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WELCOME

Thank you for choosing our bread maker. Before using the appliance, and to ensure the best use, carefully read these
instructions.

The safety precautions enclosed herein reduce the risk of death, injury and electrical shock when correctly adhered
to. Keep the manual in a safe place for future reference, along with the completed warranty card, purchase receipt
and package. If applicable, pass these instructions on to the next owner of the appliance. Always follow basic
safety precautions and accident prevention measures when using an electrical appliance. We assume no liability
for customer failing to comply with these requirements.

IMPORTANT SAFEGUARDS

When using any electrical appliance, basic safety precautions should always be observed.

« This appliance can be used by children aged from 8 years old and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the hazards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and supervised. Close super-
vision is necessary when any appliance is used by or near children.

* Keep the appliance and its cord out of reach of children under 8 years old.

« Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions or has been damaged in
any manner. Return appliance to the nearest authorized service facility for examination, repair or electrical or mechan-
ical adjustment. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or similarly
qualified personnel in order to avoid a hazard.

+ CAUTION: Hot surfaces. Do not touch hot surfaces. Use handles or knobs. Do not let the cord hang over the edge of a
table or counter or touch a hot surface.

« The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate remote-control system.

+ Clean surfaces in contact with food.

+ Before use, check that the voltage of wall outlet corresponds to the one shown on the rating label.

+ To protect against electric shock do not immerse cord, plugs, or housing in water or other liquid.

* Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cool before putting on or taking off parts.

+ Do not place on or near a hot gas or electric burner, or in a heated oven.

+ Extreme caution must be used when moving an appliance containing hot oil or other hot liquids.

« Do not touch any moving or spinning parts of the machine when baking.

« Never switch on the appliance without bread pan properly placed and filled with ingredients.

« Never beat the bread pan on the top or edge to remove it, this may damage the bread pan.

« Always attach the plug to the appliance first, then the plug cord into the wall outlet. To disconnect, turn any control to
OFF position, then remove plug from wall outlet.

+ Do not operate the unit without the bread pan placed in the chamber to avoid damaging the appliance.

« The use of attachments not recommended by the manufacturer may cause fire, electric shock or injury.

« Do not use it outdoors. Household use only.

+ Do not use appliance for other than intended use and save these instructions.

« A short power-supply cord should be used to reduce the risk resulting from becoming entangled in or tripping over a
longer cord.

« Longer extension cords are available and may be used if care is exercised in their use.

+ If a longer extension cord is used:

- The marked electrical rating of the cord set or extension cord should be at least as high as the electrical rating of the
appliance; and

- The cord should be arranged so that it will not drape over the countertop or table top where it can be pulled on by
any children or tripped over unintentionally. If the appliance is of the grounded type, the extension cord should be a
grounding-type 3-wire cord.



PRODUCT FEATURES

+ LCD indicator controlled with Microcomputer.

+ Make bread, cake, kneading, jam and baking automatically.

+ Selection of multiple recipes, including sweet bread, french bread, and many more.
+ Automatic fruit dispenser.

PRODUCT PARTS

. Handle

Lid

. View window

. Fruit dispenser

. Control Panel

. Bread barrel

. Stainless steel housing
. Stirring rod

. Measuring cup
10. Measuring spoon
11. Hook

oo

Explanation on measuring tools
+ Measuring cup (9):
+ Cup for liquids and solids.

- When you take some liquid with the transparent cup and try to measure any desirable quantity, place it on a table
or flat surface at your eyes level.

- Measuring solid powder ingredients: add the desirable solid powder quantity in this transparent measuring cup,
shake it lightly in order to flatten the surface, and then read the scale. Please don't shake the cup for long or
sharply, otherwise the powder might descend to a lower scale than needed.

- One cup of regular flour weights approximatelly 160 g.
+ Measuring Spoon (10):
- Double-sided spoon (small and big).
* Hook (11):
- Used for taking the stirring rod out from the bread maker.
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CONTROL PANEL

Menu

« When selecting one of the programmes 1-17 displayed in Control Panel, LCD indicator will show the proper setting:

1. Soft Bread 5. Whole-Wheat 9. Milky Loaf 13.Jam

2. Sweet Bread 6. Quick Bread 10. Cake 14. Bake

3. Natural sourdough 7. Sugar-free 11. Raw Dough 15. Yogurt

4. French Bread 8. Multigrain 12. Leaven Dough 16. Gluten free
17.Ferment

Loaf

« In setting status, pick one of the folllowing: 1.0 b/ 1.51b /2.0 Ib (500g / 750g / 1000g) as bread weight. Except
for 110 9, Loaf can't be adjusted.

Colour

« Select bread color by pressing Light / Medium / Dark for Whole Wheat Bread, French Bread, etc. When you select
one colour, it will display the corresponding mark.

Start / Stop / Pause

+ Press this button to start or stop the bread maker.
« There is an Emergency Stop function to avoid accidental falls, collisions or other related accidents. Press Start /
Stop / Pause button for 1second until you hear a prompt sound, the unit stops working immediately.

Note: After short pressing for one second, the unit pauses, so the programme stops. As the machine is on Pause
mode, you can add some ingredients, etc. Press again to quit Pause and all programmes continue with their original
action. The unit stops completely by pressing the button for 3 seconds or more.

+

« In the Settings screen, by pressing + button it will add a delay of 1, 5 or 10 minutes. If you press this button with-
out releasing, the program will add the maximum time of delay. By pressing the button again, it will return to the
minimum time of delay.

+ In the Settings screen, by pressing - button it will reduce a delay in 1, 5 or 10 minutes. If you press this button
without releasing, the program will reduce the time of delay to the minumum. By pressing the button again, it will
return to the original maximum time of delay.

Working status

* The working status are the following:
Reservation (if you need it); Knead 1; Rest; Knead 2; Ferment 1, 2 or 3; Bake; Keep Warm and Complete.

Note:

+ This bread maker (programmes from 1 to 9 and 11,12,16) has a function of Reservation. After you set your reser-
vation time, click on the Start / Stop / Pause button, the signal ":" will start flashing to mark that the reservation
function is avctivated and a countdown will appear. If you do not want an appointment, click on Start / Stop /
Pause, the signal “:" will start flashing and the bread maker will start working.

+ Programmes 14, 15 and17 don't have the function of Reservation, but can be adjusted according to your time. Set
the time, click Start / Stop/ Pause and the time display will stop flashing, which means that it is OK. Then click on
Start / Stop / Pause, the signal “." will start flashing and the bread maker will start working.

+ When the bread maker is halfway, if you want to pause it, please click on the Start / Stop / Pause button to hear a
"beep”. The time display will flash and the bread maker will be suspended. If you want to cancel the pause, please
click again on Start / Stop / Pause. If you want to stop the machine, please press Start / Stop / Pause, you will hear
a "beep”, the LCD display will show its default state and the bread maker will stop.



OPERATING INSTRUCTIONS

« Be careful before use: Check the wire cord, socket and fuse box. The rating load should be higher than 6A. The bread
maker must be on a levelled surface.

1. Take out the bread barrel from the inside of the container and put the stirring rod into the barrel. Then place the
hole of the stirring rod into the right position at the revolving axle.

i

2. Add the appropriate amount of water, eggs and flour into the barrel, and finally add yeast powder. Make sure yeast
powder is added above flour and don't mix yeast powder with water, sugar and salt, otherwise the activation of
yeast will be weakened or it won't even be workable.

3. Put the barrel holding the mixture of ingredients into the container and close the lid:

a) If you find an obstruction in the barrel when pressing down, lift the barrel again and turn the axle at the bottom
of the barrel to another angle.

b) After placing the barrel into the container, rotate the barrel clockwise to fix it.

4. Plug the bread maker to the outlet: A buzz sound will follow and the indicator will display the following: The
default value after starting unit is 1.5 Ib (750 g) / Medium colour / Soft bread.

5. Select your bread recipe.

Press Menu: The number will be moving in circle from 1-17 .From 1 to 9 and 16 are bread recipes.

6. Select your bread colour and loaf.
1.0b_ 1.5k 2.0lb

Press "Loaf”
Press "Colour”

7. Set the Reserve time. Please refer to Reservation function for counting Reserve time.

If you want to make bread right now, please skip this current step.
1.0lb 1.5 2.0lb

Press "+ "
Press "-*

8. Start the unit and begin to make bread: Press Start / Stop / Pause and the countdown begins.

« After starting the bread maker, the unit begins to stir the flour. In order to avoid the splashing of flour, the programme
can auto-set stirring intervals during the first 7 minutes. After 7 minutes, it autoswitches to continue stirring.

« After setting Reserve, the signal “:" at the LCD indicator begins to flash and the unit starts. When the countdown
begins, flour stirring begins too.

9. The finishing of the bread-making process: When the countdown is up to 0:00, you will hear a buzz sound which
notifies that the bread is done.

+ Keep Warm: Press Start / Stop / Pause for 1 second.

+ Non-heat: Remove plug from outlet.

10. Take the bread out of the bread maker: As the bread will be very hot, please wear a pair of gloves and shake
bread lightly before taking it out.
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BEFORE FIRST USE

+ The appliance may emit a little smoke and a characteristic smell when you turn it on for the first time. This is
normal and will soon stop. Make sure the appliance has sufficient ventilation.

+ Please check whether all parts and accessories are complete and free of damage.

+ Clean all the parts according to the section Cleaning and maintenance.

+ Set the bread maker on Bake mode and bake empty for about 10 minutes. Then let it cool down and clean all the
detached parts again.

* Dry all parts thoroughly and reassemble them, the appliance is ready for using.

HOW TO MAKE BREAD

Soft bread: 1.5 Ib (750 g) and medium colour

« Clean the bread barrel, the stirring rod, the measuring cup and the measuring spoon.

= Align the hole at the stirring rod to the corresponding position of the revolving axle in the bread barrel and fix it in
an appropriate position.

« As recommended in the recipe Book, please add ingredients by order. Be sure to add yeast powder above flour and
do not allow yeast powder to touch water.

+ Put the bread barrel into the container and fix it into position, then cover it with the lid.

* Plug the bread baker to the outlet. The screen will display a default Menu immediately: 750g / Medium Colour /
Soft bread

« Press Start / Stop / Pause until you hear a buzz sound, then the indicator light will flash and the bread maker will
start to knead.

+ The bread is done as soon as the countdown is over. At this time, Keep warm auto-programme will start.

« Press Start / Stop / Pause for 3 seconds followed by a buzz sound and Keep warm will be stopped.

- After bread is done, please wear a pair of gloves to lift the bread barrel and take it out. Turn barrel upside down
to take out your bread.

Tips:

+ It may happen that the stirring rod remains stuck in the bread when it is turned out. In this case, use the hook
accessory as follows:

1. Insert the hook in the axis of the stirring rod.

2. Pull gently to release the stirring rod.

« Attention: the above bread-making way is the easiest, no need to use Menu, Loaf and Colour. Please refer to User
manual for more details.

Cake operation instruction

+ The instructions to make a cake are similar to how to make bread. As the ingredients for cake making are men-
tioned by the Recipe book, you can select Cake and start it.

+ Press Menu, select programme 10.

+ Default time is 1 hour and 33minutes.

Raw dough operation instruction

+ The operations on Kneading dough are similar to how to make bread. As the ingredients for kneading are men-
tioned by the Recipe book (no salt, sugar and milk powder) you can select Raw dough and start it.

- Press Menu, select programme 11.

+ Default time is 23 minutes.

+ You can not select Colour and Loaf. When Knead is finished, a buzz sound is given.
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Leaven dough operation instruction

* You can make fermented dough. As the ingredients for kneading are mentioned by the Recipe book (no salt, sugar
and milk powder) you can select Leaven dough and start it.

* Press Menu, select programme 12.

« Default time is 1 hour and 24 minutes.

* You can not select Colour and Loaf. When Knead is finished, a buzz sound is given.

Jam operation instruction

* You can make many delicious fruit jams with this bread maker.

= To make jam, you have to prepare the desirable fruits like orange, pineapple, apple or strawberry at the amount
recommended by the Recipe book.

* Firstly, clean these fruits and peel and remove cores from them, cut them into pieces at the size of 3 cm, and then
with a fruit mixer, squeeze or smash them individually. Finally, select some of them to mix as recommended by the
Recipe book. When the preparation is done, press Jam to start.

* Press Menu, select programme 13.

= Default time is 1 hour and 5 minutes.

* You can not select Colour or Time. When the jam-making is finished, a buzz sound will be given.

* Take the barrel out and allow to cool down, then pour jam out of the barrel.

= Attention: please keep children away from the jam just finished in case of burns.

Bake operation instruction

= This is a function with powerful practical use. Once you have grasped how to make bread, you can just use Leaven
Dough to control the time of stirring and of leavening needed and even make or invent many new kinds of breads
you love with Bake.

+ Press Menu, select programme 14.

* Default time is 10 minutes. It can be adjusted from 10 minutes to 1 hour 10 minutes.

Yogurt operation instruction

« This is a function with powerful practical use. You can rise the dough or make yogurt.
* Press Menu, select programme 15.
« Default time is 8 hours. It can be adjusted from 5 hours to 13.

Ferment operation instruction

= This unique design features a fermentation function by itself, specifically for the user’s first doughs.
* Press Menu, select programme 17.
* Default time is 30 minutes. It can be adjusted from 10 minutes to 4 hours.

Automatic fruit dispenser operation instruction

« Use the fruit dispenser as follows:

1. Open the cover, take out of the fruit box, press the fruit box handle and lift it up to remove the fruit box.
2. Open the box.

3. Add the fruit ingredients (amount to make a bread recipe), then close the cover.

4. Place the two pillars in the bottom of the box holder, push the fruit box handle until it's set on the lid.
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SPECIFIC FUNCTIONS DESCRIPTION

Reservation function

* The purpose of this function is having fresh bread the following morning.

= For example, it is 8:30 in the evening and you wish to have bread ready to go in the morning at 7:00:

1. Compute reserving time: it should be 10 hours and 30 minutes (from 8:30 in the evening to the next morning at
7:00, for example).

2. Set reserving time: Press the “+" and “-", set the time. After setting the time, press the Start button.

* Note: The time displayed on the screen is set to 10 hours and 30 minutes.

= Tips: When you use the reservation function, do not put eggs, as eggs will go bad if they stay uncooked for too
long and it will affect the taste of bread.
+ Add the yeast after the flour, in order to maintain the activity of the yeast.

Buzz sound

= A buzz sound is given as electricity is connected.

+ A buzz sound is given as Loaf, Colour, Menu or Time setup is pressed.

« A buzz sound is given as switching Start / Stop.

« In kneading processes, the buzz sound is given continuously to remind you of adding ingredients.
« A buzz sound is given as the operation is finished.

+ The intermitent buzz sound is given as Keep warm is turned off.

Memory function to occasional electricity disconnection

* This unit holds a 15 minutes memory-keeping function to occasional electricity disconnection.

« After starting the bread maker, if an occasional electricity disconnection happened and its duration was not more
than 15minutes, re-connecting electricity would make bread maker continue working. After re-connecting electric-
ity, the time of working could be changed and not equal to the original time set before.

» Actual working time = Time of disconnecting electricity + Original working time set before

= If the duration of the electricity disconnection is more than 15minutes, the bread maker can't continue working.
You have to reset the time.

Keep warm

+ To make it easier for you to use, this bread maker is supported with a heat preservation function. When bread or
other snacks are finished and not taken out in time, Keep warm function can keep them fresh at certain temperature.

« After the bread is done, the program auto-enters Keep warm with flashing ":". The maximum time for preservation
is 1 hour. Keep warm will be turned off when the buzz sound is given in an intermitent way.

« Or directly press Start / Stop / Pause for 2 seconds until a buzz sound is given and then Keep warm will turn off.

Automatic fruit dispenser

= This function is useful when the bread maker is working, the programme has set the fruit ingredients needed and
you can put them into the bread pan at the right moment.

PRECAUTIONS ON BREAD RECIPES

Flour

* Please don't think that any kind of flour can make perfect bread. If you can't purchase bread flour in your own area,
please replace it with gluten flour or dumpling (noodle) flour.



Yeast powder

« Please don't replace yeast powder with soda powder.

« The yeast powder expired or lacking activation will affect the soft texture and look of bread.

« It is advisable to test the activation of yeast powder before making bread: take half-cup of warm water (about 104-
122°F / 40-50°C), add a small spoon of sugar and stir. Continue adding two small spoons of yeast powder above
the surface of water and store it in a warm place. After 10 minutes, the mixing in this cup should be raised to the
level of a full cup, otherwise please purchase new yeast powder to avoid making bad bread.

Mixture ratio of water and flour

= Different flours have different water absorption. Please adjust water amount according to flour type used.

+ When too much water is added, the dough will become so soft that can't be rounded and it will even become sticky.
If so, the resulting bread would be very hard and with a flat or rough surface and a texture with bigger pore and no
elasticity. The good bread should be half-rounded.

« If 5 minutes after adding water, the dough is still damp and sticky, please continue to add one or two big spoons
of flour and knead the dough until you think the water content of the dough is the appropriate.

« If the water added is lacking, after Sminutes mixing you would find the dry flour was left on the bottom of the
barrel and the dough would not be fixed to a round shape. The dough would be with a flat or rough surface and no
elasticity. If so, the resulting bread would be also very hard and hold a texture with dense pores.

« If 5 minutes after adding water the dough is still too dry, continue adding a big spoon of water and knead the
dough until you think the water content of the dough is the appropriate.

