afos.

NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL
CABLE ELECTRICO EN ELAGUA O EN OTROS LIiQUIDOS, USAR UN PANO
HUMEDO PARA LIMPIARLOS.

INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE
DESCONECTAR EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA
ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE
EFECTUAR LA LIMPIEZA.

El producto no debe alimentarse a través de temporizadores externos o
mediante instalaciones separadas controladas a distancia.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regu-
lar los interruptores situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las
conexiones de alimentacion.

Cuando el aparato esta cociendo, no hay que tocar las partes en movimiento.
No encender nunca el aparato si el recipiente no lo hemos llenado con los
ingredientes.
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17.

18.
19.

20.

21.

22.

23.
24.

25.

26.

21.

28.

29.

30.

31.

32.

No introducir en el aparato papel de plata u otro material metalico para evitar
un incendio o un corto circuito.

No tocar superficies calientes - usar guantes de horno o trapos de cocina plegados.
Dejar por lo menos 5 cm. alrededor de la maquina para permitir la ventilacion
y no tapar por ninguna razén las boquillas para el vapor.

No introducir las manos o los dedos en el recipiente durante el funcionamiento
del aparato.

Colocar el cable de conexién de modo que no quede colgando sobre la zona
de trabajo, para evitar tropezar accidentalmente con él.

No usarlo cerca o debajo de cortinas, aparadores o cualquier otro objeto que
corra el riesgo de quemarse o de incendiarse.

No usar la maquina como deposito.

Para mantener de la mejor manera el contenedor, de vez en cuando lavar bien y
untar con aceite.

Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma
de la pared. No desenchufar estirando del cable.

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o si el
mismo aparato fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de Asistencia
Autorizado mas cercano.

Si el cable de alimentaciéon estd dafiado tiene que ser sustituido por el
Fabricante o por su servicio asistencia técnica o en todo caso por una persona
con calificacién similar, para prevenir cualquier riesgo.

El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene
que ser destinado a uso comercial o industrial.

Este aparato cumple la directiva 2006/95/EC y EMC 2004/108/EC.

Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por el
fabricante pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia de
su empleo por parte del usuario.

Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando
el cable de alimentacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes
del aparato que pudieran constituir un peligro, especialmente para los nifios que
podrian utilizar el aparato para sus juegos.

Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya
que constituyen fuentes potenciales de peligro.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES
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DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)

A Cuerpo del aparato H Portilla
B Teclas incremento / decremento | Lista programas

temporizador ® L Pala amasadora
C Tecla ajuste peso & @ M Bandeja
D Tecla ajuste mend [} N  Medidor
E Pantalla electronica (Display) O Cuchara dosificadora
F Boquillas P Tecla de encendido/ apagadod)
G Tapadera Q Tecla ajuste tostado a@ﬂ
DISPLAY (Fig. 2)
A Reposo F Peso M Opci6n rapida
B Masa G Fermentacion N Tostado intenso
C Pre-calentamiento H Coccion O Tostado medio
D Timer (temporizador) | En caliente P Tostado ligero
E Indicador L Final

BREVES INDICACIONES SOBRE LAS MAQUINAS PARA HACER PAN

Vuestra maquina es un producto que permite ahorrar trabajo. Su ventaja principal es que todas las
operaciones de amasado, fermentacion y coccion tienen lugar dentro de un espacio moderado.
Vuestra maquina para hacer pan horneara con facilidad y frecuencia notable panes, si se siguen las
instrucciones y se tienen claros algunos principios basicos. Los instrumentos no pueden pensar en
vuestro lugar. No os puede decir que habéis olvidado un ingrediente o que habéis usado un tipo de
ingrediente equivocado o que lo habéis medido de modo incorrecto. La cuidadosa seleccion de los
ingredientes es la fase méas importante del proceso de preparacion del pan.

INSTRUCCIONES DE EMPLEO

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN FUNCIONAMIENTO, QUITAR EL

ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE PONER O QUITAR CADA UNA

DE LAS PARTES O ANTES DE REALIZAR LA LIMPIEZA.

NOTA: Con el primer uso, limpiar todos los componentes segun lo indicado en el apartado “Limpieza

y mantenimiento”. Poner la maquina en modo “COCCION” y ponerla en marcha vacia durante

aproximadamente 10 minutos. Después de que se haya enfriado, limpiarla de nuevo.

Secar bien todo y después volver a montar los componentes, ahora la maquina esté lista para usar.

- Montar la pala amasadora (L) en el eje dentro del recipiente (M) (Fig. 3).

- Medir los ingredientes con el medidor (N) o la cuchara (O) en dotacién, o bien pesandolos e
introducirlos en el recipiente (M).

- Acoplar el recipiente (M) en el correspondiente eje dentro del aparato, girandolo en sentido de las
agujas del reloj para bloquearlo (Fig. 4).

ATENCION: Es fundamental seguir la secuencia de introduccion de los ingredientes como se descri-

be en la receta. Esta secuencia en general es: ingredientes liquidos, agua, harina, huevos y demas

como esté previsto en al receta. Afiadir la levadura al final en medio de los demas ingredientes.
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Cerrar la tapa (G) y conectar el enchufe en la toma de corriente. El display (E) mostrara “MENU

1 TIMER 3:25”.

Ajustar el aparato, como a continuacion se indica y observando las funciones seleccionadas en el

display (E):

- seleccionar un programa de coccidén mediante la correspondiente tecla (D);

- seleccionar las dimensiones deseadas del pan, 450 gr, 700 gr, 900 gr mediante la correspon-
diente tecla (C);

- Elegir el grado de tostado que se quiere obtener, ligero, medio o intenso mediante la corres-
pondiente tecla (Q);

- seleccionar el temporizador (si es necesario) con las teclas incremento/decremento (B).

Poner en marcha el aparato presionando la tecla de encendido (P). El simbolo " empieza a

parpadear.

ADVERTENCIA: Si es necesario, detener el programa seleccionado, presionando la tecla de encen-
dido/apagado (P) durante 1 segundo y seleccionar uno nuevo; repetir el procedimiento precedente
para seleccionar otros ajustes. En los otros casos, no tocar el panel de control durante la fase de
trabajo.

NOTA: Para el programa DULCE (N° 7), untar la parte interna del recipiente y la pala amasadora.

ATENCION: Durante la coccion puede ser que del ventilador debajo de la tapa (G) salga vapor: esto
es perfectamente normal.

Cuando el tiempo, indicado en el display (E), es “0:00", el procedimiento de coccidn habra acaba-
do. El aparato emitira un bip 15 veces y automaticamente pasara a la funcion “CALOR” durante
1 hora. El simbolo *;” se mantendra parpadeando (menos para el programa “MASA”).

Después de haber conservado al calor durante 1 hora, el aparato emitira un bip y el simbolo "
dejara de parpadear. El programa volvera al estado inicial..

Si se desea eliminar la funcién “EN CALIENTE”, al acabar el procedimiento de coccion, presionar
la tecla de encendido/apagado (P) durante 1 segundo.

Desconectar el enchufe de la toma de corriente, abrir la tapa (G) y con los guantes de horno
puestos, agarrar bien por el mango de la bandeja (M) girandola en sentido contrario a las agujas
del reloj para desbloquearla y extraerla hacia fuera bien recta (Fig. 5).

Dejar que se enfrie antes de coger el pan y después, utilizando una espatula antiadherente sacar
el pan del recipiente empezando por los lados.

Si es necesario, volcar el recipiente sobre una rejilla para enfriar o bien sobre una superficie limpia
y sacudirlo delicadamente hasta que el pan salga.

ATENCION: No utilizar nunca utensilios de metal para sacar el pan del recipiente (H), para no estro-
pear el revestimiento antiadherente.

Sacar el pan delicadamente y dejarlo enfriar durante aproximadamente 20 minutos antes de
cortarlo.

ATENCION: Esperar a que los componentes se hayan enfriado y pasar a la limpieza.
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Los programas

BASE (1) &3

Usar este programa para pan blanco liso para recetas a base de pasta blanca. Este es el programa
mas breve.

FRANCES (2) &

El programa “francés” necesita tiempos de amasado y fermentacion ligeramente més largos para
dar al pan de tipo francés un cuerpo menos denso y una costra crujiente. Generalmente las recetas
utilizables por este programa no emplean la mantequilla (o margarina) o leche. El pan de tipo francés
no se mantiene muy bien - hay que consumirlo el mismo dia en que lo preparéis.

INTEGRAL (3) @&

A causa de la harina mas pesada, este programa calienta precedentemente los ingredientes durante
media hora antes del amasado y deja fermentar el compuesto durante un tiempo ligeramente mas
largo. Los panes integrales tienden a ser mas pequefios y mas densos.

PAN DULCE (4) &»

Usar este programa para panes dulces con ingredientes adicionales - fruta, nueces, gotas de choco-
late, cortezas, etc. Los tiempos conclusivos han sido alargados ligeramente para tener en cuenta el
afiadido de otros ingredientes. El aparato producira una sefial acustica sonora para avisaros cuando
sea el momento de afadirlos.

ULTRA RAPIDO (5 - 6) " *24%™*

Estos programas funcionaradn solamente con recetas particulares y prepararan vuestro pan en
menos de una hora. Los panes seran mas pequefios y mas densos de lo usual, pero su sabor sera
el mismo. Usar el programa 5 para panes de 700 gr. y el 6 para panes de 900 gr.

DULCE (7) 9

Este programa es para dulces ya que emplea levadura para dulces o bicarbonato de sodio como
fermentadores en vez de la levadura de cerveza. Este compuesto es muy pegajoso, por lo tanto
untar la bandeja y el brazo amasador antes de usar este programa y controlar el compuesto a través
de la ventanilla de la tapadera. Si la masa sube sobre los lados de la cubeta, sacadla con suavidad
mediante una espéatula de madera o plastico durante el periodo de descanso de 5 minutos. Si el
brazo amasador entra en funcién mientras estais realizando esta operacion, sacad la espatula y
cerrad enseguida la tapadera.

OSCURO EUROPEO (8) &9

Este es el programa mas largo. Usadlo para preparar pan de tipo “europeo” mas oscuro y pesado -
pan negro, pan de centeno, pan de comino, etc. De igual modo que el programa “integral’, también
éste calienta con precedencia los ingredientes durante media hora. Los tiempos tienden a ser mas
largos para adaptarse a los tipos mas pesados de ingredientes usados.
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MASA (9) @ y MASA PARA DULCES (10) &

Con estos programas podéis usar el aparato para mezclar/amasar y ahorraros trabajo. No hay
coccién con estos programas. Cuando saquéis la masa del aparato, trabajadla de nuevo y al final
dejarla descansar durante 10 minutos aproximadamente antes de cortar/dar forma. El programa
AMASO amasa durante 5 minutos, deja descansar 5 minutos, amasa otros 20 minutos y por fin deja
fermentar el compuesto durante una hora. El programa MASA PARA DULCES amasa 30 minutos,
luego deja fermentar durante una hora y media.

MERMELADA (11) 8

El programa MERMELADA mezcla los ingredientes durante 15 minutos, luego los cuece durante
50 minutos. Dejar mucho espacio para permitir a la mermelada expandirse mientras hierve. Si
hirviendo acaba en la parte interior del aparato, sera muy dificil limpiarlo. Si eso ocurre, apretar el
botén INICIO/DETENCION hasta que suene, desconectar el aparato de la toma de corriente, dejarlo
enfriar y limpiarlo antes de que la mermelada se pegue. Atencion: manipular con cautela la merme-
lada caliente, ya que retiene calor durante mucho tiempo y se pega como la cola.

COCCION (12) OJ

El Programa COCCION transforma el aparato en horno. No mezclara, no hara fermentara y no hara
nada mas que cocer durante una hora y mantener caliente durante otra hora. Usar este programa
para cocer masas ya listas del supermercado, masas listas con mezclas de harinas especificas para
pan en sobre o comidas de carne, pasta, verdura, etc. anteriormente preparadas. No usar mas de
500 gr. de mezclas de harinas para pan y no introducir la masa en el aparato hasta que éste Gltimo
no esté listo para cocer. Controlar la masa ya que algunos productos no necesitan una hora entera
de coccibn - tendréis que interrumpir la coccion y sacar antes el contenido. La mayor parte de los
productos adquieren volumen mientras cuecen - tener en consideracién este aspecto dejando sufi-
ciente espacio cuando llenéis la bandeja.

Anadir los ingredientes

- Estos tienen que ser afiadidos con el justo orden.

- Tener los ingredientes complementarios (fruta, nueces, uva pasa etc.) a parte y afiadirlos durante
el segundo amasado cuando el aparato emita un bip 12 veces.

- Introducir primero el ingrediente liquido. Se trata normalmente de agua pero puede incluir leche
ylo huevos. El agua debe ser tibia (37 grados) pero sin que hierva. El agua demasiado caliente o
demasiado fria impide la fermentacion.

- No usar leche con el temporizador; podria cuajar antes que inicie el proceso de preparacién del
pan.

- Afadir el azucar y la sal previstos en la receta.

- Afadir eventuales ingredientes “liquidos” (miel, jarabe, melaza etc.)

- Afadis eventuales ingredientes “secos” (harina, leche en polvo, hierbas y especias).

- Si usais el temporizador, no os sera posible afiadir fruta 0 nueces durante el segundo amasado,
por lo tanto hay que afiadirlos ahora.

- Afadir por ultimo la levadura seca (o levadura en polvo/bicarbonato de sodio). Ponedla sobre los
otros ingredientes - no la pongais en el agua, si no empezara a actuar demasiado pronto.
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- Siusais el temporizador, es indispensable tener separadas la levadura (levadura en polvo / bicar-
bonato de sodio) y el agual/liquido. Si no lo hacéis, la levadura entrara en accion, se hinchara y
deshinchara ante de que inicie el proceso de preparacion del pan. El resultado sera un producto
duro, denso, aspero y comestible como el ladrillo de una casa. Aconsejamos hacer un agujero en
el centro de la montanita de la harinay meter la levadura.

INGREDIENTES

HARINA

El tipo de harina que se usa es muy importante. EI elemento mas importante contenido en la harina es
la proteina llamada gluten, que es el agente natural que confiere a la masa la capacidad de modelarse
y de retener el bioxido de carbono producido por la levadura. Comprad harina en cuyo paquete haya
escrito “TIPO 0” o “PARA PAN” (tipo Manitoba), ésta Ultima posee un alto contenido de gluten.

OTRAS HARINAS PARA PAN

Estas incluyen harina integral y harinas de otros cereales.

Suministran una excelente aportacion de fibra dietética pero contienen niveles mas bajos de gluten
con respecto a los de la harina blanca 0. Eso significa que los panes integrales tienden a ser mas
pequefios y mas densos que aquellos blancos.

En términos generales, si en la receta reemplazais harina blanca «0» con mitad de harina integral,
podéis preparar un producto con un sabor de pan integral y una consistencia de pan blanco.

LEVADURA

La levadura es un organismo viviente que se multiplica en la masa. En presencia de humedad,
comida y calor, la levadura crecera y desprendera biéxido de carbono en gas.

Este ultimo produce burbujas que quedan atrapadas en la masa y que la hacen crecer.

Entre los diferentes tipos de levadura disponibles recomendamos el empleo de la levadura de cer-
veza seca. Esta normalmente se vende en sobres y no tienen que ser precedentemente disuelta
en agua. También podriais encontrar levadura «de accion rapida» o «levadura para maquinas de
pany. Estas son levaduras mas fuertes que tienen la capacidad de hacer fermentar la masa con una
velocidad superior del 50% con respecto a las otras. Usarlos sélo con el ajuste “OPCION RAPIDA”.
La levadura en sobres es muy sensible a la humedad, por lo tanto no hay que conservar aquellos
sobres parcialmente usados durante mas de un dia. Como alternativa, se puede utilizar la levadura
de cerveza fresca en porciones: 1 gr de levadura de cerveza seca equivale a 3,5 gr de levadura de
cerveza fresca.

TABLA EQUIVALENCIA LEVADURA DE CERVEZA SECA y FRESCA
Seca Fresca
1/4 sobre 249r. 1 cucharadita 74
1/2 sobre 4qr. 2 cucharaditas 13 ¢r.
3/4 sobre 6gr. 3 cucharaditas 21gr.
1 sobre 7qr. 3,5 cucharaditas 25¢r.
1,5 sobre 10 gr. 5 cucharaditas 37 gr.
2 sobres 14 gr. 7 cucharaditas 50 gr.
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INGREDIENTE LiQUIDO

El ingrediente liquido normalmente esta constituido de agua o leche o de una mezcla de los dos.
El agua hace la costra més crujiente. La leche hace ésta ultima mas blanda y la consistencia mas
suave. Hay opiniones contrastantes sobre cual deberia ser la temperatura del agua. Podéis decidir
vosotros mismos mano a mano que adquiris practica con el aparato.

El agua es otro ingrediente fundamental para el pan. Hablando en general, una temperatura del agua
entre los 20°C y los 25°C es la mas apropiada. Pero en el caso del pan ultra rapido si se quiere
acelerar el procedimiento la temperatura debe ser entre los 45°C y los 50°C. Es fundamental que el
agua sea de buena calidad y preferiblemente en botella, ya que la cal presente en el agua puede dar
problemas para el buen resultado del pan. En lugar del agua se puede poner también leche fresca
0 agua con el 2% de leche en polvo, cosa que favorece el sabor y mejora el color de la corteza.
Algunas recetas citan también el zumo de fruta, como: naranja, manzana, limén y otros.

BAJO CONTENIDO DE GRASA

No hay que usar aceites, margarinas etc. con bajo porcentaje de grasa. Dichos productos contienen
poca grasa, mientras que la receta requiere una cantidad mayor y podrian no obtenerse los resul-
tados deseados.

AZUCAR

El azlicar activa y nutre a la levadura permitiéndole hincharse.

Afiade sabor y consistencia y favorece el dorado de la corteza.

Miel, jarabe y melaza se pueden usar en lugar del azucar, pero adaptando el ingrediente liquido para
compensar.No hay que usar edulcorantes artificiales ya que no nutren a la levadura, por el contrario
algunos la matan.

SAL
La sal ayuda a controlar el crecimiento de la levadura. Sin sal el pan podria hincharse demasiado y
después deshincharse. Ademas da mas sabor.

HUEVOS

Los huevos harén que vuestro pan sea mas rico y nutriente, afiadiran color y ayudarén a la forma
y a la consistencia. Los huevos estéan entre los ingredientes liquidos del pan, asi pues dosificar los
otros ingredientes liquidos si afiadis huevos. En caso contrario la masa podria ser demasiado liquida
para hincharse de modo correcto.

HIERBAS Y ESPECIAS

Pueden ser afiadidas al principio junto a los ingredientes principales. Las hierbas y las especias
como la canela, el jengibre, el orégano, el perejil y la albahaca, afiadirdn gusto e impresionaran
mucho mas al ojo. Usarlas en pequefias cantidades (1-2 cucharitas) para evitar que cubran el sabor
del pan. Las hierbas frescas como el ajo y la cebolleta, contienen bastante liquido que puede des-
equilibrar las medidas de la receta, por lo tanto equilibrar el contenido liquido.
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INGREDIENTES ANADIDOS

Los ingredientes complementarios — fruta, nueces, pasas, etc.- se pueden unir durante los progra-
mas 1, 3, 4,8y 10.

La fruta seca y las nueces deberian ser machacadas en pequefios trozos, el queso rallado, el cho-
colate desmenuzado en pequefios trozos y no en grumos. No afiadir mas de aquellos previstos en
las recetas, de otro modo el pan podria no crecer correctamente. Tener cuidado con la fruta fresca
y las nueces ya que contienen liquidos, zumo y aceite, por lo tanto dosificar el ingrediente liquido
principal para compensar.

AJUSTAR LOS MANDOS
Enchufar y encender usando el boton (P). El display (E) mostrara “TIMER” y “MENU”. Presionando
en la tecla “mend” (D), la hora debajo del timer continuard a cambiar. Ignorarlo hasta que no se
alcancen los parametros deseados.

Tecla ajuste menu (D) [

Presionar y soltar la tecla Men( hasta que el nimero de programa deseado aparezca debajo de
“MENU" en el display (E). Cada vez que se presiona, el nimero crece de 1 hasta alcanzar 12,
después vuelve a empezar desde 1.

Tecla ajuste peso (C) & @

En los programas 1, 2, 3 y 4, presionar y soltar el boton para llevar el indicador de dimensiones
arriba en el display (E) a la medida deseada. Cada vez que se presiona, el indicador de dimensiones
se mueve de un espacio hacia la derecha hasta alcanzar 900 gr, para después volver a empezar
desde 450 gr.

. ae
Tecla ajuste tostado (Q) a4
En los programas 1, 2y 3, presionar y soltar el pulsador para llevar el indicador de tostado abajo en
el display (E) al tipo de tostado deseado (0 encima RAPIDA si se quiere usar “COCCION RAPIDA).
Cada vez que se presiona, el indicador de tostado se mueve hacia la derecha de un espacio hasta
alcanzar RAPIDA, para después volver a LIGERO.

CONSISTENCIA DE LA MASA

Controlar el producto durante los primeros 5 minutos de amasado a través de la ventanilla (H). Deberia
formarse un pan liso. En caso contrario, es probable que tengéis que volver a controlar los ingredientes.
Si tenéis que abrir la tapadera (G) hacedlo durante el amasado o el tiempo de descanso. En cualquier
otro momento perjudicaréis el buen resultado del pan. Si la masa parece pegajosa o se pega a los lados
de la bandeja, esparcir por encima unas cucharaditas de harina de una en una. Si es demasiado seca
afiadir unas cucharaditas de agua caliente de una en una. Podéis quitar delicadamente los ingredientes
que se han quedado pegados a los lados de la maquina usando una espatula de madera o plastico.
ATENCION: No dejar la puerta abierta mas tiempo del necesario - abridla, afiadir lo que tengais que
afiadir y cerrarla enseguida. Esperar hasta que la harina/agua se haya absorbido completamente
en la masa antes de afiadir mas de estos ingredientes.

Cerrar la tapadera (G) antes del final del Ultimo amasado si no el pan no fermentara correctamente.
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USO CONTINUADO

Si se quiere preparar otro pan, dejar primero que se enfrie el aparato. Si probamos usarlo cuando
todavia esta caliente, aparecera un mensaje de error en el display (E01), emitira un bip y la méquina
para pan no se pondra en marcha. Si sucediera esto, presionar la tecla encendido/apagado (P) y
entonces sacar la bandeja (M) y dejar enfriar completamente el aparato.

EL TEMPORIZADOR

El empleo més comun del temporizador es el de preparar el pan durante la noche de modo que esté
listo la mafiana siguiente. Con el temporizador es posible programar hasta 13 horas la preparacién. Se
puede hacer con los programas BASE, FRANCES, INTEGRAL, PAN DULCE, MASA y MASA PARA
DULCES. No usar para pan 0 masa que contenga leche fresca, yogur, queso, huevos, fruta, cebollas
o cualquier ingrediente que pudiera deteriorarse si se deja durante algunas horas en un ambiente
caliente-htimedo. Decidir cuando queréis que vuestro pan esté listo, por ejemplo a las 6 de la mafiana.
Controlar qué hora es en el momento en que inicia el programa, por ejemplo las 9. Calcular el espacio
de tiempo entre estos dos horarios, en este caso 9 horas. Manipulando las teclas incremento/decre-
mento (B), el temporizador avanzaré o volvera hacia atrés de 10 minutos cada vez que se presiona. En
los programas de 1 a 8 y en el 12 tenéis una hora de mantenimiento de calor sobre el tiempo indicado
arriba en la pantalla electrénica (E). No podéis reducir la duracién de tiempo prevista por el programa.
El tiempo méximo que aparece en la pantalla electronica es de 13 horas.

Una volta ajustado el temporizador, poner en marcha el aparato. Si uséis el temporizador para los
programas de amasado (9 o 10) tenéis que sacar el producto terminado en cuanto el programa se
haya completado, si no se deteriorara. Durante la hora de mantenimiento al calor el indicador de pro-
greso se encuentra en posicién EN CALIENTE y el aparato produce una sefial acustica sonora cada
5 minutos para indicar que hay que retirar el contenido. Tratar de sacar el pan en cuanto podais.

LA OPCION RAPIDA

Podéis usar esta opcion sélo con los programas 1, 2 y 3. Esto os permite ganar una hora sobre el
tiempo previsto por el programa, reduciendo el intervalo de tiempo en que la masa se deja fermentar
durante los procesos.

Nota bien: con este procedimiento vuestro pan podria ser mas denso y basto de lo normal y los
ingredientes adicionales podrian ser distribuidos de modo no uniforme.

Como proceder: durante la fase de ajuste del tostado, usar el pulsador (Q) para desplazar el indica-
dor de tostado abajo en el display (E) en posicion RAPIDA.

CONSERVAR EL PAN

El pan que se encuentra en el comercio contiene normalmente aditivos (cloro, cal, colorante de
alquitran mineral, sorbitol, soja, etc.). Vuestro pan no contendra ninguno de ellos, por lo tanto no se
mantendra como el que se vende en comercio y tendra un aspecto diferente. Ademas, no tendra el
sabor del pan en comercio, tendra el sabor que el pan siempre deberia tener. Es preferible comerlo
fresco, pero podéis conservarlo por dos dias a temperatura ambiente, en una bolsa de polietileno de
cuyo interior habréis sacado todo el aire. Para congelar el pan hecho en casa, dejarlo enfriar, meterlo
en una bolsa de polietileno y sacar todo el aire, después sellarlo y congelarlo.
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INTERRUPCION DE CORRIENTE

Si la interrupcion de corriente dura menos de 7 minutos, el programa continuard en cuanto la
corriente se restablezca. El tiempo del programa se alargara durante un intervalo igual a la duracion
de la interrupcion. Si esta ultima dura mas de 7 minutos, el programa se parara. En el caso que
esto ocurra, desconectar el aparato, dejarlo enfriar, vaciar la bandeja (M), sacar los ingredientes,
limpiar y poner en marcha de nuevo. Tener cuidado con no arafiar las superficies antiadherentes de
la bandeja y de la pala amasadora.

CODIGOS DE ERROR

Si la temperatura del area de coccién es demasiado caliente (+50°C), en el display (E) aparecera
el cddigo EO1; si es demasiado fria (-10°C), aparecerd E0O. Si sucediera esto, el aparato deja de
trabajar y emite un bip. Sacar la bandeja (M) y dejar que el aparato vuelva a temperatura ambiente
antes de volver a probar. En el caso de que aparezcan otros mensajes de error, como “EEE” o
“HHH’", se aconseja ponerse en contacto con el Centro de Asistencia Autorizado.

LIMPIEZA

ATENCION: NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL

CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LIQUIDOS, USAR UN PANO HUMEDO PARA

LIMPIARLOS.

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR

EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS

PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

ATENCION: Dejar enfriar el aparato antes de pasar a la limpieza.

ATENCION: No usar nunca utensilios de metal para sacar cualquier cosa de la bandeja, ya que

pueden estropear el revestimiento antiadherente.

- Limpiar la bandeja (M) frotando el interior y el exterior con un pafio humedecido.

- Si la pala amasadora (L) no sale de su eje motor llenar excepcionalmente la bandeja con agua
caliente y dejarla aproximadamente 30 min. La pala después la limpiaremos delicadamente con
un pafio humedecido.

- Lavar el medidor (N), la cuchara dosificadora (O) con agua caliente y jabdn.

- Limpiar todas las demas superficies, internas y externas, con un pafio humedecido. Usar un poco de
detergente liquido si es necesario, pero asegurarse de enjuagarlo completamente, si no es asi posi-
bles residuos de detergente podrian poner en peligro el buen resultado de vuestro préximo pan.

RECETAS

Hay muchos factores externos que pueden influenciar el sabor y la consistencia de vuestro pan (por
ejemplo el tipo de levadura, el tipo de harina, el tipo de azlcar, la temperatura de la cocina e incluso
la presion del aire y la altitud sobre el nivel del mar). Las recetas de este manual han sido creadas
para producir resultados comestibles, sin tener en cuenta los factores externos. Usadlas para tomar
confianza con el aparato. Sucesivamente podréis empezar a divertiros realmente con este ultimo.
Usad las recetas como lineas guia pero variad los ingredientes y probad los resultados.
ATENCION: Tened cuidado con las cantidades cuando uséis otras recetas. No llenéis el recipiente
(M) mas de un cuarto de su capacidad y no superéis absolutamente un tercio de su capacidad.
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Sila llenais excesivamente, en el mejor de los casos el pan, fermentando, podria empujar la tapade-
ra (G) y abrirla. En el peor de los casos rebosaria por los lados, quemara la resistencia y atascara
la toma de movimiento.

1. BASE - (3h 18) &3

PAN CON OLIVAS, TOMATITOS CHERRY Y ALCAPARRAS
Agua 240 ml.

Sal 1 cucharadita rasa

Azucar 1 cucharadita

Aceite 3 cucharadas

Harina “0” 440 gr.

Leche en polvo 1 cucharada
Levadura de cerveza seca 1 sobrecito
Orégano 1 cucharada

Afadir ingredientes a la sefial:

Olivas verdes sin hueso 50 gr.

Alcaparras 25 gr.

Tomates secos 100 gr.

PROGRAMA 1

TOSTADO 3

PESO: 700 gr.