RECOMMENDED RECIPES

* Note: Sugar and eggs will make bread more colourful. Please add them as the amount recommended by the Rec-
ipe book. Adding them freely will bring a heavy colour and even burn your bread. In addition, if you want to add
eqg, for egg will make the mixture thinner, please be sure to put just one egg beaten into the measuring cup and
add water to the specified level.

Soft bread
Ingredients 11b (500 g) 1.51b (750 g) 21b (1000 g)
Water 160 ml 240 ml 310 ml
Butter 2 Tbsp. 2 Tbsp. 3 Tbsp.
Salt 1 tsp. 1 tsp. 11sp.
Sugar 2 Tbsp. 2 Tbsp. 3 Tbsp.
Dry Milk 2 Tbsp. 3 Thsp. 5 Tbsp.
Flour 2cups/256¢g dcups/384g 4cups/512g
Yeast 11tsp. 1tsp. 1tsp.
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Sweet bread

Ingredients
Water
Butter

Salt

Sugar

Dry Milk
Flour

Yeast

Natural sourdough

French

Ingredients
Water
Vegetable oil
Salt

Sugar

Dry Milk
Bread Flour

Yeast

Ingredients
Water
Butter

Salt

Sugar

Dry Milk
Flour

Yeast

11b (500 g)
160 ml

2 Thsp.

¥ tsp.

4 Thsp.

2 Thsp.
2cups/ 2569
1% tsp.

11b (500 g)
160 ml

1 Tbsp.

Y2 tsp.

1 Tbsp.

1 Tbsp.
2cups/256¢g
1/3 tsp.

11b (500 g)

155 ml

2 Tbsp.

Y2 tsp.

1 Tbsp.

2 Tbsp.
2%cups/352¢g
1tsp.

1.51b (750 g)
240 ml

2 Thsp.

¥ tsp.

6 Tbsp.

3 Thsp.
3cups/384¢g
1 % tsp.

1.51b (750 g)
240 ml

1 Tbsp.

Y2 tsp.

2 Thsp.

2 Tbsp.
3cups/384g
1/3 tsp.

1.5 b (750 g)
230 ml

2 Tbsp.

Y2 tsp.

1 Tbsp.

3 Tbsp.
3%cups/453¢g
1 tsp.
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21b (1000 g)
310 ml

4 Thsp.

1 tsp.

8 Tbsp.

5 Thsp.
4cups/ 5129
1% tsp.

21b (1000 g)
310 ml

2 Tbsp.

11sp.

3 Tbsp.

3 Tbsp.
4cups/512g
1/3 tsp.

2 1b (1000 g)
300 ml

3 Tbsp.

1% tsp.

1% Thsp.

4 Thsp.
4cups/512g
1% tsp.



Whole wheat

Quick

Sugar free

Ingredients 1 Ib (500 g)
Water 155 ml

Butter 2 Tbsp.

Salt Ya tsp.

Sugar 2 Tbsp.

Dry Milk 2 Thsp.

Flour 4/5cups/100g
Yeast 1 % tsp.
Ingredients 11b (500 g)
Water 180 ml
Butter 2 Thbsp.

Salt 1tsp.

Flour 2cups/256¢
Sugar 1 Thsp.

Dry milk 2 Thbsp.
Yeast 2 Thsp.
Ingredients 11b (500 g)
Water 160 ml
Butter 2 Tbsp.

Salt 1 tsp.

Flour 2cups/256¢g
Eggs 1

Xylitol 3 Thsp.

Dry milk 2 Tbsp.
Yeast 11tsp.

1.51b (750 g)
230 ml

2 Thsp.

1 tsp.

3 Tbsp.

2 % Thsp.
11/5cups/150¢
1 % tsp.

1.51b (750 g)
240 ml

2 Thsp.

1tsp.
3cups/384g
2 Thsp.

3 Thsp.

3 Thsp.

1.51b (750 g)
240 ml

2 Tbsp.

1 tsp.
3cups/384¢g
1

4 Thsp.

3 Tbsp.

1 % tsp.

13

EN

21b (1000 g)
310 ml

3 Tbsp.

1% tsp.

4 Thsp.

3 % Tbsp.
3%cups/400g
1% tsp.

21b (1000 g)
310 ml

3 Thsp.

1tsp.
4cups/512g
3 Thsp.

4 Thsp.

4 Thsp.

21b (1000 g)
310 ml

3 Tbsp.

2 tsp.
4cups/512g
1

6 Thsp.

4 Thbsp.

1% tsp.
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Multigrain bread

Ingredients 1 1b (500 g)

Water
Butter
Salt

Whole
wheat flour

Flour
Oatmeal
Dry milk
Eggs
Yeast

Sugar

Milky loaf

Ingredients
Milk

Butter
Sugar
Flour
Oatmeal
Dry milk
Eggs
Yeast

Gluten free

Ingredients
Water

Sugar

Salt
Vegetable oil

Gluten free
flour

Corn flour

Yeast

120 ml
2 Thsp.
¥ tsp.

%2 cups /50 g

1%cups/150g
4/5cups/100g
1 % tsp.

1

1 tsp.

1 Thsp.

11b (500 g)
160 ml

2 Thsp.

1 Tbsp.
2cups/256¢g
504q

2 Thsp.

1
11sp.

11b (500 g)
140 ml

2 % Thbsp.
Y2 1sp.

2 Tbsp.

Tcup/160g

Tcup/140g
11sp.

1.51b (750 g)
170 ml

2 Thsp.
3/4 tsp.

%cups/75¢g

14/5cups /2309
11/5¢cups/150¢g
1% tsp.

1

1% tsp.

2 Thsp.

1.51b (750 g)
240 ml

2 Thsp.

2 Tbsp.
3cups/384¢g
7549

3 Thsp.

1
1% tsp.

1.51b (750 g)
180 ml

3 Tbsp.

11sp.

2 Tbsp.
1%cups/210g

1%cups/210g
1% tsp.

14

21b (1000 g)
210 ml

3 Thsp.
1 tsp.

4/5cups/100g

2% cups/300g
3% cups/400g
1% tsp.

1

1% tsp.

3 Thsp.

21b (1000 g)
310 ml

3 Thsp.

3 Tbsp.
4cups/512g
1004q

5 Thsp.

1
1% tsp.

21b (1000 g)
260 ml

3% Thsp.
21tsp.

3 Tbsp.
2cups/320¢g

2cups/280¢g
1% tsp.



Cake

Raw dough

Yogurt

Ingredients
Eggs
Butter
Sugar

Cake flour
(weak flour)

Salt

Soda powder

Ingredients
Water
Vegetable oil
Eggs

Salt

Sugar

Flour

Ingredients
Milk
Yogurt
Sugar

Quantity
4

1009
150 g

3cups/384g

11tsp.
3.5¢g

Quantity
280 ml

2 Thsp.

2

11/3 tsp.

1 Tbsp.
4cups/512g

Quantity
T1%cups/350¢g
50 ml

3 Thsp.

15

Leaven dough
Ingredients
Water
Vegetable oil
Salt
Sugar
Flour

Yeast

Jam

Ingredients
Fruit
Sugar

Gelatin or
pudding
powder

EN

Quantity

280 ml

2 Thsp.

11/3 tsp.

1 Tbsp.
4cups/512g
1% tsp.

Quantity
6 cups

1%cups/300g

3 Thsp.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Keep surface clean

* Unplug the unit and disconnect electricity before cleaning.
+ Apply a small amount of neutral cleaning solution to a clean and soft cloth and wipe the unit, and then dry it thor-
oughly with another dry cloth. Please don't use gas, oil or other abrasive cleansers and corrosive liquids to clean.

Keep accesories clean

« After each use, clean all the accessories used to avoid the accumulation of dirt.

= If the stirring rob is caught by the barrel and doesn’t come off, you could pour an appropriate amount of water to
steep for a while and then take the stirring rod off.

= If you don't use the unit for a long time, you should clean all the accessories and allow them to cool and store
them into the barrel.

Environment for use

* The appropriate temperature for use is 14°F~104°F / -10°C~40°C.

* The air relative humidity should be lower than 95% and the temperature should be 77°F / 25°C.
* The appropriate temperature for storage is -40°F~60°F / -40°C~15°C.

* No inflammable gas, corrosive gas or conducting dust in air.

PROBLEM SOLUTION
PROBLEM POSSIBLE ISSUE SOLUTION
* Press Start / Stop and the Bread maker begins
, . « Check if it is plug into outlet. to work.
nsfaﬁdomfzig:ﬂ!f uf:;ﬁ:"‘ + Check if operation is delayed. + Indicator "." is flashing, and countdown begins
+ Damage of parts. to work.

Send to maintenance department.

+ Remove anything found inside the unit before
restart.
* Replace bread barrel into position.

+ There is some hard stuff or crumbs in barrel.

Abnormal sound + Lock barrel into position.

+ Wire cord damaged. Keep wire cord away from heated objects.

Abnormal smell / taste

+ Something left on heating tube. + Remove the matter left on the heating tube.
L P— Temperature inside the unit is lower than 14°F | Use the unit under the temperatures between
LED indicates "LLL /-10°C. 14°F~104°F / -10°C~40°C.
Indl T Temperature inside the unit is higher than 122°F | Use electric fan to cool it or naturally let it cool to
L2 IEIRE Bl /50°C. be at room temperature.
LED indicates “EEQ” or "EE1" | Sensor defect. Send to maintenance department.
Bread is partly raw Bread is raw. Less water or water temperature is high.

TECHNICAL SPECIFICATIONS

EN Characteristics
Power 710W, 220-240 V
Capacity 21b/1000g
Dimensions 345x 248 x 310 mm
Weight 6.7 kg
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BIENVENIDO

Muchas gracias por elegir nuestra panificadora. Antes de usar el aparato, lea detenidamente estas instrucciones
para su correcta utilizacion.

Las precauciones de seguridad incluidas reducen el riesgo de sufrir una descarga eléctrica, lesiones e incluso la muer-
te si se respetan estrictamente. Guarde este manual en un lugar seguro para consultarlo en el futuro, junto con la tarje-
ta de garantia del producto debidamente cumplimentada, el embalaje original del producto y el justificante de compra.
Si es posible, entregue estas instrucciones al siguiente propietario del electrodoméstico. Respete en todo momento
las precauciones de seguridad basicas y las normas de prevencion de accidentes cuando utilice un electrodoméstico.
Declinamos toda responsabilidad derivada del incumplimiento de estas instrucciones por parte de los clientes.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Al usar cualquier electrodoméstico, se deberdn respetar en todo momento las medidas de seguridad bésicas:

« Este electrodoméstico puede ser utilizado por nifios de 8 afios en adelante y personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, o con falta de experiencia o conocimientos limitados, siempre que estén supervi-
sados por una persona responsable de su seguridad o que haya sido formada para usar el aparato de forma segura.
Los nifios no deben jugar con este aparato. Tampoco deben realizar tareas de limpieza y mantenimiento del aparato
a menos que sean mayores de 8 afios y estén supervisados. Es necesario supervisar a los nifios de cerca cuando
utilicen cualquier electrodoméstico.

Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios menores de 8 afios.

No utilice ningin aparato eléctrico con algin cable dafiado, una vez ha sufrido algtn fallo en su funcionamiento o
se ha dafiado de alguna manera. Devuelva el aparato a la instalacion de servicio autorizado mas cercana para que
lo examinen, lo reparen o lo ajusten de manera eléctrica o mecanica. Si el cable de alimentacién esta dafiado, debe
remplazarse por el fabricante, algunos de sus intermediarios o personal cualificado para prevenir riesgos.

PRECAUCION: Superficies calientes. No toque las superficies calientes. Utilice las asas o tiradores. No deje que el
cable cuelgue desde el borde de la encimera o entre en contacto con las superficies calientes.

Este aparato no ha sido disefiado para funcionar con un temporizador externo o algln otro sistema de control
remoto.

Limpie las superficies que estén en contacto con la comida.

Antes de utilizarlo, compruebe que el voltaje del enchufe corresponde con el que aparece en la etiqueta de clasifi-
cacion.

Para protegerle contra descargas eléctricas, no sumerja el cable, la clavija o la carcasa del aparato en agua o en
cualquier otro liquido.

Desenchiifelo de la corriente cuando no utilice o vaya a limpiar la panificadora. Permita que se enfrie antes de inser-
tar alguna pieza o desmontarlas.

No coloque el aparato sobre (o cerca de) un quemador de gas o eléctrico, ni en un horno caliente.

Extreme las precauciones cuando mueva un electrodoméstico con aceite caliente u otros liquidos a altas tempera-
turas.

No toque ninguna pieza en movimiento del aparato mientras esté en marcha.
Nunca enchufe el aparato sin haber introducido los ingredientes necesarios en el recipiente para hacer pan.
Nunca golpee el recipiente del pan en la parte superior o en los bordes porque podria danarlo.

Primero conecte el cable a la panificadora y después al enchufe de la pared. Para desconectar el aparato, ponga
todos los controladores en la posicion OFF y luego desenchufe el cable de la pared.

No utilice la unidad sin el recipiente del pan colocado para evitar dafios en el aparato.

El uso de accesorios que no han sido recomendados por el fabricante podria causar incendios, descargas eléctricas
o dafios.
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+ No utilice la panificadora en exteriores. Solo para uso doméstico.

+ No utilice esta panificadora para fines para los que no fue disefiada y guarde estas instrucciones.

+ Un cable de alimentacion mds corto de lo habitual previene el riesgo de enredos o de tropiezos.

+ Sin embargo, existen cables de extension mas largos que pueden utilizarse con cuidado.

+ Si se utiliza un cable més largo:
- La clasificacion eléctrica especificada del cable o de la extensién debe ser al menos tan alta como la del aparato.
- El cable debe colocarse de manera que no cuelgue del borde de la encimera o de la mesa donde los nifios puedan
tirar de él o alguien pueda tropezarse de manera accidental. Si el electrodoméstico cuenta con conexién de toma a
tierra, el cable de extension debe ser del tipo de toma a tierra de tres cables.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

« Pantalla LCD controlado mediante microordenador.

* Puede hacer pan, pasteles, masas, mermeladas y hornear de manera automatica.

« Seleccion de miltiples recetas, que incluyen pan dulce, pan francés, y muchas mds.
» Dosificador de fruta automatico.

PIEZAS DEL PRODUCTO

Asa
. Tapa
. Ventana de visualizacion

. Dosificador de fruta

. Panel de control

. Recipiente del pan

. carcasa de acero inoxidable
. Varilla agitadora

9. Taza medidora

10. Cuchara medidora
11.Gancho

eo

Explicacién de los utensilios de medida

« Taza medidora (9):
- Taza para liquidos y sdlidos.
- Cuando tome liquidos con la taza transparente para medir la cantidad que necesite, coléquela en una mesa o una
superficie plana al nivel de sus ojos.
- Medir ingredientes sélidos en polvo: afiada la cantidad de polvo que necesite en la taza medidora transparente, agitela
ligeramente para alisar la superficie y luego compruebe la medida. No la agite demasiado fuerte ni durante demasiado
tiempo ya que el polvo podria derramarse o compactarse demasiado y marcar un nivel méds bajo del que necesita.
- Una taza de harina normal pesa unos 160 g.

« Cuchara medidora (10):
- Cuchara de doble cara (pequefia y grande).

= Gancho (11):
- Se utiliza para sacar la varilla agitadora de la panificadora.

© N o AW N =

L.
i

£

|
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PANEL DE CONTROL

Menu

« Al seleccionar uno de los programas, del 1 al 17, que se muestran en el panel de control, la pantalla mostrara los
ajustes correspondientes:

1. Pan de molde 5. Pan de trigo integral 9. Pan de leche 13. Mermelada
2. Panes dulces 6. Pan rapido 10. Bizcocho 14. Hornear

3. Masa madre 7. Sin aziicar 11. Masa cruda 15. Yogur

4. Pan blanco 8. Multigrano 12. Masa de levado 16. Sin gluten

17.Fermento

Tamafo

« En los ajustes, seleccione uno de los siguientes pesos para el pan: 500 g / 750 g / 1000 g. El tamaiio solo se puede
ajustar en los programas del 1 al 9.

Color

« Elige el color del pan pulsando en Claro / Medio / Oscuro para el pan de trigo integral, pan blanco, etc. Se mostrara
la marca correspondiente a su eleccion en |a pantalla.

Start / Stop / Pausa

+ Pulse este botdn para encender o apagar la panificadora.

« Existe una funcidn de parada de emergencia para evitar caidas accidentales, choques u otros accidentes relacio-
nados. Pulse el botén de Start / Stop / Pausa durante 1 segundo hasta que escuche un sonido de aviso y la unidad
dejara de funcionar de manera inmediata.

Nota: Al pulsar durante un segundo, se pausa la panificadora, por lo que se detiene el programa. Al estar en modo
Pausa, puede afiadir mas ingredientes, por ejemplo. Vuelva a pulsar para quitar la pausa y todos los programas que
tuviera establecidos seguirdn funcionando como antes. La panificadora se detendré del todo cuando pulse el botén
durante 3 segundos o més.

+

* En la pantalla de Ajustes, al pulsar el botén + se afadira un retraso de 1, 5 0 10 minutos. Si pulsa este botdn sin soltar,
el programa afiadira el maximo del tiempo de retraso. Pulsando de nuevo, se restablecera el tiempo de retraso minimo.

« En la pantalla de Ajustes, al pulsar el botén - se reducird el tiempo de retraso en 1, 5 0 10 minutos. Si pulsa este
botén sin soltar, el programa reduciré el tiempo de retraso al minimo. Pulsando de nuevo, se restablecera el tiempo
de retraso maximo original.

Estado operativo

- Los estados operativos son los siguientes: Reserva (si es necesario); Amasado 1; Descanso; Amasado 2; Fermento 1, 2
o0 3; Horneado; Mantener caliente y Completado.

Nota: Esta panificadora (desde el programa 1 al 9 y el 11, 12 y 16) cuentan con la funcion de Reserva. Una vez elegido

el tiempo de reserva, haga clic en Start / Stop / Pausa, la sefial luminosa “." parpadearé para marcar que la funcién se

ha activado y aparecera una cuenta atrés. Si no quiere asignar una hora de reserva, haga clic en Start / Stop / Pausa,
la sefial luminosa “:" parpadeara y la panificadora empezara a funcionar.

« Los programas 14, 15y 17 no cuentan con la funcién de Reserva, pero se puede ajustar el tiempo. Establezca la hora,
haga clic en Start / Stop / Pausa y la pantalla del reloj dejaré de parpadear. Eso significa que lo ha hecho bien. Haga
clic en Start / Stop / Pausa, |a seiial luminosa " parpadeard y la panificadora empezara a funcionar.

« Cuando la panificadora esté a mitad del proceso, si quiere detenerla, haga clic en el boton Start / Stop / Pausa y
escuchara un pitido. La pantalla del reloj parpadeara y se detendra la panificadora. Si quiere cancelar la pausa, haga
clic de nuevo en Start / Stop / Pausa. Si quiere detener el aparato, haga clic en Start / Stop / Pausa, oira un pitido, la
pantalla mostrara su estado predeterminado y la panificadora se detendra.
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INSTRUCCIONES DE USO

+ Tenga cuidado antes de utilizar la panificadora: Compruebe el cable de alimentacion, el enchufe y la caja de fusibles.
La carga eléctrica permitida debe ser superior a 6A. La panificadora debe colocarse sobre una superficie nivelada.

1. Retire el recipiente del pan del interior del contenedor y coloque la varilla agitadora. Después, coloque el orificio de
la varilla agitadora en la posicién correcta en el eje rotatorio.

2. Aiiada la cantidad apropiada de agua, huevos y harina en el recipiente, y finalmente afiada la levadura. Aseglrese

de que la levadura en polvo se afiade sobre la harina para no mezclar la levadura con el agua, el azidcar o la sal ya
que, de otro modo, la activacion de la levadura podria debilitarse o incluso no funcionar.

3. Coloque el recipiente con la mezcla de ingredientes en el interior de la panificadora y cierre la tapa.

a) Si encuentra alguna obstruccion en el recipiente al presionar con la tapa, pruebe a levantarlo de nuevo y gire el eje
en otra direccion.

b) Una vez colocado el recipiente de nuevo, muévalo un poco en el sentido de las agujas del reloj, asi se quedara fijo.

4, Enchufe la panificadora: Un pitido le avisard y la pantalla mostraré que el valor predeterminado al encender el apa-
rato es: 750 g / Color medio / Pan de molde.

5. Elija la receta de pan deseada.

Pulse en Menu: El nimero se movera en circulo desde el 1 al 17. Del 1 al 9 y el 16 son recetas de pan.

6. Seleccione el color y el tamaiio.

1.0lb 1516 2.0ib

Pulse en Tamaiio
Pulse en Color

7. Establezca el tiempo de reserva. Dirijase a Funcién de reserva para seguir las instrucciones.
Si quiere hacer pan ahora mismo, séltese este paso.

1.0lb 1.5k 2.0lb

Pulse +
Pulse -

8. Encienda la panificadora para empezar a hacer pan: Pulse Start / Stop / Pausa y empezara la cuenta atras.

« Tras encender la panificadora, empezard a mezclar la harina. Para evitar que se derrame la harina, el programa
cuenta con intervalos de mezcla autoajustables durante los primeros 7 minutos. Tras 7 minutos, se configura auto-
maticamente para seguir mezclando.

+ Una vez establecida la funcion Reserva, la sefial “" de la pantalla empezard a parpadear y se encendera |a panifica-
dora. Cuando empiece |a cuenta atras, empezara también la mezcla de la harina.

9. Finalizacién del proceso de hacer pan: Cuando la cuenta atras llegue a 0:00, oird un pitido que notifica que el pan
ya estd hecho.

« Mantener caliente: Pulse Start / Stop / Pausa durante 1 segundo.

« Sin calor: Desenchufe la panificadora.

10. Sacar el pan de |a panificadora: Como el pan estara muy caliente, péngase un par de guantes y sacuda ligeramente
el pan antes de sacarlo.
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ANTES DEL PRIMER USO

+ La panificadora puede que desprenda un poco de humo y un olor caracteristico cuando la enciendas por primera
vez. Esto es normal que ocurra y pasara pronto. Asegurese de que el aparato cuenta con la ventilacion suficiente.

+ Compruebe si todas las piezas y accesorios se encuentran en buen estado.

« Limpie las piezas seg(n se indica en la seccion de Limpieza y mantenimiento.

+ Encienda la panificadora vacia en el modo Horneado durante 10 minutos. Después deje que se enfrie y limpie todas
las partes desmontables de nuevo.

+ Seque las piezas minuciosamente y vuelva a montarlas. La panificadora ya estd lista para su uso.

COMO HACER PAN

Pan de molde 750 g y color medio

« Limpie el recipiente del pan, la varilla agitadora, la taza y la cuchara medidora.

« Alinee el orificio de la varilla agitadora en |a posicién correspondiente del eje rotatorio del recipiente del pan y fijelo
en la posicion adecuada.

* Tal y como se recomienda en el libro de recetas, afiada los ingredientes por orden. Aseglrese de afiadir la levadura
en polvo sobre la harina y no deje que la levadura togue el agua.

« Cologue el recipiente del pan dentro del contenedor y fijelo en |a posicién adecuada, luego ciérrelo con la tapa.

« Enchufe la panificadora: La pantalla mostrara un mend predeterminado inmediatamente: 750 g / Color medio / Pan
de molde

* Pulse Start / Stop / Pausa hasta que escuche un pitido. El indicador luminoso parpadeara y la panificadora empezara
el amasado.

« El pan estara hecho cuando acabe la cuenta atrds. En ese momento empezara el programa Mantener caliente auto-
maticamente.

« Pulse Start / Stop / Pausa durante 3 segundos, oira un pitido y la funcién de Mantener caliente se detendra.

* Una vez se ha terminado de hacer el pan, péngase unos guantes para sacarlo del recipiente.

« Dele la vuelta al recipiente para sacar el pan.

Consejos:

+ Puede ocurrir que la varilla agitadora se enganche en el pan cuando vaya a sacarlo. En este caso, utilice el gancho
del siguiente modo:

1. Inserte el gancho en el eje de la varilla agitadora.

2. Tire suavemente para liberar la varilla agitadora.

« Atencion: la manera de hacer pan explicada anteriormente es la manera mas sencilla, no es necesario utilizar las
opciones Mend, Tamafio y Color.

Instrucciones de uso del programa Bizcocho

« Las instrucciones para hacer un bizcocho son parecidas a como hacer pan. Como los ingredientes para hacer bizco-
chos se mencionan en el libro de recetas, puede seleccionar el programa Bizcocho y empezar.

* Pulse en Mend, seleccione el programa 10.

* El tiempo predeterminado es de 1 hora y 33 minutos.

Instrucciones de uso del programa Masa cruda

« Las instrucciones para hacer una masa cruda son parecidas a cémo hacer pan. Como los ingredientes para el ama-
sado se mencionan en el libro de recetas (no hace falta sal, azicar o leche en polvo), puede seleccionar el programa
Masa cruda y empezar.

* Pulse en Mend, seleccione el programa 11.

* El tiempo predeterminado es de 23 minutos.

* No puede seleccionar ni el color ni el tamafio. Cuando acabe el amasado, oird un pitido.

21

ES



ES

Instrucciones de uso del programa Masa de levado

* Puede hacer masa fermentada. Como los ingredientes para el amasado se mencionan en el libro de recetas (no hace
falta sal, aziicar o leche en polvo), puede seleccionar el programa Masa de levado y empezar.

* Pulse en Men, seleccione el programa 12.

* El tiempo predeterminado es de 1 hora y 24 minutos.

* No puede seleccionar ni el color ni el tamafio. Cuando acabe el amasado, oird un pitido.

Instrucciones de uso del programa Mermelada
* Puede hacer muchas mermeladas de frutas deliciosas con esta panificadora.
« Para preparar mermeladas tiene que preparar la cantidad de fruta recomendada por el libro de recetas.

« En primer lugar, limpie las frutas, pélelas y quitele los huesos. Cértelas en trozos de unos 3 cm de grosor y con una
batidora, por ejemplo, exprimalas o hagalas puré de manera individual. Finalmente, elija algunas para mezclarlas como
se recomienda en el libro de recetas. Cuando lo tenga todo preparado, pulse el programa Mermelada para empezar.

* Pulse en Mend, seleccione el programa 13.

* El tiempo predeterminado es de 1 hora y 5 minutos.

+ No puede seleccionar ni el color ni el tamafio. Cuando se termine de preparar la mermelada, oird un pitido.

+ Saque el recipiente y deje que se enfrie, después vierta la mermelada en otro recipiente para su conservacion.
* Atencidn: Mantenga a los nifios alejados de la mermelada recién terminada para evitar quemaduras.

Instrucciones de uso del programa Horneado

« Esta funcién es muy dtil. Una vez entienda como funciona la panificadora, puede utilizar el programa de Masa de
levado para controlar el tiempo de amasado y de levado necesario o incluso hacer o inventar nuevos tipos de pan
con este programa.

* Pulse en Mend, seleccione el programa 14.

+ El tiempo predeterminado es de 10 minutos. Puede ajustar el tiempo desde 10 minutos hasta 1 hora y 10 minutos.

Instrucciones de uso del programa Yogur

« Esta funcion es muy (til. Utilice este programa para hacer yogur casero.
+ Pulse en Ment, seleccione el programa 15.
+ El tiempo predeterminado es de 8 horas. Puede ajustarse desde 5 hasta 13 horas.

Instrucciones de uso del programa Fermento

« Este disefio tnico cuenta con la funcién de fermentacion, especialmente pensada para las primeras masas del
usuario.

* Pulse en Mend, seleccione el programa 17.

* El tiempo predeterminado es de 30 minutos. Puede ajustarse desde 10 minutos hasta 4 horas.

Instrucciones de uso del programa de Dosificador de fruta automatico

« Para utilizar el dosificador de fruta siga las siguientes instrucciones:

1. Abra la cubierta, saque el recipiente para las frutas, presione en el asa del recipiente y sdquelo tirando hacia arriba.

2. Abra el recipiente.

3. Afiada las frutas (cantidad para hacer un pan) y después cierre la tapa.

4. Coloque las dos varillas del fondo del contenedor del recipiente y presione el asa del recipiente de frutas hasta que
se acople a la tapa.
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DESCRIPCION DE FUNCIONES ESPECIFICAS

Funcion de reserva

« El propésito de esta funcién es el de tener pan fresco a la mafiana siguiente.
* Por ejemplo, son las 8:30 de |a tarde y quiere tener pan recién hecho a la mafiana siguiente a las 7:00:
1. Calcule el tiempo de reserva: Hay 10 horas y media desde las 8:30 de |a tarde hasta las 7:00 de la mafiana siguiente.
2. Establezca el tiempo de reserva: Pulse los botones + y - para establecer el tiempo. Una vez establecido, pulse en
el botdn Start.
« Nota: El tiempo que se muestra en la pantalla es de 10 horas y 30 minutos, este tiempo incluye ya el tiempo necesario
para hacer el pan.

= Consejos: Cuando utilice la funcion de reserva, no afiada huevos, ya que se estropearan si pasan demasiado tiempo
crudos y afectard al sabor del pan.
« Afiada la levadura encima de la harina para mantener la actividad de la levadura.

Pitido

+ Se escucha un pitido cuando se conecta la panificadora a la electricidad.

+ Se escucha un pitido cuando se pulsan las opciones de Tamafio, Ment o Tiempo.

+ Se escucha un pitido cuando se pulsa Start / Stop.

+ Durante el amasado, se escuchan pitidos para recordarle que tiene que agregar mas ingredientes.

+ Se escucha un pitido cuando se termina el proceso.
+ Se escucha un pitido intermitente cuando se apaga la funcién de Mantener caliente.

Funcion de memoria para los apagones eléctricos ocasionales

« Esta unidad cuenta con una funcién de memoria de 15 minutos en caso de que se produzca un apagén eléctrico.

* Una vez en marcha la panificadora, si ocurriera algtn apagén y su duracion no fuera mayor de 15 minutos, al volver a
conectar la electricidad, la panificadora seguiria funcionando con normalidad. Una vez reconectada la electricidad, el
tiempo de funcionamiento podria cambiar y no ser igual que el que se habia establecido en un principio.

+ Tiempo de funcionamiento real = Duracidn de desconexion de la electricidad + Tiempo establecido en primer lugar

« Si la duracién de la desconexion fuera mayor de 15 minutos, la panificadora no podria seguir funcionando. Tiene que
reconfigurar el tiempo.

Mantener caliente

+ Para facilitarle el uso de la panificadora, esta cuenta con una funcién de conservacion del calor. Cuando el pan u
otras preparaciones se han terminado de cocinar y no se han sacado en su momento, la funcion Mantener caliente
los mantiene frescos y a cierta temperatura.

+ Una vez se ha terminado de hacer el pan, el programa activa la funcién de Mantener caliente automéaticamente y lo
indica con la sefial “:" intermitente. El tiempo méximo de conservacion es de 1 hora. La funcién de Mantener caliente
se apagara cuando oiga un pitido intermitente.

+ 0 pulse directamente Start / Stop / Pausa durante 2 segundos hasta que oiga el pitido y Mantener caliente se apa-
gara.

Dosificador de fruta automatico

« Esta funcién es (til cuando la panificadora esta en funcionamiento, el programa ha establecido la fruta necesaria y
puede afiadirlas en el recipiente del pan en el momento adecuado.
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PRECAUCIONES PARA LAS RECETAS DE PAN

Harina

+ No se puede utilizar cualquier tipo de harina para todas las recetas, respete la lista de ingredientes. Si no sabe o no tiene
al alcance dénde comprar harina para hacer pan, puede remplazarla por harina con gluten o harina para hacer fideos.

Levadura en polvo

+ No remplace la levadura por bicarbonato.

+ La levadura caducada o sin poder de activacion afectard a la textura suave y a la apariencia del pan.

+ Es aconsejable comprobar el poder de activacion de la levadura antes de hacer pan: en media taza de agua caliente
(entre 40-50°C), afiada una cucharadita de azticar y remueva. Afiada dos cucharaditas de levadura més en la super-
ficie del agua y gudrdela en un lugar célido. Tras 10 minutos, la mezcla de esta taza deberia aumentar hasta el nivel
del filo de la taza. Si no es asi, compre mas levadura en polvo.

Proporciéon de mezcla de agua y harina

« Los diferentes tipos de harina tienen diferentes niveles de absorcién de agua. Ajuste la cantidad de agua al tipo de
harina que utilice.

+ Cuando se afiade demasiada agua, la masa se vuelve demasiado suave y no puede coger forma, estara incluso muy
pegajosa. Si esto ocurre, el pan resultante serad demasiado duro y con una superficie plana y dspera, con una textura
con grandes poros y sin elasticidad. Un buen pan debe tener forma redondeada.

« Si 5 minutos después de afiadir agua, la masa sigue himeda y pegajosa, afiada una o dos cucharadas grandes de
harina y amase hasta que crea que el contenido de agua en la masa es el apropiado.

+ Si el agua afadida no es suficiente, después de 5 minutos mezclando vera que la harina se apelmaza en el fondo del
recipiente y la masa no se adapta a una forma redondeada. La masa tendrd una superficie plana, dspera y no tendra
elasticidad. Si esto ocurre, el pan resultante también estard muy duro y con una textura de poros densos.

+ Si 5 minutos después de afiadir agua, la masa sigue demasiado seca, anada una o dos cucharadas grandes de agua
y amase hasta que crea que el contenido de agua en la masa es el apropiado.

RECETAS RECOMENDADAS

« El azticar y los huevos hacen que el color del pan sea més intenso. Afiadalos en la cantidad recomendada en el libro
de recetas. Si los afiade libremente, el color puede llegar a ser muy fuerte o incluso puede llegar a quemarse el pan.
Ademads, si quiere afiadir un huevo, ya que el huevo también diluye la mezcla si es necesario, asegurese de poner solo
un huevo batido en la taza medidora y afiadir agua hasta el nivel indicado en la receta.

Pan de molde

Ingredientes 500 g 7509 1000 g

Agua 160 mi 240 ml 310 ml
Mantequilla 2 cda. 2 cda. 3 cda.

Sal % cdita. % cdita. 1 cdita.
Azicar 2 cda. 2 cda. 3cda.

Leche en polvo | 2 cda. 3cda. 5cda.

Harina 2tazas /2569  3tazas/384g 4tazas/ 512¢g
Levadura 1 cdita. 1 cdita. 1 cdita.
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Panes dulces

Masa madre

Pan blanco

Ingredientes
Agua
Mantequilla
Sal

Azicar

Leche en polvo
Harina

Levadura

Ingredientes
Agua

Aceite vegetal
Sal

Azlcar

Leche en polvo

Harina para
pan

Levadura

Ingredientes
Agua
Mantequilla
Sal

Azicar

Leche en polvo
Harina

Levadura

500 g

160 ml

2 cda.