1. BASE - (3h 18) &3

PAN SIN GLUTEN

Agua tibia 430 ml. Leche entera tibia 430 ml.
Azucar 1,5 cucharaditas Azicar 1,5 cucharaditas
Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre
0 levadura de cerveza fresca 25 gr o levadura de cerveza fresca 25 gr
Aceite extra virgen de oliva 2 cucharadas Margarina o mantequilla 40 gr.
Mezcla de harinas sin gluten 500 gr Mezcla de harinas sin gluten 500 gr.
Sal 1 cucharadita Sal 1 cucharadita

Podréis utilizar esta receta base para pan blanco y sin gluten también para otras preparaciones (dulces

o saladas) de este recetario, sustituyendo las harinas y aumentando la cantidad del liquido indicado.

De manera aproximada las proporciones son de peso igual a la mezcla sin gluten y de los liquidos. En

algunos casos varias pruebas seran probablemente necesarias. Otras disposiciones Utiles son:

+ El precalentamiento de los ingredientes (entibiar los liquidos, si hay huevos en la masa hay que
sumergirlos en agua tibia durante 15 minutos, sacar del frigorifico mantequilla o margarina 15
minutos antes de utilizarlos, etc.).

+ Seguir la fase inicial del amasado. Controlar que la consistencia de la masa. Sera justa la consis-
tencia cuando ya no queden residuos de harina en los lados de la bandeja y cuando se formen
profundos surcos en la superficie durante el funcionamiento de la pala, que tendra que dar vueltas
libremente y sin esfuerzo. La masa estara siempre muy himeda y tierna y tendra que ser mucho
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mas blanda que cualquier pasta con harina tradicional.
+ Ajustar la consistencia de la masa durante los primeros 5-10 minutos de trabajo. Afiadir alguna
cucharada — de harina si el compuesto fuese demasiado tierno — de liquido si fuera demasiado

seco hasta alcanzar la consistencia justa.

+ Comprar una bandeja nueva y una nueva pala para utilizarlas con esta exclusiva finalidad si el
aparato sirve también para la produccion de pan con gluten. En cualquier caso, lavar siempre muy
bien y cuidadosamente todo aquello que entra en contacto con harina tradicional (cuchillos para
rebanar, espatulas, tapadera y paredes del aparato, etc.) para evitar contaminaciones.

PAN DE LECHE CON PESTO
Leche 460 ml.

Mantequilla reblandecidA 100 gr.
Harina “0” 600 gr.

Sal 2 Cucharaditas

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura
de cerveza fresca 25 gr

Afadir ingredientes a la sefal:
Pesto a la genovesa 2 Cucharadas
Albahaca 1 ramillete

Mejorana 1 ramillete

Ajo 2 dientes

Parmesano a cubitos 50 gr.
PROGRAMA 1

TOSTADO 3

PESO: 900 gr.

2. FRANCES - (3h 32) &
PAN BLANCO

Agua 300 ml.

Sal 1 cucharadita

Aceite 2 cucharaditas

Azlcar 1 cucharada

Harina “0” 535 gr.

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura
de cerveza fresca 25 gr

PROGRAMA 2

TOSTADO 2

PESO: 700 gr.

PAN BRIOCHE

Leche 1,5 cucharada
Huevos 4

Mantequilla 160 gr.
Harina “0” 325 gr.
Azicar 5 cucharadas
Sal 1 cucharadita
Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura
de cerveza fresca 25 gr
PROGRAMA 1
TOSTADO 1

PESO: 900 gr.

3. INTEGRAL - (3h 46) (%
PAN INTEGRAL

Agua 280 ml.

Sal 1 cucharadita

Mantequilla 25 gr.

Harina blanca “0” 220 gr.

Harina integral 220 gr.

Azicar moreno 3 cucharaditas

Leche en polvo 1 cucharada

Levadura de cerveza seca (*) 3/4 sobre o leva-
dura de cerveza fresca 21 gr
PROGRAMA 3

TOSTADO 2

PESO: 700 gr.

(*) Ver tabla de comparacion dosis de levadura (seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.



4. PAN DULCE - (3h 22) &
BRIOCHE CON UVAS PASAS

Leche 1 cucharada

Huevos 3

Sal 1 pellizco

Mantequilla 125 gr.

Harina “0” 250 gr

Azucar 3 cucharadas

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura
de cerveza fresca 25 gr

Uva pasa 5 cucharadas (no poner en remojo)
PROGRAMA 4

TOSTADO 3

PESO: 700 gr.

5. ULTRA RAPIDO ™*31/%
(58 min.)

PAN CON QUESO Y PISTACHOS
Agua 160 ml.

Aceite de semillas 2 cucharadas

Miel 1 cucharada

Harina “0” 340 gr.

Harina integral 85 gr.

Parmesano rallado 75 gr.

Pecorino fresco rallado 75 gr.

Leche en polvo 20 gr.

Pistachos Tostados 2 cucharada
Pimenton 1 cucharadita

Sal 1,5 cucharaditas

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura
de cerveza fresca 25 gr

PROGRAMA 5

PESO: 700 gr.

5. ULTRA RAPIDO ™34

(58 min.)

PAN BLANCO (700 gr.)

Agua tibia 240 ml.

Azucar 2 cucharaditas

Levadura de cerveza seca (*) 3/4 sobre o leva-
dura de cerveza fresca 21 gr

Aceite Extra virgen de oliva 2 cucharadas
Harina “0” 435 gr.

Sal 1 cucharadita

Introducir los ingredientes y esperar 10 minutos
antes de poner en marcha la maquina. Asi la
levadura tendra tiempo de preactivarse.
PROGRAMA 5

PESO: 700 gr.

900 g

6. ULTRA RAPIDO 1%
(58 min.)

PAN BLANCO (900 gr.)

Agua tibia 320 ml.

Azucar 2 cucharadas

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura
de cerveza fresca 25 gr

Aceite Extra virgen de oliva 3 cucharadas
Harina “00” 580 gr.

Sal 1,5 cucharaditas

Introducir los ingredientes y esperar 10 minutos
antes de poner en marcha la maquina. Asi la
levadura tendra tiempo de preactivarse.
PROGRAMA 6

PESO: 900 gr.

(*) Ver tabla de comparacion dosis de levadura (seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.



7. DULCE - (1h 43) ©
TORTA DE CHOCOLATE Y NARANJA
Leche 200 ml.

Huevos 2

Mantequilla 150 gr.

Aztcar moreno 200 gr.

Harina “0” 200 gr.

Levadura en polvo para dulces 1 sobre
Sal 1 pellizco

gotas de chocolate 100 gr.

granilla de almendras 100 gr.

naranja confitada 75 gr.

PROGRAMA 7

PESO: 700 gr.

8. 0SCURO EUROPEO 3%
(3h 55)

PAN DE CENTENO AL YOGURT
Leche 150 ml.

Yogurt natural entero 175 gr.

Miel 2 cucharaditas

Sal 2 cucharaditas

Harina integral 250 gr.

Harina “00” 150 gr.

Harina de centeno 100 gr.

Levadura seca (*) 2 sobres o levadura fresca 50 gr
PROGRAMA 8

PESO: 700 gr.

7. DULCE - (1h 43) &
PAN DE NUECES

Leche 450 ml.

huevo1

Azicar 100 gr.

Sal 1 pellizco

Harina “0” 500 gr.

Nueces molidas 150 gr.
Levadura en polvo para dulces 1 sobre
PROGRAMA 7

PESO: 700 gr.

8. 0SCURO EUROPEO 3%
(3h 55)

PAN DE CENTENO A LA FRUTA
Zumo de manzana 150 ml.

Yogurt de cereales 175 gr.

Jarabe de arce 2 cucharadas
Mantequilla 3 cucharadas

Canela 2 cucharaditas

Vainilla un sobrecito

Sal 2 cucharaditas

Harina integral 250 gr.

Harina “00” 150 gr.

Harina de centeno 100 gr.
Germen de trigo 2 cucharadas
Levadura seca (*) 2 sobres o levadura fresca 50 gr
Afadir ingredientes a la sefal:
Manzana seca en trocitos 50 gr.
Uva pasa sultana 50 gr.

Nueces 50 gr.

PROGRAMA 8

PESO: 700 gr.

(¥) Ver tabla de comparacion dosis de levadura (seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.



9. MASA - (1h 30) =5

MASA PARA PIZZA

Agua 200 ml.

Aceite oliva 3 cucharadas

Harina blanca “0” 350 gr.

Sal 1 cucharadita

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura
de cerveza fresca 25 gr

PROGRAMA 9

Sacar del aparato y volver a amasar. Extender
y dar la forma que se quiera y dejar descansar
durante 20 minutos. Hornear a 220° durante 25
minutos.

11. MERMELADAS - (1h 05) B
Fruta cortada en pequefios trozos o triturada
500 gr.

Azucar 500 gr.

Zumo de limén 1

Pectina en polvo 40 gr.

Juntar fruta, pectina y zumo de limén en la cesta
y poner en marcha el programa 11. Cuando
habra incorporado la pectina afiadir el azlcar
echandolo poco a poco. Cerrar la tapa y acabar
el ciclo. Poner en botes esterilizados con cierre
hermético inmediatamente. Poner las tapas,
girarlos y dejarlos en esta posicion durante 10
minutos. Girarlos otra vez y una vez que se haya
enfriado poner las etiquetas.

10. MASA PARA DULCES &

(2 h)

MASA PARA MUFFINS

Leche 125 ml.

Nata 125 ml.

Mantequilla 60 gr.

Sal 1 pellizco

Azucar 175 gr.

Corteza de naranja rallada

Harina blanca “00” 300 gr.

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura
de cerveza fresca 25 gr

PROGRAMA 10

Al acabar afiadir mezclando a mano y segun los
propios gustos:

-125 gr. de arandanos o bien;

-100 gr. de uva pasa sultana en remojo y ligera-
mente pasada por harina o bien;

-100 gr. de gotas de chocolate o bien;

-75 gr. de cortezas de confitados a elegir.
Distribuir en 12 moldes para muffin y cocer a
200° durante 25 minutos.

(*) Ver tabla de comparacion dosis de levadura (seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.
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1

Pro-
grama
BASE 3
Tosta-
do Ligero <J Medio & Intenso 4] Rapida S @
Peso | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢g
2:’;3 313 | 348 | 325 | 313 | 348 | 325 | 313 | 318 | 325 | 212 | 217 | 224
Preca-
lenta- / / / / / / / / / / / /
miento
Masa ) ) . . . . . . ) ) ) )
1 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | S5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min.
Repo- . . . . . . . . ) ) ) )
IS Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min. | 5min.
Masa . . . ) ) ) ) ) ) ) ) )
9 20min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. { 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min.
Fer-
menta- | 39 min. | 39min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 15min. | 15min. | 15 min.
cion 1
Masa
3 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10 seg.
miirt-a- 25min. | 25min. | 25min. [ 25 min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 8min. | 8min. | 8min.
cién 2 50seg. | 50 seg. | 50seg. | 50seg. | 50 seg. | 50seg. | 50seg. | 50 seg. | 50seq. | 50seg. | 50 seg. | 50 seg.
Con-
forma- | 15seg. | 15seg. | 15seg. | 15seg. | 15seg. | 15seg. | 15seg. | 15seg. | 15seg. | 10seg. | 10seg. | 10 seg.
cion
mz(:;;- 49 min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 29 min. | 29 min. | 29 min.
cién 3 45seg. | 45seg. | 45seq. | 45seg. | 45seg. | 45seq. | 45seg. | 45seg. | 45seg. | S0seg. | 50seg. | 50 seg.
(c:i%(r:{ 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min.
Rzg"' th | th | 4h [ th | th | th | th |t | th | th | th | th
Total | 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 3:13 3:18 3:25 2:12 2:17 2:24
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2

Pro-
rama ,
9 FRANCES >
Tosta-
do Ligero <J Medio &J Intenso 48] Rapida =&
Peso | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g
DC‘IJ; ;’ 330 | 332 | 335 | 330 | 332 | 335 | 330 | 332 | 335 | 230 | 232 | 235
Preca-
lenta- / / / / / / / / / / / /
miento
Me:sa 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | S5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
Repo- . ' ) ' ) ' ) ' . ) ) .
s 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. [ 5min. | S5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
Masa ) ) ) ) . ) . . . . . .
9 20min. [ 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. { 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min.
Fer-
menta- | 39 min. [ 39min. | 39 min. | 39 min. | 39min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 15min. | 15min. | 15 min.
cién 1
Masa
3 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10 seg.
mFeirt-a- 30min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 15min. | 15 min. | 15 min.
cion 2 50 seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50 seg. | 50 seg.
Con-
forma- | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10 seg.
cion
mZ?]rt;- 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 38 min. | 38 min. | 38 min.
cion 3 50 seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50 seg. | 50 seg. | 50 seg.
2;; 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min.
Rz‘;"' th | th | th [ anh | th | th | th | th | th | th | th | 1n
Total | 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
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3

Pro-

rama
g INTEGRAL (T
Tosta-

do Ligero <J Medio & Intenso 4] Rapida SJF

Peso | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢g
[il:;: 343 3:45 3:48 343 345 3:48 343 345 3:48 2:28 2:30 2:33
Preca-

lenta- | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 5min. | 5min. | 5min.
miento

Masa ) ) ) ) . . . . ) ) ) )

1 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min.
Rzzo- 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | S5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min.
Masa . . . ) ) ) ) ) ) ) ) )

2 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. [ 15 min. | 15min. | 15 min.

Fer-
menta- | 49 min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 24 min. | 24 min. | 24 min.
cion 1

Masa

3 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10 seg.
ml;i;_ 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 10 min. | 10 min. | 10 min.
cion 2 50seg. | 50 seg. | 50seg. | 50seg. | 50 seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50 seg. | 50 seg.
Con-
forma- | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10seg. | 10 seg.

cion
miirt-a- 44 min. | 4 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 34 min. | 34 min. | 34 min.
cién 3 50seg. | 50 seg. | 50seg. | 50seg. | 50 seg. | 50seq. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50seg. | 50 seg. | 50 seg.
Si%i_ 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min.
R‘:‘;"' th | th | 4h | th | th | th | an | th | th | tn | th |
Total | 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
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4 5 6 7 8 9 10 1 12
Proarama PAN DULCE ULTRA | ULTRA | py| cE | OSCURO | yagp | MASA fyepye. | coc.
g RAPIDO | RAPIDO > EUROPEO s PARA || ApAs | CION
7003/2\’%7\; %é\]gwus @ DULCES g D
Tostado / / / / / / / / / / /
Peso 4509 | 700g | 900g | 700g | 900g / 700 g / / / /
Duracién | 3:17 322 327 / / / 3:55 1:30 2:00 / /
Precalen- | I I I I ;| somin | I / I
tamiento
Masa 1 5min. | 5min. | Smin. | 15min. | 15min. | 3 min. 5min. 5 min. 20 min. | 15 min. /
Reposo | 5min. | 5min. | 5min. / / 5min. | 10 min. 5 min. / / /
Masa2 | 20 min. | 20 min. | 20 min. / / 5min. | 20 min. 20 min. 10 min. / /
Fermenta- | 4 vin, | 39 min. | 39min. |/ I | %9min | comn | / I
cion 1
Masa3 | 10seg. | 10seg. | 10 seg. / / / 10 seg. / / / /
Fermenta- | 25 min. | 25 min. | 25 min. / / / 25 min. / / / /
cién 2 50seg. | 50 seg. | 50 seg. 50 seg.
Confor-
macion 5seg. | 5seg. | 5seg. / / / 10 seg. / / / /
Fermenta- | 51 min. | 51 min. | 51 min. . . 44 min. )
cion3 | 55seg. | 55seg. | 55 seg. 8min. | §min / 50 seg. ! 90 min. / /
Coccion | 50 min. | 55 min. | 60 min. | 35 min. | 35min. | 90 min. | 60 min. / / 50 min. | 60 min.
Reposo 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h / / / 1h
Total 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 | 60 min.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE AANWIJZINGEN LEZEN.
Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste voorzorgsmaatre-
gelen worden genomen, waaronder:

1.

2.

No ok ow

10.

1.

12.

13.

14.

15.
16.

Controleer of het elektrische voltage van het apparaat overeenkomt aan het
voltage van uw elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is ver-
bonden; na gebruik de stekker uit het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel viak.

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen, zon enz.).

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme opperviaktes.
Het apparaat mag gebruikt worden door kinderen van 8 jaar en ouder mits ze
onder toezicht staan of opgeleid zijn om het apparaat op een veilige manier te
gebruiken en alle gevaren die aan het gebruik hiervan verbonden zijn hebben
begrepen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Het reinigen van het apparaat mag niet uitgevoerd worden door kinderen die
jonger dan 8 jaar zonder toezicht van een volwassen persoon.

Houdt het apparaat en het elektriciteitsnoer buiten bereik van de kinderen
onder 8 jaar.

DE BASIS VAN HET APPARAAT, DE STEKKER HET ELEKTRICITEITSSNOER
NOOIT ONDER WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK
EEN VOCHTIGE DOEK OM ZE TE REINIGEN.

OOKALS HETAPPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT
HET STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN
WORDEN VERWIJDERD OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT
WORDT GEREINIGD.

Het product mag niet aangezet worden met een externe timer of door een
afzonderlijk systeem met afstandbediening.

Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat wor-
den gebruikt of geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen
worden aangeraak.

Terwijl het apparaat bakt, de bewegende onderdelen niet aanraken.

Zet het apparaat nooit aan zonder dat het bakje is gevuld met de ingrediénten.
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17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.
24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Stop nooit zilverpapier of andere metalen materialen in het apparaat om brand
of kortsluting te voorkomen.

Nooit de warme oppevlaktes aanraken. Gebruik ovenhandschoenen of dubbelge-
vouwen theedoeken.

Laat tenminste 5 cm ruimte vrij rondom de broodmachine voor de ventilatie en
bedek voor geen enkele reden de openingen voor de stoomuitlaat.

Nooit de handen of vingers in het bakje steken als het apparaat in werking staat.
Leg de verbindingskabel zodanig dat ze niet blijft hangen boven de werkzone
zodat ze niet per ongeluk aangeraakt wordt of dat iemand erover struikelt.
Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder gordijnen, keukenkastjes of
andere voorwerpen die kunnen verbranden of brandbaar zijn.

Gebruik de broodmachine nooit als opbergruimte.

Om het bakje in een goede staat te behouden reinig het af en toe grondig en vet
het in met olie.

Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit
het stopcontact. Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.
Gebruik het apparaat niet als de stekker of de elektriciteitskabel beschadigd zijn, of
als het apparaat zelf defect is; breng het in dit geval naar een in de buurt liggend
Geautoriseerd Assistentie Centrum.

Als de voedingskabel beschadigd is moet ze worden vervangen door de Constructeur
of door zijn technische assistentieservice of in ieder geval door een persoon die over
dezelfde kwalificaties beschikt zodat ieder risico wordt voorkomen.

Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus niet
geschikt voor commercieel of industrieel gebruik.

Dit apparaat is in overeenkomst met de normen 2006/95/EC e EMC 2004/108/EC.
Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent
ziin goedgekeurd, kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen,
tevens vervalt de gebruiksgarantie.

Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar
gemaakt worden door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het
aanbevolen om alle gevaarlijke onderdelen van het apparaat te verwijderen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gaan gebruiken als speelgoed.
Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een geva-
renbron kunnen zijn.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN
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BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig. 1)

A Basis van het apparaat | Programmalijst

B Toets verhogen / verlagen timer ® L Kneedblad

C Toets gewicht instellen & @ M Bakje

D Toets menu instellen [T} N Maatbekertje

E Display O Doseerlepeltje

F Openingen P Toets aanzetten/ uitzetten d)
G Deksel Q Toets instellen bruinbakken <&
H Vuldeur

DISPLAY (Fig. 2)

A Sl F Gewicht M Optie Snel

B Kneden G Gisten N Donker ruin
C Voorverwarmen H Bakken O Gemiddeld bruin
D Timer | Warm houden P Lichtbruin

E Indicator L Einde

KORTE OPMERKINGEN OVER BROODMACHINES

Uw machine is een product dat moeite bespaart. Het belangrijkste voordeel is dat het kneden, gisten
en bakken in een kleine gesloten ruimte uitgevoerd worden. Uw broodmachine bakt eenvoudig en vaak
heerlijke broodjes als u de gebruiksaanwijzingen opvolgt en enkele basisprincipies heeft begrepen. Het
apparaat kan niet voor u denken. Het apparaat kan niet zeggen dat u een ingrediént bent vergeten of
dat u een verkeert soort ingrediént heeft gebruikt of dat u de gewichten niet goed heeft gewogen. Het
zorgvuldig kiezen van de ingrediénten is de belangrijkste fase van de broodbereidingsproces.

GEBRUIKSAANWIJZINGEN

LET OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET

STOPCONTACT WORDEN HETROKKEN VOORDAT DE LOSSE ONDERDELEN WORDEN

GEPLAATST OF VERWIJDERD EN VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

OPMERKIG: Voordat het apparaat voor eerste keer wordt gebruikt reinig alle onderdelen zoals wordt

beschreven in de paragraaf ‘Reinigen en onderhoud'. Zet de machine in de modaliteit ‘bakken’ en

laat hem ongeveer 10 minuten leeg werken. Nadat de machine is afgekoeld reinig hem nogmaals.

Droog alles goed af en monteer de onderdelen weer. De machine is nu klaar voor gebruik.

- Monteer de kneedarm (L) op de pin in het bakje (M) (Fig. 3).

- Meet de hoeveelheid van de ingredienten met het bijgeleverde maatbekertje (N) of met het lepeltje
(O) of weeg ze en stop ze in het bakje (M).

- Steek het bakje (M) op de speciale pin in het apparaat, en craai het bakje met de klok mee om het
vast te zetten (Fig. 4).

PAS OP: Het is uiterst belangrijk de volgorde waarmee de ingrediénten in toegevoegd worden op

te volgen, zoals wordt beschreven in het recept. Deze volgorde is over het algemeen: vloeibare

ingrediénten, water, meel, eieren en andere voorzien in het recept. Voeg het gist toe aan het einde

midden in de andere ingrediénten.

- Sluit de deksel (G) en steek de stekker in het stopcontact. Het display (E) geeft “MENU 1 TIMER
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3:25" weer.

- Stel het apparaat in en volg hiervoor de volgende handelingen op en controleer de gekozen func-

ties op het display (E):

- kies een bakprogramma met de speciale toets (D);

- kies de gewenste afmetingen van het brood, 450gr, 700gr, 900gr met de speciale toets (C);
- kies het bruinbakken, licht, gemiddeld, donker met de speciale toets, (Q);

- kies de timer (indien noodzakelijk) met de toetsen verhogen/ verlagen (B).

- Start het apparaat door op de toets voor het aanzetten (P) te drukken. Het symbool ;" begint te
knipperen en de led gaat aan.

WAARSCHUWING: indien noodzakelijk, stop het gekozen programma door de toets aanzetten/

uitzetten (P) voor 1 seconde in te drukken, en kies een nieuw programma, herhaal de bovenstaande

procedure om de andere instellingen te kiezen. In andere gevallen, nooit het bedieningspaneel
aanraken tijdens de bereidingsfase.

OPMERKING: Voor het programma ZOET (N.7), de binnenkant van het bakje en de kneedarm

invetten.

PAS OP: Tijdens het bakken kan het voorkomen dat er stoom uit de waaier van de deksel (G) komt:

dit is normaal.

- Als de tijd, weergegeven op het display (E), “0:00” is, is het bakproces beéindigd. Het apparaat
laat 15 keer een pieptoon horen en gaat automatisch 1 uur in de functie “WARM HOUDEN” staan.
Het symbool “.” en de led blijven knipperen (behalve bij het programma “DEEG”).

Nadat het apparaat het brood 1 uur warm heeft gehouden laat het apparaat een pieptoon horen
en het symbool *.” stopt met het knipperen. Het programma keert terug naar de beginfase.

Als u de functie “WARM HOUDEN?", niet wilt gebruiken, aan het einde van het bakproces, druk 1
seconde op de toets aanzetten/ uitzetten (P).

- Trek de stekker uit het stopcontact, open de deksel (G) en, nadat u ovenhandschoenen heeft
aangetrokken, pak het handvad van het bakje (M) goed vast en draai het tegen de klok in om het
los te zetten en trek het recht naar boven eruit, (Fig. 5).

- Laat het brood eerst afkoelen voordat het wordt verwijderd en trek het vervolgens uit het bakje met
behulp beginnend vanaf de zijkanten.

Indien noodzakelijk, kiep het bakje om boven een afkoelrooster of een schoon opperviakte en
schud het bakje voorzichtig totdat het brood naar buiten komt.

PAS OP: gebruik nooit metalen keukengereedschappen om het brood uit het bakje (H) te halen (H),

zodat de anti-aanbaklaag van het bakje niet wordt beschadigd.

- Verwijder het brood voorzichtig en laat het ongeveer 20 minuten afkoelen voor voordat het wordt
gesneden.

PAS OP: Wacht totdat alle onderdelen zijn afgekoeld voordat ze worden gereinigd

De programma’s

BASIS (1) &3

Gebruik dit programma voor egaal witbrood voor recepten met witbrood als basis. Dit is het kortste
programma.
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FRANS (2) &

Het programma “frans” heeft iets langere tijd nodig voor het kneden en het gisten om dit typische
franse brood zachter te maken en een krokante korst te geven. De recepten die met dit programma
gemaakt kunnen worden hebben over het algemeen geen boter (of margarine) of melk nodig. Het
franse broodtype kan niet lang bewaard worden; eet het op dezelfde dag als waarop het gemaakt
wordt.

VOLKOREN (3) @&
Door het zwaarder meel verwarmt dit programma de ingrediénten een half uur voordat ze worden
gekneed en laat het deeg iets langer gisten. Het volkorenbrood wordt iets kleiner en vaster.

ZOET BROOD (4) &P

Gebruik dit recept voor zoet brood met toegevoegde ingrediénten — fruit, noten, stukjes chocolade,
schillen enz. De eindtijden zijn iets verlengd door de toevoeging van andere ingrediénten. Het appa-
raat geeft met een pieptoon aan wanneer de andere ingrediéten toegvoegd kunnen worden.

EXTRA SNEL (5- 6) 25"

Deze programma’s kunnen alleen werken met speciale recepten en maken brood in minder dan één
uur. Het brood zal kleiner en dikker zijn dan normaal maar de smaak blijft hetzelfde. Gebruik het
programma 5 voor brood van 700 gr en 6 voor brood van 900 gr.

ZOET (1) &2

Dit programma is voor zoet omdat het gebruik maakt van gist voor taarten of bicarbonaat als gist in
plaats van biergist. Deze samenstelling is heel kleverig, daarom wordt het aangeraden het bakje en
de kneedarm in te vetten voordat het programma wordt gebruikt en de samenstelling te controleren
door het kijkgat. Als het deeg aan de zijkanten van het bakje omhoog komt verwijder het voorzichtig
met een houten of plastic spatel tijdens de rustperiode van 5 minuten. Als de kneedarm begint te
draaien terwijl u deze handeling uitvoerd, verwijder onmiddelijk de spatel en sluit de deksel.

DONKER EUROPEES (8) @

Ditis het langste programma. Gebruik het voor donker “europees” brood dat donkerder en zwaarder
is — zwartbrood, roggebrood, komijnbrood enz. Zoals het programma “volkoren” verwarmd ook dit
programma vooraf de ingrediénten een half uur. De tijden kunnen langer zijn om zich aan te passen
aan de zwaardere ingrediénten die gebruikt worden.

DEEG (9) @ en TAARTDEEG (10) &

Met deze programma’s kunt u het apparaat gebruiken voor het mengen en kneden om moeite te
besparen. Tijdens deze programma’s wordt er niet gebakken. Als het deeg uit het apparaat wordt
gehaald, kneed het nogmaals en laat het vervolgens 10 minuten rusten voordat het wordt gesneden
of dat het in de vorm wordt gelegd. Het programma DEEG kneed 5 minuten, laat het 5 minuten
rusten, en kneed het vervolgens nogmaals 20 minuten en laat het deeg tenslotten 1 uur gisten. Het
programma TAARTDEEG kneeg 30 minuten en laat het deeg vervolgens een anderhalf uur gisten.
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JAM (11) B

Het programma JAM mengt de ingrediénten 15 minuten en kookt ze vervolgens 50 minuten. Laat
veel ruimte over in het bakje zodat de jam zich uit kan breiden als het kookt. Als de jam tijdens het
koken overloopt in de binnenkant van het apparaat kan het na de tijd moeilijk schoongemaakt wor-
den. Als de jam overloopt, druk op de toets START/ STOP totdat u de pieptoon hoort, trek de stekker
uit het stopcontact, laat het afkoelen en reinig de jam voordat ze vast gaat zitten. Pas op: behandel
de warme jam voorzichtig omdat het heel lang heet blijft en vastkleeft als lijm.

BAKKEN (12) (]

Het programma BAKKEN verandert het apparaat in een oven. Het apparaat mengt niet, laat niet
gisten en doet niets anders dan een uur bakken en een uur warm houden. Gebruik dit programma
voor kantklaar deeg uit de supermarkt of speciaal deeg boor brood in zakjes. Nooit meer dan 500
g meelmengsels voor brood gebruiken en stop het niet eerder in het apparaat voordat het klaar is
voor het bakken. Controleer het deeg omdat enkele producten een korte baktijd dan 1 uur hebben
—onderbreek het bakken en verwijder de inhoud eerder. Bij de meeste producten wordt het volume
groter tijdens het bakken, houdt hier altijd rekening mee en laat dus voldoende ruimte over als het
bakje wordt gevuld.

Toevoegen van ingrediénten

- Ze moeten in de juiste volgorde toegevoegd worden.