% cdita.

4 cda.

2 cda.
2tazas/ 2564
1% cdita.

500¢g
160 ml
1 cda.
% cdita.
1 cda.

1 cda.

2tazas /256

1/3 cdita.

500 g

155 ml

2 cda.

% cdita.

1 cda.

2 cda.

2% cups /3529
1 cdita.

750 g

240 ml

2 cda.

% cdita.

6 cda.

3 cda.
3tazas/384¢
1% cdita.

750¢g
240 ml
1cda.
Y% cdita.
2 cda.
2 cda.

3tazas/384¢g

1/3 cdita.

750 g

230 ml

2 cda.

% cdita.

1cda.

3 cda.

3% cups/453g
1 cdita.
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1000 g
310 ml

4 cda.

1 cdita.

8 cda.

5 cda.
4tazas/512¢g
1% cdita.

1000 g
310 ml
2 cda.
1 cdita.
3cda.
3 cda.

4tazas/512g

1/3 cdita.

1000 g
300 ml

3 cda.

1% cdita.

1% cda.

4 cda.
4tazas/512¢g
1% cdita.
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Pan de trigo integral

Pan répido

Sin azucar

Ingredientes
Agua
Mantequilla
Sal

Azicar

Leche en polvo
Harina

Levadura

Ingredientes
Agua
Mantequilla
Sal

Harina

Azicar

Leche en polvo

Levadura

Ingredientes
Agua
Mantequilla
Sal

Harina

Huevos

Xilitol

Leche en polvo

Levadura

500¢
155 ml
2 cda.
%2 cdita.
2 cda.
2 cda.

4/5tazas /
100g

1 % cdita.

500 ¢g

180 ml

2 Cda.

1 cdita.
21azas /2569
1Cda.

2 Cda.

2 Cda.

5009

160 ml

2 cda.

1 cdita.
2tazas /256
1

3 cda.

2 cda.

1 cdita.

7509
230 ml
2 cda.

1 cdita.
3 cda.
2% cda.

11/5tazas /
150 g

1 % cdita.

750¢g

240 ml

2 Cda.

1 cdita.
3tazas /384 ¢
2 Cda.

3 Cda.

3 Cda.

7509

240 ml

2 cda.

1 cdita.
3tazas/384g
1

4 cda.

3cda.

1 % cdita.
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1000g
310ml

3 cda.
1% cdita.
4 cda.
3% cda.

3% tazas /400 g

1% cdita.

1000 g

310 ml

3 Cda.

1 cdita.
4tazas/512¢
3 Cda.

4 Cda.

4 Cda.

1000 g

310 ml

3 cda.

2 cdita.

4 tazas/512g
1

6 cda.

4 cda.

1% cdita.



Pan de cereales

Pan de leche

Sin gluten

Ingredientes
Agua
Mantequilla
Sal

Harina
Avena

Leche en polvo
Huevos
Levadura

Azlcar

Ingredientes
Leche
Mantequilla
Azticar

Harina

Avena

Leche en polvo
Huevos

Levadura

Ingredientes
Agua
Azlcar

Sal

Aceite vegetal

Harina sin
gluten

Harina de maiz

Levadura

500 g
120 ml

2 cda.

Y cdita.

3% tazas/50¢g

4/5 tazas /
100 g

1% cdita.
1

1 cdita.

1 cda.

500¢g

160 ml

2 Cda.

1 Cda.

2tazas /256 g
50g

2 Cda.

1

1 cdita.

500g
140 ml
2% Cda.
% cdita.
2 Cda.

1taza/160g

1taza/140g
1 cdita.

7509
170 ml
2 cda.
3/4 cdita.

3% tazas/75¢g

11/5tazas /
150 g

1 % cdita
1

1% cdita.
2 cda.

750¢g

240 ml

2 Cda.

2 Cda.

Jtazas /384 ¢
759

3 Cda.

1

1% cdita.

750¢
180 ml
3 Cda.
1 cdita.
2 Cda.

1%tazas/210g

1%taza/210g
1 % cdita.
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1000 g
210 ml

3 cda.

1 cdita.
4/5tazas /100 g

3% cups/400g

1% cdita.
1

1% cdita.
3 cda.

1000 g

310 ml

3 Cda.

3 Cda.
4tazas/512¢
100g

5 Cda.

1

1% cdita.

1000 g
260 ml
3% Cda.
2 cdita.
3 Cda.

2tazas/320¢g

2tazas/280¢g
1 % cdita.
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Bizcocho

Masa cruda

Yogur

Ingredientes
Huevos
Mantequilla
Azicar

Harina
pastelera
(harina débil)

Sal

Bicarbonato

Ingredientes
Agua

Aceite
vegetal

Huevos
Sal
Azlcar

Harina

Ingredientes
Leche

Yogur

Azicar

Cantidad
4

1009
150¢g

3tazas/384¢g

1 cdita.
35¢g

Cantidad
280 ml

2 cda.

2

11/3 cdita.
1cda.
4tazas /512

Cantidad

1% tazas /
350¢g

50 ml
3 cda.

Masa de levado

Ingredientes
Agua

Aceite
vegetal

Sal
Azicar
Harina

Levadura

Mermelada |ngredientes
Fruta
Azlicar
Gelatina o

polvos de
cuajada

28

Cantidad
280 ml

2 cda.

11/3 cdita.

1 cda.

4tazas /5129
1% cdita.

Cantidad
6 tazas

1% tazas /
300¢g

3 cda.



LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Mantenga la superficie limpia

+ Desenchufe la unidad y desconecte la electricidad antes de limpiarla.
= Aplique una pequefia cantidad de solucidn neutra de limpieza en una gamuza limpia y suave, y limpie la unidad. Sé-
quela después con otra gamuza seca. No utilice limpiadores en aerosol, aceitosos, abrasivos o corrosivos para limpiar.

Mantenga los accesorios limpios
+ Después de cada uso, limpie todos los accesorios que haya utilizado para evitar la acumulacion de suciedad.

« Sila varilla agitadora se queda atrapada en el recipiente y no puede sacarla con facilidad, puede verter una cantidad

apropiada de agua para dejarlo en remojo durante un tiempo.

* Sino va a utilizar la unidad durante un tiempo prolongado, deberia limpiar los accesorios y dejar que se sequen para

después almacenarlos dentro del recipiente.

Entorno de uso

« La temperatura ambiental adecuada para su uso es entre 10°C~40°C.

+ La humedad relativa del aire debe ser inferior al 95 % y la temperatura de unos 25°C.
« La temperatura ambiental adecuada para su almacenaje debe ser entre -40°C~60°C.
« Evite los gases inflamables, corrosivos o el polvo en suspension en el aire.

SOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

La panificadora no mezcla
bien la harina o no funciona

POSIBLE PROBLEMA

+ Compruebe que esta enchufada.
Compruebe si la preparacién se ha retrasado.
* Piezas dafadas.

SOLUCION

» Pulse Start / Stop y la panificadora empezard a
funcionar.

* La sefial " estd parpadeando y |a cuenta atrds
empezard a funcionar.

+ Envielo al departamento de mantenimiento.

Ruido extrafio

Restos de ingredientes pegados o migas en el
recipiente.
Recipiente en posicidn indebida.

* Elimine cualquier cosa que haya en la unidad
antes de reiniciarla.
+ Recoloque el recipiente del pan.

Sabor u olor extrafio

Cable de alimentacién dafiado.
Restos de ingredientes en el tubo calentador.

* Mantenga el cable alejado de objetos calientes.

* Retire la materia del tubo calentador.

La pantalla indica "LLL

La temperatura dentro de la unidad es inferior
a-10°C.

Utilice la unidad a una temperatura ambiente de
entre 10°C y 40°C.

La pantalla indica “HHH

La temperatura dentro de la unidad es superior
a 50°C.

Utilice el ventilador eléctrico para enfriarlo o deje
que se enfrie de forma natural hasta que alcance
una temperatura ambiente.

La pantalla indica "EE0”
o "EET1"

Defecto en el sensor.

Envielo al departamento de mantenimiento.

El pan esté parcialmente
crudo

El pan estd crudo.

Menos agua o la temperatura del agua es dema-
siado alta.

ESPECIFICACIONES TECNICAS

ES

Potencia
Capacidad maxima
Dimensiones

Peso

Caracteristicas

710W, 220-240 V

1000 g

345x 248 x 310 mm

6.7 ka

29

ES



PT

BEM-VINDO

Muito obrigado por escolher a nossa maquina de pdo. Antes de usar o aparelho, leia cuidadosamente estas instrugtes
para a sua correta utilizagéo.

As precaugdes de seguranga incluidas reduzem o risco de sofrer uma descarga elétrica, lesdes e mesmo a morte se
forem estritamente respeitadas. Guarde este manual num local seguro para o consultar no futuro, juntamente com o
cartdo de garantia do produto devidamente preenchido, a embalagem original do produto e o comprovativo de compra.
Se possivel, entregue estas instrugOes ao seguinte proprietario do eletrodoméstico. Respeite sempre as precaugdes
de seguranga basicas e as normas de prevengédo de acidentes quando utilizar um eletrodoméstico. Nao assumimos
qualquer responsabilidade derivada do incumprimento destas instrugdes por parte dos clientes.

INSTRUGCOES DE SEGURANGA

Ao usar qualquer eletrodoméstico, deverdo ser sempre respeitadas as medidas de seguranga bésicas:

« Este eletrodoméstico pode ser utilizado por criangas com idade igual ou superior a 8 anos e por pessoas com capa-
cidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com falta de experiéncia ou conhecimentos limitados, sempre
que estejam supervisionadas por uma pessoa responsdvel pela sua seguranga ou que tenha sido formada para usar
o aparelho de forma segura. As criangas ndo devem brincar com este aparelho. Também néo devem realizar tarefas
de limpeza e manutengéo do aparelho a menos que tenham mais de 8 anos e estejam supervisionadas. E necessério
supervisionar as criangas de perto quando utilizarem qualquer eletrodoméstico.

« Mantenha o aparelho e o seu cabo fora do alcance das criangas com idade inferior a 8 anos.

« Néo utilize nenhum aparelho elétrico com algum cabo danificado, apés ter sofrido alguma falha no seu funciona-
mento ou se tiver ficado danificado de alguma forma. Devolva o aparelho 2 instalagdo de servigo autorizado mais
proxima para que o examinem, reparem ou ajustem a nivel elétrico ou mecénico. Se o cabo de alimentagao estiver
danificado, deve ser substituido pelo fabricante, por algum dos seus agentes ou por pessoal qualificado para evitar
danos.

+ PRECAUGAO: Superficies quentes. Ndo toque nas superficies quentes. Utilize as pegas ou puxadores. Nao deixe que
o cabo fique pendurado na beira da bancada ou entre em contacto com as superficies quentes.

« Este aparelho néo foi concebido para funcionar com temporizador externo ou algum outro sistema de controlo remoto.

= Limpe as superficies que estejam em contacto com os alimentos.

« Antes de o utilizar, verifique se a voltagem da tomada corresponde a que aparece na etiqueta de classificagéo.

= Para o proteger contra descargas elétricas, ndo mergulhe o cabo, a tomada ou a estrutura do aparelho em dgua ou
em qualquer outro liquido.

* Desligue-o da corrente quando o néo estiver a utilizar ou se for limpar a maquina de péo. Deixe-a arrefecer antes de
inserir alguma pega ou de a desmonta.

* Ndo cologue o aparelho sobre (ou perto de) um queimador de gas ou elétrico, nem de um forno guente.

» Intensifique as precaugdes quando mover um eletrodoméstico com 6leo quente ou outros liquidos a altas tempe-
raturas.

+ Ndo togue em nenhuma pega do aparelho que se encontre em movimento.

= Nunca ligue o aparelho sem ter introduzido os ingredientes necessarios no recipiente para fazer péo.

+ Nunca bata no recipiente do péo, na parte superior ou nas margens porque poderia danifica-lo.

* Primeiro ligue o cabo @ maquina de pao e depois a tomada da parede. Para desligar o aparelho, coloque todos os
controladores na posigdo OFF e, depois, desligue o cabo da parede.

+ Néo utilize a unidade sem o recipiente do pdo colocado para evitar danos no aparelho.

« A utilizagdo de acessorios que nédo tenham sido recomendados pelo fabricante pode causar incéndios, descargas
elétricas ou danos.

+ Néo utilize a maquina de p&o no exterior. Apenas para uso doméstico.

* Néo utilize esta maquina de pdo para fins para os guais que néo tenha sido concebida e guarde estas instrugdes.

= Um cabo de alimentagdo mais curto do habitual previne o risco de se enredar ou tropegar nele.
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CARACTERISTICAS DO PRODUTO
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PECAS DO PRODUTO

o = o o o L R =

. Pega

. Tampa

. Janela de visualizagédo

. Doseador de fruta

. Painel de controlo

. Recipiente do pédo

. Estrutura de ago inoxidavel
. Vareta agitadora

9,
10. Colher medidora
11. Gancho

oo

No entanto, existem cabos de extensdo mais longos que se podem utilizar com cuidado.

Se for utilizado um cabo mais longo:

- A classificacdo elétrica especificada do cabo ou da extenséo deve ser, pelo menos, tdo elevada como a do aparelho.
- 0 cabo deve ser colocado de forma a ndo ficar pendurado na beira da bancada ou da mesa onde as criangas pos-
sam puxar por ele ou alguém possa tropecar acidentalmente Se o eletrodoméstico contar com conexéo de tomada
a terra, o cabo de extensdo deve ser do tipo de tomada de terra de trés cabos.

Ecra LCD controlado através de microcomputador.

Pode fazer péo, bolos, massas, compotas e levar ao forno de forma automética.
Selegdo de miiltiplas receitas, que incluem péo doce, péo francés, e muitas mais.
Doseador de fruta automatico.

Chévena medidora

§

i
i

|

Explicacdo dos utensilios de medida

Chévena medidora (9):

- Chéavena para liguidos e sélidos.

- Quando tomar liguidos com a chdvena transparente para medir a quantidade que necessita, coloque-a numa mesa
ou numa superficie plana ao nivel dos olhos.

- Medir ingredientes sélidos em p6: acrescente a quantidade de p6 de que necessita na chdvena medidora transpa-
rente, agite-a ligeiramente para alisar a superficie e, depois, confirme a medida. Néo a agite com demasiada forga
nem durante demasiado tempo, uma vez que o pd se poderia derramar ou ficar demasiado compactado e marcar um
nivel mais baixo de que aquele que necessita.

- Uma chavena de farinha normal pesa cerca de 160 g.

Colher medidora (10):

- Colher de dupla face (pequena e grande).

Gancho (11):

- Utiliza-se para tirar a vareta agitadora da maquina de péo.
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PAINEL DE CONTROLO

Menu

+ Ao selecionar um dos programas, do 1 ao 17, que se mostram no painel de controlo, o ecra ira mostrar os ajustes
correspondentes:

1. Pdo de forma 5. Pdo de trigo integral 9. Pdo-de-leite 13. Compota

2. Pdes doces 6. Pdo répido 10. Bolo 14. Levar ao forno
3. Massa-mée 7. Sem aglicar 11. Massa crua 15. logurte

4. Pao branco 8. Multigrdo 12. Massa léveda 16. Sem gliten

17. Fermento

Tamanho

* Nos ajustes, selecione um dos seguintes pesos para o pdo: 500 g / 750 g / 1000 g. O tamanho s6 se pode ajustar
nos programas do 1 ao 9.

Cor

« Escolha a cor do péo pressionando em Claro / Médio / Escuro para o pdo de trigo integral, a pdo branco, etc. A marca
correspondente a sua escolha sera apresentada no ecra.

Start / Stop / Pausa

« Prima este botéo para ligar ou desligar a maquina de péo.

« Existe uma fungdo de paragem de emergéncia para evitar quedas acidentais, chogues ou outros acidentes rela-
cionados. Prima o botdo Start / Stop / Pausa durante 1 segundo até ouvir um sinal sonoro e a unidade deixard
imediatamente de funcionar.

Nota: Ao premir durante um segundo, interrompe-se o funcionamento da maquina de péo, pelo que o programa fica
parado. Ao estar em modo Pausa, pode adicionar mais ingredientes, por exemplo. Volte a premir para tirar a pausa e
todos os programas que estiverem definidos continuardo a funcionar como antes. A maquina de péo parara totalmente
quando premir o botdo durante 3 segundos, ou mais.

+

* No ecrd de Ajustes, ao premir o botdo + serd acrescentado um atraso de 1, 5 ou 10 minutos. Se premir este botdo
sem o soltar, o programa ird acrescentar o maximo do tempo de atraso. Premindo de novo, serd restabelecido o
tempo de atraso minimo.

* No ecrd de Ajustes, ao premir o botéo - o tempo de atraso sera reduzido em 1, 5 ou 10 minutos. Se premir este botdo
sem o soltar, o programa ira reduzir o tempo de atraso ao minimo. Premindo de novo, seré restabelecido o tempo
de atraso maximo original.

Estado operativo

+ Os estados operativos sdo os seguintes: Reserva (se necessério); Amassar 1; Descanso; Amassar 2; Fermento 1, 2
ou 3; Fornada; Manter quente e Acabado.

Nota: Esta maquina de péo (desde o programa 1a 9 e 0 11, 12 e 16) conta com a fungéo de Reserva. Uma vez esco-

lhido o tempo de reserva, clique em Start / Stop / Pausa, o sinal luminoso “" ird piscar para marcar que a fungdo se

ativou e ird aparecer uma contagem regressiva. Se ndo quiser atribuir uma hora de reserva, clique em Start / Stop /

Pausa, o sinal luminoso “:" ird piscar e a maquina de péo ird comegar a funcionar.

« Os programas 14, 15 e 17 ndo contam com a fungéo de Reserva, mas o tempo pode ser ajustado. Estabelega a hora,
clique em Start / Stop / Pausa e o ecré do reldgio ird deixar de piscar. Isso significa que fez tudo bem. Clique em Start
/ Stop / Pausa, o sinal luminoso ":" ird piscar e a maquina de pdo ird comegar a funcionar.

+ Quando a maquina de pao estiver a metade do processo, se quiser paré-la, clique no botao Start / Stop / Pausa e ira
ouvir um sinal sonoro. 0 ecré do reldgio iréd piscar e a maquina de péo ird parar. Se quiser cancelar a pausa, clique
novamente em Start / Stop / Pausa. Se quiser parar o aparelho, cligue em Start / Stop / Pausa, ira ouvir um sinal
SONOro, 0 ecra ira mostrar o seu estado pré-determinado e a maquina de péao ird parar.
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INSTRUCOES DE UTILIZAGAO

« Tenha cuidado antes de utilizar a méquina de po: Verifique o cabo de alimentag&o, a tomada e a caixa de fusiveis. A
carga elétrica permitida deve ser superior a 6A. A maquina de p&o deve ser colocada sobre uma superficie nivelada.

1. Retire o recipiente do péo do interior do depdsito e coloque a vareta agitadora. Depois, coloque o orificio da vareta
agitadora na posigéo correta no eixo rotativo.

2. Adicione a quantidade apropriada de dgua, os ovos e a farinha no recipiente e, finalmente, acrescente a levedura.

Certifique-se de que a levedura em po seja acrescentada sobre a farinha para néo misturar a levedura com a dgua, 0
agucar ou o sal, uma vez que, de outro modo, a ativagéo da levedura poderia enfraquecer ou mesmo néo funcionar.

3. Cologue o recipiente com a mistura de ingredientes no interior da maquina de péo e feche a tampa.

a) Se ocorrer alguma obstrugdo no recipiente ao pressionar a tampa, tente levantd-la novamente e vire o eixo noutra
diregdo.

b) Quando tiver colocado novamente o recipiente, mexa-o um pouco no sentido horario. Dessa forma ficard fixo.

4, Ligue a maquina de pao: Um sinal sonoro ird dar o aviso e o ecra ird mostrar que o valor pré-determinado ao acender
o aparelho é: 750 g / Cor média / Pdo de forma.

5. Escolha a receita de pdo desejada.

Prima em Menu: O ndmero ird mover-se em circulo desde 0 1 ao 17. Do 1 a0 9 e 0 16 sdo receitas de péo.

6. Selecione a cor e o tamanho.

1.0 1.5k 2.0

7. Estabelega o tempo de reserva. Dirija-se a Fungdo de reserva para seguir as instrugdes.
Se pretender fazer pdo agora mesmo, salte este passo.
1.0lb_ 1.5lb  2.00b

Prima +
Prima -

8. Ligue a maquina de pdo para comegar a fazer pdo: Prima Start / Stop / Pausa e a contagem decrescente ird come-
Gar.

+ Apds ligar a maquina de péo, ird comegar a misturar a farinha. Para evitar que a farinha se derrame, o programa
conta com intervalos de mistura autoajustaveis durante os primeiros 7 minutos. Apés 7 minutos, configura-se auto-
maticamente para continuar a misturar.

* Uma vez estabelecida a fungéo Reserva, o sinal “:" do ecré ird comegar a piscar e a maquina de pao ira acender-se.
Quando comegar a contagem decrescente, ird também comegar a mistura da farinha.

9. Finalizagdo do processo de fazer pdo: Quando a contagem decrescente chegar a 0:00, ird ouvir um sinal sonoro que
notifica que o pao ja esta feito.

+ Manter quente: Prima Start / Stop / Pausa durante 1 segundo.

+ Sem calor: Desligue a maquina de péo.

10. Tirar o pdo da méquina de pdo: Como o pdo estard muito quente, coloque umas luvas e sacuda ligeiramente o pao
antes de o tirar.
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

+ Améquina de pdo pode libertar algum fumo e um cheiro caracteristico quando for ligada pela primeira vez. E normal
que acontega e ird desaparecer rapidamente. Assegure-se de que o aparelho dispde da ventilagédo suficiente.

+ Verifique que todas as pegas e acessorios se encontrem em bom estado.

+ Limpe as pegas tal como se indica na sec¢éo de Limpeza e manutengéo.

+ Ligue a maquina de pdo vazia no modo “Forno” durante 10 minutos. Depois, deixe arrefecer e limpe novamente todas
as partes desmontaveis.

+ Seque as pegas minuciosamente e volte a monta-las. A méquina de péo j estd pronta para ser utilizada.

COMO FAZER PAO

Pao de forma 750 g e cor média

« Limpe o recipiente do péo, a vareta agitadora, a chavena e a colher medidora.

= Alinhe o orificio da vareta agitadora na posigdo correspondente do eixo rotativo do recipiente do péo e fixe-o na
posicdo adequada.

« Tal como se recomenda no livro de receitas, adicione os ingredientes por ordem. Certifique-se que adiciona a leve-
dura em pé sobre a farinha e ndo deixe que a levedura toque na dgua.

« Cologue o recipiente do péo dentro do depdsito e fixe-o na posigdo adequada. Depois, feche-o com a tampa.

« Ligue a maquina de p&o: O ecrd ird mostrar imediatamente um menu pré-determinado: 750 g / Cor média / Pdo de
forma

+ Prima Start / Stop / Pausa até ouvir um sinal sonoro. 0 indicador luminoso ird piscar e a maquina de pdo ird comegar
a amassar.

« 0 péo estara feito quando terminar a contagem regressiva. Nesse momento ird comegar automaticamente o pro-
grama Manter quente.

+ Prima Start / Stop / Pausa durante 3 segundos. Ird ouvir um sinal sonoro e a fun¢do de Manter quente ird parar.

+ Uma vez terminado o pdo, ponha umas luvas para o tirar do recipiente.

« Dé a volta ao recipiente para retirar o pao.

Conselhos:

+ Pode acontecer que a vareta agitadora engate no pdo quando o for tirar. Neste caso, utilize o gancho do seguinte
modo:

1. Insira o gancho no eixo da vareta agitadora.

2. Puxe suavemente para libertar a vareta agitadora.

+ Atengdo: a maneira de fazer pdo explicada anteriormente é a mais simples. Nao é necessdrio utilizar as opgdes
Menu, Tamanho e Cor.

Instrugdes de utilizagdo do programa Bolo

« As instrugdes para fazer um bolo sdo semelhantes a elaboragéo do pdo. Como os ingredientes para fazer bolos se
encontram mencionados no livro de receitas, pode selecionar o programa Bolo e comegar.

* Prima em Menu, selecione o programa 10.

+ 0 tempo pré-determinado é de 1 hora e 33 minutos.

Instrucdes de utilizacdo do programa Massa crua

« As instrucdes para fazer massa crua sdo parecidas as de fazer pdo. Como os ingredientes para o amassado séo
mencionados no livro de receitas (ndo é necessério sal, agtcar ou leite em pd), pode selecionar o programa Massa
crua e comegar.

* Prima em Menu, selecione o programa 11.

+ 0 tempo pré-determinado é de 23 minutos.

+ Ndo pode selecionar a cor nem o tamanho. Quando acabar de amassar, ird ouvir um sinal sonoro.
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Instrugées de utilizagdo do programa Massa léveda.

« Pode fazer massa fermentada. Como os ingredientes para 0 amassado sdo mencionados no livro de receitas (ndo é
preciso sal, aglcar ou leite em pé), pode selecionar o programa Massa |léveda e comegar.

* Prima em Menu, selecione o programa 12.

+ 0 tempo pré-determinado é de 1 hora e 24 minutos.

+ Néo pode selecionar a cor nem o tamanho. Quando acabar de amassar, ird ouvir um sinal sonoro.

Instrucdes de utilizagao do programa Compota
« Pode fazer muitas compotas de fruta deliciosas com esta maquina de péo.
« Para preparar compotas tem de preparar a quantidade de fruta recomendada no livro de receitas.

= Em primeiro lugar, limpe as frutas, descasque-as e tire-lhe os carogos. Corte-as em pedagos de uns 3 cm de grossura
e, com uma batedeira, por exemplo, esprema-as ou faga-as em puré de forma individual. Finalmente, escolha algu-
mas para as misturar, tal como se recomenda no livro de receitas. Quando estiver tudo preparado, prima o programa

Compota para comegar.
* Prima em Menu, selecione o programa 13.
+ 0 tempo pré-determinado é de 1 hora e 5 minutos.
+ Néo pode selecionar a cor nem o tamanho. Quando terminar de preparar a compota, ira ouvir um sinal sonoro.
- Tire o recipiente e deixe arrefecer; depois, deite a compota noutro recipiente para a sua conservagao.
« Atengéo: Mantenha as criangas afastadas da compota recém-terminada para evitar queimaduras.

Instrugdes de utilizagao do programa “Forno”

« Esta fungéo é muito dtil. Depois de perceber como funciona a maquina de pdo, pode utilizar o programa de Massa
léveda para controlar o tempo do amassado e de levedura necessario ou mesmo fazer ou inventar novos tipos de
pdo com este programa.

* Prima em Menu, selecione o programa 14.

+ 0 tempo pré-determinado é de 10 minutos. Pode ajustar o tempo desde 10 minutos até 1 hora e 10 minutos.

Instrucdes de utilizagdo do programa logurte

+ Esta fungdo é muito Gtil. Utilize este programa para fazer iogurte caseiro.
+ Prima em Menu, selecione o programa 15.
+ 0 tempo pré-determinado é de 8 horas. Pode ajustar-se entre 5 e 13 horas.

Instrucdes de utilizagdo do programa Fermento

« Este design Gnico conta com a fungdo de fermentagdo, especialmente pensada para as primeiras massas do utilizador.
* Prima em Menu, selecione o programa 17.
* 0 tempo pré-determinado é de 30 minutos. Pode ajustar-se entre 10 minutos e 4 horas.

Instrucdes de utilizagdo do programa Doseador de fruta automatico

« Para utilizar o doseador de fruta siga as seguintes instrugdes:

1. Abra a cobertura, tire o recipiente para as frutas, pressione na pega do recipiente e tire-o puxando para cima.
2. Abra o recipiente.

3. Acrescente as frutas (quantidade para fazer um pdo) e depois feche a tampa.

4. Cologue as duas varetas do fundo do contentor do recipiente e pressione a pega do recipiente de frutas até que se
engate a tampa.
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DESCRIGAO DE FUNGOES ESPECIFICAS

Fungdo de reserva

« 0 objetivo desta fungdo é o de ter pao fresco na manha seguinte.

« Por exemplo, sdo as 8h30 da noite e quer ter pao recém-feito na manha seguinte as 7h00:

1. Calcule o tempo de reserva: Ha um intervalo de 10 horas e meia desde as 8h30 da tarde até as 7h00 da manha
seguinte.

2. Estabelega o tempo de reserva: Prima os botdes + e - para estabelecer o tempo. Uma vez estabelecido, prima o
botdo Start.

= Nota: O tempo que se mostra no ecrd é de 10 horas e 30 minutos. Este tempo inclui j& o tempo necessdrio para

fazer o pao.

= Conselhos: Quando utilizar a fungéo de reserva, ndo acrescente ovos, uma vez que se irdo estragar se passarem
demasiado tempo crus e isso ird afetar o sabor do pao.
« Acrescente a levedura em cima da farinha para manter a atividade da levedura.

Sinal sonoro

+ Escuta-se um sinal sonoro quando se liga a maquina de pao a eletricidade.

+ Escuta-se um sinal sonoro quando se primem as opgdes Tamanho, Menu ou Tempo.

+ Escuta-se um sinal sonoro quando se prime Start / Stop.

+ Enquanto amassa, escutam-se sinais sonoros para lhe recordar que tem de juntar mais ingredientes.
+ Escuta-se um sinal sonoro quando se termina o processo.

+ Escuta-se um sinal sonoro intermitente quando se apaga a fungdo de Manter quente.

Fungdo de memodria para os cortes de energia elétrica ocasionais

« Esta unidade conta com uma fungéo de memdria de 15 minutos no caso de ocorrer um corte de energia elétrica.

+ Apds a maquina de péo iniciar o seu funcionamento, se ocorresse algum corte de energia elétrica e a sua duragdo
ndo fosse superior a 15 minutos, ao ser restabelecida a eletricidade, a maquina de p&o continuaria a funcionar com
normalidade. Uma vez restabelecida a eletricidade, o tempo de funcionamento poderia mudar e ndo ser exatamente
igual ao estabelecido no principio.

+ Tempo de funcionamento real = Duragdo de tempo em que a eletricidade esteve desligada + Tempo estabelecido
em primeiro lugar.

« Se ficar desligada mais de 15 minutos, a maquina de pdo ndo poderd continuar a funcionar. O tempo tem de ser
reconfigurado.

Manter quente

« Para facilitar a utilizagdo da maquina de péo, ela conta com uma fungéo de conservagao do calor. Quando o pao ou
outras preparagdes terminaram de ser cozinhadas e nédo forem retiradas na altura, a fungéo Manter quente mantém-
-nos frescos e a certa temperatura.

« Depois de ter feito o péo, o programa ativa a fungéo de Manter quente automaticamente e isso é indicado com o
sinal *:" intermitente. O tempo maximo de conservagéo é de 1 hora. A fungéo de Manter quente ird apagar-se quando
ouvir um sinal sonoro intermitente.

* Ou prima diretamente Start / Stop / Pausa durante 2 segundos até ouvir o sinal sonoro e a fungéo Manter quente
ird desligar-se.

Doseador de fruta automatico

« Esta fungdo é (til quando a maquina de péo estd em funcionamento. O programa estabeleceu a fruta necesséria e
pode acrescenta-la no recipiente do pdo no momento adequado.
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PRECAUGOES PARA AS RECEITAS DE PAO

Farinha

= Ndo se pode utilizar qualquer tipo de farinha para todas as receitas. Respeite a lista de ingredientes. Se ndo sabe
ou ndo tem onde comprar farinha para péo, pode substitui-la por farinha com gliten ou farinha para fazer massas.

Levedura em po

« Nio substitua a levedura por bicarbonato.

« Alevedura caducada ou sem poder de ativagéo ird afetar a textura suave e a aparéncia do péo.

« E aconselhdvel confirmar o poder de ativagdo da levedura antes de fazer pdo: em meia chévena de dgua quente
(entre 40-50°C), acrescente uma colherzinha de aglicar e mexa. Acrescente mais duas colherinhas de levedura na
superficie da d4gua e guarde-a num lugar quente. Apés 10 minutos, a mistura desta chavena deveria aumentar até ao
nivel do rebordo da chavena. Se nao for assim, compre mais levedura em pé.

Proporgéo da mistura de agua e farinha

« Os diferentes tipos de farinha tém diferentes niveis de absorgdo de dgua. Ajuste a quantidade de dgua ao tipo de
farinha que utilizar.

+ Quando se acrescenta demasiada dgua, a massa torna-se demasiado macia e ndo pode tomar forma ficando, in-
clusivamente, muito pegajosa. Se isso acontecer, o pdo resultante ir ficar demasiado duro e com uma superficie
plana e dspera, com uma textura com grandes poros e sem elasticidade. Um bom pao deve ter forma arredondada.

* Se, 5 minutos apos ter acrescentado dgua, a massa continuar himida e pegajosa, acrescente uma ou duas colheres
de sopa de farinha e amasse até verificar que o conteldo de dgua na massa seja o apropriado.

+ Se a dgua acrescentada ndo for suficiente, apos misturar durante 5 minutos ira ver que a farinha se comprime no
fundo do recipiente e a massa néo se adapta a uma forma arredondada. A massa terd uma superficie plana, aspera
e ndo terd elasticidade. Se isso acontecer, o pao resultante também iré ficar muito duro e com uma textura de poros
densos.

+ Se 5 minutos apds acrescentar agua, a massa continuar demasiado seca, acrescente uma ou duas colheres de sopa
de dgua e amasse até verificar que o conteldo da d4gua na massa seja o apropriado.

RECEITAS RECOMENDADAS

« 0 agicar e os ovos fazem com que a cor do pdo seja mais intensa. Acrescente-0s na quantidade recomendada no
livro de receitas. Se ndo os acrescentar de acordo com a receita, a cor pode chegar a ser muito forte ou o pao pode,
inclusivamente, ficar queimado. Além disso, se for necessério, se quiser acrescentar um ovo, uma vez que o ovo
também dilui a mistura, assegure-se de colocar s6 um ovo batido na chdvena medidora e de acrescentar dgua até
ao nivel indicado na receita.