- Houdt alle ingrediénten die toegevoegd moeten worden (fruit, noten, rozijnen, enz) apart en voeg ze toe
als het deeg voor de tweede keer wordt gekneed als het apparaat 12 keer een pieptoon laat horen.

- Voeg eerst de vloeibare ingrediénten toe. Normaal gesproken is het water maar het kan ook melk
en /of eieren zijn. Het water moet lauw zijn (37 graden) maar mag niet koken. Te warm of te koud
water beinvioed het gisten.

- Gebruik geen melk met de timer; het kan klonteren voordat het broodbereidingsproces begint.

- Voeg suiker en zout toe zoals voorgeschreven in het recept.

- Voeg eventuele “vloeibare” ingrediénten toe (honing, siroop, melasse, enz).

- Voeg eventuele “droge” ingrediénten toe (meel, melkpoeder, kruiden en specereien).

- Als de timer wordt gebruikt is het niet mogelijk fruit of noten toe te voegen tijdens het tweede
kneedproces, voeg ze nu toe.

- Voeg tenslotte het droge gist toe (of poedergist/ bicarbonaat). Leg het bovenop de andere ingredi-
énten — niet in het water anders begint het te snel te werken.

- Als de timer wordt gebruikt moet het gist (poedergist/ bicarbonaat) uit de buurt worden gehouden
van het water/vioeistof anders treed het gist in werking, zwelt het en zakt het in voordat het brood-
bereinigsproces is begonnen. Het product zal herd, dik en eetbaar zijn zoals een steen. Het wordt
aangeraden om een opening te maken in het meel en hierin het gist te stoppen.

INGREDIENTEN

MEEL

Het soort meel dat wordt gebruikt is erg belangrijk. Een belangrijk element dat in het meel zit is de
proteine die gluten heet en een natuurlijke middel is dat het het deeg de mogelijkheid geeft zicht te
modelleren en het carboondioxide vast te houden dat door het gist wordt geproduceert
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Koop meel waarbij op de verpakking staat geschreven “TYPE 0” of “VOOR BROOD” (type manitoba-
meel) deze laatste heeft een hoog glutengehalte.

ANDERE SOORTEN MEEL VOOR BROOD

Hieronder valt volkoren meel en meel van andere granen.

Deze meelsoorten bevatten voortreffelijke bijdrage van dieetvezels maar bevatten een lager gluten-
niveau tenopzichte van de witte meel 0. Dit betekent dat de volkoren broodijes kleiner en dikker zullen
zijn dan de witte broodjes. Over het algemeen kunt u in het recept de witte meel “0” voor de helft
vervangen met volkoren meel om een product te maken dat smaakt naar volkoren brood maar de
samenstelling heeft van witbrood.

GIST

Gist is een levend organisme dat zicht vermenigvuldigt in het deeg. Bij de aanwezigheid van de
vocht, etenswaren en warmte groit het gist en laat carboondioxide in gasvorm achter. Deze laatste
produceert luchtbelletjes die gevangen blijven in het deeg waardoor het deeg rijst.

Tussen de verschillende soorten gist wordt het aangeraden om droog biergist te gebruiken. Dit wordt
normaal in zakjes verkocht en moet niet vooraf opgelost worden in water. U kunt ook “snelwerkend”
gist of “gist voor broodmachines” vinden. Dit zijn sterkere gistsoorten die over de capaciteit beschik-
ken het deeg met 50% sneller te laten rijzen dan andere gistsoorten. Alleen gebruiken met de instel-
ling “OPTIE SNEL”. Gist in zakjes is heel gevoelig voor vocht. Bewaar daarom de geopende zakjes
niet langer dan één dag.

Als alternatief kunt stukjes vers biergist gebruiken: 1 gr droog biergist komt overeen met 3,5 gr vers
biergist.

VERGELIJKINGSTABEL DROOG en VERS BIERGIST

Droog Vers

1/4 zakje 24r. 1 lepeltje 7qr.
112 zakje 4qr. 2 lepeltjes 13 ¢r.
3/4 zakje 6gr. 3 lepelties 21gr.
1 zakje 7qr. 3,5 lepeltjes 25gr.
1,5 zakje 10 gr. 5 lepeltjes 37 gr.
2 zakje 14 gr. 7 lepelties 50 gr.

VLOEIBARE INGREDIENTEN

De vloeibare ingrediénten zijn normaal gesproken water of melk of een mengsel van beide. Het water
maakt de korst krokanter. De melk maakt de korst zachter en de samenstelling zachter.

Er bestaan verschillende meningen over de watertemperatuur. De temperatuur kunt u zelf kiezen als
u vertrouwd raakt met het machinegebruik. Het water is een ander onmisbaar element voor brood.
Over het algemeen moet de watertemperatuur tussen 20°C en 25°C liggen. Maar als u heel snel
het brood wilt bakken en dus het proces wilt versnellen moet de temperatuur tussen 45°C en 50°C
liggen. Het isheel belangrijk dat het water van goede kwaliteit is en het is beter om water uit de fles
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te gebruiken omdat het kalk dat in het water aanwezig is invloed kan hebben op de broodkwaliteit. In
plaats van water kunt u ook verse melk gebruiken of water met 2% melkpoeder, waardoor de smaak
en de kleur van de korst verbeterd. Bij enkele recepten wordt ook fruitsap gebruikt zoals: sinasap-
pelsap, appelsap, citroensap enzovoort.

LAAG VETGEHALTE
Gebruik geen olie, margarine enz. Met een laag vetpercentage. Deze producten bevette een laag vetgehal-
te terwijl het recept een hoger vetgehalte nodig heeft en kunnen dus invioed hebben op de broodkwaliteit.

SUIKER

Suiker aktiveert en voed het gist waardoor het zwelt. Voegt smaak toeen maakt dekorst bruiner.
Honing siroop en melasse kunnen gebruikt worden in plaats van suiker mits de vloeibareingrediénten
aangepast worden ter compensatie. Geen kunstmatige zoetstoffen gebruiken omdat ze het gist niet
voeden, of omgekeert enkele laten het gist sterven.

Z0UuT
Het zout zorg voor de rijscontrole van het gist. Zonder zout kan het brood te veel rijzen en vervolgens
inzakken. Daarnaast geeft het meer smaak.

EIEREN

De eieren maken uw brood voller en voedingsrijker, voegen kleur toe en helpen de vorm en de
gebondenheid. De eieren vallen onder de vloeibare ingrediénten en dus moeten de andere vioeistof-
fen gedoseert worden als eieren worden toegevoegd. Als de vloeistoffen niet worden gedoseert kan
het deeg te veel vioeistoffen bevatten en niet goed rijzen.

KRUIDEN EN SPECERIJEN

Kunnen aan het begin toegevoegd worden samen met de basisingrediénten.

De kruiden en specerijen zoals kaneel, gember, oregano, peterselie en basilikum geven meer smaag
aan het brood en zijn opvallend. Gebruik ze in een kleine hoeveelheid (1-2 theelepeltjes) om niet de
broodsmaak te overheersen.

Verse kruiden, zoals knoflook en bieslook bevatten voldoende vioeistof om de dosage in het recept
uit balans te brengen, balanceer dus het vioeistofgehalte.

TOEGEVOEGDE INGREDIENTEN

Houdt alle ingrediénten die toegevoegd moeten worden (fruit, noten, rozijnen, enz) apart en voeg
ze toe als het deeg voor de tweede keer wordt gekneed als het apparaat 12 keer een pieptoon laat
horen (Prog. 1, 3, 4, 8, 10). Droog fruit en noten moeten altijd in kleine stukjes gesneden worden,
de kaas moet geraspt worden en de chocola in kleine stukkes gebrokkelt worden en niet in klonten.
Niet meer toevogen dan de hoeveelheid die in het recept staat omdat anders het brood niet goed kan
rijzen. Pasop dat vers fruit en noten vocht kunnen bevatten (sap en olie), het basisvloeistofgehalte
moet dus gedoseert worden ter compensatie.

INSTELLEN VAN DE BEDIENINGEN

Steek de stekker in het stopcontact en zet het apparaat aan met de knop (P). Op het display (E)
verschijnt “TIMER” en “MENU”. Druk op de toets “menu” (D), het uur onder de timer blijft veranderen.
Wacht totdat u de gewenste parameters heeft bereikt.
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Toets instellen menu (D) L1

Druk op de toets Menu en laat hem vervolgens los totdat u het gewenste programmanummer heeft
bereikt dat onder “MENU” op het display display (E) verschijnt. ledere keer dat u op de toets drukt
wordt het nummer verhoogd van 1 tot aan 12 en vervolgens begint het weer opnieuw vanaf 1.

Toets instellen gewicht (C) & @

Bij de programma’s 1, 2, 3 en 4, druk op de toets en laat hem weer los om de gewichtindicator aan
de bovenkant van het display (E) op het gewenste gewicht te zetten. ledere keer dat u op de toets
drukt wordt de gewichthtsindicator naar rechts verplaatst totdat 900gr is bereikt en begint vervolgens
weer met 450 gr.

Toets instellen bruinbakken (Q) a@m

Bij de programma’s 1, 2, 3 en 4, druk op de toets en laat hem weer los om de indicator voor het
bruinbakken aan de onderkant van het display (E) op het gewenste bruinbakniveau te zetten (of op
SNEL als u het “SNELBAKKEN" wilt gebruiken ledere keer dat u op de toets drukt wordt de indicator
voor het bruinbakken naar rechts verplaatst totdat SNEL is bereikt en begint vervolgens weer met
LICHT.

DIKTE VAN HET DEEG

Controleer het product tijdens de eerste 5 minuten van het kneden door het speciale kijkgat (H).
Er moet een glad broodje gemaakt worden. Als dat niet zo is moeten de ingrediénten veranderd
worden. De deksel (G) moet geopend worden (G), tijdens het kneden of gedurende de rusttijd. Als
op een ander moment de ingrediénten worden toegevoegd wordt de broodkwaliteit slechter.

Als het deeg kleverig is of aan de randen van het bakie kleeft, strooi één lepel meel tegelijk over het
deeg. Als het deeg te droog is giet er één lepel lauw water tegelijk over. De ingrediénten die aan het
bakje vastgekleeft zijn kunnen voorzichtig verwijderd worden met een houten of plastic spatel.

PAS OP: Laat het deurtje niet langer open dan noodzakelijk. Wacht totdat het meel/ water helemaal
in het deeg is opgenomen voordat het nogmaals toegevoegd wordt.

Sluit de deksel (G) voordat het einde van het kneden bereikt is, anders zal het brood niet goed gisten.

DOORGAAND GEBRUIK

Als u nog een brood wilt bakken, laat eerst het apparaat afkoelen. Als u probeert om het apparaat
te gebruiken als het nog arm is verschijnt een foutenbericht op het display (E01), en hoort u een
pieptoon en de broodmachine zal niet in werking treden. Als dit voorkomt, druk op de knop aanzet-
ten/ uitzdetten (P), verwijder vervolgens het bakje M) en laat het apparaat helemaal afkoelen.

DE TIMER

De timer wordt het meest gebruikt om het brood s’nachts te bakken zodat het s’'morgens klaar is.
Met de timer kan het bereiden tot aan 13 uur voorgeprogrammeerd worden Dit is mogelijk met de
programma’s BASIS, FRANS, VOLKOREN, ZOET BROOD, DEEG en TAARTDEEG. Niet te gebrui-
ken voor brood en deeg met verse melk, joghurt, kaas, eieren, fruit, uien of andere ingrediénten die
kunnen bederven als ze enkele uren in een warme-vochtige ruimte liggen.

Besluit hoe laat het brood klaar moet zijn, bijvoorbeeld om 6 uur s’'morgens. Controleer hoe laat het
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is op het moment dat de timer wordt ingesteld, bijvoorbeeld 9 uur. Bereken het tijdsbestek dat tussen
de twee uren ligt, in dit geval 9 uur. Verhoog/ verlaag met de toetsen (B) de timer die 10 minuten
vooruit of achteruit gaat iedere keer dat u op de toets drukt. Bij de programma’s van 1 tot 8 en 12
heef tu ook de mogelijkheid het brood 1 uur warm te houden na de tijd die bovenaan op het display
wordt aangegeven (E).

Het is niet mogelijk om de baktijd van de programma’s te verkorten. De maximale tijd die op het
display verschijnt is 13 uur.

Nadat de timer is ingesteld zet het apparaat aan. Als de timer wordt gebruikt voor de deegpro-
gramma’s (9 of 10) moet het product zodra het klaar is uit de machine worden verwijderd omdat het
anders kan bederven. Tijdens het uur dat het brood warm wordt gehouden staat de indicator in de
positie WARM en het apparaat laat iedere 5 minuten een pieptoon horen om eraan te herinneren dat
het brood eruit gehaald moet worden. Haal het brood er zo spoedig mogelijk uit.

SNELLE WERKING

Deze mogelijkheid kan alleen gebruikt worden met de programma’s 1, 2 en 3. Hiermee kunt u een
uur winnen op de bereidingstijd door de tijd voor het gisten gedurende het proces te verminderen.
Opmerking: op deze wijze kan het brood dikker en ruwer zijn dan normaal en kan het voorkomen
dat de toegevoegde ingrediénten niet evenredig over het brood zijn verspreid.

Voorbereiding: tijdens de fase van het instellen van het bruinbakken, gebruik de knop (Q) en ver-
plaats de indicator voor het bruinbakken onderaan op het display (E) in de positie SNEL.

HET BROOD CONSERVEREN

Het brood dat u in de winkel koopt bevat normaal gesproken toevoegingen (chloor, kalk, mineraal-
kleurstoffen, soia, enz.). Uw brood bevat geen enkele van deze toegevoegde stoffen en kan niet
geconserveerd worden zoals het brood uit de winkel en zal er anders uitzien. Verder smaakt het niet
zoals brood uit de winkel maar heeftde smaak van echt brood zoals het altijd zou moeten hebben.
Het wordt aangeraden om het brood vers te eten maar het kan twee dagen op kamertemperatuur
bewaard worden in een polytheenzak en luchtdicht verpakt.

Om het zelfgemaakte brood in te vriezen, laat het afkoelen, stop het in een polytheenzak, verwijder
de lucht, sluit de zak af en vries het brood in.

STROOMONDERBREKING

Als de stroomonderbreking korter dan 7 minuten duurt, zal het programma verder gaan zodra de
stroom terugkeert de tijd van het programma zal verlengd worden met de tijd dat de stroomonder-
breking heeft geduurt. Als de stroomonderbreking langer dan 7 minuten duurt stopt het programma.
Als dit voorkomt trek de stekker uit het stopcontact, laat het apparaat afkoelen, maak het bakje (M)
leeg en verwijder alle ingrediénten en reinig het en begin opnieuw.

Pas op dat het anti-aanbakoppevlakte van het bakje en de kneedarm niet worden beschadigd.

FOUTENCODES

Als de luchttemperatuur van het bakken te hoog is (+50°C), verschijnt op het display (E) de code
EO01; als de temperatuur te laag is (-10°C), verschijnt EOO. Als dit voorkomt stopt het apparaat de
werking en hoort u een pieptoon. Verwijder het bakje (M) en wacht totdat het apparaat op kamer-
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temperatuur komt voordat u het opnieuw probeert te gebruiken. Als er andere foutenberichten
verschijnen, zoals “EEE” of “HHH”, wordt het aangeraden om naar een Geautoriseerd Assistentie
Centrum te gaan.

REINIGEN EN ONDERHOUD

LET OP: DE BASIS VAN HET PRODUCT, DE STEKKER EN HET SNOER NOOIT ONDER

WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK VOOR HET

REINIGEN.

LET OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET

STOPCONTACT WORDEN HETROKKEN VOORDAT DE LOSSE ONDERDELEN WORDEN

GEPLAATST OF VERWIJDERD EN VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

LET OP: Laat het apparaat afkoelen voordat het wordt gereinigd.

LET OP: Gebruik nooit metalen keukengereedschappen om het bakje schoon te maken omdat

hierdoor de anti-aanbaklaag beschadigt kan worden.

- Reinig de binnenkant en de buitenkant van het bakje (M) met een vochtige doek.

- Als de kneedblad (L) niet loskomt van de motoras vul het bakje uitzonderlijk met warm water en laat
het ongeveer 30 m staan. Het kneedblad moet voorzichtig gereinigd worden met een vochtige doek.

- Reinig de maatbekertje (N), het doseerlepeltje (O) met warm water en zeep.

- Reinig alle oppevlaktes, binnenkant en buitenkant, met een vochtige doek. Gebruik een beetje
vloeibaar reinigngsmiddel indien noodzakelijk, maar spoel alles onmiddelijk weer af anders kun-
nen de resten van het reinigingsmiddel invioed hebben op de kwaliteit van uw brood.

RECEPTEN

Veel factoren kunnen van invloed zijn op de smaak en de consistentie van uw brood (bijvoorbeeld
het soort gist, het soort meel, de soort suiker, de keukentemperatuur en zelfs de luchtdruk en de
hoogte boven de zeespiegel). De recepten in deze handleiding zijn gemaakt om eetbare resultaten
te krijgen zonder rekening te houden met de externe facoren. Gebruik ze om te leren om te gaan met
het apparaat. Vervolgens kunt u beginnen om het apparaat echt met plezier te gebruiken. Gebruik
de recepten als een richtlijn maar verander de ingrediénten en proef de resultaten.

PAS OP: Let op de hoeveelheden als andere recepten gebruikt worden. Het bakje niet meer vullen
van een kwart van zijn inhoud en absoluut nooit een derde van zijn inhoud bereiken.

Als het bakje teveel wordt gevuld kan, in de meest gunstige gevallen het deeg tegen de deksel
(G) aankomen en deze openen. In het slechtste geval kan het er aan de zijkanten uitkomen en de
weerstanden doorbranden en de beweging blokkeren.

1. BASIS - (3h 18) &3

BROOD, OLIJVEN, GEDROOGDE TOMAATJES, KAPPERTJES
Water 240 ml.

Zout 1 afgestreken lepeltje

Suiker 1 lepel

Olie 3 lepels

Meel “0” 440 gr.

Poedermelk 1 lepel
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Droog biergist 1 zakje

Oregano 1 lepel

Ingrediénten toegevoegt na het signaal:
Groene olijven zonder pit 50 gr
Kappertjes 25 gr.

Gedroogde tomaatjes 100 gr
PROGRAMMA 1

BRUINBAKKEN 3

GEWICHT: 700 gr.

1. BASIS - (3h 18) &3

BROOD ZONDER GLUTEN

Lauw water 430 ml. Lauwe volle melk 430 ml.
1,5 lepeltje suiker 1,5 lepeltje suiker
1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist 1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist
Extravergine olijfolie 2 lepels Margarine of boter 40 gr.
Mix meel zonder gluten 500 gr. Mix meel zonder gluten 500 gr.
Zout 1 lepeltje Zout 1 lepeltje

Ukunt dit basisrecept voor witbrood en brood zonder gluten ook gebruiken voor de bereiding van de
andere recepten (zoet of zout) in dit receptenboekje door het meel te vervangen en de aangegeven hoe-
veelheid vioeistof te verhogen. Ongeveer zijn van het zelfde gewicht de mix zonder gluten en de vloeistof-
fen. In sommige gevallen zal het nodig zijn om de recepten uit te proberen. Andere opmerkingen zijn:

+ Het voor verwarmen van de ingrediénten (lauwe vloeistoffen, als er eieren in het deeg gaan leg ze
eerst 15 minuten in lauw water, haal de maragine of boter 15 minuten voordat het wordt gebruikt
uit de koelkast, enz...),

+ Volg de beginfase van het deeg op. Controleer de samenstelling van het deeg. De samenstelling
van het deeg is goed als er geen meelresten meer over zijn gebleven aan de randen van het bakje
en er enkele diepe gleuven worden gevoermd tijdens de werking van het kneedblad, die vrij en
zonder tegenwerking rond moet draaien. Het deeg zal altijd heel vochtig en zacht zijn en moet veel
zachter zijn ten opzichte van traditioneel deeg.

+ De samenstelling van het deeg kan gedurende de eerste 5-10 bewerkingsminuten bijgesteld
worden. Voeg één lepel tegelijk toe - meel als de samenstelling te zacht is — vloeistof als de
samenstelling te droog is totdat de juiste samenstelling wordt verkregen.

+ Koop een nieuw bakje en een nieuw kneedblad die alleen voor dit doel wordt gebruikt als het
apparaat ook wordt gebruikt voor het maken van brood met gluten. In ieder geval, reinig alle
onderdelen die met het traditionele meel in contact komen altijd grondig (messen vor het snijden,
spatels, deksel, en wanden van het apparaat, enz...) om besmettingen te voorkomen.

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder
de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.
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MELKBROOD MET PESTO

Melk 460 ml.

Zachte boter 100 gr.

Meel “0” 600 gr.

Zout 2 lepeltjes

1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist
Ingrediénten toegevoegt na het signaal:
Pesto uit Genua 2 lepels

Basilikum 1 bosje

Marjolein 1 bosje

Knoflook 2 teentjes

Parmesaanse kaas in blokjes 50 gr.
PROGRAMMA 1

BRUINBAKKEN 3

GEWICHT: 900 gr.

2. FRANS - (3h 32) &
WITBROOD

Water 300 ml.

Zout 1 lepeltje

Olie 2 lepeltjes

Suiker 1 lepel

Meel “0” 535 g

1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist
PROGRAMMA 2

BRUINBAKKEN 2

GEWICHT: 700 gr.

PAN BRIOCHE
1,5 lepel melk
Eieren 4

Boter 160 g

Meel “0” 325 g
Suiker 5 lepels
Zout 1 lepeltje

1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist
PROGRAMMA 1
BRUINBAKKEN 1
GEWICHT: 900 gr

3. VOLKOREN - (3h 46) @
VOLKORENBROOD

Water 280 ml.

Zout 1 lepeltje

Boter 25 gr.

Witmeel “0” 220 gr

Volkorenmeel 220 gr

Rietsuiker 3 lepeltjes

Melkpoeder 1 lepel

3/4 zakje droog biergist (*) of 21 gr vers biergist
PROGRAMMA 3

BRUINBAKKEN 2

GEWICHT: 700 gr.

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder
de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.

-113-



4. ZOET BROOD - (3h 22) &
ROZIJNENBROODJES

Melk 1 lepel

Eieren 3

Zout 1 mespuntje

Boter 125 gr

Meel “0” 250 gr.

Suiker 3 lepels

1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist
Rozijnen 5 lepels (niet weken)
PROGRAMMA 4

BRUINBAKKEN 3

GEWICHT: 700 gr.

5. EXTRA SNEL "™*34%

(58 min.)

BROOD MET KAAS EN PISTACHENOTEN
Water 160 ml.

Zaadolie 2 lepelties

Honing 1 lepel

Meel “0” 340 gr.

Volkorenmeel 85 gr.

Geraspte parmesaanse kaas 75 gr.
Geraspte verse pecorino 75 gr.

Melkpoeder 20 gr.

Geroosterde pistachenoten 2 lepels

Paprika 1 lepeltje

1,5 lepeltje zout

1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist
PROGRAMMA 5

GEWICHT: 700 gr.

5. EXTRA SNEL ™3¢

(58 min.)

WITBROOD (700 gr.)

Lauw water 240 ml.

Suiker 2 lepeltjes

3/4 zakje droog biergist (*) of 21 gr vers biergist
Extravergine olijfolie 2 lepels

Meel “0” 435 gr.

Zout 1 lepeltje

Stop alle ingrediénten in het bakje en wacht 10
minuten voordat de machine wordt aangezet.
Het gist heeft op deze wijze de mogelijkheid om
in werking te treden.

PROGRAMMA 5

GEWICHT: 700 gr.

900 g

6. EXTRA SNEL 1%
(58 min.)

WITBROOD (900 gr.)

Lauw water 320 ml.

Suiker 2 lepeltjes

1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist
Extravergine olijfolie 3 lepels

Meel “00” 580 gr.

1,5 lepeltje zout

Stop alle ingrediénten in het bakje en wacht 10
minuten voordat de machine wordt aangezet.
Het gist heeft op deze wijze de mogelijkheid om
in werking te treden.

PROGRAMMA 6

GEWICHT: 900 gr.

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder
de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.
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7. ZOET - (1h 43) &
CHOCOLADETAART MET SINASSAPPEL
Melk 200 ml.

Eieren 2

Boter 150 gr

Rietsuiker 200 gr

Meel “0” 200 gr.

1 zakje poedergist voor taarten
Zout 1 mespuntje

Chocolade in kleine stukjes 100 g
Stukjes amandelen 100 g

Geconfijte stukkjes sinassappel 75 g
PROGRAMMA 7

GEWICHT: 700 gr.

8. DONKER EUROPEES @
(3h 55)

ROGGEBROOD MET JOGHURT

Melk 150 ml.

Natuurlijke volle joghurt 175 gr.

Honing 2 lepeltjes

Zout 2 lepeltjes

Volkorenmeel 250 gr.

Meel “00” 150 gr.

Roggemeel 100 gr.

2 zakjes droog biergist (*) of 50 gr vers biergist
PROGRAMMA 8

GEWICHT: 700 gr.

7. ZOET - (1h 43) &>
NOTENBROOD

Melk 450 ml.

1 ei

Suiker 100 gr.

Zout 1 mespuntje

Meel “0” 500 gr.

Gemalen noten 150 gr.

1 zakje poedergist voor taarten
PROGRAMMA 7

GEWICHT: 700 gr.

8. DONKER EUROPEES @
(3h 55)

ROGGEBROOD MET FRUIT
Appelsap 150 ml.

Joghurt met granen 175 gr.
Esdoornsiroop 2 lepeltjes

Boter 3 lepelties

Kaneel 2 lepeltjes

Eén zakje vanille

Zout 2 lepeltjes

Volkoren meel 250 gr.

Meel “00” 150 gr.

Roggemeel 100 gr.

graankiemen 2 lepelties

2 zakjes droog biergist (*) of 50 gr vers biergist
Ingrediénten toegevoegt na het signaal:
Gedroogde appel in stukjes 50 gr.
Rozijnen 50 gr.

Noten 50 gr.

PROGRAMMA 8

GEWICHT: 700 gr.

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder
de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.
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9. DEEG - (1h 30)
PIZZADEEG

Water 200 ml.

Olijfolie 3 lepels

Witmeel “0” 350 g

Zout 1 lepeltje

1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist
PROGRAMMA 9

Uithet apparaat halen en kneden. Uitlekken in
de gewenste vorm

en 20 minuten laten rusten. In de oven stoppen
op 220° voor 25 minuten.

11. JAM - (1h 05) B

Fruit in kleine stukjes gesneden of gemalen
500 gr.

Suiker 500 gr.

Citroensap 1

Pectine in poeder 40 gr.

Verzamel het fruit, de pectine en het citroensap
in het bakje en zet het programma 11 aan. Als
de pectine is opgenomen voeg ook de suiker
toe door het er af en toe over te strooien. Sluit
de deksel en laat de cyclus beéindigen. Direct
in gesterriliseerde potjes met luchtdichte sluiting
gieten. De deksel sluiten en de potjes omkeren
en laat ze 10 minuten op de kop staan. Draai
ze om en nadat ze zijn afgekoeld plak er een
label op.

SS)
10. TAARTDEEG
(2 h)
DEEG VOOR MUFFINS
Melk 125 ml.
Room 125 ml.
Boter 60 gr
Zout 1 mespuntje
Suiker 175 gr.
Geraspte sinassappelschil
Witmeel “00” 300 g
1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist
Aan het einde voeg naar smaak toe met hand
mengend:
- 125 gr. Bosbessen of
- 100 gr. Rozijnen licht bestrooid met meel of
- 100 gr. Stukjes chocolade of
- 75 gr. Stukjes geconfijt fruit
Verdelen in 12 vormpjes voor muffin en bakken
op 200° voor 25 minuten

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder
de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.
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Pro- 1

gram-
ma BASIS @

Bruin-

bak- Licht <J Gemiddeld & Donker &8] Snel SJ#
ken

Vﬁ;t 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢g
Tijd 313 3:18 3:25 313 3:18 3:25 313 3:18 3:25 2:12 2:17 2:24
Voor-

er / / / / / / / / / / /
war-

ming

Deeg ) . . . . . . . ) ) ) )

1 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min.
Rust | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | 5min.
Dezeg 20min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. { 20 min. | 20 min. | 20 min. { 20 min. | 20 min.
Gisten . . . ) ) ) ) ) ) ) ) )

1 39 min. | 39min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 15min. | 15min. | 15 min.
Deeg

3 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.

Gisten | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 25min. | 25min. | 8min. | 8min. | 8min.
2 50 sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.

Sa-
men- | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 15sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
stelling

Gisten | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 29 min. | 29 min. | 29 min.
3 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 45sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec.

Bak-

ken 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min. | 48 min. | 53 min. | 60 min.

Rust 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur

Totaal | 3:13 | 318 | 3:26 | 313 | 318 | 3:25 | 313 | 3118 | 3:25 | 2112 | 217 | 2:24
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Pro- 2

gram-

ma FRANS &>

Bruin-
bak- Licht <J Gemiddeld &J Donker 48] Snel =#

ken

Ge-

wicht 450g | 700g | 900g | 4509 | 7009 | 900¢g | 4509 | 700g | 900g | 450g | 700g | 900¢g

Tijd 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35

Voor-
ver-
war-
ming

Deeg

1 S5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | S5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.

Rust | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.

Dezeg 20min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min.
G'Sfe" 39min. | 39min. | 39 min. | 39min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39min. | 15min. | 15 min. | 15 min.
D%eg 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.

Gisten | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. { 30 min. | 15min. | 15min. | 15 min.
2 50sec. | 50 sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.

Sa-
men- | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
stelling

Gisten | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 38 min. | 38 min. | 38 min.
3 50sec. | 50 sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec.

Bak-

ken 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min.

Rust 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur

Totaal | 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
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Pro- 3

gram-
ma VOLKOREN 7%
Bruin-
bak- Licht £J Gemiddeld &J Donker &8} Snel SJF
ken
Vﬁ;;t 450g | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900 g
Tijd 343 345 348 343 345 348 343 345 348 2:28 2:30 2:33
Voor-
\X/er- 30 min. | 30 min. | 30 min. [ 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30min. | 5min. | 5min. | 5min.
ming
Deeg ) . . . . . . . . ) ) )

y Smin. | 5min. | 5min. | S5min. | Smin. | S5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min. | 5min.
Rust | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | S5min. | 5min.
Dezeg 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15 min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15 min.
Gisten . . . ) ) ) ) ) ) ) ) )

1 49min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. [ 49 min. | 49 min. | 24 min. | 24 min. | 24 min.
Deeg

3 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.

Gisten | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 10 min. | 10 min. | 10 min.
2 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.

Sa-
men- | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10sec. | 10 sec.
stelling

Gisten | 44 min. | 4 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 4 min. | 44 min. | 44 min. | 34 min. | 34 min. | 34 min.
3 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec. | 50 sec.

Bak-

ken 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min.

Rust 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur

Totaal | 3:43 | 3:45 | 3:48 | 3:43 | 3:45 | 3:48 | 3:43 | 3:45 | 348 | 2:28 | 2:30 | 2:33
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4 5 6 7 8 9 10 1 12
Program- ZOET BROOD E;‘J;f\ E;‘J;f\ Z0ET EB:(';';EES DEEG Tgé‘:;' JAM | BAK-
ma KEN
7003% éi\é\gww 9 @ % ® @ D
Brunbak- | / / / / / / / / / /
ken
Gewicht | 4509 | 700g | 900g | 700g | 900¢g / 700¢g / / / /
Tijd 317 322 327 / / / 3:55 1:30 2:00 / /
Voorver- / / / / /| 30min. / / / /
warming
Deeg 1 5min. | 5min. | 5min. | 15min. | 15min. | 3 min. 5 min. 5 min. 20min. | 15 min. /
Rust 5min. | 5min. | 5min. / / 5 min. 10 min. 5 min. / / /
Deeg2 | 20min. | 20 min. | 20 min. / / 5min. | 20min. | 20min. | 10min. / /
Gisten 1 | 39 min. | 39 min. | 39 min. / / / 39 min. 60 min. / / /
Deeg3 | 10sec. | 10sec. | 10 sec. / / / 10 sec. / / / /
) 25 min. | 25min. | 25 min. 25 min.
Gisten 2 50 sec. | 50 sec. | 50 sec. / / / 50 sec. / ! / /
Samen- | oo | 5sec. | 5sec i i I 10 sec. | | / i
stelling
. 51 min. | 51 min. | 51 min. ) ) 44 min. .
Gisten 3 55 sec. | 55sec. | 55 sec. 8min. | 8min. / 50 sec. / 90 min. / /
Bakken | 50 min. | 55min. | 60 min. | 35 min. | 35min. | 90 min. | 60 min. / / 50 min. | 60 min.
Rust 1uur 1uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur 1 uur / / / 1 uur
Totaal 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 | 60 min.
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WAZNE OSTRZEZENIA

PRZECZYTAC TE ZALECENIA PRZED UZYCIEM.
Uzywajac przyrzady elektryczne nalezy zastosowa¢ odpowiednie zabezpieczenia,
miedzy innymi:

1.

2.

3.

10.
1.

12.

13.

14.

15.

UpewniC sig, czy napiecie elektryczne w przyrzadzie odpowiada temu w waszej
sieci elektryczne;.

Nie pozostawia¢ przyrzadu bez opieki wtedy, gdy podtaczony jest do sieci elek-
trycznej; odigczy¢ go po kazdym uzytkowaniu.

Nie pozostawia¢ przyrzadu ponad lub blisko zrodet ciepta.

Podczas uzytkowania ustawiac przyrzad w ptaszczyznie poziomej, stabilngj i
dobrze oswietlonej.

Nie pozostawia¢ przyrzadu wystawionego na dziatanie czynnikéw atmosfery-
czych (deszcz, storice, itp...).

Uwazac, czy przewdd elektryczny nie dotyka goracych powierzchni.
Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat pod warunkiem, ze
sq pod kontrolg lub ze zostaty poinformowane w jaki sposdb uzywac urzadzenie w
catkowitym bezpieczenstwie i odnosnie ryzyka zwigzanego z jego uzytkowaniem.
Dzieci nie mogg bawic sie urzadzeniem.

Czyszczenie i konserwacja urzadzenia nie moga by¢ wykonywane przez dzieci
ponizej 8 lat bez kontroli osoby doroste;.

Przechowywac urzadzenie i jego przewdd z dala od zasiegu dzieci ponizej 8 lat.
NIE ZANURZAC NIGDY KORPUSU PRZYRZADU, WTYCZKI | PRZEWODU
ELEKTRYCZNEGO W WODZIE LUB INNYCH PLYNACH, UZYWAC
WILGOTNEJ SZMATKI DO ICH CZYSZCZENIA.

TAKZE GDY PRZYRZAD NIE JEST UZYTKOWANY, NALEZY ODLACZYC
WTYCZKE Z GNIAZDKA PRADU ELEKTRYCZNEGO PRZED ZALOZENIEM
LUB ODLACZENIEM POJEDYNCZYCH CZESCI ALBO PRZED
PRZEPROWADZENIEM CZYSZCZENIA.

Produkt nie jest zasilany za pomocg timerow zewnetrznych lub za pomocg
oddzielnych instalacji sterowanych na odlegtosc.

Upewni¢ sie, przed dotknigciem wtyczki i potaczen zasilajgcych, czy macie
zawsze przed uzytkowaniem rece dobrze wysuszone lub wyregulowa¢ wszyst-
kie wytaczniki znajdujace sie na przyrzadzie.

Gdy urzadzenie wykonuje pieczenie, nie nalezy dotykac jego czesci bedacych
w ruchu.
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16.
17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.
24.

25.

26.

21.

28.

29.

30.

31.

Nie wigczac nigdy urzadzenia zanim zbiornik nie zostanie wypetniony sktadnikami.
Nie wktada¢ do wnetrza urzadzenia papieru cynfoliowego lub innego materiatu
metalizowanego, aby unikng¢ pozaru lub spiecia.

Nie dotyka¢ goracych powierzchni. Uzywac rekawic ochronnych do pieca lub
ztozonych Scierek do naczyn.

Pozostawi¢, co najmniej 5 cm wokdt maszyny do chleba, aby umozliwi¢ wenty-
lacje i z zadnego  powodu nie zakrywac otwordw nawilzajacych.

Podczas funkcjonowania urzadzenia nie nalezy wktada¢ rak lub palcow do
pojemnika.

Utozy¢ przewdd potgczeniowy w taki sposéb, aby nie pozostat zawieszony nad
strefg roboczg, nie upadt przypadkowo lub sie nie zaczepit.

Nie uzywac urzadzenia pod firankami lub w ich poblizu, przy kredensie lub
jakimkolwiek innym przedmiocie, ktory moze sie przypali¢ lub zapalic.

Nie uzywa¢ maszyny do chleba jako miejsca na przechowywanie.

Aby utrzymywac¢ pojemnik w odpowiednim stanie, nalezy od czasu do czasu
dobrze go przemyc¢ i nasmarowac olejem.

Dla odtaczenia wtyczki, nalezy objac jg bezposrednio i odtaczy¢ od gniazdka na
Scianie. Nie odtaczac nigdy wtyczki ciggnac jg za przewod.

Nie uzywac przyrzadu, jezeli przewod elektryczny lub wtyczka sg uszkodzo-
ne, lub jezeli sam przyrzad okazuje sie uszkodzony; w tym przypadku nalezy
dostarczy¢ go do najblizszego Autoryzowanego Centrum Obstugi.

Jezeli przewodd zasilajacy jest uszkodzony, musi by¢ wymieniony przez produ-
centa lub jego obstuge techiczng lub przez osobe z podobnymi kwalifikacjami,
w sposéb zapobiegajacy powstaniu wszelkiego ryzyka.

Przyrzad zostat zaprojektowany TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO i nie
moze by¢ przeznaczony do uzytku handlowego lub przemystowego.

Przyrzad ten jest zgodny z wymaganiami dyrektywy 2006/95/EC i EMC
2004/108/EC.

Ewentualne zmiany tego produktu, nieuzgodnione wyraznie z producentem,
mogq powodowac spadek bezpieczenstwa i utrate gwarancji uzytkowania z
winy uzytkownika.

W momencie podjecia decyzji 0 zniszceniu jako odpad tego przyrzadu, zaleca
sie uczynienie go niezdolnym do pracy poprzez odciecie przewodu zasilajace-
go. Zaleca sie ponadto unieszkodliwienie tych czesci przyrzadu, ktore mogtyby
stanowi¢ zagrozenie, szczegdlnie dla dzieci, ktére mogtyby uzywac tego przy-
rzadu dla wiasnych zabaw.
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32. Sktadniki opakowania nie moga by¢ pozostawione w zasiegu dzieci jako poten-
cjalne zrédto zagrozenia.

PRZECHOWYWAC TE ZALECENIA.

OPIS URZADZENIA. (Rys. 1)

A Obudowa urzadzenia Lista programéw

I

B Przyciski zwigkszenie / L topatka zarabiajgca

zmniejszenie timera. ® M Zbiornik
C Przycisk zaprogramowania ciezaru & M N Miarka
D Przycisk zaprogramowania menu [ O Lyzeczka dozujaca
E  Wyswietlacz P Przycisk wigczenie/wytaczenie 0}
F  Otwory nawilzajace Q Przycisk zaprogramowania koloru
G Pokrywka wypieczenia a@“
H lluminator
WYSWIETLACZ (Rys. 2)
A Odpoczynek Ciezar M Opcja szybka
B Zarobienie G Wyrastanie N Kolor wypieczenia
C Podgrzewanie wstepne H Pieczenie intensywny
D Timer | Nagoraco O Kolor wypieczenia Sredni
E Wskaznik L Koniec P Kolor wypieczenia lekki

KROTKIE WZMIANKI O MASZYNACH DO CHLEBA

Wasza maszyna jest produktem oszczedzajacym naktad pracy. Jej podstawowa zaletg jest fakt, ze
wszystkie operacje zagniatania, rosniecia i pieczenia ciasta odbywajg si¢ wewnatrz matego pomiesz-
czenia. Wasza maszyna do chleba wykona z tatwoscig i duzg czestotliwoscig wspaniate bochenki
chleba, jezeli bedziecie przestrzegali zalecen i bedg dla was jasne niektére podstawowe zasady.
Urzadzenie nie moze mysle¢ zamiast was.

Nie moze Wam powiedzie¢, ze zapomnieliscie o jakim$ sktadniku lub, ze uzyliscie sktadnika nieod-
powiedniego rodzaju lub btednie go zmierzyliscie. Staranne dobieranie sktadnikdw jest fazg najwaz-
niejszq w procesie przygotowania ciasta do chleba.

ZALECENIA DLA UZYTKOWANIA

UWAGA: ODLACZYC WTYCZKE OD GNIAZDKA PRADU, TAKZE WTEDY, GDY URZADZENIE
NIE JEST UZYTKOWANE, PRZED ROZPOCZECIEM JEGO CZYSZCZENIA | PRZED WLOZENIEM
LUB WYJECIEM POJEDYNCZYCH CZESCI.

UWAGA: Przy pierwszym uzytkowaniu nalezy wyczysci¢ wszystkie sktadniki zgodnie z zaleceniami
podanymi w paragrafie ,Czyszczenie i konserwacja”. Uruchomi¢ maszyne w trybie ,PIECZENIE” i
pozwoli¢ na jej funkcjonowanie na sucho przez okoto 10 minut. Gdy bedzie ochtodzona przeprowa-
dzi¢ jej ponowne czyszczenie.

Wszystkie elementy dobrze wysuszy¢ i pdzniej ponownie zmontowa¢ sktadniki, teraz maszyna jest
gotowa do uzytku.
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- Zamontowac topatke zarabiajacg (L) na trzpieniu we wnetrzu zbiornika (M) (Rys. 3).
- Odmierzy¢ sktadniki za pomocg miarki (N) lub tyzki (O) otrzymanej wraz z wyposazeniem lub tez
zwazy¢ je i wiozy¢ do zbiornika (M).
- Wiozy¢ zbiornik (M) na odpowiedni trzpien wewnatrz urzadzenia i obrécié¢ go w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara, az do momentu zablokowania. (Rys. 4).
UWAGA: Jest rzeczg podstawowg przestrzegac kolejnosci wktadania sktadnikéw zgodnie z opisem
podanym w recepturze. Kolejno$¢ ta ogélnie jest nastepujaca: sktadniki ptynne, woda, maka, jajka i
inne dodatki zgodnie z przepisem. Drozdze wrzuci¢ jako ostatnie do innych sktadnikdw.
- Zamkna¢ pokrywke (G) i wiaczy¢ wtyczke do gniazdka pradu. Wyswietlacz (E) pokaze ,MENU 1
TIMER 3:25".
- Zaprogramowac urzadzenie, przestrzegajac nastepujacych funkcji wybranych na wyswietlaczu (E):
- wybra¢ program pieczenia za pomocg odpowiedniego przycisku (D);
- za pomocg odpowiedniego przycisku (C) wybra¢ wymagane rozmiary chleba 450 g, 700 g, 900 g;
- wybrac lekki, $redni lub intensywny stopien zabarwienia, jakie sie pragnie osiagnaé¢ przez naci-
$nigcie odpowiedniego przycisku (Q);
- wybra¢ ustawienie przycisku czasowego (jezeli jest taka konieczno$¢) poprzez dziatanie na
przycisk zwiekszenie/zmniejszenie (B) timera.
- Wigczy¢ urzadzenie naciskajac przycisk wigczajacy (P). Symbol “;” zaczyna migotac.

OSTRZEZENIE: jezeli to konieczne nalezy naciskajac przez okoto 1 sekundy przycisk wiaczenia/
wylaczenia (P) zatrzyma¢ wybrany program i wybra¢ program nowy; powtérzyé wyzej opisang
procedure dla wybrania innych ustawien. W innych przypadkach podczas przygotowania nie nalezy
dotyka¢ pulpitu kontrolnego.

UWAGA: Dla programu SLODKI (Nr.7), nattusci¢ wewnetrzng cze$¢ pojemnika i topatke zarabiaja-
ca.

UWAGA: Podczas pieczenia moze sie zdarzy¢, ze z wirnika pod pokrywka (G) wydostaje sie para:
jest to catkiem normalne.

- Kiedy podany na wys$wietlaczu (E) czas wynosi ,0,00" proces pieczenia zostat zakonczony.
Urzadzenie wyda 15 razy odgtos bip i automatycznie przejdzie do funkcji “NA GORACO” przez 1
godzine. Symbol “;” bedzie pozostawat migajacy (Za wyjatkiem programu ,ZARABIANIE”).

Po przechowaniu w cieple przez 1 godzine, urzadzenie wyda odgtos “bip” i symbol .. przestanie
migota¢. Program powrdci do stanu poczatkowego.

Jezeli chcemy wyeliminowa¢ funkcje ,NA GORACO”, po okresie pieczenia nalezy nacisna¢ przy-
cisk wigczenie/ wytaczenie (P) przez 1 sekunde.

- Wyja¢ wtyczke z gniazdka pradu, otworzy¢ pokrywke (G) i, majac zatozone rekawice ochronne do
pieczenia, uja¢ dobrze raczke zbiornika (M) i wyciagnaé go prosto na zewnatrz obracajac go w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, az do momentu odtgczenia (Rys. 5).

- Pozostawi¢ zbiornik do ochtodzenia przed wyjeciem chleba i nastepnie, wykorzystujac fopatke
anty przylegajaca wydoby¢ na zewnatrz chleb ze zbiornika zaczynajac od bokdw.

Jezeli to niezbedne, nalezy odwrdci¢ zbiornik i umiescié go na kratce chtodzacej lub na czyste;
powierzchni, nastepnie wstrzasnaé nim delikatnie do momentu, az chleb wydostanie sie na
zewnatrz.
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UWAGA: Nie stosowa¢ nigdy metalowych narzedzi do wyjmowania chleba ze zbiornika (H), aby nie
zniszczy¢ powtoki anty przylegajacej.

- Delikatnie wyja¢ chleb i pozostawi¢ go do ochfodzenia przez okoto 20 minut przed jego pokrojeniem.
UWAGA: Zaczekat, az sktadniki ostygna i przystapi¢ do czyszczenia.

Programy

PODSTAWOWY (1) &3
Uzywajcie ten program przy chlebie biatym gtadkim dla przepisu na podstawie ciasta biatego. Jest
to najkrotszy z programéw

CIASTO FRANCUSKIE (2) &

Program ,ciasto francuskie” wymaga czasu zarobienia i wyrastania troszke dtuzszego, aby dac¢
chlebowi typu francuskiego wieksza pulchno$¢ i bardziej chrupigcq skorke. W przepisach ogélnie
stosowanych do tego programu nie stosuje sie masta (lub margaryny) oraz mleka. Chleb typu fran-
cuskiego nie jest zbyt tatwy do przechowywania — jedzcie go w tym samym dniu, w ktérym zostat
upieczony.

ZYTNI (3) @&

Z powodu ciezszej maki program ten podgrzewa wstepnie wszystkie sktadniki na pét godziny przed
ich zarobieniem i pozostawia ciasto do wyrastania przez okres nieco diuzszy. Bochenki razowe sg
nieco mniejsze i majace bardziej zwarte ciasto.

CHLEB SLODKI (4) &

Uzywaijcie tego programu do stodkich chlebdw ze sktadnikami dodatkowymi — owocami, orzechami,
drobinkami czekolady, skorkami, itp. Czasy obrébki sg nieco przediuzone ze wzgledu na dodawanie
innych skfadnikéw. Urzadzenia wyda sygnat dzwiekowy ,bip”, aby zawiadomi¢ Was, Ze nastapit
moment ich wsypania.

700g 900 g
ULTRA SZYBKI (5 - 6) %\:}
Te programy beda funkcjonowaly tylko ze szczegdlnymi przepisami i przygotujg Wasz chleb w cza-
sie krotszym od jednej godziny. Bochenki bedg mniejsze i bardziej zwarte niz zwykle, ale zapach
pozostanie taki sam. Uzywajcie programu nr 5 dla bochenkéw o wadze 700 g i nr 6 dla bochenkéw
o wadze 900 g.

SLODKIE (7) &2

Ten program jest dla ciast stodkich, poniewaz wykorzystuje drozdze dla ciast stodkich lub dwutlenek
sodu jako $rodki wzrastajace zamiast drozdzy piwnych. To ciasto jest bardzo lepigce sig, w zwigzku
z tym nattuszczcie pojemnik i fopatke zarabiajaca przed uzyciem tego programu i sprawdzcie ciasto
poprzez szybke pokrywy. Jezeli ciasto wznosi sie na $cianach pojemnika to zdejmijcie je delikatnie
przy pomocy drewnianej lub plastykowej topatki podczas okresu 5 minutowej przerwy. Jezeli ramie
zarabiajgce zacznie funkcjonowaé w momencie wykonywania tej operacji, zdejmijcie topatke i
natychmiast zamknijcie pokrywke.
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CIEMNY EUROPEJSKI (8) @

Jest to program najdtuzszy. Uzywajcie go dla przygotowania chleba typu “europejskiego” ciem-
niejszego i ciezszego — czarny chleb, chleb Zytni, itp. Tak jak program ,razowy” takze ten program
najpierw podgrzewa sktadniki przez okres p6t godziny. Okresy pieczenia stajg sie coraz dtuzsze, aby
przystosowac sie do rodzaju uzywanych ciezszych sktadnikow.

CIASTO (9) % i CIASTO DO SLODYCZY (10) &

W tych programach mozecie uzywac urzadzenia do mieszania/urabiania i 0szczedzi¢ sobie wysitku.
Nie piecze sie podczas trwania tych programéw. Kiedy wyjmiecie ciasto z urzadzenia, poddajcie go
ponownie urabianiu i pozostawcie w spokoju na okoto 10 minut przed pocieciem/uksztattowaniem
formy. Program CIASTO zarabia przez okres 5 minut, pozostawia w spoczynku przez kolejne 5
minut, zarabia przez kolejne 20 minut i w korcu pozostawia do wyro$niecia uzyskane ciasto przez
okres jednej godziny. Program ZARABIANIE CIASTA SLODKIEGO zarabia przez 30 minut, poznie;j
pozostawia do urastania przez péttorej godziny.

MARMOLADA (11) £

Program MARMOLADA miesza skfadniki przez 15 minut, pozniej gotuje je przez 50 minut.
Pozostawcie duzo miejsca dla umozliwienia marmoladzie powigkszenie objetosci podczas gotowa-
nia. Jezeli podczas gotowania wydostanie sie ona do wewnetrznej cze$ci urzadzenia, bedzie bardzo
trudne wyczyszczenie wszystkiego. Jezeli jednak bedzie to miato miejsce, wéwczas nacisnijcie
przycisk URUCHOMIENIE/ZATRZYMANIE do momentu ustyszenia sygnatu dzwiekowego, odtacz-
cie urzadzenie od gniazdka pradu, pozostawcie je do ochtodzenia i wyczy$cécie zanim marmolada
przyschnie. Uwaga: postepujcie ostroznie z gorgcgq marmolada, poniewaz utrzymuje ona przez diugi
czas ciepto i przylepia sie jak klej.

PIECZENIE (12) (]

Program PIECZENIE zmienia urzadzenie w piec. Nie bedzie mieszat, nie spowoduje rosnigcia i nie
bedzie robit nic innego poza pieczeniem w czasie jednej godziny i utrzymywaniem w cieple przez
kolejng godzine. Uzywajcie tego programu dla pieczenia ciast juz przygotowanych w supermarkecie
lub ciast przygotowanych przez zmieszanie specyficznych mak dla chleba zapakowanego. Nie uzy-
wajcie wiecej niz 500g mieszaniny mak i nie wktadajcie ciasta do urzadzenia zanim to ostatnie nie
zostanie przygotowane do pieczenia. Sprawdzajcie ciasto, poniewaz niektére sktadniki nie wyma-
gaja petnej godziny pieczenia — bedziecie musieli przerwaé pieczenie i wyjaé zawartos¢ wczedniej.
Wieksza cze$¢ produktéw zwigksza objeto$C podczas pieczenia — bierzcie ten aspekt pod uwage
pozostawiajac wystarczajacg ilo¢ wolnego miejsca podczas napetniania pojemnika..

Dodac¢ skladniki

- Muszg one by¢ dodawane w odpowiedniej kolejnoSci.

- Ulozy¢ z jednej strony sktadniki dodatkowe (owoce, orzechy, zmielone winogrona, itp.) i dodac je
w momencie, kiedy urzadzenia wyda przez 12 razy odgtos ,bip” podczas drugiego zarabiania.

- Wrzucié¢ w pierwszej kolejnosci sktadniki ptynne. Normalnie dotyczy to wody, ale moga to réwniez
by¢ mleko i/lub mus z winogron. Woda musi by¢ ciepta (37 stopni), ale nie gotujaca. Woda zbyt
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goraca lub zbyt zimna uniemozliwia wyrastanie.

- Nie stosujcie mleka przy pomocy timera, mégtby dokona¢ wlania zanim rozpocznie sie proces
przygotowania chleba.

- Doda¢ cukru i soli w iloSciach przewidzianych w przepisie.

- Doda¢ ewentualne sktadniki “ptynne” (midd, syrop, melasa itp.)

- Doda¢ ewentualne sktadniki ,suche” (make, mleko w proszku, trawy i przyprawy).

- Jezeli uzywa sie timera, nie bedzie mozna dodaé owocéw lub orzechéw podczas drugiego zara-
biania, w zwigzku z tym nalezy je dotaczyc¢ teraz.

- Na koncu doda¢ suche drozdze ( lub drozdze w proszku/dwutlenek sodu). Rozsypac je nad innymi
sktadnikami — nie wrzuca¢ ich do wody, gdyz zaczetyby dziata¢ zbyt predko.

- Jezeli stosuje sie timer, drozdze nalezy trzyma¢ daleko (drozdze w proszku/dwutlenek wegla) od
wody/ptynu, gdyz w innym przypadku drozdze rozpoczng dziatanie, urosng i opadng zanim roz-
pocznie sie proces przygotowania chleba. Uzyskamy wtedy produkt trwaty, zbity, szorstki i majacy
wyglad cegly uzywanej przy budowie domu. Radzimy wykona¢ zagtebienie w centrum kopca maki
i wsypac¢ tam drozdze.

SKLADNIKI

MAKA

Rodzaj maki, ktdrej uzywamy jest bardzo wazny. Najwazniejszym elementem wystepujagcym w
mace jest proteina nazywana glutenem, ktéra jest czynnikiem naturalnym dajacym ciastu mozliwosci
modelowania i utrzymywania dwutlenku wegla produkowanego przez drozdze. Kupujcie make, na
ktorej opakowaniu bedzie napis ,TYP 0” lub ,DO CHLEBA” (typ manitoba), ta ostatnia ma wysoka
zawarto$¢ glutenu.

INNE RODZAJE MAKI DO CHLEBA

Zawierajg one make integralne i maki z innych zbdz.

Dostarczajg one zdecydowany ilo$¢ widkien dietetycznych, ale zawierajq mniejsze zawartosci glute-
nu w stosunku do tych z maki pszenne;j biatej 0. Oznacza to, e chleby integralne dazg do tego, aby
by¢ mniejsze i bardziej geste od tych z pieczywa biatego. W terminach ogélnych, jezeli w recepturze
zastapicie make biatg ,0” w potowie maka petnoziarnista, mozecie przygotowaé produkt z zapachem
chleba razowego i konsystencjg chleba biatego.

DROZDZE

Drozdze sg zywymi organizmami, ktére rozmnazajq sie w ciescie. W obecno$ci wilgoci, pozywienia
i ciepta, drozdze powiekszajq sie i wydzielajg dwutlenek wegla w formie gazu. Ten ostatni produ-
kuje banki gazowe, ktére pozostajg zatrzymane w cieScie i powodujg powigkszanie jego objetosci.
Pomiedzy réznymi rodzajami drozdzy bedacymi do dyspozycji, zalecamy drozdze do piwa w proszku.
Te drozdze sg normalnie sprzedawane w paczuszkach i nie powinny by¢ wczesniej rozpuszczane w
wodzie. MoZecie réwniez znalez¢ drozdze “szybko dziatajace” lub “drozdze dla maszyn do chleba”.
Sa to drozdze nalezace do najmocniejszych, ktore majg zdolnos¢ wywolywania wyrastania ciasta z
predkoscig wiekszg 0 50% od innych. Uzywajcie je tylko przy zaprogramowaniu ,OPCJA SZYBKA”.
Drozdze w paczkach sg bardzo czute na wilgo¢, stad nie przechowujcie drozdzy cze$ciowo uzytych
diuZej niz jeden dzien. Dla odmiany mozecie uzywaé $wiezych drozdzy piwnych do butek: 1 g droz-
dzy piwnych w proszku odpowiada 3,5 g $wiezych drozdzy piwnych.
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TABELA ROWNOWAZNOSCI SUCHYCH | SWIEZYCH DROZDZY PIWNYCH
Suche Swieze
1/4 paczki 29 1 tyzeczka 79
1/2 paczki 49 2 lyzeczki 13¢
3/4 paczki 6g 3 tyzeczki 219
1 paczka 749 3,5 tyzeczki 259
1,5 paczki 109 5 lyZzeczek 374
2 paczki 149 7 tyzeczek 50¢

SKLADNIK PLYNNY

Skiadnik ptynny normalnie stanowi woda lub mleko albo mieszanina tych dwéch ptynéw. Woda
powoduje ze skorka chleba jest bardziej chrupigca. Mieko powoduje, Ze jest ona bardziej miekka i
ma bardziej elastyczng konsystencje. Sa sprzeczne opinie, co do temperatury, jakg powinna mieé¢
woda. Wy sami, po lepszym poznaniu dziatania urzadzenia, mozecie podejmowac inng decyzje za
kazdym razem. Woda jest innym fundamentalnym sktadnikiem chleba. Méwiac ogélnie, temperatura
wody zawarta pomiedzy 20°C i 25°C jest najodpowiedniejsza. Natomiast w przypadku super szyb-
kiego wypieku chleba, jezeli chce sie przy$pieszy¢ proces produkcji, temperatura musi by¢ zawarta
pomiedzy 45°C i 50°C. Jest rzecza fundamentalng, aby woda byta dobrej jakosci i o ile to mozliwe
butelkowana, gdyz wapien wystepujacy w wodzie moze by¢ przeszkoda w dobrym wypieku chleba.
W miejsce wody mozna wlac¢ takze $wieze mleko lub wode z zawarto$cig 2% mleka w proszku, co
faworyzuje zapach i tadniejszy kolor skérki. Niektore receptury méwig takze o soku owocowym z:
pomaranczy, jabtek, cytryn i tak dalej.