Pao de forma

Ingredientes 500 g 750¢g 1000 g

Agua 160 ml 240 ml 310 ml

Manteiga 2 colheres de sopa | 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
Sal % colher de cha % colher de cha 1 colher de cha
Acglicar 2 colheres de sopa | 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
Leite em p6 2 colheres de sopa | 3 colheres de sopa 5 colheres de sopa
Farinha 2 chdvenas /2569 3chavenas/384g 4chévenas/512¢g
Levedura 1 colher de ché 1 colher de cha 1 colher de ché
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PT

Paes doces

Massa-mae

Pao branco

Ingredientes
Agua
Manteiga
Sal

Aglicar

Leite em pé
Farinha

Levedura

Ingredientes
Agua

Oleo vegetal
Sal

Aglcar

Leite em pé

Farinha para
péo

Levedura

Ingredientes
Agua
Manteiga
Sal

Acglicar

Leite em po
Farinha

Levedura

500 g

160 ml

2 colheres de sopa
% colher de chd

4 colheres de sopa
2 colheres de sopa
2 chéavenas / 256 g

1% colheres de ché

500g

160 ml

1 colheres de sopa
Y colher de ché

1 colheres de sopa

1 colheres de sopa
2 chédvenas / 256 g

1/3 colher de cha

500 g

155 ml

2 colheres de sopa

% colher de cha

1 colheres de sopa

2 colheres de sopa

2 % chavenas /352 g

1 colher de ché
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750 g

240 ml

2 colheres de sopa
% colher de cha

6 colheres de sopa
3 colheres de sopa
3 chavenas /384 g

1 % colheres de ché

750¢g

240 ml

1 colheres de sopa
% colher de ché

2 colheres de sopa

2 colheres de sopa
3 chavenas /384 g

1/3 colher de cha

750 g

230 ml

2 colheres de sopa

% colher de cha

1 colheres de sopa

3 colheres de sopa
3% chavenas /453 g

1 colher de cha

1000 g
310ml

4 colheres de sopa
1 colher de cha

8 colheres de sopa
5 colheres de sopa
4 chavenas / 512 g

1% colheres de cha

1000 g

310ml

2 colheres de sopa
1 colher de cha

3 colheres de sopa

3 colheres de sopa
4 chavenas /512 g

1/3 colher de cha

1000 g
300 ml

3 colheres de sopa
1% colheres de cha
1 % colheres de sopa
4 colheres de sopa

4 chdvenas /512 ¢
1% colher de ché



P3o de trigo integral

Pao rapido

Sem agucar

Ingredientes
Agua
Manteiga
Sal

Aclcar

Leite em po

Farinha

Levedura

Ingredientes
Agua
Manteiga
Sal

Farinha
Acgticar

Leite em pé

Levedura

Ingredientes
Agua
Manteiga
Sal

Farinha
Ovos

Xilitol

Leite em po

Levedura

500g

155 ml

2 colheres de sopa
%2 colher de cha

2 colheres de sopa

2 colheres de sopa
4/5 chavenas / 100 g

1 % colheres de ché

500g

180 ml

2 colheres de sopa
1 colher de chd

2 chéavenas / 256 g
1 colheres de sopa
2 colheres de sopa

2 colheres de sopa

5009

160 ml

2 colheres de sopa
1 colher de ché

2 chéavenas / 256 g
1

3 colheres de sopa
2 colheres de sopa

1 colher de cha
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7509

230 ml

2 colheres de sopa
1 colher de cha

3 colheres de sopa

2 % colheres de sopa

1 1/5 chavenas /
150 g

1 % colheres de cha

7509

240 ml

2 colheres de sopa
1 colher de chd
3chdvenas /384 ¢
2 colheres de sopa
3 colheres de sopa

3 colheres de sopa

7509

240 ml

2 colheres de sopa
1 colher de ché

3 chavenas / 384 g
1

4 colheres de sopa
3 colheres de sopa

1 % colheres de cha

10009

310 ml

3 colheres de sopa
1% colheres de cha
4 colheres de sopa

3 % colheres de sopa
3 %2 chédvenas / 400 g

1% colheres de cha

1000g

310 ml

3 colheres de sopa
1 colher de cha

4 chavenas /5129
3 colheres de sopa
4 colheres de sopa

4 colheres de sopa

10009

310 ml

3 colheres de sopa
2 colher de cha

4 chavenas / 512 g
1

6 colheres de sopa
4 colheres de sopa

1 % colheres de cha
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Pao de cereais

Pao-de-leite

Sem gldten

Ingredientes
Agua
Manteiga
Sal

Farinha
Aveia

Leite em pé
Ovos
Levedura

Aclicar

Ingredientes
Leite
Manteiga
Actlicar
Farinha
Aveia

Leite em pé
Ovos

Levedura

Ingredientes
Agua
Acglicar

Sal

Oleo vegetal

Farinha sem
glaten

Farinha de
milho

Levedura

500 g

120 ml

2 colheres de sopa
% colher de cha

3% chédvenas/50¢g
4/5 chavenas /100 g

1 % colheres de ché
1
1 colher de cha

1 colheres de sopa

5009

160 ml

2 colheres de sopa
1 colheres de sopa
2 chavenas / 256 g
509

2 colheres de sopa
1

1 colher de chd

500g
140 ml

2 % colheres de sopa

% colher de cha.
2 colheres de sopa.

1chéavena/ 160 g

1chéavena/ 140 g

1 colher de chd
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750 g
170 ml

2 colheres de sopa
3/4 colher de cha
3% chévenas /759

11/5 chavenas /
150 g

1 % colheres de ché
1
1 % colheres de cha

2 colheres de sopa

750¢g

240 ml

2 colheres de sopa
2 colheres de sopa
3 chavenas / 384 g
754

3 colheres de sopa
1

1% colheres de cha

750 g
180 ml

3 colheres de sopa
1 colher de cha

2 colheres de sopa

1% chavenas /210 g

1% chévena /210 g

1 % colheres de cha

1000 g
210 ml

3 colheres de sopa
1 colher de cha

4/5 chédvenas / 100 g

3 % chavenas “cup”
/400g

1% colher de cha.
1
1% colheres de cha

3 colheres de sopa

1000g

310 ml

3 colheres de sopa
3 colheres de sopa
4 chévenas /512 ¢
100g

5 colheres de sopa
1

1% colheres de cha

1000 g
260 ml

3 % colheres de sopa
2 colher de cha

3 colheres de sopa

2 chéavenas /320 g

2 chéavenas /280 g

1% colheres de cha



Bolo

Massa crua

logurte

Ingredientes
Ovos
Manteiga
Aglcar

Farinha de
pasteleiro
(farinha leve)

Sal

Bicarbonato

Ingredientes
Agua

Oleo vegetal
Ovos

Sal

Aclcar

Farinha

Ingredientes
Leite
logurte

Acglcar

Quantidade
4

100¢g
150 g

3 chavenas /384 ¢

1 colher de ché
35¢g

Quantidade

280 ml

2 colheres de sopa

2

11/3 colheres de chd
1 colheres de sopa

4 chavenas /512 g

Quantidade
1% chdvenas / 350 g
50 ml

3 colheres de sopa

Massa léveda

Ingredientes
Agqua

Oleo vegetal
Sal

Aglicar
Farinha

Levedura

Compota

Ingredientes
Fruta
Aglcar

Gelatina
ou pos de
coalhada
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Quantidade

280 ml

2 colheres de sopa
11/3 colheres de cha
1 colheres de sopa

4 chavenas / 512 g

1 % colheres de cha

Quantidade
6 chavenas
1% chévenas / 300 g

3 colheres de sopa
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LIMPEZA E MANUTENGAO

Mantenha a superficie limpa
* Desligue a unidade e desconecte a eletricidade antes de a limpar.

« Aplique uma pequena quantidade de solugdo neutra de limpeza num pano de camurga limpo e suave, e limpe a
unidade. Seque-a depois com outro pano de camurga seco. Néo utilize produtos em aerossol, oleosos, abrasivos ou

corrosivos para limpar.

Mantenha os acessdrios limpos

* Depois de cada utilizagdo, limpe todos os acessdrios utilizados para evitar a acumulagéo de sujidade.
« Se a vareta agitadora ficar presa no recipiente e no a conseguir tirar com facilidade, deite uma quantidade apropria-

da de dgua para a deixar de molho durante algum tempo.

+ Se ndo pretender utilizar a unidade durante algum tempo, os acessorios devem ser limpos e deixados secar para

depois os guardar dentro do recipiente.

Local de utilizagao

+ A temperatura ambiental adequada para o seu uso esta entre 10°C~40°C.
+ A humidade relativa do ar deve ser inferior a 95 % e a temperatura de cerca de 25°C.
+ A temperatura ambiente adequada para o seu armazenamento deve ser entre -40°C~60°C.

+ Evite os gases inflamaveis, corrosivos ou o p6 em suspenséo no ar.

RESOLUC.[\O DE PROBLEMAS
PROBLEMA POSSIVEL PROBLEMA SOLUGAD
* Prima Start / Stop e a maquina de péo ird
A maquina de pdo ndo + Confirme que esteja ligada. comegar a funcionar.
mistura bem a farinha ou ndo| + Confirme se a preparagéo se atrasou. + 0 sinal " estd a piscar e a contagem regressiva
funciona + Pegas danificadas. ird comegar a funcionar.
» Envie-o ao departamento de manutengéo.
* Restos de ingredientes colados ou migalhas | + Elimine qualquer coisa que se encontre na
Ruido estranho no recipiente. unidade antes de a reiniciar.

+ Recipiente em posigdo indevida.

+ Recoloque o recipiente do pao.

+ Cabo de alimentagéo danificado.

Sabor ou cheiro estranho « Restos de ingredientes no tubo aquecedor.

+ Mantenha o cabo afastado de objetos quentes.
+ Retire o que se encontra no tubo aquecedor.

A temperatura dentro da unidade € inferior a

0 ecré indica "LLL 10°C.

Utilize a unidade a uma temperatura ambiente
entre 10°C e 40°C.

0 ecrd indica "HHH" A temperatura dentro da unidade é superior a

Utilize o ventilador elétrico para o arrefecer ou
deixe que arrefeca naturalmente até que atinja a

s temperatura ambiente.
0 ecrd indica “EEQ” ou “EE1” | Defeito no sensor. Envie-0 ao departamento de manutengao.
0 péo esta parcialmente cru | O pdo esta cru. :LEz:ﬁ:g:a QUEN ada dgua é

ESPECIFICACOES TECNICAS

PT Caracteristicas
Poténcia 710W, 220-240 V
Capacidade méxima 1000 g
Dimensdes 345x 248 x 310 mm
Peso 6.7kg
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FRANCAIS

BIENVENUE

Nous vous remercions d'avoir choisi notre machine & pain. Avant d'utiliser I'appareil, veuillez lire attentivement ces
consignes pour une bonne utilisation.

Les précautions de sécurité incluses, si elles sont strictement suivies, réduisent le risque d'électrocution, de lésions
et de blessures mortelles. Veuillez conserver ce manuel en lieu sir pour le consulter a I'avenir, avec la garantie du
produit diment remplie, 'emballage d'origine du produit et le justificatif d'achat. Le cas échéant, veuillez remettre
ces consignes au futur propriétaire de I'appareil électroménager. Veuillez respecter a tout moment les consignes de
sécurité de base et les normes de prévention des accidents lors de I'utilisation d'un appareil électroménager. Nous
déclinons toute responsabilité découlant du non-respect de ces consignes par les clients.

CONSIGNES DE SECURITE

Lors de l'utilisation de tout appareil électroménager, veuillez respecter a tout moment les mesures élémentaires de

sécurité :

+ Cet électroménager peut étre utilisé par des enfants & partir de 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales limitées, ou ayant peu d'expérience ou des connaissances limitées, a condition
qu'ils soient surveillés par une personne responsable de leur sécurité ou formée pour utiliser |'appareil en toute
sécurité. Les enfants ne doivent pas jouer avec cet appareil. Lentretien et la maintenance de |'appareil doivent étre
effectués par des personnes 4gées de plus de 8 ans ou sous surveillance. Les enfants doivent étre sous surveillance
quand ils utilisent un électroménager, quel qu'il soit.

+ Veillez a maintenir I'appareil et son céble hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

« N'utilisez aucun appareil électrique ayant un céble abimé, aprés une panne de fonctionnement ou ayant été en-
dommagé par un dégat quel qu'il soit. Retournez I'appareil au service agréé le plus proche pour le faire examiner et
réparer ou pour faire effectuer des réglages électrigues ou mécaniques. Si le cable d'alimentation est endommagsé, il
doit &tre remplacé par le fabricant, un de ses intermédiaires ou du personnel qualifié, afin d'éviter tout risque.

= PRECAUTION : Surfaces chaudes. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées. Ne laissez pas le
cable pendre depuis le rebord du plan de travail ou entrer au contact des surfaces chaudes.

« N'utilisez pas cet appareil avec une minuterie externe ou un systéme de contrle a distance.

+ Nettoyez les surfaces au contact avec les aliments.

« Avant de I'utiliser, vérifiez que la tension de la prise correspond bien a la tension indiquée sur |'étiquette de classi-
fication.

« Pour le protéger des décharges électriques, ne plongez pas le cable, la prise ou le corps de I'appareil dans I'eau ou
tout autre liquide.

« Débranchez la machine a pain gquand elle n'est pas utilisée ou pour la nettoyer. Laissez-la refroidir avant d'installer
une piéce ou de la démonter.

* Ne posez pas la machine sur un briileur a gaz ou électrique (ni a c6té), ni dans un four chaud.

« Faites trés attention lorsque vous déplacez un électroménager contenant de |'huile chaude ou d'autres liquides
extrémement chauds.

* Ne touchez aucune piéce en mouvement sur la machine quand elle est branchée.

* Ne branchez jamais la machine sans avoir introduit les ingrédients nécessaires dans le récipient pour faire le pain.

* Ne tapez jamais sur le haut ou les bords du récipient du pain, il risquerait de s'abimer.

+ Branchez d'abord le céble d'alimentation sur la machine a pain, puis sur la prise de courant. Pour déconnecter I'appa-
reil, mettez tous les boutons sur la position OFF puis débranchez le céble de la prise de courant.

+ N'utilisez pas la machine sans le récipient du pain pour éviter de 'endommager.

+ Lutilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant pourrait causer des incendies, des décharges élec-
triques ou d'autres dommages.

+ N'utilisez pas la machine a pain a I'extérieur. Elle est destinée & un usage domestique.
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« N'utilisez pas cette machine a pain 2 des fins autres que celles pour lesquelles elle a été congue et conservez ces
instructions.

* Un cable d'alimentation plus court réduit le risque d'emméler le cable ou de trébucher.

« Toutefois, certains cébles de rallonge plus longs peuvent étre utilisés, avec précaution.

+ Si vous utilisez un cable plus long :
- La classification électrique spécifiée sur le cable ou la rallonge doit étre au moins aussi élevée que celle de la
machine.
- Le céble doit &tre installé de fagon a ne pas pendre du bord du plan de travail ou de la table, afin que les enfants ne
puissent pas tirer dessus et que personne ne trébuche accidentellement. Si I'lectroménager dispose d’une prise de
terre, le cable de rallonge doit aussi avoir une prise de terre a trois conducteurs.

CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

« Ecran LCD contrélé via un microordinateur.

+ Permet de faire du pain, des pates a gateaux, des confitures et de cuire automatiquement.
« Sélection de nombreuses recettes, dont la brioche et le pain francais.

« Doseur de fruit automatique.

PIECES DU PRODUIT

. Poignée
. Couvercle
. Fenétre de visualisation

. Doseur de fruit

. Panneau de commande

. Récipient du pain

. Carcasse en acier inoxydable
Pale

. Verre doseur

10. Cuillére de mesure

11. Crochet

oo

Explication des ustensiles de mesure

+ Verre doseur (9) :
- Verre pour les liquides et les solides.
- Pour mesurer une quantité de liquide dans le verre transparent, posez-le sur une table ou une surface plane a
hauteur des yeux.
- Mesurer des ingrédients solides en poudre : ajoutez la quantité de poudre nécessaire dans le verre transparent,
remuez |égerement pour lisser la surface puis vérifiez la mesure. Ne pas agiter trop fort ni trop longtemps car la
poudre pourrait se renverser ou trop se compacter et indiquer un niveau trop bas.
- Un verre de farine normale pése environ 160 g.

* Cuillére de mesure (10) :
- Cuillere double (petite et grande).

+ Crochet (11) :
- Sert a retirer la pale de la machine a pain.
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PANNEAU DE COMMANDE

Menu
+ En sélectionnant un programme du 1 au 17 sur le panneau de commande, I'écran affichera les réglages suivants :
1. Pain de mie 5. Pain au blé complet 9. Pain au lait 13. Confiture
2. Pains sucrés 6. Pain rapide 10. Géteau 14. Cuire
3. Levain 7. Sans sucre 11. Pate crue 15. Yaourt
4. Baguette 8. Multicéréales 12. Pate a lever 16. Sans gluten
17. Ferment
Taille

+ Dans les réglages, sélectionnez un des poids suivants pour votre pain : 500 g / 750 g / 1000 g. Il est possible sélec-
tionner la taille pour les programmes de 1 & 9 uniquement.

Brunissement

« Choisissez le brunissement du pain Clair / Moyen / Foncé pour le pain au blé complet, la baguette, etc. La marque
correspondante a votre sélection apparaitra a I'écran.

Start / Stop / Pause

« Appuyez sur ce bouton pour allumer ou éteindre la machine a pain.

= Il existe une fonction d'arrét d'urgence pour éviter les chutes accidentelles, les chocs ou autres accidents. Appuyez
sur le bouton Start / Stop / Pause pendant 1 seconde jusqu’au signal sonore et la machine cessera immédiatement
de fonctionner.

Remarque : En appuyant pendant une seconde, la machine & pain s'arréte et le programme est suspendu. Le mode
Pause permet notamment d'ajouter d'autres ingrédients. Appuyez de nouveau pour relancer la machine et faites re-
démarrer tous les programmes choisis. La machine a pain s'arrétera complétement si vous appuyez sur le bouton
pendant 3 secondes ou plus.

+

+ Sur I'écran des Réglages, appuyer sur le bouton + permet d'ajouter 1, 5 ou 10 minutes de temps au départ différé.
Si vous appuyez sur ce bouton sans le relacher, le programme ajoutera la durée maximale de départ différé. En ap-
puyant encore une fois, il rétablira la durée minimale de départ différé.

= Sur I'écran des Réglages, appuyer sur le bouton - permet de réduire de 1, 5 ou 10 minutes le temps de départ différé
possible. Si vous appuyez sur ce bouton sans le relacher, le programme réduira la durée de Départ différé au mini-
mum. En appuyant encore une fois, il rétablira la durée maximale initiale.

Etapes de fonctionnement

- |l existe différentes étapes de fonctionnement : Départ différé (si nécessaire) ; Pétrissage 1 ; Repos ; Pétrissage 2 ;
Ferment 1, 2 ou 3 ; Cuisson ; Garder au chaud et Terminé.

Remarque : Cette machine & pain (programmes 1 49 et 11, 12 et 16) est dotée de la fonction Départ différé. Une fois

la durée de départ différé sélectionnée, cliquez sur Start / Stop / Pause, le voyant « : » clignotera pour indiquer que la

fonction a été activée et un compte a rebours commencera. Si vous ne souhaitez pas indiquer une heure de départ
différé, cliquez sur Start / Stop / Pause, le voyant « : » clignotera et la machine & pain commencera a fonctionner.

+ Les programmes 14, 15 et 17 ne disposent pas de la fonction Départ différé, mais il est possible de régler leur durée.
Fixez une heure, cliquez sur Start / Stop / Pause, et I'écran du minuteur cessera de clignoter. Cela signifie que I'action
a bien été réalisée. Cliquez sur Start / Stop / Pause, le voyant « : » clignotera et la machine & pain commencera a
fonctionner.

+ Quand la machine a pain est a la moitié du processus, si vous souhaitez I'arréter, cliquez sur le bouton Start / Stop /
Pause ; vous entendrez un signal sonore. Lécran de la pendule clignotera et la machine a pain s'arrétera. Si vous souhai-
tez annuler la pause, cliquez a nouveau sur Start / Stop / Pause. Si vous souhaitez arréter |la machine, cliquez sur Start
/ Stop / Pause ; vous entendrez un signal sonore, I'écran affichera I'état prédéterminé et la machine a pain s'arrétera.

45



FR

MODE D'EMPLOI

+ Attention avant d'utiliser la machine a pain : Vérifiez le cable d'alimentation, la prise et le boitier de fusibles. La
charge électrique permise doit étre supérieure a 6A. La machine a pain doit étre posée sur une surface nivelée.

1. Retirez le récipient du pain de l'intérieur de la cuve et placez la pale. Placez ensuite l'orifice de |a pale correctement
sur I'axe entraineur.

2. Ajoutez la quantité d'eau, d'ceufs et de farine nécessaire dans le récipient, puis la levure. Assurez-vous d'ajouter la

levure en poudre sur la farine pour ne pas mélanger la levure a I'eau, au sucre ou au sel car 'activation de la levure
pourrait &tre réduite ou méme ne pas se faire.

3. Placez le récipient contenant les ingrédients a I'intérieur de la machine a pain et fermez le couvercle.
a) Si vous sentez une résistance dans le récipient en appuyant sur le couvercle, relevez-le et tournez I'axe.
b) Une fois le récipient en place, tournez-le Iégérement dans le sens des aiguilles d'une montre pour bien I'emboiter.

4. Branchez la machine a pain : La machine émettra un signal sonore et I'écran affichera la valeur prédéterminée lors
du branchement de I'appareil : 750 g / Brunissement moyen / Pain de mie.

5. Choisissez |a recette de pain souhaitée.

Appuyez sur Menu : Le chiffre se déplacera en boucle du 1 au 17. Les recettes de 1 & 9 et 16 sont des recettes de pain.

6. Choisissez le brunissement et Ia taille.

1.0l 1.5Ib 2.0l

Appuyez sur Taille
Appuyez sur Brunissement

7. Indiquez la durée de départ différé. Consultez la Fonction Départ différé pour suivre les instructions.
Pour faire du pain tout de suite, sautez cette étape.

1.0 1.5l 2.0b

Appuyez sur +
Appuyez sur -

8. Allumez la machine a pain pour commencer a faire du pain : Appuyez sur Start / Stop / Pause pour lancer le compte
a rebours.

+ Lors de la mise en marche, la machine a pain commencera par mélanger la farine. Pour éviter de renverser la farine,
le programme dispose d'intervalles de mélange auto-réglables pendant les 7 premiéres minutes. Passé 7 minutes, il
se configure automatiquement pour continuer & mélanger.

« Aprés avoir sélectionné la fonction Départ différé, le signal « : » de I'écran commencera a clignoter et la machine a
pain s'allumera. La machine commencera a mélanger la farine au début du compte a rebours.

9. Fin de la préparation du pain : Quand le compte a rebours arrive a 0:00, vous entendrez un signal sonore indiquant
que le pain est prét.

« Garder au chaud : Appuyez sur Start / Stop / Pause pendant 1 seconde.

= Sans chaleur : Débranchez la machine a pain.

10. Sortir le pain de la machine a pain : Le pain étant trés chaud, enfilez des gants et secouez |égérement le pain avant
de le sortir.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

« La machine a pain peut dégager un peu de fumée et une odeur caractéristique quand vous I'allumez pour la premiére
fois. C'est tout a fait normal et cela passera rapidement. Assurez-vous que la machine est suffisamment ventilée.

= Assurez-vous que toutes les piéces et accessoires sont en bon état.

« Nettoyez les pieces comme indiqué dans la section Nettoyage et entretien.

« Allumez la machine a pain vide en mode Cuisson pendant 10 minutes. Laissez-la ensuite refroidir et nettoyez &
nouveau toutes les parties démontables.

« Séchez les piéces minutieusement et remontez-les. La machine a pain peut ensuite étre utilisée.

COMMENT FAIRE DU PAIN

Pain de mie 750 g et brunissernent moyen

« Nettoyez le récipient du pain, la pale, le verre et la cuillére de mesure.

« Alignez le trou de la pale sur la position correspondante de I'axe entraineur du récipient du pain et fixez-la sur la
position souhaitée.

« Comme recommandé dans le livre de recettes, ajoutez les ingrédients dans |'ordre indiqué. Assurez-vous d'ajouter la
levure en poudre sur la farine et ne laissez pas la levure toucher l'eau.

« Placez le récipient du pain dans la cuve et fixez-le sur la bonne position, puis fermez le couvercle.

« Branchez la machine a pain : Lécran affichera inmédiatement un menu par défaut : 750 g / Brunissement moyen /
Pain de mie

« Appuyez sur Start / Stop / Pause jusqu'au signal sonore. Le voyant lumineux clignotera et la machine & pain com-
mencera & pétrir.

+ Le pain sera prét 2 la fin du compte 4 rebours. A ce moment, le programme Garder au chaud commencera automa-
tiqguement.

» Appuyez sur Start / Stop / Pause pendant 3 secondes ; vous entendrez un signal sonore et la fonction Garder au
chaud s'arrétera.

* Quand le pain est prét, enfilez des gants pour le sortir du récipient.

* Retournez le récipient pour sortir le pain.

Conseils :

+ |l se peut que la pale soit coincée dans le pain quand vous voulez le sortir de la machine. Dans ce cas, utilisez le
crochet comme suit :

1. Insérez le crochet sur I'axe de la pale.

2. Tirez doucement pour libérer |a pale.

+ Attention : la maniére de faire du pain expliquée plus haut est la maniére la plus simple, il n’est pas nécessaire d'uti-
liser les options Menu, Taille et Brunissement.

Consignes d'utilisation du programme Gateau

+ Les instructions pour faire un gateau ressemblent beaucoup a celles du pain. Comme les ingrédients pour faire un
gdteau sont mentionnés dans le livre de recettes, vous pouvez sélectionner le programme Géteau et commencer.

+ Appuyez sur Menu, puis sélectionnez le programme 10.

+ La durée par défaut est de 1 heure et 33 minutes.

Consignes d'utilisation du programme Péate crue

+ Les instructions pour faire une pate crue ressemblent beaucoup a celles du pain. Comme les ingrédients pour le
pétrissage sont mentionnés dans le livre de recettes (il ne faut ni sel, ni sucre, ni lait en poudre), vous pouvez sélec-
tionner le programme Péte crue et commencer.

+ Appuyez sur Menu, puis sélectionnez le programme 11.

* La durée par défaut est de 23 minutes.

» |l n'est pas possible de sélectionner le brunissement ou la taille. A la fin du pétrissage, la machine émet un signal
sonore.
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Instructions d'utilisation du programme Pate a lever

* Il est possible de préparer de la pate fermentée. Comme les ingrédients pour le pétrissage sont mentionnés dans le
livre de recettes (il ne faut ni sel, ni sucre, ni lait en poudre), vous pouvez sélectionner le programme Péte a lever et
commencer.

* Appuyez sur Menu, puis sélectionnez le programme 12.

« La durée par défaut est de 1 heure et 24 minutes.

* Il n'est pas possible de sélectionner le brunissement ou la taille. A la fin du pétrissage, la machine émet un signal
sonore.

Instructions d'utilisation du programme Confiture

+ Cette machine a pain permet de faire de délicieuses confitures de fruits.

+ Pour cuisiner des confitures, vous devez préparer la quantité de fruit recommandée dans le livre de recettes.

+ Commencez par nettoyer, peler et 6ter les noyaux des fruits. Coupez-les en morceaux d'environ 3 cm d'épaisseur,
puis pressez-les ou réduisez-les en purée a l'aide d’'un mixeur par exemple. Enfin, choisissez-en quelques-uns pour
les mélanger, comme recommandé dans le livre de recettes. Quand tout est prét, appuyez sur le programme Confiture
pour commencer.

+ Appuyez sur Menu, puis sélectionnez le programme 13.

+ La durée par défaut est de 1 heure et 5 minutes.

+ Il n'est pas possible de sélectionner le brunissement ou la taille. Quand la confiture est préte, la machine émet un
signal sonore.

« Sortez le récipient et laissez la confiture refroidir, puis versez-la dans un autre récipient pour la conserver.
+ Attention : Tenir les enfants éloignés de la confiture chaude pour éviter les brilures.

Instructions d'utilisation du programme Cuisson

+ Cette fonction est trés utile. Quand vous aurez compris comment fonctionne la machine a pain, vous pourrez utiliser
le programme Péte a lever pour contréler la durée de pétrissage et de levée nécessaire ou méme faire ou inventer de
nouvelles recettes de pain avec ce programme.

« Appuyez sur Menu, puis sélectionnez le programme 14.

« La durée par défaut est de 10 minutes. Vous pouvez ajuster la durée de 10 minutes a 1 heure et 10 minutes.

Instructions d'utilisation du programme Yaourt

« Cette fonction est trés utile. Utilisez ce programme pour faire du yaourt maison.
+ Appuyez sur Menu, puis sélectionnez le programme 15.
+ La durée par défaut est de 8 heures. Vous pouvez la régler de 5 4 13 heures.

Instructions d'utilisation du programme Ferment

« Cette machine unique est dotée d'une fonction fermentation, spécialement congue pour les premiéres pates de
I'utilisateur.

+ Appuyez sur Menu, puis sélectionnez le programme 17.

« La durée par défaut est de 30 minutes. Vous pouvez la régler de 10 minutes & 4 heures.

Instructions d'utilisation du programme Doseur de fruits automatique

* Pour utiliser le doseur de fruits, suivez ces instructions :

1. Ouvrez le couvercle, sortez le récipient pour les fruits en appuyant sur la poignée du récipient et en le tirant vers le
haut.

2. Ouvrez le récipient.

3. Ajoutez les fruits (quantité pour faire un pain), puis refermez le couvercle.

4. Placez les deux pales du fond de la cuve du récipient et appuyez sur la poignée du récipient des fruits jusqu'a ce
qu'il s'emboite avec le couvercle.
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DESCRIPTION DE FONCTIONS SPECIFIQUES

Fonction Départ différé

« Cette fonction permet d'avoir du pain frais le lendemain au réveil.
* Par exemple, vous pouvez préparer a 20 h 30 du pain frais pour le lendemain matin a 7 h.
1. Calculez la durée de départ différé : Il y a 10 heures et demi entre 20 h 30 et 7 h le lendemain matin.
2. Réglez la durée de départ différé : Appuyez sur les boutons + et - pour définir la durée. Puis appuyez sur le bouton
Start.
* Remarque : La temps affiché sur I'écran est de 10 heures et 30 minutes, cette durée inclut le temps nécessaire a la
préparation du pain.

* Conseils : Si vous utilisez la fonction Départ différé, n'ajoutez pas d'ceufs, car ils ne seront plus bons s'ils restent trop
longtemps crus et donneront un mauvais godt au pain.
+ Ajoutez la levure sur la farine pour conserver I'activité de la levure.

Signal sonore

+ La machine a pain émet un signal sonore lorsqu'on la branche.

* Elle émet un signal sonore quand on appuie sur les options Taille, Menu ou Temps.

* Elle émet un signal sonore quand on appuie sur Start / Stop.

+ Pendant le pétrissage, elle émet des signaux sonores pour rappeler qu'il faut ajouter des ingrédients.
* Elle émet un signal sonore a la fin de |a préparation.

* Elle émet un signal sonore intermittent quand la fonction Garder au chaud s'arréte.

Fonction Mémoire pour les pannes de courant occasionnelles

+ Cette machine dispose d'une fonction mémoire de 15 minutes en cas de panne de courant.

+ Si une panne de courant inférieure a 15 minutes survient alors que la machine a pain est en marche, la machine
recommencera a fonctionner normalement une fois le courant revenu. Une fois le courant revenu, le temps de fonc-
tionnement pourrait changer et différer du temps fixé au départ.

+ Temps de fonctionnement réel = Durée de déconnection de I'électricité + Temps fixé au départ

+ Sila durée de la panne est supérieure & 15 minutes, la machine & pain ne pourra pas continuer & fonctionner. Il faudra
reconfigurer le temps.

Garder au chaud

« Pour faciliter 'utilisation de la machine a pain, celle-ci dispose d'une fonction de conservation de la chaleur. Si le pain
ou d'autres préparations sont cuits et ne sont pas sortis de la machine immédiatement, |a fonction Garder au chaud
les maintient & une certaine température.

* Quand le pain est terminé, le programme active automatiquement la fonction Garder au chaud et I'indique par le
signal « : » clignotant. La durée maximale de conservation est de 1 heure. La fonction Garder au chaud s'éteindra
quand vous entendrez un signal sonore.

« Vous pouvez aussi appuyer sur Start / Stop / Pause pendant 2 secondes jusqu'a entendre le signal sonore pour
éteindre la fonction Garder au chaud.

Doseur de fruits automatique

« Cette fonction est utile si la machine a pain fonctionne. Le programme a défini les fruits nécessaires et vous pouvez
les ajouter dans |e récipient du pain au bon moment.
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PRECAUTIONS POUR LES RECETTES DE PAIN

Farine

« |l ne faut pas utiliser n'importe quelle farine pour les recettes, respectez la liste des ingrédients. Si vous ne savez
pas ol acheter de la farine a pain, vous pouvez la remplacer par de la farine contenant du gluten ou de la farine pour
faire les pates.

Levure en poudre

+ Ne remplacez pas la levure par du bicarbonate.

+ Une levure périmée ou sans pouvoir d'activation affectera la consistance moelleuse et I'apparence du pain.

+ Il est conseillé de vérifier le pouvoir d'activation de la levure avant de faire du pain : dans une demi-tasse d'eau
chaude (entre 40-50°C), ajoutez une cuillére & café de sucre et mélangez. Ajoutez deux cuilléres a café de levure sur
la surface de |'eau et posez la tasse dans un lieu chaud. Passé 10 minutes, le mélange de la tasse doit avoir augmen-
té jusqu'au bord de la tasse. Si ce n'est pas le cas, achetez une autre levure en poudre.

Proportions du mélange eau-farine

« Les différents types de farine ont différents niveaux d'absorption de I'eau. Ajustez la quantité d'eau au type de farine
que vous utilisez.

= Si vous ajoutez trop d'eau, la pate devient trop molle et ne peut pas prendre forme, elle sera trop collante. Si tel est
le cas, le pain sera trop dur, avec une surface plate et rugueuse, une consistance sans pores et sans élasticité. Un
bon pain doit avoir une forme arrondie.

= 5 minutes aprés avoir ajouté I'eau, si la pate reste humide et collante, ajoutez une ou deux cuilléres a soupe de farine
et pétrissez jusqu'a ce que le contenu en eau de la pate vous semble adéquat.

« Si l'eau ajoutée n'est pas suffisante, 5 minutes aprés avoir mélangé, vous verrez que la farine s’accumule au fond du
récipient et que la pate ne prend pas une forme ronde. La pate aura une surface plate, rugueuse et sans élasticité. Si
tel est le cas, le pain sera trés dur, avec une consistance aux pores denses.

+ 5 minutes aprés avoir ajouté I'eau, si la pate reste séche, ajoutez une ou deux cuilléres a soupe d'eau et pétrissez
jusqu'a ce que le contenu en eau de la pate vous semble adéquat.