NISKA ZAWARTOSC TLUSZCZU

Nie uzywaijcie olejow, margaryny itp. produktéw o niskiej zawarto$ci ttuszczu. Takie produkty zawie-
rajg mate ilosci thuszczy, natomiast receptura przewiduje ich wigksze zawartosci i w zwigzku z tym
mozna nie osiggnaé wymaganych rezultatow.

CUKIER

Cukier uaktywnia i zywi drozdze umozliwiajac im pecznienie.

Dodaje aromatu i konsystencji oraz utatwia zarumienienie skorki.

Wiele drozdzy paczkowanych nie wymagajg cukru, aby sie uaktywnia¢. Miéd, syrop i melasa mogg
by¢ uzyte zamiast cukru, pod warunkiem, ze dodacie skfadnika ptynnego w ramach kompensacii.
Nie moga by¢ uzywane $rodki stodzace, poniewaz nie zywig drozdzy, a nawet przeciwnie niektdre
z tych $rodkéw drozdze zabijaja.

SOL
Sél utatwia kontrolowanie rosniecia drozdzy. Bez soli chleb magtby zbytnio wyrosnagé i pézniej opasc.
Ponadto dodaje wiecej zapachu.
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JAJKA
Jajka uczynig Wasz chleb bogatszy w sktadniki i bardziej odzywczy, dodajg barwy i pomagaja w
uformowaniu i uzyskaniu odpowiedniej konsystencji. Jajka zaliczane sg do ptynnych sktadnikdw
chleba, tak wigc podczas dodawania jajek kontrolujcie dozowanie innych sktadnikéw ptynnych. W
przeciwnym przypadku ciasto mogtoby okazac sig zbyt luzne, aby mogto wyrosngé w prawidtowy
sposdb.

ZIOLA | PRZYPRAWY

Moga by¢ dodane razem z gtéwnymi sktadnikami.

Ziota i przyprawy, takie jak cynamon, imbir, lebiodka, pietruszka i bazylia, dodaja smaku i wptywajg
gtéwnie efekt wizualny. Uzywajcie ich w matych iloSciach (1-2 tyzeczki) dla uniknigcia przyttumienia
aromatu chleba. Swieze ziota, takie jak czosnek i szczypiorek , zawierajg wystarczajgco duzo wilgo-
ci, aby zaburzy¢ dozowanie podane w recepturze, a wiec bilansujcie zawarte ptyny.

SKLADNIKI DODATKOWE

Utozy¢ z jednej strony sktadniki dodatkowe (owoce, orzechy, zmielone winogrona, itp.) i doda¢ je w
momencie, kiedy urzadzenia wyda przez 12 razy odgtos ,bip” podczas drugiego zarabiania (Progr.
1,3,4,8,10).

Suszone owoce i orzechy powinny by¢ rozdrobnione na malutkie czesci, ser tarty, czekolada roz-
drobniona na malutkie czesci, a nie na koagulanty. Nie dodawajcie ich wigcej niz zostato to zatozone
w recepturze, w innym przypadku chleb mégtby rosng¢ nieprawidtowo. Zwracajcie uwage na Swieze
owoce i na orzechy, poniewaz zawieraja ptyny (sok i olej), w zwigzku z tym dozujcie dodatkowe
podstawowe ptyny biorac ten fakt pod uwage.

WPROWADZIC POLECENIA

Wiaczy¢ wtyczke przewodu elektrycznego do gniazdka pradu i uruchomi€ za pomoca przycisku
(P). Wyswietlacz (E) pokaze ,TIMER" i ,MENU". Po naci$nigciu na przycisk ,menu” (D), godzina
pod timerem bedzie si¢ zmieniata. Nie zwracajcie na to uwagi zanim nie osiggniecie wymaganych
parametrow.

Przycisk zaprogramowania menu (D) [}

Naci$nijcie i zwolnijcie przycisk Menu do momentu, w ktérym numer wymaganego programu pokaze
sig ponizej ,MENU” pod wy$wietlaczem (E). Za kazdym przyci$nigeciem numer zwieksza sie 0 1, az
do uzyskania warto$ci 12, po czym znéw rozpoczyna od 1.

Przycisk zaprogramowania ciezaru (C) & @

W programach 1,2 i 4 nalezy nacisng¢ i zwolni¢ przycisk dla ustawienia na wymaganej wielkoSci
wskaznika wymiardw u géry wySwietlacza (E). Po kazdym naci$nigciu wskaznik wymiardw przesuwa
sie na prawo o jedng warto$¢, az do osiggnigcia wartosci 900 g., by pdzniej rozpoczynaé od 450 g.

. . " ae
Przycisk zaprogramowania koloru zabarwienia (Q) &
W programach 1,2 i 3 nalezy nacisng¢ i zwolni¢ przycisk dla ustawienia na wymaganym rodzaju
zarumienienia wskaznika zarumienienia na dole wys$wietlacza (E)(lub nad SZYBKI jezeli chce sie
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uzywaé ,PIECZENIA SZYBKIEGO"). Po kazdym naci$nieciu wskaznik zarumienienia przesuwa
sie na prawo o jedng warto$¢, az do osiggniecia wartosci SZYBKIE, by pdzniej rozpoczynaé od
LEKKIE.

KONSYSTENCJA CIASTA

Nalezy poprzez odpowiedni wizjer (H) kontrolowa¢ produkt podczas pierwszych 5 minut zarabiania.
Powinien utworzy¢ sie gtadki bochenek. W przeciwnym wypadku, jest prawdopodobne, ze trze-
ba sprawdzi¢ sktadniki. Jezeli jest konieczne otworzenie pokrywki (G), nalezy to zrobi¢ podczas
zarabiania lub podczas przerwy. We wszystkich innych momentach mozecie zaszkodzi¢ dobremu
wypiekowi chleba. Jezeli ciasto sprawia wrazenia kleistego lub przyczepia sie do bokéw pojemnika
nalezy posypac je dodajac kazdorazowo tyzeczke maki. Jezeli ciasto jest zbyt suche nalezy dola¢
kazdorazowo cieptej wody. Mozna delikatnie usunaé pozostate sktadniki przyczepione do bokdw
urzadzenia za pomocg drewnianej lub plastykowej fopatki.

UWAGA: Nie pozostawia¢ otwartej pokrywki przez okres dtuzszy niz jest to konieczne. Odczeka¢ do
momentu, w ktdrym maka/woda zostanie catkowita wchtonigta przez ciasto przed dodaniem kolejnej porciji.
Zamkna¢ pokrywke (G) przed zakonczeniem ostatniego zarabiania gdyz w przeciwnym wypadku
chleb nie wyro$nie prawidtowo.

UZYTKOWANIE CIAGLE

Jezeli chcemy przygotowac kolejny chleb, najpierw nalezy ochtodzi¢ urzadzenie. Jezeli probujemy je
uzyc¢, gdy jest jeszcze gorace, pokaze sie na wyswietlaczu zawiadomienie o btedzie (EO1), zostanie
wydanych odgtos bip i maszyna do chleba nie zostanie wigczona. Jezeli taki fakt bedzie miat miej-
sce, nalezy nacisna¢ przycisk wigczenie/wytaczenie (P), nastepnie wyjaé pojemnik (M) i pozostawi¢
urzadzenie do catkowitego ochtodzenia.

WYLACZNIK CZASOWY (TIMER)

Najczestszym zastosowaniem timera jest przygotowanie chleba w nocy w taki sposob, aby byt
gotowy nastepnego dnia rano. Przy pomocy timera mozna zaprogramowa¢ przygotowanie trwajace
do 13 godzin. Mozna to zrobi¢ przy pomocy programéw PODSTAWOWY, CIASTO FRANCUSKIE,
RAZOWE, CHLEB SLODKI, ZARABIANIE i ZARABIANIE CIASTA DLA StODYCZY. Nie stosowac
do chleba lub ciasta $wiezego mleko, jogurtu, twarogu, winogron, owocdw, cebuli lub jakiegokolwiek
innego sktadnika, ktéry mdgtby ulec zepsuciu przy pozostawieniu na kilka godzin w otoczeniu gora-
cym i wilgotnym. Zadecydujecie o ktorej godzinie chcecie, aby chleb byt upieczony, na przyktad na
godzine 6 rano. Sprawdzcie godzine w momencie uruchamiania programu na przyktad o godzinie
9. Obliczcie okres czasu pomiedzy tymi dwoma godzinami, w tym przypadku 9 godzin. Manipulujac
przyciskami zwiekszanie/zmniejszanie (B), spowodujemy, Ze timer przesunie sie do przodu lub cof-
nie si¢ 0 10 minut za kazdym przyci$nieciem. W programach od 1 do 8 i na 12 macie jedna godzine
przechowywania w cieple w czasie podanym u géry wyswietlacza (E).

Nie mozna zmniejszy¢ okresu czasu przewidzianego przez program. Czas maksymalny, jaki wy$wie-
tli sie na wyswietlaczu wynosi 13 godzin.

Po zaprogramowaniu timera nalezy wiaczy¢ urzadzenie. Jezeli stosuje sie timer do programéw
zarabiania (9 lub 10), jest konieczne wyjecie gotowego produktu zaraz po zakonczeniu programu, w
przeciwnym wypadku wypiek straci na warto$ci. Podczas godzin przetrzymywania w cieple wskaznik
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programu znajduje sie w pozycji W CIEPLE i urzadzenie wydaje odgtos dzwigkowy bip co kazde 5
minut, ktory przypomina o wyjeciu jego do zawartosci. Starajcie sie wyja¢ chleb jak tylko bedzie to
mozliwe.

OPCJA SZYBKA

Mozna uzywac tej opcji jednoczes$nie z programami 1, 2, i 3. Pozwala to na zyskaniu jednej godziny
w stosunku do czasu przewidzianego w programie, zmniejszajac okres czasu, w ktérym ciasto jest
pozostawione do wyrastania podczas procesow.

Uwaga: przy takim postepowaniu chleb moze okaza¢ sie bardziej zbity i chropowaty niz normalnie i
dodatki mogg by¢ rozmieszczone w sposdb niejednorodny.

Jak postepowac: podczas fazy programowania koloru zabarwienia nalezy uzy¢ przycisk (Q) dla
przesuniecia wskaznika koloru zabarwienia na dole wy$wietlacza (E) w ustawienie SZYBKIE.

PRZECHOWYWANIE CHLEBA

Chleb, ktory wystepuje w handlu zawiera zwykle dodatki (chlor, wapien, mineralny barwnik smotowy,
sorbitol, soja, itp.). Wasz chleb nie bedzie zawierat zadnego z nich, a wiec nie bedzie taki trwaty jak
ten sprzedawany w handlu, i bedzie miat inny wyglad. Ponadto nie bedzie miat zapachu chleba kupo-
wanego w handlu, bedzie miat smak taki, jaki chleb powinien mie¢ zawsze. Zaleca si¢ jedzenie go,
gdy jest Swiezy, ale mozecie go przechowywaé przez dwa dni w temperaturze otoczenia, w foliowej
torbie, z ktorej wnetrza usuniecie powietrze. Aby zamrozi¢ chleb upieczony w domu, pozostawcie
go do ochfodzenia, wtozcie do torebki foliowej i usuncie z niej cate powietrze, nastepnie szczelnie
zamknijcie i zamrozcie.

PRZERWY W DOPLYWIE PRADU

Jezeli przerwa w doptywie pradu trwa mniej od 7 minut, program bedzie dziatat dalej jak tylko doptyw
pradu zostanie przywrocony. Czas trwania programu zostanie przedtuzony o okres réwny dtugosci
przerwy w dostawie pradu. Jezeli ta ostatnia trwa dtuzej niz 7 minut, program ulegnie zatrzymaniu. W
przypadku, gdy to sie wydarzy, nalezy odigczy¢ urzadzenie od sieci, pozostawi¢ je do ochtodzenia,
oprdzni¢ pojemnik (M), wyjaé sktadniki, wyczysci¢ i uruchomi¢ ponownie.

Zwraca¢ uwage, aby nie porysowa¢ powierzchni anty przyczepnej pojemnika i topatki zarabiajace;.

KODY BLEDOW

Jezeli temperatura przestrzeni pieczenia jest zbyt goraca (+50°C), na wyswietlaczu (E) pokaze sie
kod EO1; jezeli jest zbyt zimna(-10°C), wyswietli sie btad EQ0. Jezeli taki przypadek miatby nastapic,
urzadzenie przestanie pracowac i zostanie wydany odgtos bip. Przed ponownym uzyciem nalezy
wyjaé pojemnik (M) i pozostawi¢, aby urzadzenie powrdcito do temperatura otoczenia. W wypadku,
gdy ukaza sie inne sygnalizacje o btedzie, takie jak ,EEE” lub ,HHH", zaleca sie zwrécic niezwtocznie
do Autoryzowanego Osrodka Obstugi.
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA: NIE ZANURZAC NIGDY KORPUSU URZADZENIA, WTYCZKI LUB PRZEWODU

ELEKTRYCZNEGO W WODZIE LUB INNYCH PLYNACH, UZYWAJCIE WILGOTNEJ SZMATKI

DLA ICH CZYSZCZENIA.

UWAGA: ODLACZYC WTYCZKE OD GNIAZDKA PRADU, TAKZE WTEDY, GDY URZADZENIE

NIE JEST UZYTKOWANE, PRZED ROZPOCZECIEM JEGO CZYSZCZENIA | PRZED Wt OZENIEM

LUB WYJECIEM POJEDYNCZYCH CZESCI.

UWAGA: Pozostawi¢ zawsze urzadzenie do ochtodzenia przed przystapieniem do czyszczenia.

UWAGA: Nie stosowac¢ nigdy metalowych narzedzi do wyjmowania jakiejkolwiek rzeczy ze zbiornika,

aby nie zniszczy¢ powtoki anty przylegajace;.

- Oczysci¢ zbiornik (M) przecierajac wnetrze i $ciany zbiornika za pomoca nawilzonej szmatki.

- Jezeli fopatka zarabiajaca (L) nie daje sie oddzieli¢ od watka silnika nalezy wyjatkowo napetni¢
zbiornik goracg woda i pozostawi¢ go na okoto 30 minut, nastepnie fopatka zostanie delikatnie
oczyszczona za pomoca wilgotnej szmatki.

- Umyé¢ miarke (N), tyzke dozujaca (O) w goracej wodzie z mydiem.

- Oczysci¢ wszystkie inne powierzchnie, wewnetrzne i zewnetrzne, za pomocg wilgotnej szmatki.
Uzy¢ troche $rodka pioracego, jezeli to konieczne, ale upewnic sig, czy zostat doktadnie sptukany,
w przeciwnym przypadku ewentualne resztki detergentow mogtoby zaszkodzi¢ dobremu wypieko-
wi Waszego nastepnego chleba.

PRZEPISY

Wystepuje wiele czynnikéw zewnetrznych, ktére mogg mie¢ wptyw na aromat i konsystencje
waszego chleba (na przyktad rodzaj drozdzy, rodzaj maki, rodzaj cukru, temperatura kuchni i nawet
ci$nienie powietrza i potozenie nad poziomem morza). Przepisy w tej instrukciji zostaty stworzone dla
uzyskania smakowitych rezultatéw, bez zwracania uwagi na czynniki zewnetrzne. Nalezy stosowaé
je, aby zapozna¢ sie z urzadzeniem. Nastepnie bedziecie mogli naprawde mie¢ przyjemno$¢ pod-
czas wykorzystywania tego urzadzenia. Uzywaijcie tych przepisow jako zarys linii postepowania, ale
zmieniajcie sktadniki i oceniajcie rezultaty.

UWAGA: Podczas wykorzystywania innych przepisdw nalezy zwraca¢ uwage na ilosci . Nie wypet-
nia¢ pojemnika (M) w wiekszym stopniu anizeli czwarta cze$¢ pojemno$ci i absolutnie nie osiagnaé
trzeciej czeSci jego pojemnosci.

Jezeli pojemnik zostanie przepetniony, wéwczas chleb w najlepszym wypadku, wyrastajac mogtby
cisna¢ na pokrywke (G) i doprowadzi¢ do jej otwarcia. Natomiast w najgorszym wypadku ciasto
wydostanie sie na boki, przepali opornik i zapcha uchwyt uktadu napedowego.

1. PODSTAWOWY - (3h 18) Q);g
CHLEB Z OLIWKAMI, POMIDORAMI | KAPARAMI.
Woda 240 ml.

Sél 1 ptaska tyzeczka

Cukier 1 tyzeczka

Olej z oliwek 3 tyzeczki

Biata maka ,0" 440 g
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Mieko w proszku 1 tyzeczka
Drozdze do piwa 1 paczka
Cukier 1 tyzeczka

Dodatek sktadnikéw na sygnat:
zielone oliwki bez pestek 50 g

Kapery 25 ¢

Suszone pomidory 100 g

PROGRAM 1

ZARUMIENIENIE 3

CIEZAR: 700 g

1. PODSTAWOWY - (3h 18) &3

CHLEB BEZ GLUTENU

Letnia woda 430 ml. Mleko petnottuste 430 ml.
Cukier 1,5 tyzeczki Cukier 1,5 tyzeczki
Suche drozdze piwne (*) 1 paczka Suche drozdze piwne (*) 1 paczka
lub $wieze drozdze piwne 25 g. lub $wieze drozdze piwne 25 g.
Olej extravergine z oliwek 2 tyzeczki Margaryna lub masto 40 g
Mieszanina maki bezglutenowej 500 g Mieszanina maki bezglutenowej 500 g
Sél 1 tyzeczka Sal 1 tyzeczka

Mozecie stosowac te podstawowa recepture dla chleba biatego i bezglutenowego takze dla innych
zastosowan (stodkich lub stonych)z tego zestawienia receptur, zastepujac maki i zwiekszajac ilos¢
wlanego ptynu. W sposéb przyblizony proporcje sg réwne ciezarowi mieszaniny maki bezglutenowej
i plynow. W niektérych przypadkach bedzie niezbedna prawdopodobnie wieksza ilo$¢ préb.

Inne uzyteczne spostrzezenia to:

+ Wstepne podgrzewanie sktadnikéw (ptyny podgrzejcie do stanu letniego, jezeli majg by¢ zastoso-
wane jajka do ciasta wrzuccie je przed uzyciem na 15 minut do cieptej wody, wyjmijcie z lodéwki
masto lub margaryne na 15 minut przed uzyciem, itp.).

+ Wykona¢ faze poczatkowq zarabiania ciasta. Skontrolujcie konsystencje ciasta. Ciasto bedzie
miato odpowiednig konsystencje, gdy nie bedzie juz pozostatosci maki na bokach koszyka i bedq
tworzyty sie na powierzchni podczas funkcjonowania topatki niektére gtebokie bruzdy, ktora bedzie
musiata obraca¢ sie luzno i bez wysitku. Ciasto bedzie zawsze bardzo wilgotne i miekkie oraz
bedzie musiato by¢ o wiele bardziej delikatne w poréwnaniu do ciasta z maki tradycjonalne;.

+ Poprawi¢ konsystencje ciasta podczas pierwszych 5 — 10 minut pracy. Dodawaijcie jednorazowo
jedna tyzeczke — maki, kiedy mieszanina jest zbyt migkka — ptynu, gdy mieszanina jest zbyt sucha,
az do momentu uzyskania prawidtowej konsystenciji.

« Zakupi¢ nowy zbiornik i nowa topatke do uzytkowania wytacznie przy wypieku chleba z glutenem,
jezeli urzadzenie bedzie stuzyto takze do tego celu. W kazdym razie, myjcie zawsze bardzo
dobrze i starannie to wszystko, co wejdzie w kontakt z tradycyjng makg (noze do ciecia, fopatki,
pokrywka i Scianki urzadzenia, itp.) dla unikniecia skazenia.

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i $wiezych) w g/paczkach/

tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.

-133-



CHLEB Z MLEKIEM | Z PESTO
Mleko 460 ml.

Masto rozmigkczone 100 g

Biata maka ,0” 600 g

S6l 2 tyzeczki

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub $wieze
drozdze piwne 25 g.

Dodatek sktadnikéw na sygnat:
Pesto alla genovese 2 tyzeczki
Bazylia 1 peczek

Majeranek 1 peczek

Czosnek 2 zapki

Ser parmigiano w kostkach 50 g
PROGRAM 1

ZARUMIENIENIE 3

CIEZAR: 900 g

2. FRANCUSKIE - (3h 32) &
CHLEB BIALY

Woda 300 ml.

S6l 1 tyzeczka

Olej 2 tyzeczki

Cukier 1 tyzeczka

Biata maka ,0” 535 g

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub $wieze
drozdze piwne 25 g.

PROGRAM 2

ZARUMIENIENIE 2

CIEZAR: 700 g

CHLEB BRIOSZ
Mleko 1,5 tyzeczki
Jajka 4

Masto 160 g.

Biata maka ,0” 325 g
Cukier 5 tyzeczek
S6l 1 tyzeczka
Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub $Swieze
drozdze piwne 25 g.
PROGRAM 1
ZARUMIENIENIE 1
CIEZAR: 900 g

3. RAZOWY - (3h 46) 7K
CHLEB RAZOWY

Woda 280 ml.

Sl 1 tyzeczka

Masto 25 g

Biata maka ,0” 220 ¢

Maka zytnia 220 g

Cukier trzcinowy 3 tyzeczki

Mleko w proszku 1 tyzeczka

Suche drozdze piwne (*) 3/4 paczki lub $wieze
drozdze piwne 21 g.

PROGRAM 3

ZARUMIENIENIE 2

CIEZAR: 700 g

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i swiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.
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4. CHLEB SLODKI - (3h 22) &
BRIOSZ Z RODZYNKAMI

Mieko 1 tyzeczka

Jajka 3

Sél 1 szczypte

Masto 125 g

Biata maka ,0” 250 g

Cukier 3 tyzeczki

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub $wieze
drozdze piwne 25 g.

Rodzynki 5 tyzeczek (nie rozmiekczac)
PROGRAM 4

ZARUMIENIENIE 3

CIEZAR: 700 g

5. ULTRA SZYBKI "™*34%
(58 min.)

CHLEB Z SEREM | PISTACJAMI
Woda 160 ml.

Olej z nasion roslinnych 2 tyzeczki
Midd 1 tyzeczka

Biata maka ,0” 340 ¢

Maka zytnia 85 g

Ser parmigiano tarty 75 g

Ser owczy tarty 75 g

Mieko w proszku 20 g

Pistacje smazone 2 tyzki

Papryka 1 tyzeczka

Sal 1,5 tyzeczki

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub $wieze
drozdze piwne 25 g.

PROGRAM 5

CIEZAR: 700 g

5. ULTRA SZYBKI "™*24%

(58 min.)

CHLEB BIALY (700 g)

Letnia woda 240 ml.

Cukier 2 tyzeczki

Suche drozdze piwne (*) 3/4 paczki lub $wieze
drozdze piwne 21 g.

Olej extravergine z oliwek 2 tyzeczki

Biata maka ,0” 435 ¢

Sl 1 tyzeczka

Wrzuci¢ sktadniki i odczeka¢ 10 minut przed
uruchomieniem maszyny.

Drozdze bedg miaty tym sposobem czas do
wstepnego zaktywizowania sie.

PROGRAM 5

CIEZAR: 700 g

900 g

6. ULTRA SZYBKI 3%
(58 min.)

CHLEB BIALY (900 g)

Letnia woda 320 ml.

Cukier 2 tyzeczki

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub $wieze
drozdze piwne 25 g.

Olej extravergine z oliwek 3 tyzeczki

Biata maka ,0” 580 g

Sal 1,5 tyzeczki

Wrzuci¢ sktadniki i odczeka¢ 10 minut przed
uruchomieniem maszyny.

Drozdze bedg miaty tym sposobem czas do
wstepnego zaktywizowania sie.

PROGRAM 6

CIEZAR: 900 g

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i $wiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.
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7. SLODKIE - (1h 43) &

TORT CZEKOLADOWY Z POMARANCZAMI
Mieko 200 ml.

Jajka 2

Masto 150 g

Cukier trzcinowy 200 g

Biata maka ,0” 200 g

Drozdze piwne w proszku do ciastek 1 paczka
Sél 1 szczypte

czekolada w ptynie 100 g

pestki migdatéw

pomarancza kandyzowana 75 g

PROGRAM 7

CIEZAR: 700 g

8. CIEMNY EUROPEJSKI @
(3h 55)

CHLEB ZYTNI JOGURTOWY

Mieko 150 ml.

Jogurt naturalny 175 g

Miod 2 tyzeczki

S6l 2 tyzeczki

Maka zytnia 250 g

Biata maka ,00” 150 g

Maka zytnia 100 g

Suche drozdze piwne (*) 2 paczki lub $wieze
drozdze 50 g.

PROGRAM 8

CIEZAR: 700 g

7. SLODKIE - (1h 43) &
CHLEB Z ORZECHAMI

Mieko 450 ml.

1 jajko

Cukier 100 g

Sél 1 szczypte

Biata maka ,0" 500 g

Orzechy mielone 150 g

Drozdze piwne w proszku do ciastek 1 paczka
PROGRAM 7

CIEZAR: 700 g

8. CIEMNY EUROPEJSKI @
(3h 55)

CHLEB ZYTNI Z OWOCAMI

Sok z jabtek 150 ml.

Jogurt do maki 175 ¢

Syrop klonowy 2 tyzeczki

Masto 3 tyzeczki

Cynamon 2 tyzeczki

Cukier waniliowy 1 paczuszka

S0l 2 tyzeczki

Maka zytnia 250 g

Biata maka ,00” 150 g

Maka zytnia 100 g

Nasiona zbozowe 2 tyzeczki
Suche drozdze piwne (*) 2 paczki lub $wieze
drozdze 50 g.

Dodatek sktadnikéw na sygnat:
Suszone jabtka w kawatkach 50 g.
Rodzynki suttanskie 50 g

Orzechy 50 g

PROGRAM 8

CIEZAR: 700 g

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i swiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.
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9. CIASTO - (1h 30) &

CIASTO DO PizzY

Woda 200 ml.

Olej z oliwek 3 tyzeczki

Biata maka ,0” 350 ¢

Sl 1 tyzeczka

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub $wieze
drozdze piwne 25 g.

PROGRAM 9

Wyja¢ z urzadzenia i zarabiaC. Rozprowadzi¢ i
wymodelowaé w zadanym ksztatcie i
pozostawi¢ przez okres 20 minut. Wiozy¢é do
pieca na 25 minut przy temperaturze 220°

11. MARMOLADA - (1h 05) B
Owaoce pociete na malutkie kawatki lub przetarte
500 ¢

Cukier 500 g

Sok z 1 cytryny

Pektyna w proszku 40 g

ZmieszaC owoce, pektyne, i sok z cytryny w
pojemniku i uruchomi¢ program 11. Kiedy
zostanie wchtonigta pektyna dodajcie cukier
dosypujac go stopniowo. Zamknaé pokrywke i
doprowadzi¢ do zakonczenia cyklu. Zapakuijcie
natychmiast w pojemniki sterylizowane z har-
metycznym zamknieciem. Zakreccie pokrywki,
odwrdccie pojemniki i pozostawcie je w tej
pozycji przez 10 minut. Obro¢cie je ponownie i
po ochtodzeniu przylepcie etykietki.

10. CIASTO DO StoDYCzZY O
(2 h)

CIASTO DO MUFFINS

Mieko 125 ml.

Smietana 125 ml.

Masto 60 g

S6l 1 szczypte

Cukier 175 g

Tarta skérka pomarariczy

Biata maka ,00” 300 g

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub $wieze
drozdze piwne 25 g.

Po zakonczeniu doda¢ mieszajac recznie zgod-
nie z wkasnymi gustami:

125 g czarnych borowek;

100 g rodzynkéw suttanskich rozmoczonych i
lekko oproszonych maka;

100 g kawatkdw czekolady;

75 g skérek kandyzowanych do wyboru.
Rozmies$ci¢ w 12 wzornikach do muffin i piec w
temperaturze 200° C przez 25 minut.

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i $wiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.
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Pro-
gram

1

PODSTAWOWY 3

Kolor
wypie-
czenia

Lekki <J

Sredni &

Intensywny 48]

Szybki S F

Ciezar

4509

7009

900 g

450g | 700¢g

900 g

450 g

700 g

900 g

450 g

700 g

900 g

Czas
trwa-
nia

3:13

3:18

3:25

313 | 318

3:25

313

3:18

3:25

2:12

217

2:24

Wstep-
ne
pod-
grze-
wanie

Zara-
bianie
1

5 min.

5 min.

5 min.

5min. | 5min.

5 min.

5 min.

5 min.

5 min.

5 min.

5 min.

5 min.

Odpo-
czynek

5 min.

5 min.

5 min.

5min. | 5min.

5 min.

5min.

5min.

5min.

5min.

5min.

5min.

Zara-
bianie
2

20 min.

20 min.

20 min.

20 min. | 20 min.

20 min.

20 min.

20 min.

20 min.

20 min.

20 min.

20 min.

Wyra-
stanie
1

39 min.

39 min.

39 min.

39 min. | 39 min.

39 min.

39 min.

39 min.

39 min.

15 min.

15 min.

15 min.

Zara-
bianie
3

10 sek.

10 sek.

10 sek.

10 sek. | 10 sek.

10 sek.

10 sek.

10 sek.

10 sek.

10 sek.

10 sek.

10 sek.

Wyra-
stanie
2

25 min.
50 sek.

25 min.
50 sek.

25 min.
50 sek.

25min. | 25 min.
50 sek. | 50 sek.

25 min.
50 sek.

25 min.
50 sek.

25 min.
50 sek.

25 min.
50 sek.

8 min.

50 sek.

8 min.

50 sek.

8 min.
50 sek.

Ufor-
mowa-
nie

15 sek.

15 sek.

15 sek.

15 sek. | 15 sek.

15 sek.

15 sek.

15 sek.

15 sek.

10 sek.

10 sek.

10 sek.

Wyra-
stanie
3

49 min.
45 sek.

49 min.
45 sek.

49 min.
45 sek.

49 min. | 49 min.
45 sek. | 45 sek.

49 min.
45 sek.

49 min.
45 sek.

49 min.
45 sek.

49 min.
45 sek.

29 min.
50 sek.

29 min.
50 sek.

29 min.
50 sek.

Pie-
czenie

48 min.

53 min.

60 min.

48 min. | 53 min.

60 min.

48 min.

53 min.

60 min.

48 min.

53 min.

60 min.

QOdpo-
czynek

1 go-
dzina

1 go-
dzina

1 go-
dzina

1 go- 1 go-
dzina | dzina

1 go-
dzina

1 go-
dzina

1 go-
dzina

1 go-
dzina

1 go-
dzina

1 go-
dzina

1 go-
dzina

0go-
fem

3:13

3:18

3:25

313 | 318

3:25

3:13

3:18

3:25

2:12

2:17

2:24
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2

Pro-
ram
9 CIASTO FRANCUSKIE Q2
Kolor .
wypie- Lekki <J Sredni &J Intensywny 48] Szybki S F
czenia
Ciezar | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900 g
Czas
trwa- | 3:30 332 3:35 3:30 332 3:35 3:30 332 3:35 2:30 2:32 2:35
nia
Wstep-
ne
pod- / / / / / / / / / / / /
grze-
wanie
Zara-
bianie | Smin. | 5min. | S5min. [ Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | S5min. | Smin. | 5min. | Smin. | 5min.
1
Odpo- . . . . . . . . . ) ) )
5min. | 5min. | Smin. | 5min. | S5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. | Smin. | 5min.
czynek
Zara-
bianie | 20 min. | 20 min. | 20 min. [ 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min. | 20 min.
2
Wyra-
stanie | 39min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. | 39 min. [ 15 min. | 15min. | 15 min.
1
Zara-
bianie | 10sek. [ 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10 sek. | 10sek. | 10sek. | 10 sek. | 10sek. | 10sek. | 10 sek
3
Wyra- . . ) . . . . . . . . .
stanie 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. { 30 min. | 15min. | 15 min. | 15 min.
9 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek.
Ufor-
mowa- | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10 sek. | 10 sek. | 10 sek. | 10 sek.
nie
Wyra- . . . . . . . . . . . .
stanie 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 59 min. | 38 min. | 38 min. | 38 min.
3 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek.
cf:l-ie 50 min. | 52 min. | 55min. | 50 min. | 52 min. | 55 min. | 50 min. | 52 min. { 55 min. | 50 min. | 52 min. | 55 min.
Odpo- | 1go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go-
czynek | dzina | dzina | dzina | dzina | dzina | dzina | dzina | dzna | dzina | dzina | dzina | dzina
?3;' 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
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3

Pro-
ram .
g v T
Kolor .
wypie- Lekki <J Sredni & Intensywny 48] Szybki SF
czenia
Ciezar | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 450g | 700g | 900g | 4509 | 700g | 900¢g
Czas
trwa- | 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 343 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
nia
Wstep-
ne
pod- | 30min. | 30min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. | 30 min. [ 30min. | 5min. | 5min. | 5min.
grze-
wanie
Zara-
bianie | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. [ 5min. | Smin. | Smin. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
1
Odpo- ' ' ' ' ) ' ) ' ' ) . .
5min. | 5min. | 5min. | 5min. | Smin. [ 5min. | S5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min. | 5min.
czynek
Zara-
bianie | 15min. [ 15min. | 15min. | 15min. [ 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15min. | 15 min.
2
Wyra-
stanie | 49min. | 49min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 49 min. | 24 min. | 24 min. | 24 min.
1
Zara-
bianie | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10 sek. | 10sek. | 10sek. | 10 sek. | 10sek. | 10 sek. | 10 sek.
3
Wyra- . . . . . . . . . . . .
stanie 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25min. | 25 min. | 10 min. | 10 min. | 10 min.
9 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek.
Ufor-
mowa- | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10sek. | 10 sek. | 10sek. | 10 sek. | 10 sek.
nie
Wyra- ) ' ' ) ' . . . . . ) )
stanie 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 4 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 44 min. | 34 min. | 34 min. | 34 min.
3 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. | 50 sek.
c:;i_ie 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min. | 48 min. | 50 min. | 53 min.
Odpo- | 1go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go- 1 go-
czynek | dzina | dzina | dzina | dzina | dzina | dzina | dzina | dzina | dzna | dzina | dzina | dzina
?3':' 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
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4 5 6 7 8 9 10 1 12
program | CHLEBSLODKI | ULTRA | ULTRA | g o | CIEMNY | opg7q | CIASTO |yagyo. | pigcze.
g SZYBKI | SZYBKI EUROPEJSKI DOSLO-| | o | NE
s | o 9 @ pyczy B il
Kolor
wypiecze- / / / / / / / / / / /
nia
Cigzar | 450g | 700g | 900g | 700g | 900g / 700g / / / /
Czas | apy | 320 | 327 | / / 355 | 130 | 200 / /
trwania
Wstepne
podgrze- / / / / / / 30 min. / / / /
wanie
Z:ir:b;a' Smin. | 5min. | 5min. [ 15min. | 15min. | 3min. | Smin. | Smin. | 20min. | 15min. |
OdEZEZy' 5min. | 5min. | 5min. / / 5min. | 10min. | 5min. i i /
Ziir:b'za' 20min. | 20min. | 20min. |/ /| 5min. | 20min. | 20min. | 10min. | /
Wﬁi’:ita' 39min. | 39min. | 39min. | I /| 39min. | 60min. / / I
Zarabia-
) 10 sek. | 10 sek. | 10 sek. / / / 10 sek. / / / /
nie 3
Wyrasta- | 25min. | 25 min. | 25 min. / / / 25 min. / / / |
nie 2 50 sek. | 50 sek. | 50 sek. 50 sek.
Utormo- 1 g ok | 5sek. | 5sek | / || f0sek | J J /
wanie
Wyrasta- | 51 min. | 51 min. | 51 min. . . 44 min. .
nie 3 55sek. | 55sek. | 55 sek. §min. | 8 min. / 50 sek. / S0 min / /
Pieczenie | 50 min. | 55min. | 60 min. | 35min. | 35min. | 90 min. | 60 min. / / 50 min. | 60 min.
Odpoczy- | 1go- | 1godzi- | 1godzi- | 1 go- 1 go- 1 go- . 1godzi-
nek dzina nah nah dzina dzina dzina  godzina / / / na
Ogotem | 3:17 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 | 60 min.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAINIOM PABOTbI HEOBXOOUMO NPOYUTATb UHCTPYKLIUIO.
Wcnonbays anektpuyeckne npubopsl HEOBX0AMMO BhIMOMHATL CreayioLe Mepbl
NPeAoCTOPOXKHOCTH:

1. Ybegutecb B TOM, YTO HanpsikeHue npubopa COBMadaeT C HanpsKeHUem
Baluen anekTpuyeckon ceTu.

2. He ocraensite 6e3 npucMOTpa BKIKOYEHHBIN B 3NEKTPUYECKYHD CETb NPUOOP;
OTKIt0YaiTe ero nocre Kaxaoro Crornb30BaHuUs.

3. He cTaBbTe npubop BOAN3N UCTOYHMKOB OTOMMEHUS UK HA UX NOBEPXHOCTM.

4. Tlpu akcnnyaTauuv ctaBuTb NpBOP TOMBKO HA FOPU3OHTASbHBIE U YCTONYMBbIE
MOBEPXHOCTM.

5. He ocraBnsiTte npubop noa BO3OENCTBUEM aTMOCKHEPHBIX SBMEHWA (DOXAS,
COMHUa 1 7.4.).

6. OnekTpUyeckuin NPoOBOA HE AOIMKEH KacaTbCs rOPSUMX NOBEPXHOCTEN.

7. YCTpOMCTBO MOXET ObiTb MCMONb30BAHO TONMBKO AETbMU B BO3pacTe cTapLue
8 neT npum ycroBuK, YTO OHW HAXOAATCA MOA KOHTPOSIEM WUnu Bbinn NpouH-
CTPYKTMPOBaHbI B OTHOLIEHWW WCMOMb30BaHNS NpubOpa M OCO3HAKT PUCKM,
CBSI3aHHbIE C €ro 1CMoMb3oBaHNEM.

8. [leTn He JOMmKHbI MrpaTth ¢ Npubopom.

9. 3anpelyaetcs BbIMOMHATL YACTKY U TexHuyeckoe obcnyxwuBaHue npubopa
[EeTAM B Bo3pacTe MnagLe 8 net 6e3 npucmoTpa B3poChbIX.

10. Xpanute npubop v kabenb B HeAOCTYNHOM ANst AeTeit Mnagwe 8 net mecre.

11. HWAKOT A HE NOTPYXXATb KOPIYC MOTOPA, SNTEKTPUYECKYHO BUJIKY
1 NMPOBOL B BOAY WNW APYITUE XWOKOCTW. ONA UX OYUCTKK
NCNOJNTIb3OBATb TONBKO BITAXHYIO TKAHB.

12. OAXE ECIIK NPWUBOP BbIKIMKOYEH, HEOBXOOWMO OTCOEOVHATD
BUNKY MPOBOOA OT 3NEKTPUYECKOW POSETKM, MPEXOE YEM
COBWPATb N PASBPATb EFO ETAJIM U TPUCTYIATE K YACTKE.

13. Tpnbop Henb3s NogkMoYaTh Yepes TauMep UM CUCTEMY, UMELOLLYI0 AUCTaH-
LIMOHHOE ynpaBMneHue.

14. Heobxoanmo TLaTenbHO BbICYLLMTL PyKW, MPEXAE YEM HaXUMaTb W perynmpoBathb
KHOMKW npubopa 1 4OTparBaTbCs 40 BIKM MPOBOAA W ANEKTPUYECKUX AeTanei.

15. He Tporatb aBukyLMecs YacTv npubopa, eCri OH HAaXOAWUTCS B PEXIME BbIMEYK.

16. Hwkorga He BkntovaTh Npubop, ecnu B €ro EMKOCTH HET NPOAYKTOB.

17. Bo u3bexaHue noxapa v KOpPOTKOTO 3aMblKaHWsi He KnacTb BHYTpb npubopa
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18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

(hornbry 1 gpyrue MeTannnyeckue matepuansl.

Bo Bpemsi paboTbl anekTponpubopa ero NoOBEpPXHOCTW HarpeBaroTCs, He npu-
KacanTecb K HAM, Npu paboTe 1Cnonb3yiTe NPUXBaTKA UK NONOTEHLE.

[ins oBecneyeHmns BEHTUNALMM CO BCEX CTOPOH XNebonekapHOM MaLUUHb! JOMXK-
HO OCTaBaTbCs 5 CM CBOOGOAHOMO MPOCTPaHCTBA. Hit B KOeM cryyae He 6rokupym-
T€ BEHTUMNALMOHHbIE OTBEPCTHS.

He ponyckaiTe nonagaHus pyk unu nanbLes B paboyylo eMKOCTb MalUWHbI BO
Bpemsi ee paboTbl.

LLIHyp nuTaHus HeoBXxoaMMO NpoknagbiBaTh Tak, 4Tobbl OH HE CBELUMBANCS C
paboyern NOBEPXHOCTM, 1 YTOObI 3@ HETO HEMb3st BbIN0 3a4€Tb MU CNOTKHYTh-
cs.

He ycTaHaBnuBanTe anektponpubop nog LUtopamu, Nog nonkamu, a Takxe
PSAOM C Nerko BOCNaMeHsIoWUMIUCs npeamMeTamu.

He vcnonb3ayiTte aToT anekTponpubop kak Mecto xpaHeHus xneba.

[na nopoepxaHus eMKOCTW, B KOTOPOW MpOM3BOAMUTCS BbinekaHue xneba,
B paboyem COCTOSHWM, ee HeoBXOAMMO Nepuoanyeckn MblTb U CMasblBaTb
Macriom.

Mpn OTCOEOMHEHUM OT JMEKTPUYECKON po3eTku BpaTbCs pykamu Henocpen-
CTBEHHO 3a WTencenb. Hukorga He TAHYTb 38 NPOBOZ ANS TOro, Y4Tobbl BbITa-
LWKTb €ro.

He vcnonb3ayite npubop B Cryyae, €Chn 3NEKTPUYECKMIA MPOBOA, MW BUIKA
NOBPEXAEHbI, UK Xe caM npubop ucropyeH. B atom cnyvae obpatntech B
Brvxanwmn CneunanuanpoBaHHblii CepBUCHbIA LIeHTp.

Ecnn anekTpuyeckuit NpoBOA NOBPEXAEH, OH AOMKEH ObiTb 3aMeHEH
Mpownssogutenem unu ero CepsuCHbIM LIEHTPOM, Unu xe Apyrum fuLoMm,
VMEILLMM JOIKHYI0 KBanudukaumo, Bo n3bexanue nboro tuna pucka.
Mpubop npegHasHayeH TOJIBKO A/1A BbITOBOIO UCMOJIb3OBAHUA 1 He
[OIMKEH UCMONb30BATLCA B MPOU3BOACTBEHHBIX UM KOMMEPYECKUX LiensX.
10T npubop cooteeTcTByeT AnpekTuee 2006/95/CE n EMC2004/108/CEE.
BHOCMMbIE 13MeHEHUs B Npubop, eCni OHW YETKO He YKa3aHbl Npou3BoanTe-
niem, MOryT NpUBECTU K noTepe 6e30MacHOCTU M rapaHTUK ero akcnyaraumm
CO CTOPOHbI NOTpedUTENS.

B cnyyae ecnu Bbl pelunnu BoIGpocuTb 3TOT Nprbop, pekoMeHayeTes nepepe-
3aTb SNEKTPUYECKUIA NMPOBOZ, ANS HEBO3MOXHOCTU €ro AarbHeLwero uenosb3o-
BaHWs. PekomeHayeTcs Take 06e3BpeanTb Te YacTu npubopa, KoTopble MOryT
NpeacTaBnsTb ONACHOCTb, B Cly4ae UX UCMONb30BaHNS AETbMU NS CBOUX UMp.

-143 -



32. CocraBHble YacTu YNakoBKW HE OOIMKHbI OCTaBNATbCA B MeCTaX, AOCTYMHbIX
ANs OeTen, Tak Kak OHK MOryT NPeAcTaBnATb UCTOYHUK ONACHOCTH.

COXPAHMTb UHCTPYKLIMIO

OCHOBHBbIE Y3J1bl MPUBOPA (Puc. 1)

A Kopnyc npubopa H OkoLuko
B KHonku yBenuueHus/ymeHblueHus Bpemedn | Cnncok nporpamm
Ha Taitmepe (® L [lonacTb Mewwanku
C KHonka HacTpoitkv Beca & M M Paboyas eMKoCTb
D Khonka HacTpoitkn MeHio [T N MepHas emKocTb
E [ucnnen O MepHas noxka
F OtsepcTust Ans napa P KHonka BKMIOYeHWS/BbIKMIOYEHUS (!)
G Kpbliwka Q KHonka HacTpoiku noapyMsHUBaHUS °@“
AUCINEN (Puc. 2)
A Maysa F Bec M ®yHKLMS yCKOPEHHOM
B 3amec G [poxokeBaHue BbIMNEYKM
C MMoporpesaHue H Bbineuka N CunbHas nogpxapucTocTb
D Tanmep | Brenno O CpepgHss nomkapucTocTb
E Wuaukatop L KoHeu P Cnabas nogxapucrocts

KPATKAA UHOOPMALIUA O XNTEBONEKAPHOW MALUMHE

Bawa mawwHa npegHasHayeHa Ans obnerveHns gomaluHero Tpyda. Ee rmaBHbIM JOCTOMHCTBOM
SBNSETCS TO, YTO BCE Onepauuu (3amMelLMBaHue, OPOXOKEBaHWE W BbiNekaHne Tecta) NpoMCXomsT
BHYTPM 3aKPbITOrO MPOCTPaHCTBa. YeTko NpeacTaenss cebe BeCb MPOLECC W Credys MHCTPYKUWSM, C
MOMOLLBH XneboneKkapHO MaLLMHbI O4eHb JIErko NPUroTOBMTL MPEBOCXOAHbIN X11eb. MmeiTe, ogHako,
B BWAY, YTO aeKTponpubop He CMOXET «dymaTby 3a Bac. MalumHa He CMOXeT Cka3aTb BaM 0 3a6bITOM
VNN HENPaBWIbHOM WHTPEAUEHTE, @ TakKe O TOM, 4TO KaKOW&TO MHIPEAUEHT Bbl OTBECUITM HEMPaBWITb-
HO. TLiaTenbHbI OTOOP MHIPEOMEHTOB YPE3BbIYAHO BaXEH B MPOLIECCe NOAroTOBKM xneba.

UHCTPYKLUMA NO SKCNNYATALUU

BHUMAHUE: JAXE ECNW MPWUBOP BbIKIIOYEH, CHAYANA CIEAQYET OTCOEOWHUTB

BUNKY OT QNEKTPUYECKOW POSETKM, M TOMBKO 3ATEM MOXHO YCTAHABINBATL MNK

CHUMATb OTHENbHBIE OETANN UTX OCYLLECTBNATL YACTKY.

MPUMEYAHMUE: Mpn nepBoM WUCMOMb30BaHUM NPOYUCTUTL BCE KOMMOHEHTBI, KaK OMUCaHO B pas-

gene “Yuctka n obenyxmsaHue”. YctaHoButb npubop B pexum “BbIMNEYKA” n 3anyctutb ero Ha

Xonoctom xogy Ha MuHyT 10. laTb OCTbITb M CHOBA MPOYUCTUTD.

MpoTpuTe BCe Hacyxo, a 3ateM CobepuTe KOMNOHEHTbI, TENEPb MaLLMHA rOTOBA K UCTONb30BAHMIO.

- MoHTupoBaTh nonactb Mewwanku (L) Ha WnHAENb, HaxogsLwmics BHyTpu npubopa (M) (Puc. 3).

- W3mepuTb MHrpeamneHTbl npunakatmmes MepHbimM ctakaHumkom (N) unu noxkon (O) unu B3se-
CUTb VX W MOMECTUTb X B eMKocTb (M).

- YcTtaHoBUTb eMKocTb (M) Ha COOTBETCTBYHOLMIA WNMHAENb BHYTPU npubopa, NOBEpHYB ee no
4acoBom cTpenke 4o brokuposku (Puc. 4).
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BHUMAHUE: OueHb BaxHO cobniogaTb nocnenoBaTenbHOCTb BBEAEHWUS! MHIPEaNeHTOB Mo onu-
caHuio peventa. MocnenoBaTensbHOCTb 3arpysku CneaytoLLas: Xuakue WHIPeaMEHTbI, BOAa, MyKa,
Aila n gpyrue KOMMOHEHTbI NO peuenTy. Brutb gpoxoku B NOCMESHIO0 oyepedb nocne apyrux
WHrPEaMEHTOB.
- 3aKpbITb KpbILKy (G) W BCTaBUTL BUNKY B poseTky. Ha aucnnee (E) nossutcs Hagnues “MENU 1
TIMER 3:25".
- Bsectn napameTpbl B Nprbop, Kak ykasaHo Hike, NpoBepsis BbibpaHHble Ha aucnnee gyHKuUum (E):
- BblBpaTh Nporpammy BbINEYKM ¢ MOMOLLLIO kHOMKK (D);
- BblbpaTb pasmep BatoHa: 450 rp, 700 rp, 900 rp ¢ nomoLwbio kHonkm (C);
- BblbpaTh YpOBEHb NOAPYMSHUBAHUS: NETKOE, CPEAHEE UM UHTEHCUBHOE, C NOMOLLBIO KHOMKM (Q);
- BblbpaTh Tanmep (ecn HeobxoauMo), C NOMOLLBIO KHOMKK YBENUYeHUs/yMeHbLLeHNs (B).
- 3anyctutb Npubop € NOMOLLbKO NyckoBon kHomkw (P). Cumson “.” HaunHaeT muratb.
MPEQYNPEXAEHUE: Mpu HeobxoanMoCTH, 0CTaHOBUTL BbiBpaHHyKD Nporpammy, Haxas KHOMKY
BKMIOYEHUS/BIKIOYEHUS (P) B TeUeHue 1 CeKyHAbl, @ 3aTeM BblbpaTb HOBYH) NPOrpaMMy; NOBTOPUTb
Luary, onucaHHble Bbille, C Apyrumu napameTpamu. B apyrux cnyyasix, He npukacamTech K naHenm
ynpasneHus B npouecce 06paboTku.
MPUMEYAHME: Mpu BoinonHenun nporpammbl CIMTAOKAA BbINEYKA (N° 7) obmasath CTeHku
€MKOCTU W IonacTb MeLanki MacroM Uiu Xupom.
BHUMAHME: lNMpu npurotoBneHun BOIMOXKHO, 4TO U3 OTBEPCTUS HA BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKM
(G) BbIXOAMT Nap: 3TO COBEPLLEHHO HOPMASbHO.

- Korga Bpems, otobpaxaemoe Ha aucnnee (E), nokasbiBaeT “0:00”, npouecc npuroToBMEHMs!
3akoHyeH. Mpubop u3gacT 3BykOBOW curHan 15 pa3 u aBTOMaTUYECKU nepenmet K yHkuun “B
TEMNJIO” Ha 1 yac. CumBon “” npogormkaeT MuraThb (3a UCKIIOYEHUEM MCMOMNb30BaHUS Nporpam-
mbl “3AMEC”).

Mo npowectaun 1 yaca B Tenne npubop WU3AACT 3BYKOBOW CUrHam, W cMMBON “” nepecTaHeT
muratb. lMporpamma BepHETCS B HaYarbHOe COCTOSHUE.

Ecru Bbl xoTuTe yganuts dyHkumo “B TEMIE”, B koHLe npoLecca BbINeyky HaXMUTE KNnaBuLLy
BKIIOYeHMs / BblkioyeHus (P) Ha 1 cekyHay.

- BbIHbTE BUNKY 13 pO3ETKM, OTKPOMTE KPbILLKY (G), U HAaZeB BapexKU-NpUXBaTk, BO3bMUTECH 3a
py4Ki emkocTn (M), pasbnokupyiiTe, NOBEPHYB €€ NPOTUB YaCOBOW CTPENKM, U3BMEKUTE EMKOCTD,
nogH1Masl ee CTporo BepTukansHoO (Puc. 5).

- MMpexae yem focTaeatb xneb, AaTb EMKOCTW OCTbITb, 3aTEM C MOMOLLbHO LNATenNs BbIHYTbH XNeb,
HaumHas ¢ GokoB.

Mpn HEO6XOAMMOCTH NEPEBEPHUTE EMKOCTb Ha CETKY MMM YUCTYIO MOBEPXHOCTL U Crierka noTps-
cuTe, noka xneb He BbIAET.

BHUMAHMWE: Hukorga He nonb3yiTecs MeTannuyeckiM npeameTamu 4ns BoleMki xneba us emko-

€T (H), 4Tobbl He NOBpPeAUTL aHTUNPUTrapHOe NOKPbITHE.

- OCTOpOXHO BbIHbTE XN1€D W AaiiTe eMy OCTbITb 40 pe3ku NPUMEPHO 20 MUHYT.

BHUMAHME: MogoxanTte, noka KOMNOHEHTb! OXMAAATCS, U NPUCTYNUTE K YUCTKE.
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Mporpammsi

BA30BAf (1) &3
MCﬂOﬂb3yl7|Te 3Ty Nporpammy Ona BbiNeyku npocToro Genoro xneda Ha 6a3e Genoro TecTa. 310
camMas KopoTkad nporpamma.

®PAHLY3CKUI (2) &

Mporpamma “@paHuy3ckuii” TpebyeT HeMHOrO DOMbLUEro BPEMEHM 3aMeca 1 3aKBacku TeCTa, YToObI
caenatb xneb 6onee NOPUCTLIM C NOMAKAPUCTON KOPOUKOW. PeLienTbl Anst 4aHHON MPOrpaMMbl, Kak
MpaBuIo, He MCNOMb3YIOT CIMBOYHOTO Macna (MW mMaprapuHa) unn monoka. ®paHuyackuin xneb
XPaHWUTCA HEZOMNrO — ero CNeayeT ynoTpedbnsTh B TOT Xe.

MHTETPANBHBIA (3) TE

MN3-3a Gonee «Takenoi» MYyKM 3Ta nporpaMmma npenBapuTenbHO HarpeBaeT WHIPEeaneHTbl 3a
nonyaca A0 3amMellnMBaHNA TeCTa U ApPOXKeBaHWE NMPOAOIMKAETCA HECKONbKO AOnbLUe. nyaHKI/I
MHTErpanbHOro xne6a, Kak npaBuno, MeHbLle 1 NnrnoTHee.

CNADKWUW XNEB (4) &P

V|CI'IOJ'1b3yl7ITe 3Ty Nporpammy A5 BbINEYKU Cnagkoro xneba ¢ [ONOJTHUTENbHBIMWU UHIpEeANEHTaMNn
- (bpyKTaMVI, opexamMu, LLOKoNaAHbIMKU KanenbkaMu, KOpO4KaMu LUUTPYCOBbLIX U T.4. BpeMS'-I BbINeYKn
yBENn4nBaeTca C y4eTom ,Cl06aBI'IeHVI$| [ONONHUTENbHbLIX NHIPEONEHTOB. 38yKOBOI7I CurHan npegy-
npeauT Bac, Koraa Hy>Ho nx JJ,06aBVITb.

o 700g 900 g
CBEPXBbICTPbIU (5 - 6) %\j?
OTn nporpammbl paboTalT TONMbKO CO CheupanbHbIMU PeLenTamu U BbiNekaT Xeb B TeueHum
yaca. byxaHku nomy4yaioTcs MeHblue U NnoTHee, Yem 0ObIYHO, HO WX BKYC OCTAHETCH TaKM Ke.
Wcnonb3yiite nporpammy 5 ans 6yxaqok B 700 rpammos v 6 6yxatok B 900 rpammos.

CTNALKAS BbIMEYKA (7) &

J1a nporpaMmma ncnonb3yeTca AN BbiNe4ka TOPTOB, TaK KaK npeanonaraet UCNonb3oBaHWe OpOX-
Xen anga CJ'Ia/J,KOVI BbINeYKkn nnn cogbl BMECTO I,Cl,pO)K)I(el;L 3amec nony4aeTca O4eHb NnKad, No3ToMy
NPOMaXbTe CTEHKNM €MKOCTU XMPOM U AepXaTenb MeLanku, npexae 4em Ucnonb3oBaTb 3Ty npo-
rpammy, u cnegute Ha 3aMecom 4epe3 CMOTPOBOE OKOLLUKO Ha KPbILLKe. Ecnu Tecto nogHMmaeTca
N0 CTEHKaM €MKOCTWU, OCTOPOXHO CHUMUTE ero I,CI,epeBF-IHHO[/‘I UMK NNACTUKOBOW MONaTOYKOM BO Bpems
5-tn MWHYTHOIO Nepuoaa rnoKos. Ecnu [epxarenb MeLlanku Ha4MHaeT ABUratbCa B TO BpeEMA, Kak
Bbl AenaeTe 310, HeMead1eHHO BbIHbTE LWWNaTenb U 3aKp0|7|Te KPbILLKY.

TEMHbIN EBPONEWACKWH (8) @

310 nporpamMma bonee anuHHast. Mcnonbayiite ee 45 Bbineyku xneba tuna “Eeponelickuit’, bonee
TEMHOTO U TSIKENoro - YepHblit xneb, pxaHon xneb, xneb ¢ TMuHOM 1 T.4.. Kak 1 nporpamMma ans
BbINEYKM MHTerpanbHoro xneba, aTa nporpamma TOXE HarpeBaeT WMHIPeOMEHTbI 3a nonyaca Ao
Ha4ana OCHOBHOTO LiMkna. Bpems uukna, kak npasuno, yBenuuneaeTcs n3-3a gobaenexus Gonee
«TSOKENbIX» MHIPUOMEHTOB.
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TECTO (9) @ u CNALOKOE TECTO (10) &

C nomoLplo 3TUX MporpamMM MOXHO WCMOMb3oBaTb NpUbOp A4NS CMewwWBaHUs | 3ameLumBaHus,
nsberas ycunui. T NporpamMMbl He NPeanonaratoT npolecca Bbineykn. BeiHbTe TecTo 13 npubo-
pa, BbIMecuTe 1 Aante noctosTb 10 MUHYT, Npexae Yem pesatb / popmosats. [porpamma TECTO
MeCHT B TeYEHME 5 MUHYT, JaeT OTAOXHYTb 5 MUHYT, MecuT ewe 20 MUHYT 1 JaeT TeCTy NOAHATLCA
B TeYeHue opHoro yaca. Mporpamma CIIALKOE TECTO mecut Tecto 30 MuHyT, @ 3aTem AaeT noa-
HATbCS B TEYEHWE YNoMyTopa Yacos.

mKEM (1) &

Mporpamma [PKEM cmelwinBaeT WHrpeameHTbl B TeveHne 15 MUHYT, 3aTeM BapuT B TeyeHun 50
MuHYT. OcTaBbTe MHOTO MecTa Ans yBenuyeHus mkema B obbeme npu kuneHun. Ecnm Bo Bpems
KMNeHus [kem nonagaet BHYTPb Npnbopa, ero ByaeT 04eHb CROXHO 04UCTUTL. ECrv 3TO npon3son-
geT, Haxmute MYCK / CTOIN 3BykoBOro curHana, oTknoumTe Npubop oT ceTn, AanTe emy OCTbITb U
04MCTUTE OT NpUAMNLLEro Jxema. BHumaHue: obpalyantech ¢ OCTOPOKHOCTLIO C FOPSYMM AKEMOM,
TaK Kak OH COXpaHSIeT TEMMO B TEYEHWe ANUTENbHOrO BPEMEHM W NPUNUNaeT, Kak Knei.

BbINEYKA (12) [J

Mporpamma BbIMNEYKA npespaliaet npubop B AyxoBky. OTCYTCTBYET LMK CMELUMBAHUS, OPOX-
XeBaHus, npubop TOMbKO BbiNEKAeT B TEYEHMe OOHOTO Yaca M OCTaeTCs ropsyMMm elle Yac.
Wcnonb3osatb 9Ty mporpamMMy Ans BbINEYkW roTOBOTO TecTa W3 cynepmapketa unv nonydabpu-
KaTbl, MPUrOTOBMEHHbIE M3 crneumduyeckx TMNOB Myku Ans xneba B nakete. He mcnonb3osath
Bonblue yem 500 rp MyyHoit cmecn ansa OyxaHku U He 3aknagbiBaTb TECTO B YCTPOWCTBO, NOKa
OHO He ByneT roToBO Ans Bbineyku. [poBepsanTe TECTO, MOTOMY YTO HEKOTOPbIE NPOLYKTLI He Tpe-
BytoT Lienoro Yaca BbINEYKM - Bbl JOMKHbI NPEPBATh BbiNEKaHNE U BbIHYTb COLEPKUMOE paHblLe.
BonbLKMHCTBO NPOAYKTOB YBENMUMBAOTCS B 00bEME BO BPEMS BbiNeKaHUs — NOMHUTE 06 3TOM,
OCTaBNsAs 4OCTATOYHO MECTa NPM 3anoSTHEHUN EMKOCTMU.

Jdo6aBneHue MHrpeaueHToB

- OHu gomxHbl 406aBNATLCS B NPaBUIbHOM NOPSAKe.

- OTnOXuTe B CTOPOHY JONOMHUTENbHbIE MHIPEANEHTbI ((DPYKTbI, OPEXU, U3IOM U T.4.), 4TobbI Joba-
BMTb UX B XO[€ BTOPOro 3aMeLLnBaHms, koraa npubop uagact 3BykoBoW curHan 12 pas.

- Beectv cHavana xuakve uHrpeamenTbl. OBbIYHO 3TO BOAA, HO MOXET ObITb MOMOKO M / Uin siua.
Boga pomkHa 6biTb Tenno (37 rpagycoB), HO He kunswwen. CAUWKOM ropsyas Unu CrimKoM
XorogHasl Bofa MeLaeT gPOXKEBaHMIO.

- He ucnonb3yiTe MOMOKO C TalMepoM; OHO MOXET CBEPHYTLCS A0 Havana npouecca Npurotosne-
HWa xneba.

- [lobaBuTb COMb M caxap COrnacHo peLenty.

- [lobaBuTb “Kuakme” MHrpeaueHTsl (Med, cupon, natoka u T.4.).

- [lobaBuTb “cyxue” MHrpeamneHTb (Myka, Cyxoe MOMOKO, TPaBbl U crieLun).

- Ecnm Bbl ucnonb3yete Tanmep, Henb3s 406aBnsTb PYKTbI UK OPEXU BO BPEMSI BTOPOrO 3aMeca,
MO3TOMY MOMOXMTE WX Cceiyac.

- B nocnepgHtoto ouepenb fo6aBUTb Cyxve APOXokW (Ui MOPOLLKOBbIE ApoxokM / cogy). HackinaTb ux Ha
APYTVEe UHIPEAMEHTbI, CTapasicb HE CMELLMBATL C BOAOM, MHAYe OHM aKTYBU3MPYIOTCS CIMLLKOM PaHo.
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- Ecrm Bbl Mcnionb3ayeTe TaiiMep, CTapaiTech He CMELLIMBATb JPOXXKM (MOPOLLKOBLIE JPOXOKN / COAY)
C BOZO¥ / XMAKOCTbIO, B IPOTUBHOM CITyuae, [APOXOKY BCTYNAT B Peakuyio, HabyxHyT 1 onycTsTes
[10 Havara npoLecca NpUroToeneHust xneba. B pesyrbTate xneb nomyunTcs KeCTkUM, MOTHbIM,
rpy6bIM 1 HECHeAOBHbIM, Kak KTpnnY. Mbl pekoMeHayeM caernaTth 0TBEPCTME B LIEHTPE FOPKU MyKU
W NONOXMTb TyAa APOXKKU.

UHIrPEQMEHTDI

MYKA

Upe3ssblyaitHO BaXKEH TWM MCMONb3yeMOoi MyKWU. [1aBHbIM 3MIEMEHTOM MYKU SABASETCS MPOTEMH,
Ha3blBaeMbIil TAKKE KIENKOBMHOW, KOTOpas SBMSETCA €CTECTBEHHbIM areHTOM, MO3BOMSHOLLUM
TECTY yAepxuBaTh hOPMY W COXPaHsITb YITEKUCTIbINA ra3, 0bpasyembiit apoxckamu. Mokynante Myky
B ynakoBke ¢ Hagnucbto TYPE 0 [Tun 0] umm FOR BREAD [[ins xne6a] (Tvna MaHuToba) ¢ BbICOKUM
cofepxaHneM KnenkoBUHbI.

OPYITUE TUNbI MYKW ONA XNEBA

BkriioyatoT MHTErpanbHylo MLEHUYHYI0 MyKY 1 MyKy ApYruX 3epHOBbIX KynbTyp. Takas Myka sBns-
€TCS NPEBOCXOAHbLIM MCTOYHUKOM AMETUHECKOrO BONOKHA, HO MO cpaBHeHuio ¢ Mykon WHITE TYPE
0 cogepKuT NOHWKEHHOE KONMYECTBO KNENKOBMHBI. JTO 03HAYAET, 4TO ByXaHKu U3 3epHOBOM MyKM
ByayT MeHblUe 1 NnoTHee, YeM Benble ByxaHku. KctaTi, ecnu Bbl 3aMEHUTE NOMOBUHY 3€PHOBO
Myku Mykon Tuna 00, TO Bbl CMOXeETe NPUrOTOBUTL NPOJYKT CO BKYCOM Xneba 13 3epHOBOM MyK, HO
C TekcTypon benoro xneba.

OPOXOKA

[poxokn SBASIOTCS XMUBBIMI OpraHM3Mamu, pasMHOXatoLLMmMmcs B Tecte. [Npu Hanuuum Bnaru, nuLm
¥ TENna ApOXOKA PasMHOXAKOTCA W NPK 3TOM NPOU3BOANT YrNeKUCHbIN ra3. a3 obpasyeTcs B Buae
Ny3bIPbKOB, KOTOPbI OCTAETCA B TECTE U NOAHUMAET €rO0.

W3 Bcex MMELOLMXCS TUMOB SPOXKEN Mbl PEKOMEHLYEM UCTIONb30BAThL CyXie ApoXckn. OHM 0BbIYHO
NpofakTCst B HEBOMbLUMX NakeTMKkax 1 He TPebYOT NpeaBapUTENLHOMO pacTBOpEHUs B Boge. Bam
MOTrYT NonacTbCst BbICTPOAENCTBYIOLME APOXCKNA UNM APOXKM Anst xnebonekapHbix MawumH. OHu
00bI4HO NPOM3BOAMTENBHEE M MOTYT NOAHSTL TeCTO Ha 50% BpemeHu BbiCTpee ApYriX APOXCKeN.
Wcnonbayitte ux Tonbko npu Hactpoike “®YHKLINA BbICTPOW BIMEYKIA'. Maketukn apoxokeit
OYeHb YYBCTBMTEMbHbI K BO3JAEMCTBUIO BRaru, no3atoMy He PEKOMEHOYETCS XpaHUTb YaCTUYHO
MNCMonb30BaHHbIE LPOXCKN B TedeHne 6ornee 0aHOMO AHs. BMETO HUX MOXHO UCMOMNb3oBaTh KyOuku
CBEXWX Apoxokeit: 1 rp. AKTUBHBIX CyXUX APOXOKEN SKBUBAMNEHTEH 3,5 rp. CBEXUX LPOXOKEN.

CPABHWUTENbHASA TABITULA AKTUBHbIX CYXUX LIPOXOKEMN n CBEXUX APOXOKEN
Cyxue Ceexue

1/4 nakeTuka 21p. 1 4.noxka 7rp.

1/2 naketuka 4 p. 2 Y.1IOXKM 13 rp.

3/4 nakeTuka 6 rp. 3 Y.NOXKN 21 p.

1 nakeTuk 7rp. 3,5 Y.NIOKKM 251p.

1,5 nakeTuka 10 rp. 5 y.noxek 37 p.

2 nakeTuka 14 rp. 7 4.noXek 50 rp.
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XWOKUE UHTPEOUEHTbI

K Xmakum nHrpeameHTam obbl4HO OTHOCATCS BOZA, MOSIOKO Unu UX cMeck. Boaa nomoraeT B o6pa-
30BaHUM XpyCTALLeR kopouku. Monoko aenaet Kopouky Msrde, a Tekctypy 6onee «bapxatucToir».
CyLuecTBYIOT pasfnyHble MHEHUS NO NOBOZY TemnepaTtypbl BOAbl. Bbl camu cMoxeTe pelwnTb 3Ty
npobnemy, kak cregyeT NO3HaKOMUBLLMCH C MaLLUHOM.

Bopga — 970 0AMH 13 rNaBHbIX UHrpeaueHToB xneba. B bonbLUMHCTBE Cryyaes, Temnepatypa BoAbl
ot 20°C po 25°C aensetcs Hanbonee onTuManbHOW. Ho B criyyae xneba, Bbinekaemoro B pexume
04eHb BbICTPOro NPUroTOBNEHUS, TEMNepaTypa BoAbl AomkHa BbiTb 0T 45°C no 50°C. Ype3ssbluainHo
Ba)XHO MCMONb30BaTh BOZY XOPOLLEro KayecTBa U, XenaTenbHo, ByThINOYHYH, NOCKONbKY HaKMMb,
cofepxallascs B Bofe, MOXET MOBMWATb HA Pe3ynbTaT Bbifeuku. BMecTo Bodbl MOXHO Takke
[06aBNsATH CBEXEE MOIIOKO UMK CMeCh 2% NOPOLLKOBOMO MOSIOKa 1 BOAbl. OTO YNy4LWKT BKYC xneba
1 LBET KOpoukW. B HekoTopbIX peLienTtax UCNONb3YyHTCS Takue (pyKTOBbIE COKU, KaK: anenbCuHO-
BbliA, A60YHbBINA, MUMOHHBIN 1 ApYrie.

NPOAOYKTbI C HU3KUM COLEPXAHUEM XUPA

He ucnonb3oBath pacTuTenbHbIE Macna, Maprapi v T.[. C HU3KUM MPOLEHTHbIM COAepXaHnem
Kupa. 3TV NPOAYKTbI COAEpXaT Mano xuvpa, B TO BpeMms kak BorbLUMHCTBO peLenTos npeaycmarpu-
BaeT 6onbLUee UX KOMUYECTBO, 1 Bbl MOXETE HE MOJTYHUTh Kenaemoro pesynsTara.

CAXAP

Caxap akTvBuavpyeT paboTy [pOXcKei U SIBMSETCA WX MPOAYKTOM MUTaHUs, UCTIONb3yeTcs Ans pocTa
apoxokeit. OH obecreunBaeT BKYC U KOHCUCTEHLMIO xneba, a Takke 0bpasoBaHme NOmLKapuCTON KOPOUKM.
[Inst MHOTUX APOMOKeNt 13 NAKETUKOB Caxap Ans akTUBM3aLmm He TpebyeTtcs. BMecTo caxapa MOXHO Takoke
MCNONb30BaTh Mef, CHPON W MATOKY, HO WX KOMMYECTBO JOIMKHO BbITb TOUHO NogobpaHo, YTobb! He yBenu-
4MBaTb KONMHYECTBO XUAKMX UHTPEAMEHTOB. MICKYCCTBEHHbIE 3aMEHUTENM Caxapa MCMoNb30BaTb HE PEKO-
MEHLYETCS,, MOCKOMbKY APOXCKM Ha HUX HE Pa3MHOXatoTCs. Boree Toro, poXcki OT HiX MOTYT NOrMGHYTb.

COJlb
Conb nomoraet KOHTpONnpoBatb pocT ,D,pO)K}KeIZ. Bes conu xneb MOXeT NOAHATLCSA CMNLLKOM CUlb-
HO, HO NOTOM onacTb. Conb TaKke npuaaet XJ'I66y BKYyC.

ANLA

fAiua genatot xneb xupHee 1 NUTaTenbHee, YNy4LakT ero LUBeT, (hopMy 1 KOHCUCTEHLMO. fiua
OTHOCATCS K XXMOKAM UHTPeaueHTam, NosToMy npu AobaBneHun SuL, HYXXHO YYUTbIBaTb OCTambHbIE
XUOKAE MHTPEOUEHTbI, NOCKOMbKY CAIMLLIKOM XWUAKOE TECTO MOXET He NOLAHATLCS.

TPABbI U CNELUN

Mx moxHO [0BaBnATL B CaMOM Havane npoLecca BMECTE C OCTarbHbIMU MHIPeaneHTaMM.

Takue TpaBbl 1 cnewLuu, kak kopuLa, MMObupb, operaHo, neTpyLuka u 6asunuk npuaatot xneby apomart
W YNyyLLaoT ero BHeLWHWA B, YToObl 3anax He Obin CIIMLIKOM Pe3KM, UCMOMb3yiTe HebonbLumne
konnyecTBa TpaB 1 cneLuit (1 — 2 YaiHbIX NOXKK). Takue CBEXME TpaBbl, Kak YECHOK 1 Nyk&pe3saHeLl,
COAEpKaT HEKOTOPOE KOMUYECTBO XWUAKOCTH, KOTOPOE MOXET HapyLwnTb 0bLymin BanaHc X1aKocTh B
peLenTe, N03TOMy noabepuTe KONUYECTBO OCTaMNbHbIX XMOKAX UHTPEONEHTOB.
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OOMONHUTEJNIbHbIE UHTPEQUEHTbI

OTnoxuTe B CTOPOHY [OMONHUTENbHBIE UHIPEUEHTbI (PPYKTbI, OPEXM, U3KOM W T.4.), YTobbI 0BaBUTL
X B X0J€e BTOPOro 3aMeLunBaHus, korga npubop usgact 3sykosoi curHan 12 pas (Mporpammsl 1, 3,
4, 8, 10). [ns npurotoBneHus xneba MOXHO UCMOMNb30BaTh CyLUEHbIE PPYKTbI M OPEXM, NOpe3aHHbIe
Ha MeIKMe KyCOUKku, TEPTbIN ChIp, @ Takke U3MeNbYEHHBbIN LWOKoNag (HO He BoMbLIMMKM Kyckamu). He
pobaBnsainTe MHrpeaMeHToB GoMblUe, YeM Yka3aHO B pelenTe, UHaue xneb MOXET He MOmHATHCS.
ByabTe akkypaTHbl CO CBEXUMU DPYKTaMM U Opexamu, MOCKOMbKY OHWU COAepXaT AOMOMHUTENbHYIO
XMIOKOCTb (COK M Macno), 4TO HYXHO y4eCTb Npu Lob6aBNeHUM OCTaNbHbIX KUOKUX UHTPEOUEHTOB.

HACTPOMKA KOMAHA

BcTaBbTe BUMKY B pO3eTKy U BKIouuTe npubop ¢ nomousto kHornku (P). Oucnneit (E) nokaxet *
TAVMEP “ n “MEHIO”. TMpyn HaxaTun Ha KHOMKy “MeHio “ (D) 3HaueHue BpeMeHn Mof TalMepom
BypeT MeHATbCA. YCTaHOBUTE XKenaemble napameTpbl.

KHonka HacTpoitku Metio (D) [

Haxmute u otnyctute kHonky MeHio o Tpebyemoro Homepa nporpaMmbl, 0ToGpaxaeMoro noj
“MeHt0” Ha gucnnee (E). Mpu kaxkooM HaxaTuu Yucro yBennumBaeTcs Ha 1, noka He JOCTUrHeT 12,
a 3aTem CHOBa HauMHaeTcs ¢ 1.

KHoka HacTpoiiku Beca (C) & M

B nporpammax 1, 2, 3 n 4 HaxMuTe U OTNYCTUTE KHOMKY, MOKa UHAMKATOP B BEPXHE YacTu aucnnest
(E) He ycTaHOBMTCS Ha Hy)XHOE 3HaueHue. [py KaXgoM HaxaTun MHOMKATOp NepemelLaeTcs Ha
0[HO MECTO BMpaBo, noka He gocturHet 900 rpammoB, a 3aTem Bo3BpaLyaetcs Ha 450 rp.

o ae
KHoka HacTpoiku cteneHn noapymsaHuBanus (Q) a4
B nporpammax 1, 2 1 3 HaXMUTE W OTMYCTUTE KHOMKY, Y4TOBbI JOBECTU MHAMKATOP CTEMEHU NOAPYMSHM-
BaHVS B HKHeil yacTi aucnnes (E) [0 HyXHOi CTeneHn noapymMsHuBanus (unn Haa BbICTPbIN, ecrin
Bbl XOTUTE MUcnonb3oBaTh pexiM “BbICTPAA BBINEYKA). Mpyn kaxoom HaxaTum MHAUKATOp CaBura-
eTcs BpaBo, noka He aocturHet nons BbICTPIN, a 3atem cHosa BosspatLaetcs Ha CIIABOE.

KOHCUCTEHLUMA TECTA

lMpoBepsiiTe TECTO B TeUYeHUe NEPBbIX 5 MUHYT 3ameluMBaHUs Yepes crneunansHoe okowko (H).
JomxkHa cdopmupoBaTbes rnagkas OyxaHka. B npoTMBHOM criyyae, ckopee BCero, criedyeT nepe-
CMOTpPETb COCTaB UHrpeaneHToB. Ecnn HeobXxoamMMo OTKPbITL Kpbilky (G), caenatb 310 BO BpeMs
(ba3bl 3amelLnBaHus Unu oTabixa. Bo Bcex apyrux cnydasx xneb MOXeT He nonyymTes.

Ecnmn TecTo kaxeTtcs NUNKAM UNKU NPUIKUNAET K CTEHKAM eMKOCTM, J00aBnsTh Mo YalHOW Noxke
MyKi. ECrin TeCTO crmiukoM cyxoe, 1o6aBnsTh Mo YalHOW NOXKe ropsyelt Bogsl. MoXHO 0CTOPOXHO
yAanuTb KOMMOHEHTbI, MPUIUMLLWE K CTEHKAM eMKOCTM C MOMOLLb0 AEPEBSHHON MW NNacTMacco-
BOIA onaTkum.

BHUMAHMWE: He octasnsiiTe ABepLly OTKPbITOI AOMbLUE, YeM 3T Heobxoaumo. lNogoxauTe, noka
Myka / BoAa NOMHOCTbIO BNUTAIOTCS B TECTO Nepes AobaBneHneM HOBOW NopLmu.

3akponTe KpbILLKy (G) 4O OKOHYaHMSI NOCNEAHEro 3ameLLnBaHus, Have xneb nnoxo nogonaeT.
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HENMPEPbLIBHOE UCNOJIb3OBAHME

Ecnv Bbl X0TUTE NPUrOTOBWTL HOBLIN XNeB, cHavyana Aante npubopy ocTbiTb. ECnu Bbl NbiTaeTech
“Cnonb3oBaTh HEOCThIBLLUMIA Npubop, Ha aucnnee, nosBuTca cooblierne o6 owmbke (EO1)m BblI
YCTbILUWTE 3BYKOBOW curHan, xneboneyka He BKMOYMTCS. Ecnn 3T0 NpoMsoiaeT, HaXMmUTe KHOMKY
BKITt04EHNS/BbIKNIOYEHMS (P), BbiHbTE emMkoCTb (M) 1 nonHOCTbI0 oxnaguTe npubop.

TAUMEP

Haubonee pacnpocTpaHeHHOe MCMoMnb3oBaHWe Talimepa Ans Bbineykyu xneba - B HOYHOE BpeEMS,
c Tem, 4yTobbl xned Obin roToB Ha cnepytoee yTpo. Ha Taimepe MOXHO 3anporpaMmupoBaTh 4o
13 4acoB NPUroTOBMEHNS. ITO MOXeET BbITh caenaHo B nporpammax BA3OBBI, ®PAHLY3CKN,
WHTEPANbHbIV, CNALKWA XNEB, TECTO W CTAAKOE TECTO. He Ucnonb3yinTe Tanmep Ans
xneba unm TeCTo CO CBEXMM MOIIOKOM, AOrypTOM, ChIPOM, AIRLAMW, (pyKTamu, fyKOM unu nobbimi
OPYTMMW UHTpEOUEHTaMK, KOTOPbIE MOrYT UCMOPTUTCS, €CMK UX OCTaBUTb Ha HECKOMbKO YacoB B
TENNo-BNaXXHoW cpefe. YCTaHoBUTE BpeMst rOTOBHOCTW xneba, Hanpumep, B 6 yTpa. lNpoBepbTe
BPEMS B HACTOSILLMIA MOMEHT, KOrAa Bbl 3anycTute nporpammy, Hanpumep, 9.00. Paccuntatb npo-
MEXYTOK BPEMEHW MEXOY 3TUMKU [BYMSI TOUKaMu, B 3TOM criyyae 9 yacoB. C MOMOLLbIO KHOMOK
yBENUYeHus / ymeHblueHus (B) Taimep nepemectutcs Bneped unu Hasag Ha 10 MUHYT Npu KaxaoMm
HaxaTtuu. B nporpammax ot 1 10 8 u 12 Bbicokas Temnepartypa COXpaHsieTcs elle B TeyeHue 1
yaca, 4To oTobpaxaeTcs B BEpXHel YacTu gucnnes (E).

Herb3s yMEeHbLUMTL NPOAOMKMTENBHOCTD, NPELYCMOTPEHHYI0 NporpaMmMon. MakcumarsHoe Bpems,
KOTOpOe NosIBNSieTCs Ha aucnnee, coctasnseT 13 yacos.

lMocne HacTpolku TaliMepa 3anyctute npubop. Ecrv Bbl Ucmonb3yeTe TailMep ANs Nporpamm
3ameLumBaHus (9 unm 10), He06XOAMMO BbIHYTL FOTOBLIA MPOAYKT MOCIe 3aBEPLUEHUS MPOrpamMmbl,
MHa4e ero KayecTBo yxyawwuTcs. 3a vac BblAEpXKM B TENNE MHAMKATOP Nporpecca HaxoauTcs B
nonoxeHun B TEMIE , 1 npubop npousBoauT 3BYKOBOW CUrHan Kakable 5 MUHYT, ykasbiBasl Ha
HeoOX0AMMOCTb BbIHYTL CoaepXuMoe. BuiHbTe xneb kak MoXHO ObicTpee.

onuus BbICTPbIA

MoHO 1cnonb30BaTh 3Ty ONLMK0 TOMBKO € NporpaMMamu 1, 2 1 3. 3T0 NO3BONSET CIKOHOMMUTL Yac
BpeMeHU, NpeayCMOTPEHHOTO NPOrpamMmMon, COKpaLLas BpEMEHHON MHTEPBAr, B KOTOPOM TECTO Noj-
HWManach B X04e PasfiyHbIX NPOLECCOB.

Mpumeyanue: C nomolbto 3TOro mpouecca xneb nonyvaetcs Oonee NAOTHbIM W rPy6bIM, Yem
00bI4HO, [JOMONHUTENbHbIE MHTPEAUEHTBI PAcNpPeaenstoTCs HEPaBHOMEPHO.

Kak peictBoBaTh: BO BpeMs (hasbl C MOMOLLLI KHOMKKM (Q) NepemMecTuTb MHAMKATOP CTeneHu noa-
PYMSHUBaHIS B HKHel YacTin aucnines (E) 8 nonoxexne BbICTPbIN.

XPAHEHME XJIEBA

Xneb, Kyl'IJ'IeHHbIVI B MarasuvHe, COAEepPXnT pasrimyHble nobaBky (xnop, Men, KaMeHHoyFOﬂbeIIZ Kpa-
CUTEnD, COp6I/IT, Ccolo 1 T.ﬂ.). Baw xneb Hu4ero 3toro He COAEPXMUT, NO3TOMY OH XPaHUTCA HE TaK
X0poLlo, Kak xneb 13 MarasuHa v umeeT ,qpyr0171 Bua. daxe BKYC €ro He NOXOX Ha marasuHHbli. OH
MMEET TaKom BKYC, Kakon JOMKeH UMETb HaTypaﬂbeII;I xneb.

10T Xnebd Ny4Lle eCTb CBEXUM, XOTA NpuU KOMHaTHOW TeMmnepartype ero MoXHo XpaHuTb B TE4EeHUe
AByX [HeW B NONWU3TUNEHOBOM MakeTe, 13 KOTOPOro yaaneH BeCb BO3AYyX.
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Ecrv Bbl XOTUTe 3aMOpO3UTb AOMaLLHMA XNeb, TO AaiiTe eMy CHayara oCTbITb, NOMOXMUTE B MOMU3-
TUNEHOBBIN NaKET, YAAnuTe U3 NakeTa BO3AYX, 3aKPOWTE MAKET W MONIOKUTE €ro B MOPO3UIIKY.

OTKNIOYEHME 3NIEKTPO3HEPIrMM

[pn OTKMIOYEHWM SMEKTPOIHEPTN MEHEE YEM Ha 7 MMHYT, MOCNe BOCCTAHOBNEHUS SHEProcHab-
XEHWs Nporpamma NpogomkuTes. Bpems nporpammbl ByAeT NpoasieH Ha MHTepBare, paBHOM Anu-
TENbHOCTH NepepbiBa. Ecnn oTknioveHne gnutcs Gonee 7 MuHyT, nporpamMma BydeT ocTaHoBMeHa.
Ecrnu 310 NpousoigeT, OTKIOYMTE YCTPOMCTBO OT CETH, OXMaAMTE €ro, OnopoXHUTEe eMKocTb (M),
BbIHbTE MHTPEANEHTBI, 0YUCTUTE MPMBOp 1 3amycTuTe CHOBA.

CrapaliTecb He nouapanatb aHTUMPUrapHyto MOBEPXHOCTb EMKOCTM W FIONacTb MELLAIKM.

KoAbl OLLUBOK

Ecrnu Temnepatypa 30HbI Bbineyku crnnwkom Boicokast (50°C), Ha ancnnee (E) nosisutes kog (E01);
npu Ype3mepHoM noHmkeHun Temnepatypel (-10 © C), EO0 nosButcs. Ecnn 3o npowsongeT, 1o
npnbop OCTAHOBWTCS, M Bbl YCMbILUUTE 3BYKOBOW CUrHan. BbiHyTb emkocTb (M) n goBecTtn npubop
[0 KOMHATHOW TemnepaTypbl, 3aTeM NOBTOPUTb MOMbITKY. Mpu NOSIBNEHMM Apyrux COOBLLEHMI
00 owwbkax, Takux kak “EEE” umm “HHH”, cnegyet 06patnTbCs B aBTOPM3OBAHHbBIA CEPBMCHBIN
LieHTP.

YUCTKA MALUUHDLI

BHUMAHME: HVKOIOA HE MOrPYXXATb KOPMYC MOTOPA, 3JIEKTPUYECKYHO BUIKY Y

NMPOBOL B BOAY WNW OPYTUE XWOKOCTW. ANA UX OYUCTKN MCNONB3OBATL TOJIBKO

BJIAXKHYIO TKAHb.

BHUMAHME: JAXE ECNU MPUBOP BbIKMIOYEH, HEOBXOOUMO OTCOEAMHUTBL BUIKY

MPOBOMA OT SNEKTPUYECKOW PO3ETKW, MPEXIE YEM COBUPATb N PASBUPATL EFO

JETAIIM U NPUCTYNATbL K YACTKE.

BHUMAHME: [atb npubopy oCTbITh, Npexae Yem NpucTynath K ero YnUCTKe.

BHUMAHMUE: He paspeluaeTtcs ucnonb3oBatb METanIMYeckue NpeameTbl Ans 0YUCTKA EMKOCTMH,

TaK Kak OHW MOTyT NOBPEAUTb aHTUMPUTapHYHK NOBEPXHOCT.

- Ouuctutb émkocTb (M), NpoTupas e€ CHapyXm 1 BHYTPU NP1 MOMOLLW BIAXHON TKaHM.

- Ecnm nonactb mewwarnku (L) He CHUMaeTCs ¢ 0CU MOTOPA, TO HAMOMHUTL, B BUAE UCKITIOYEHMS,
EMKOCTb ropsiuelt BO4ON 1 OCTaBUTb OTMOKaTb NpubnnautensHo Ha 30 MUH. 3aTem OCTOPOXHO
NpOTEePETb NONACTb BNAXHOW TKaHbIO.

- BbImMbITb MepHbiit cTakaHumk (N) n mepHyto noxky (O) B TENNOit BOAE C MbINIOM.

- OunCTUTBL BCE BHYTPEHHME W HapYXHble MOBEPXHOCTM BMaXHOM TkaHblo. B cryyae Heobxogumo-
CTV UCMOMb30BaTh HEMHOIO XOKOro MOKLLEro CPEACTBA, HO He 3abyabTe MONHOCTbIO €ro CMbITh,
B MPOTWUBHOM Cyyae, OCTaTku MOIOLLMX CPELCTB MOTYT UCMOPTUTL Bbinekaembli xneb.

PELENTDLI

CyLLecTBYeT MHOTO BHELLHMX (haKTOPOB, KOTOPbIe MOTYT NOBNMSTL Ha BKYC W KOHCUCTEHLMIO Xrneba
(Hanpumep, TN APOXCKEN, TUM MyKM, caxapa, TemnepaTypa Ha KyxHe U faxe aTMochepHoe fas-
IeHVe M BbICOTa Haf, YpPOBHEM MOpsi). PeLienTbl JaHHOMO PYKOBOACTBA MpeaHasHayeHbl Anis npu-
FOTOBJIEHWSI MULLEBbIX MPOAYKTOB, HE MPUHMMAsi BO BHUMAaHME BHELLHWE (hakTopbl. McnonbayiiTe ux,
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4T06bI 03HAKOMUTLCA € NPUBOPOM. B nocrneacTBIM Bbl MOXETE NOMYYMTb HACTOSLLEE YAOBONBCTBIE
OT Hero. /icnonb3oBaTh peLenTbl B KA4ECTBE PYKOBOACTBA, HO U3MEHSITb MHTPEaAMEHTbI 1 MPoboBaTh
pesynbTatbl.

BHUMAHME: Ctporo cobntogaiiTe ykasaHHble KONMYeCcTBa npu UCMOMb30BaHUM OPYruX PELENnTOB.
He 3anonHsaTs emkocTb (M) Gonee yem Ha 4eTBEPTH €€ BMECTUMOCTM, HE NPEBbILLAITE OHON TPETH
€e noTeHuuana.

Ecnn emKocTb 3anonHeHa Ype3mepHo, B nyyluem ciyyae, xneb npu ApoxokeBaHnm MOXET OTKPbITb
HajaBnMBas KpbIWKy () . B xyawem crniyyae, TeCTO BbITEYET HapyXy, NPEAOXPaHUTENb CrOpUT,
LTyLep 3aKynopuTcs.

1. BA3OBbIH - (3u 18) &3
XNEB C ONNMBAMUW, NOMUWOOPAMWU U KANEPCAMU
Bopa 240 mn

Conb 1 u.noxka 6e3 Bepxa

Caxap 1 noxka

OnuBKkoBOE Macro 3 NOXKN

Myka “0” 440 rp

[MopoLukoBoe Momoko 1 noxka

Cyxue nuBHbIE APOXOKM 1 MakeTuK
OpwraH 1 noxka

[lo6aBneHne MHrPeAMEHTOB MO CUrHany:
3eneHble onveku 6e3 koctouek 50 rp
Kanepcbl 25 p

Cyxue nomugops! 100 rp

MPOrPAMMA 1

NOAPYMAHWBAHUE 3

BEC: 700 rp

1. BA30OBbIM! - (34 18) 6);3

XNEB BE3 KNENKOBUHbI

Tennas Boga 430 mn Tennoe uenbHoe monoko 430 mn
Caxap 1,5 4.10XKM Caxap 1,5 4.10xKM
AKTUBHbIE Cyxue apoxokm (*) 1 nakeTumk AKTVBHbIE Cyxue apoxokm (*) 1 nakeTuk
U CBEXUE APOXKN 25 p. WU CBEXME OPOXOKM 25 p.
OrnuBkoBOe Macno SKCTPaABEPIKMHE 2 NOXKKM MaprapvH unu cneo4Hoe macno 40 rp
Cmecb pasnnyHbIX TUMOB MYKM CMecCb pasnuyHbIX TMNOB Myku Be3
6e3 knenkosuHbl 500 rp knenkoBuHbl 500 rp
Corb 1 4. noxka Corb 1 4. noxka
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Bbl MoxeTe ucnonb3oBaTb 3TOT 6a30Bblit peLenT Ans npurotoeneHus Genoro xneba u apyrux
U3enui (Cnagkon Uin CONEHOM BbiNeYky) Mo NPUBEAEHHBIM PELENnTaM, 3aMeHss TUM MYKU 1 yBENK-
YnBast KONMMYECTBO XMAKOCTU. CMechb Mykn 6€3 KNEenKOoBUHbI U XMAKOCTb BepyTcs npubnmsnTensHO
B paBHbIX Nponopuusix. BnonHe BEposTHO, YTO BHaYane NpuoETCs HECKONMbKO Pa3 Mo3KCnepUMeH-
TMPOBaTb. BOT HECKOMbKO APYruX NONe3HbIX COBETOB:

lMpenBapuTENbHO NOAOTPENTE UCNONb3YeMble NPOAYKTHI (eCru B TECTO BXOAAT sLa, TO CHavana
OMyCTMTE WX B TENNYIO BOAY Ha 15 MUHYT M T.4.).

BHMMaTenbHO creauTe 3a HavanbHOW CTagven 3amelunBaHus. [lpoBepsnTe KOHCUCTEHLMIO
Tecta. OHa ABNSIETCA NOAXOASALLEN, KOraa CTEHKM EMKOCTW OCTAHYTCH YNCTbIMK OT MYKM, a Ha
noBepxHocTU TecTa ByayT octaBaTbcs 6opo3abl B pesynbTate paboTbl nONacTy, KOTopas fOMmKHa
BpaLlaTbcst cBo6oaHO, 6€3 ycunus. IToT TMn TecTa Beerga byget nonyyatbes 6onee Xuakum, u
OH [0IMKeH BbITb MAiIrYe TecTa, KOTOpoe JefaeTcs Ha OCHOBE 0BbIYHOW MYKM.

OTperynupyiite KOHCUCTEHLMO TecTa B TeuveHue nepsbix 5-10 muHyT pabotbl npubopa.
[obGaBnsiTe UHrpeaneHTbl MO OAHOM CTOMOBOW NOXKE 3a pa3: MyKy - B TOM Clyyae, ecri TecTo
nomny4aeTCcs CAMLLIKOM XUOKUM, @ XWAKOCTb — ECIN TECTO CAMLIKOM rycToe. [lenante 310 4O Tex
nop, Noka TeCTO He AOMAET 40 HY)XHOWM KOHCUCTEHLMM.

Heobxogumo nprobpecTn oTAenbHY EMKOCTb M NonacTb ANs 3amMeLMBaHus, koTopble byayT
MCMOMb30BaThCA TOMBKO A1 3TOr0 TUma TecTa, ecnn xneboneyb MCronb3yeTcs Takke U Ans
MPUroToBneHns xneba Ha OCHOBE MYKW C KNeikoBUHON. Bo n3bexaHne nonagaHus KNeikoByHbI
HeoBX0aMMO TakKe TLATeNbHO MbITb BCE MPUHAAMEXHOCTH, KOTOPbIE HAaXOOWMUCh B KOHTAKTE C
00bIYHON MYKOW (HOXM, NOMATKK, KPLILLKY M CTEHKW npubopa u T.4.).

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUA [03 APOXKEN (CYXMX UIu CBeXMX) B Ip. | nakeTukax / Y.JoxKax B
rpacpe [poxoku B naparpache MHFPEAUEHTDI
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XNEB HA MOJIOKE C COYCOM NECTO
Monoko 460 mn

PasmsiryeHHoe cnnBoyHoe macno 100 rp
Myka “0” 600 rp

Conb 2 Y.noxku

AkTuBHblE cyxue gpoxoku () 1 nakeTuk wnm
CcBEXUE APOXNKN 25 rp.

[o6GaBneHue WHrpeamMeHToB No curHany:
[MecTo NO-reHy33cku 2 NOXKN

Basunuk 1 nyvok

MaiopaH 1 nyyok

2 3ybunka YecHoka

Kybukn napmusana 50 rp

MPOrPAMMA 1

NOOPYMAHMBAHWE 3

BEC: 900 rp

2. ®PAHLY3CKUM - (34 32)
BENbIA XNEB

Bopa 300 mn

Corb 1 4. noxka

OnumBKOBOE Macro 2 Y.MOXKN

Caxap 1 noxka

Myka “0” 535 rp

AKTVBHBIE Cyxue Opoxoku (¥) 1 nakeTuk umm
CBEXME OpoXoku 25 p.

MPOrPAMMA 2

NOAPYMAHVBAHWUE 2

BEC: 700 rp

XNEB BPUOL

Monoko 1,5 noxku

Anua 4

CnwueoyHoe macno 160 rp
Myka “0” 325 rp

Caxap 5 noxku

Conb 1 4. noxka
AkTuBHble cyxue gpoxoku () 1 nakeTuk mnm
CcBEXUE APOXOKN 25 Ip.
MPOrPAMMA 1
NOOPYMAHMBAHWE 1
BEC: 900 rp

3. UHTErPAJIbHbIN - (3u 46) 7%
WHTErPANbHbIN XNEB

Bopa 280 mn

Corb 1 4. noxka

CnmouHoe macno 25 rp

benas myka “0” 220 rp

WHTerpanbHas myka 220 rp

TPOCTHUKOBLIN Caxap 3 4.JI0XKM

lMopoLukoBoe MOMoko 1 noxka

AKTVBHbIE Cyxue Opoxoku (¥) 3/4 nakeTuka umm
CcBEXME OpoXoku 21 p.

MPOrPAMMA 3

MOOPYMAHMBAHWE 2

BEC: 700 rp

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUs 403 APOXOKEN (CYXMX MIM CBEXMX) B rp. | nakeTukax / Y.noxkax B

rpache [poxcku B naparpadpe MHTPEOUEHTbI
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4. CNAOKWUWM XNEB - (3u 22) &
BPUOLL C N3IOMOM

Monoko 1 noxka

Aiya 3

Conb 1 wenotka

CnmBoyHoe macrno 125 rp

Myka “0” 250 rp

Caxap 3 noxku

AKTUBHbIE Cyxue apoxcku (*) 1 makeTuk wnm
CcBEXME ApOXKN 25 Ip.

W3tom 5 noxku (He 3amaumBath)
NMPOrPAMMA 4

NOAPYMAHWBAHWE 3

BEC: 700 rp

5. CBEXBbICTPbIN - "**4%
(58 muH.)

XNEB C CbIPOM U ®UCTALLKAMU
Boga 160 mn

PactutensHoe Macrno 2 noxku

Mep 1 noxka

Myka “0” 340 rp

WnTerpansHas myka 85 rp

TepTbiii napMusan 75 rp

TepTbIi CBEXWUA NEKOPUHO 75 Ip
MopoLukoBoe moroko 20 rp
TocTnpoBaHHbIEe HUCTALLKM 2 NIOXKM
Manpuka 1 noxka

Caxap 1,5 4.noxku

AKTuBHBIE Cyxue gpoxoku (¥) 1 nakeTuk umm
CBEXME OPOXKM 25 p.

NMPOrPAMMA 5

BEC: 700 rp

5. CBEXEbICTPbIN - “%V%
(58 muH.)

BENbIWA XNEE (700 rp)

Tennas Boga 240 mn

Caxap 2 4.noxku

AKTUBHbIE Cyxue apoxoku (¥) 3/4 nakeTuka umm
cBEXMe ApOXKN 21 rp.

OnuBkoBOE Macrno JKCTpaBepIKUHE 2 NOXKM
Myka “0” 435 rp

Corb 1 4. noxka

Beectn uHrpeameHTsl 1 nogoxgate 10 MuHyT
npexge, Yem 3anyckatb npubop. 1o
HeobxoaMMo Anst 3abpaknBaHNs LPOXCKEN.
MPOrPAMMA 5

BEC: 700 rp

900 g

6. CBEXBEbICTPbIM! - %
(58 muH.)

BENbIA XJEB (900 rp)

Tennas soga 320 mn

Caxap 2 noxku

AKTUBHbIE Cyxue gpoxoku (¥) 1 nakeTuk umm
CBEXME JPOXKM 25 p.

OnuBKOBOE Macno JKCTpaBepmKUHE 3 NIOXKMA
Myxka “00” 580 rp

Caxap 1,5 4.noxku

Beectn uHrpeamenTel 1 nogoxgate 10 mMuHyT
npexae, Yem 3anyckatb npubop. 310
HeobxoanMo Ans 3abpaxuBaHNs LPOXoKen.
NMPOrPAMMA 6

BEC: 900 rp

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUA [03 APOXCKeN (CyXMX Unu cBeXux) B rp. / nakeTukax / Y.noxkax B

rpache poxckn B naparpade WUHFPEOUEHTDI
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7. CNIAQKASA BbINEYKA - &>
(14 43)

TOPT LLOKONALHbIA C ANENbCUHAMM
Monoko 200 mn

Anua 2

CnueouHoe macno 150 rp

TpocTHukoBbI caxap 200 rp

Myxka “0” 200 rp

Cyxue opoxoku anis cnagkoro Tecta 1 nakeTuk
Conb 1 wenotka

Kanenbkw wokonaga 100 rp

[pobnexbin MuHaans 100 rp
AnenbcuHoBbIe LyKaThbl 75 rp

MPOrPAMMA 7

BEC: 700 rp

8. TEMHbIA EBPONEUCKUM - @
(3u 55)

PXAHOW XNEB C AOrYPTOM

Monoko 150 mn

HaTypanbHblit LenbHbIi orypT 175 rp

Mep 2 4.noxku

Conb 2 y.noxku

WHTerpanbHas myka 250 rp

Myxka “00” 150 rp

Pxanas myka 100 rp

AKTuBHbIE Cyxue Apoxoku (*) 2 nakeTuka unmm
ceexve apoxoku 50rp.

MPOrPAMMA 8

BEC: 700 rp

7. CNIAQKAS BbINEYKA - &
(14 43)

XNEB C OPEXAMHU

Monoko 450 mn

1 aruo

Caxap 100 rp

Conb 1 wenotka

Myka “0” 500 rp

Teptble opexu 150 rp

Cyxue opoxcku 4ns cnagkoro Tecta 1 nakeTuk
NMPOrPAMMA 7

BEC: 700 rp

8. TEMHbIA EBPONEUCKUM - @
(3u 55)

P)XAHOW XJEB C ®PYKTAMMU
A6noyHbIA cok 150 mn

WorypT ¢ 3epHoBLIMM 175 p

KreHoBbIN cupon 2 NOXKM

CnmBoyHOE Macno 3 NoxXku

Kopuua 2 4.noxku

BaHunuH 1 nakeTuk

Conb 2 y.noxku

WHTerpanbHas myka 250 rp

Myka “00” 150 rp

Pxanas myka 100 rp

3apopplILlm NieHULb! 2 NOXKM
AKTUBHbIE Cyxue Apoxoku (*) 2 nakeTuka umm
ceexve apoxku 50rp.

[lobaBneHne NHrpeameHToB no curHany:
CyxodpykTbl si6noka 50 rp

M3tom 50 rp

Opexu 50 rp

MPOrPAMMA 8

BEC: 700 rp

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUs 403 APOXOKEN (CYXMX MIM CBEXMX) B rp. | nakeTukax / Y.noxkax B

rpache [poxcku B naparpadpe MHTPEOUEHTbI
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9. TECTO - (14 30) &

TECTO Ansa nuuubl

Boga 200 mn

OnwuBkoBOe Macmo 3 NoXku

Benas myka “0” 350 rp

Conb 1 y.noxka

AKTuBHbIE Cyxue apoxoku (¥) 1 nakeTuk umm
CcBEXME APOXKN 25 Tp.

MPOrPAMMA 9

BbiHyTb 113 npubopa v 3amecnTb. Packatathb unu
npuaatb xenaemyl opMmy W gaTb MNOJOUTM
20 muHyT. Boinekatb npu 220° B TeyeHue 25
MUHYT.

11. KEM - (14 25) 3

Merkue KyCouku (pyKTOB U GhpyKTOBOE Niope
500 rp

Caxap 500 rp

Cok 1 numoHa

[MekTnH B nopoLke 40 rp

Cwmewwatb (pyKTbl, MEKTUH W NIMMOHHBIN COK B
yalLe 1 3anyctuTb nporpammy 11. Mocne gobae-
NEHNsl MeKTWHa MOCTEeNeHHO BBeaWTe caxap.
3akpoiTe KpbILLKY W 3aBepLunTe Lk, Cpasy xe
3anornHuTe MpOCTEPUIM30BAHHbIE TEPMETNYHO
3aKpbiBalowmecs GaHku. 3aBUHTUTL KpbILLKY,
nepeBepHyTb BaHK1 BBEPX AHOM M OCTaBUTb UX
B TakoM nonoxeHun Ha 10 muHyT. Mocne Toro,
kaKk BaHKu OCTbINKW, NEPEBEPHUATE VX W MPUKIEN-
T€ TUKETKM.

10. TECTO ANnA CNAAKMUX
U3OENUMA - (2u) &

TECTO Ans MyooUHOB

Monoko 125 mn

Cnmekn 125 Mn

CnueoyHoe macno 60 rp

Conb 1 wenotka

Caxap 175 rp

TepTas Koxypa anefnbcuHa

Benas myka “00” 300 rp

AkTUBHbIE Cyxue Apoxcku (*) 1 nakeTuk wnm
CBEXME OpoXoku 25 rp.

B koHUe [o6aBWTb NEpeMELNBAs BPYYHYIO U
no BKyCy:

- 125 rp yepHuKM unu

- 100 rp 3amMo4eHHOrO 1 crerka 00BansHHOTO B
MyKe 13toma unu

- 100 rp wokonaaHbIX Kanenek unu

- 75 rp uykaToB no Bbibopy

3anoxutb B 12 copmoyek ans MycuHOB 1
Bbinekatb npu 200° B TeyeHne 25 MUHYT

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUS [03 APOXCKEN (CYXMX UIu CBeXMX) B Ip. | nakeTukax / Y.JoxKax B

rpacpe [poxoku B naparpache MHFPEAUEHTDI
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Mpo-
rpam-
Ma

1

BA30BAA 3

Mog-

pyms-

HUBa-
Hue

Cna6oe &J

Cpepree &

CunbHoe 48]

BbicTpblit S F

Bec

450 rp

700 rp

900 rp

450rp | 700rp | 900 rp

450 rp

700 rp

900 rp

450 rp

700 rp

900 rp

Mpo-
gon-
Xn-
Tenb-
HOCTb

313

3:18

3:25

313 | 318

3:25

313

318

3:25

212

217

2:24

Mopo-
rpeB

Tecto

5 MUH.

5 MUH.

5 MUH.

S5MUH. | SMUH. | 5MuH.

5 MUH.

5 MUH.

5 MUH.

5 MuH.

5 MuH.

5 MuH.

TMokoit

5 MUH.

5 MUH.

5 MUH.

S5MUH. | SMUH. | 5MuH.

5 MUH.

5 MUH.

5 MUH.

5 MUH.

5 MUH.

5 MUH.

Tecto

20 MUH.

20 MUH.

20 MUH.

20 MuH. | 20 MUH. | 20 MuH.

20 MUH.

20 MUH.

20 MWH.

20 MUH.

20 MWH.

20 MUH.

[pox-
xesa-
Hue 1

39 MuH.

39 MuH.

39 MUH.

39 MuH. | 39 MUH. | 39 MuH.

39 MUH.

39 MUH.

39 MUH.

15 MUH.

15 MUH.

15 MUH.

Tecto

10 cex.

10 cex.

10 cex.

10 cex. | 10 cek. | 10 cex.

10 cex.

10 cex.

10 cex.

10 cex.

10 cex.

10 cex.

[pox-
Xesa-
Hve 2

25 MUH.

50 cek.

25 MUH.

50 cek.

25 MUH.

50 cex.

25 MUH. | 25 MUH. | 25 MuH.
50 cek. | 50 cex. | 50 cek.

25 MUH.
50 cex.

25 MUH.

50 cek.

25 MUH.

50 cex.

8 MUH.
50 cex.

8 MUH.
50 cex.

8 MUH.
50 cex.

Mpu-
naHve
dop-

Mbl

15 cek.

15 cek.

15 cek.

15cek. | 15cek. | 15cek.

15 cek.

15 cex.

15 cex.

10 cex.

10 cex.

10 cex.

Apox-
XeBa-
Hue 3

49 MuH.
45 cex.

49 MuH.
45 cex.

49 MuH.
45 cex.

49 MuH. | 49 MUH. | 49 MUH.
45cek. | 45cek. | 45 cek.

49 MuH.
45 cex.

49 MuH.
45 cex.

49 MuH.

45 cex.

29 MUH.

50 cex.

29 MUH.

50 cex.

29 MUH.
50 cex.

Bbl-
neyka

48 MuH.

53 MUH.

60 MUH.

48 MuH. | 53 MUH. | 60 MUH.

48 MuH.

53 MUH.

60 MUH.

48 MuH.

53 MUH.

60 MUH.

[Mokoit

1vac

1vac

1vac

1vac 1vac

1vac

1vac

1yac

1yac

1yac

1yac

1vac

Bcero

3:13

3:18

3:25

313 | 318

3:25

3:13

3:18

3:25

2:12

2:17

2:24

-159 -




Mpo- 2
rpam-

wa OPAHLIY3CKHUiIt &>

MNoa-
pyma- Cna6oe £J CpepHee & CunbHoe 48] BbicTpblit S
HVBa-

Hue

Bec |[450rp | 700rp | 900rp | 450rp | 700rp | 900rp | 450 rp [ 700rp | 900rp | 450 rp | 700 rp | 900 rp
Mpo-

aon-

Ki- 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
Tenb-
HOCTb
Mlogo- | / / / / / / / / / / /
rpeB
Te1CTO S5MUH. | SMUH. | SMMH. | SMUH. | SMMH. | SMUH. | SMuH. | SMMH. | SMUH. | SMUH. | SMMH. | 5MuH.
Mokon | S5MUH. | SMUH. | SMMH. | SMUH. | SMUH. | SMUH. | SMUH. | S5MMH. | SMUH. | SMUH. | SMUH. | 5MuH.
Te;;TO 20 MrH. | 20 MuH. | 20 MuH. | 20 MuH. | 20 MuH. | 20 MuH. | 20 MuH. | 20 MuH. | 20 MrH. | 20 MuH. | 20 MuH. | 20 MUH.
[pox-
xeBa- | 39 MuH. | 39 MuH. | 39 MuH. | 39 MuH. | 39 MuH. | 39 MuH. | 39 MuH. | 39 MuH. | 39 MuH. | 15 MuH. | 15 MMH. | 15 MUH.
Hue 1
Te;:To 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cex. | 10cek. | 10cek. | 10 cek.
[pox-
e 30 MuH. | 30 muH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 15 MuH. | 15 MUH. | 15 MUH.
Hte 2 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cex. | 50cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cex. | 50 cek. | 50 cek.
Mpw-
faHve

thop- 10 cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10 cek.

Mbl
[pox-
KeBa- 59 MuH. | 59 MUH. | 59 MuH. | 59 MMH. | 59 MUH. | 59 MuH. | 59 MuH. | 59 MuH. | 59 MuH. | 38 MuH. | 38 MuH. | 38 MuH.
e 3 50 cek. | 50 cex. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cex. | 50cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cex. | 50 cek. | 50 cex.
n(Bez:;a 50 MuH. | 52 MiH. | 55 MuH. | 50 MUH. | 52 MuH. | 55 MuH. | 50 MUH. | 52 MuH. | 55 MuH. | 50 MUH. | 52 MUH. | 55 MUH.
Mokon | 1yac | 1yac | 1vac | 1yac | 1yac | 1uac | 1yac | 1vyac | 1uac | 1yac | 1uac | 1vac
Bcero | 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 3:30 3:32 3:35 2:30 2:32 2:35
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Mpo- 3
rpam-

ma MHTErPANbHBIN (%

Mog-
pyms- Craboe £J Cpearee & CunbHoe 4] BbicTpblit SEF
HWBa-

Hue

Bec | 450rp | 700rp | 900rp | 450rp | 700rp | 900rp | 450rp | 700rp | 900 rp | 450 rp | 700 rp | 900 rp
Mpo-

pon-

xn- 343 3:45 348 343 345 3:48 343 345 348 2:28 2:30 2:33
TeNb-
HOCTb
Mopo-

mes 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MuH. | 30 MMH. | SMUH. | SMMH. | 5 MuH.
Te;:TO S5MAH. | SMUH. | SMUH. | SMUH. | S5MMH. | SMUH. | SMUH. | SMUH. | SMUH. | SMUH. | SMMH. | 5 MUH.
Moko | 5MMH. | SMUH. | SMMH. | SMUH. | SMUH. | S5MMH. | SMUH. | SMUH. | SMUH. | SMUH. | SMuH. | 5 MuH.
Te;:To 15 MuH. | 15 MuH. | 15 MuH. | 15 MuH. | 15 MuH. | 15 MuH. | 15 MrH. | 15 MuH. | 15 MuH. | 15 MUH. | 15 MUH. | 15 MuH.
Apox-
KeBa- | 49 MuH. | 49 MuH. | 49 MuH. | 49 MuH. | 49 MuH. | 49 MuH. | 49 MuH. | 49 MuH. | 49 MUH. | 24 MuH. | 24 MUH. | 24 MUH.
Hue 1
Tecto

3 10cek. | 10cek. | 10cex. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10 cek.

DOpox-
KeBa- 25 MUH. | 25 MUAH. | 25 MuH. | 25 MuH. | 25 MUH. | 25 MuH. | 25 MuH. | 25 MuH. | 25 MrH. | 10 MuH. | 10 MuH. | 10 MUH.
e 2 50 cex. | 50 cek. | 50cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cex. | 50 cek. | 50 cek.
Mpun-
[faHue

thop- 10 cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10cek. | 10 cek.

Mbl
[pox-
EBa- 44 MuH. | 44 MuH. | 44 MuH. | 44 MuH. | 44 MuH. | 44 MuH. | 44 MuH. | 44 MuH. | 44 MuH. | 34 MuH. | 34 MuH. | 34 MuH.
e 3 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cex. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cex. | 50cek. | 50 cek. | 50 cek. | 50 cek.
nz::;a 48 muH. | 50 MuH. | 53 MuH. | 48 MuH. | 50 MuH. | 53 MuH. | 48 MuH. | 50 MUH. | 53 MuH. | 48 MUH. | 50 MUH. | 53 MuH.
Mokoi | 1uac | 1yac | 1uac | 1uac | Tyac | 1uac | 1uac | 1yac | 1uac | 1uac | 1uyac | 1uac
Bcero | 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 3:43 3:45 3:48 2:28 2:30 2:33
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4 5 6 7 8 9 10 1 12
Moorpan- | CMAMKWIAXNEB | CBEPX- | CBEPX- | cag, | TEMHBMA | gporg | CIIAR- | pyey | .
Pore Bbk | Bbk | kasgpr | EBPOTEA | ey | KOE By | neda
ma CTPbIA | CTPbI | peyga | CKAM TECTO 0
1005% %\éﬁ,\sﬂog 9 @
Mloapyus- | I / I / I I / / I I
HVBaHWe
Bec 450rp | 700rp | 900tp | 700 rp | 900 rp / 700 rp / / / /
Mpogon-
KUTENb- 317 3:22 3:27 / / / 3:55 1:30 2:00 / /
HOCTb
lMogorpes / / / / / / 30 MuH. / / / /
Tecro 1 S5MuH. | S5MuH. | SMuH. | 15 MuH. | 15 MUH. | 3 MUH. 5 MUH. 5 MUH. 20 MMH. | 15 MUH. /
IMokon 5MUH. | S5MUH. | 5MuH. / / 5muH. | 10 MuH. 5 MUH. / / /
Tecto02 | 20 MuH. | 20 MuH. | 20 MUH. / / S5muH. | 20 muH. | 20 muH. | 10 MuH. / /
Rpovore- 39 MuH. | 39 MUH. | 39 MuH. / / / 39muH. | 60 MuH. / / /
BaHue 1
Tecto3 | 10cek. | 10 cek. | 10 cek. / / / 10 cex. / / / /
[poxoke- | 25 MuH. | 25 MuH. | 25 MuH. / / / 25 MUH. / / | /
BaHne 2 | 50cek. | 50 cek. | 50 cek. 50 cex.
Mougarue | g oo | oo | 5cec | 1 / 1| 10ce / / I /
opmbl
Opoxoke- | 51 MuH. | 51 MuH. | 51 MuH. 44 MUH.

BaHne 3 | 55cek. | 55cek. | 55 cek. 8. | 8 k. / 50 cex. / 90 . / /
Bbineuka | 50 MuH. | 55 MuH. | 60 MuH. | 35 MuH. | 35 MuH. | 90 MuH. | 60 MuH. / / 50 MuH. | 60 MuH.
MMokoit 1yac | 1uac | 1yac | 1uac | 1uac | 1yach 1 vac / / / 1vac

Bcero 317 3:22 3:27 0:58 0:58 1:43 3:55 1:30 2:00 1:05 | 60 MuH.

-162 -







016¥015569 'POD

v102/20/EL 18P 0 'ASY

637111

|199 202 250 |

NUMERO UNICO

—fAriete_

De’ Longhi Appliances Srl
Divisione Commerciale Ariete
Via San Quirico, 300
50013 Campi Bisenzio FI - Italy
E-Mail: info@ariete.net
Internet: www.ariete.net