RECETTES RECOMMANDEES

+ Le sucre et les ceufs rendent la couleur du pain plus intense. Ajoutez-les selon la quantité recommandée dans le livre
de recettes. Si vous les ajoutez librement, la couleur peut étre trés foncée, le pain pourrait méme brdler. De plus, si
vous souhaitez ajouter un ceuf, assurez-vous de mettre un ceuf battu dans le verre doseur car I'ceuf dilue aussi le
mélange, puis ajoutez de I'eau jusqu'au niveau indiqué dans la recette.

Pain de mie
Ingrédients 5009 7509 1000 ¢
Eau 160 ml 240 ml 310ml
Beurre 2c. 2c. Je.
Sel %ac.ac. %ac.ac. Tc.ac.
Sucre 2c. 2c. dc.
Lait en poudre  2c. Jc 5c.
Farine 2tasses /2569 3tasses/384g  4tasses/512g
Levure lc.ac. 1c.ac. 1c.ac.
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Pains sucrés

Levain

Baguette

Ingrédients
Eau

Beurre

Sel

Sucre

Lait en poudre
Farine

Levure

Ingrédients
Eau

Huile végétale
Sel

Sucre

Lait en poudre
Farine a pain

Levure

Ingrédients
Eau

Beurre

Sel

Sucre

Lait en poudre
Farine

Levure

500 g
160 ml

2c.

%c.ac.

dc.

2c.

2tasses /256 ¢

1%ec.ac.

2tasses/ 256 g

1/3c.ac.

500 g
155ml

2c.

%ec.ac.

lc.

2c.

2 % tasses /3529

lc.ac.

51

750 g

240 ml

2c.

ke ac.

6c.

Jc.
3tasses/384¢g

T%c.ac.

7509

240 ml

Tc.

%e.ac.

2c.

2c.
Jtasses/384¢g

1/3c.ac.

750 g

230 ml

2c.

ke oac.

Tc.

dc.

3% tasses/453¢g

Tc.ac.

FR

1000 g
310 ml

4c.

1c.ac.

8c.

5c.

4 tasses/512¢

1%ec.ac.

1000 g

310ml

2c.

1c.ac.

3c.

3ec.
4tasses/512¢
1/3c.ac.

1000 g
300ml

3c.

1%ec.ac.
1%ec.

4c.

4 tasses/512¢g

1%e.ac.



Pain au blé complet

Pain rapide

Sans sucre

Ingrédients
Eau

Beurre

Sel

Sucre

Lait en poudre
Farine

Levure

Ingrédients
Eau

Beurre

Sel

Farine

Sucre

Lait en poudre

Levure

Ingrédients
Eau

Beurre

Sel

Farine

Eufs

Xylitol

Lait en poudre

Levure

5009
155 ml
2c.
%ac.ac.
2c.
2c.

4/5 tasses /
100 g

lThe.ac.

500¢g

180 ml

2c.

lc.ac.
2tasses /256 ¢
1c.

2c.

2c.

S00g

160 ml

2c.

lc.ac.
2tasses /256 g
1

3c.

2c.

lc.ac.

7509
230 ml
2c.
lc.ac.
Jec.
2%ec.

11/5tasses /
150 g

lhe.ac.

750¢g

240 ml

2c.

lc.ac.
3tasses/384¢g
2c.

3c.

Jc.

7509

240 ml

2c.

lc.ac.
Jtasses/384¢g
1

4c.

3c.

1%c.ac.

52

10009
310ml
Je.
1%e.ac.
4c.
3%ec.

3 ¥ tasses /
400 g

1%ec.ac.

1000 g

310ml

3c.

lc.ac.
4tasses/512¢g
3c.

4c.

4c.

10009

310ml

3c.

2c.ac.

4 tasses/512¢g
1

6c.

dc.

1%e. ac.



Pain aux céréales
Ingrédients
Eau
Beurre
Sel
Farine
Avoine
Lait en poudre
Eufs
Levure

Sucre

Pain au lait
Ingrédients
Lait
Beurre
Sucre
Farine
Avoine
Lait en poudre
Eufs

Levure

Sans gluten
Ingrédients
Eau
Sucre
Sel
Huile végétale

Farine sans
gluten

Farine de mais

Levure

500g
120 ml

2c.

e .ac.

3% tasses/50¢g
4/5tasses /100 g
1%ec. ac.

1

lc.ac.

1c.

500¢g

160 ml

2c.

lc.
2tasses/256¢
50g

2c.

1

lc.ac.

500¢g
140 ml
2%ec.
Yac.

2c
1tasse/1604g

1tasse/140¢

lc.ac.

750 g
170 ml

2c.

3/4c.ac.
3%tasses/75¢g
11/5tasses /150 g
T%e. ac.

1

T%e. ac.

2c.

750g

240 ml

2c.

2c.
3tasses/384¢g
759

3c.

1

T%ec.ac.

750 g
180 ml
3c.

Tc.ac.

2c.
1%tasse/210¢g

1%tasse /21049

T%c.ac.

FR

1000 g
210 ml

3c.

1c.ac.
4/5tasses/100¢g
3% tasses /400 g
1%ec.ac.

1

1%ec.ac.

Jec.

1000 g

310 ml

3c.

3c.
4tasses/512¢g
100g

5c.

1

1%e.ac.

1000 g
260 ml
3%ec.

2c.ac.

3c.
2tasses/320¢g

2tasses/280g
1%e. ac.



FR

Gateau

Pate crue

Yaourt

Ingrédients
Eufs
Beurre
Sucre

Farine patissiére
(farine faible)
Sel

Bicarbonate

Ingrédients
Eau

Huile végétale
Eufs

Sel

Sucre

Farine

Ingrédients
Lait
Yaourt

Sucre

Quantité
4

100g
150 g

3tasses /384 ¢

1c.ac.

350

Quantité
280 ml

2c.

2
11/3c.ac.
lc.

4tasses/512¢g

Quantité

1%tasse/350¢

50 ml
3c.

Ingrédients
Eau

Huile végétale
Sel

Sucre

Farine

Levure

Ingrédients
Fruits
Sucre

Gélatine ou
présure

Quantité
280 ml

2c.
11/3c.ac.

1c.

4tasses/512¢g

1he ac.

Quantité
6 tasses

1%tasse /3009

(7% ]

C.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Gardez la surface propre
« Débranchez la machine avant de la nettoyer.

= Appliquez une petite quantité de solution neutre de nettoyage sur un chiffon doux et propre et nettoyez la machine.
Séchez-la ensuite avec un chiffon sec. Ne pas utiliser de nettoyants en aérosols, huileux, abrasifs ou corrosifs pour

la nettoyer.

Maintenir les accessoires propres

= Aprés chaque utilisation, nettoyez tous les accessoires que vous avez utilisés pour éviter I'accumulation de saleté.
« Si la pale reste coincée dans le récipient et que vous ne pouvez pas la retirer facilement, vous pouvez verser une

quantité appropriée d'eau

= Sivous n'allez pas utiliser la machine pendant un certain temps, nettoyez les accessoires et laissez-les sécher avant

pour la laisser tremper.

de les ranger dans le récipient.

Cadre d'utilisation

+ La température ambiante adéquate pour l'utilisation de la machine se situe entre 10°C~40°C.

+ Lhumidité relative de I'air doit étre inférieure a 95 % et la température d’environ 25°C.

+ La température ambiante adéquate pour le rangement de la machine se situe entre -40°C~60°C.
+ Evitez les gaz inflammables, corrosifs ou la poussiére en suspension dans l'air.

RESOLUTION DE PROBLEMES

PROBLEME

La machine a pain ne mé-
lange pas bien la farine ou ne|

POSSIBLE PROBLEME

+ Vérifiez qu'elle est branchée.
+ Vérifiez que la préparation n'a pas pris de
retard.

SOLUTION

+ Appuyez sur Start / Stop et la machine & pain
commencera a fonctionner.
+ Le signal « : » clignote et le compte a rebours

* Récipient dans une mauvaise position.

fonctionne pas sera lancé.
Pigces abimées. + Faites réparer la machine.
* Restes d'ingrédients collés ou miettes dans le |+ Eliminez tout ce qu'il y a dans la machine avant
Bruit étrange récipient. de la relancer.

+ Replacez le récipient du pain.

Go0t ou odeur étrange

+ Céble d'alimentation défectueux.
+ Restes d'ingrédients sur la résistance.

+ Tenir le céble éloigné des objets chauds.
+ Retirez la matiére de la résistance.

L'écran affiche « LLL »

A lintérieur de la machine, la température est
inférieure & -10°C.

Utilisez la machine & une température ambiante
comprise entre 10°C et 40°C.

L'écran affiche « HHH »

A lintérieur de la machine, la température est
supérieure & 50°C.

Utilisez le ventilateur électrique pour la refroidir
ou laissez-la refroidir naturellement jusqu'a ce
gu'elle atteigne une température ambiante.

L'écran affiche « EEQ » ou
«EE1 »

Défaut sur le capteur.

Faites réparer la machine.

Le pain est partiellement cru

Le pain est cru.

Moins d'eau ou température de I'eau trop élevée.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

FR Caractéristiques
Puissance 710 W, 220-240 V
Capacité maximum 1000 g
Dimensions 345x 248 x 310 mm
Poids 6,7 kg
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BENVENUTO

Grazie per aver scelto la nostra macchina del pane. Prima di usare |'apparecchio, leggere attentamente queste istru-
zioni per un uso corretto.

Le precauzioni di sicurezza indicate riducono il rischio di scosse elettriche, lesioni e persino di morte se rispettate ri-
gorosamente. Conservare questo manuale in un luogo sicuro per future consultazioni, assieme alla tessera di garanzia
del prodotto debitamente compilata, all'imballaggio originale del prodotto e alla prova d'acquisto. Se possibile, conse-
gnare queste istruzioni al futuro proprietario dell'elettrodomestico. Quando si utilizza un elettrodomestico, rispettare
sempre le precauzioni di sicurezza di base e le norme di prevenzione di infortuni. Decliniamo ogni responsabilita
derivante dal mancato rispetto di queste istruzioni da parte dei clienti.

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Quando si usa un qualunque elettrodomestico & necessario rispettare sempre le misure di sicurezza fondamentali:

* Questo apparecchio pud essere utilizzato da bambini dagli 8 anni in su e da persone con capacita fisiche, sensoriali
o mentali ridotte o prive di esperienza o con conoscenze limitate purché siano opportunamente sorvegliati da una
persona responsabile o che abbia ricevuto una formazione adeguata per utilizzare I'apparecchio in modo sicuro. Non
lasciare che i bambini giochino con I'apparecchio. Le operazioni di pulizia e manutenzione non devono essere svolte
da bambini di eta inferiore agli 8 anni senza la sorveglianza di un adulto. E necessario controllare i bambini da vicino
quando utilizzano un qualsiasi tipo di elettrodomestico.

« Tenere I'apparecchio e il rispettivo cavo di alimentazione lontano dalla portata di bambini di eta inferiore a 8 anni.

+ Non utilizzare alcun apparecchio elettrico il cui cavo sia danneggiato, qualora abbia presentato anomalie di funzio-
namento o sia, in qualsiasi modo, danneggiato. Restituire I'apparecchio al centro di assistenza qualificato pil vicino
affinché sia controllato, riparato o adeguato dal punto di vista elettrico o meccanico. Se il cavo di alimentazione &
danneggiato va sostituito dal fabbricante, da uno dei suoi intermediari 0 da una persona qualificata per evitare danni.

« ATTENZIONE: superficie riscaldata. Evitare di entrare in contatto con la superficie riscaldata. Utilizzare i manici o
gli estrattori. Assicurarsi che il cavo di alimentazione non sporga dal bordo di un tavolo e non tocchi una superficie
calda.

« L'apparecchio non & progettato per essere utilizzato con un timer esterno o altro sistema di controllo remoto.

= Pulire le superfici che entrano in contatto con gli alimenti.

« Prima di utilizzare I'apparecchio assicurarsi che la tensione indicata sulla targhetta corrisponda alla tensione elet-
trica della presa di corrente.

« Per proteggersi contro |e scariche elettriche, non immergere il cavo, la sicura o I'alloggiamento dell'apparecchio in
acqua o qualsiasi altro liquido.

« Spegnere |'apparecchio quando non & in uso o prima della pulizia. Lasciare raffreddare prima di inserire un acces-
sorio o di smontarlo.

= Non posizionare I'apparecchio sopra (o vicino a) un bruciatore a gas o elettrico, né a un forno caldo.

« Essere estremamente cauti quando si sposta un elettrodomestico contenente olio bollente o altri liquidi ad alta
temperatura.

« Non toccare i componenti dell'apparecchio mentre & in funzione.

* Non collegare I'apparecchio senza avere introdotto gli ingredienti necessari nel recipiente per preparare il pane.

* Non shattere la parte superiore o gli angoli del recipiente per il pane perché si potrebbe danneggiare.

» Collegare prima il cavo all'impastatrice e poi alla presa elettrica della parete. Per scollegare |'apparecchio, spegnere
tutti i dispositivi di controllo e poi scollegare il cavo dalla parete.

* Non utilizzare |'unita senza avere inserito il recipiente per il pane per evitare danni all'apparecchio.

» Luso di accessori non consigliati dal fabbricante potrebbe causare incendi, scosse elettriche o danni.
+ Adatto solo per uso interno. Adatto solo per uso domestico.

* Non utilizzare questa impastatrice per scopi diversi da quelli indicati e rispettare le presenti istruzioni.
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« Un cavo di alimentazione pili corto del normale previene il rischio di attorcigliamento o di inciampare.

« Tuttavia, esistono prolunghe che possono essere utilizzate con attenzione.

« Se si utilizza un cavo pill lungo:
- La classificazione elettrica del cavo o della prolunga deve essere uguale almeno a quella dell'apparecchio.
-1l cavo deve essere posizionato in modo che non penda dal bordo del piano di lavoro o dal tavolo cosi che i bambini
possano tirarlo o che qualcuno possa inciamparvi accidentalmente. Se I'elettrodomestico dispone di una connessio-
ne con messa a terra, la prolunga deve essere del tipo messa a terra a tre cavi.

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

= Display LCD controllato da microcomputer.

« Puo preparare pane, torte, impasti, marmellate e cuocere al forno in modo automatico.
« Selezione di diverse ricette tra cui pane dolce, pane francese e molto altro.

« Dosatore automatico di frutta.

PARTI DEL PRODOTTO

. Manico

. Coperchio

. Finestra di visualizzazione
. Dosatore di frutta

. Pannello di controllo

. Recipiente del pane

. Alloggiamento in acciaio inossidabile
. Pale impastatrici

. bicchiere graduato:

10. Misurino

11. Gancio

eo‘

Descrizione degli utensili per misurazione

= = = S I

L

II‘|II|]”I|IT|
i

£
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« bicchiere graduato (9):
- Bicchiere per liquidi e solidi.
- Quando si misurano i liquidi con il bicchiere graduato, collocarlo su un tavolo o una superficie piana al livello degli
occhi.
- Misurazione degli ingredienti solidi in polvere: aggiungere la quantita di polvere nel bicchiere graduato trasparente,
agitare leggermente per livellare la superficie e poi controllare la misura. Non agitare, né troppo forte, né per troppo
tempo perché la polvere potrebbe fuoriuscire o compattarsi troppo e segnare un livello pit basso di quello neces-
sario.
- Un bicchiere di farina normale pesa 160 g.

* Misurino (10):
- Misurino doppio (piccolo e grande).

= Gancio (11):
- Si utilizza per estrarre le pale impastatrici dalla macchina del pane.
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PANNELLO DI CONTROLLO

Pulsante Menu

+ Selezionando uno dei programmi, da 1 a 17, indicati nel pannello di controllo, il display mostrera le impostazioni
corrispondenti:

1. Pane a fette 5. Pane integrale 9. Pane al latte 13. Marmellata

2. Pane dolce 6. Pane veloce 10. Torta 14, Cottura al forno

3. Lievito madre 7. Senza zucchero 11. Impasto 15. Yogurt

4. Pane bianco 8. Pane multicereali 12. Impasto lievitato 16. Senza glutine
17. Lievito

Formato

+ Nelle impostazioni selezionare uno dei seguenti pesi per il pane: 500 g/750 g/1000 g. Il formato del pane pud essere
impostato solo per i programmida1a9.

Pulsante Colore

« Scegliere il livello di doratura del pane premendo chiaro/medio/scuro per il pane di farina integrale, pane bianco, ecc.
Il simbolo corrispondente verra visualizzato sul display.

Start / Stop / Pausa

+ Premere questo pulsante per accendere o spegnere la macchina del pane.

+ Esiste una funzione di arresto d'emergenza per evitare cadute accidentali, scosse o altri incidenti. Premere il pul-
sante Start / Stop / Pausa per 1 secondo fino a quando non sara emesso un segnale acustico e l'unita smettera di
funzionare immediatamente.

Nota: premendo il pulsante per un secondo la macchina del pane entra in pausa e il programma s'interrompe. Durante
la modalita pausa, per esempio, & possibile aggiungere pil ingredienti. Premendo ancora il pulsante, si sospende la
pausa e i programmi impostati riprenderanno a funzionare. La macchina del pane si spegnera completamente tenendo
il pulsante premuto per 3 secondi o pil.

+

+ Nella schermata delle impostazioni, premendo il pulsante + si impostera un avvio ritardato di 1, 5 o 10 minuti. Se si
preme questo pulsante senza rilasciare, il programma impostera il tempo massimo di avvio ritardato. Premendo di
nuovo, si ristabilira il tempo minimo di avvio ritardato.

* Nella schermata delle impostazioni, premendo il pulsante - si ridurra il tempo di avvio ritardato di 1, 5 o 10 minuti. Se
si preme guesto pulsante senza rilasciare, il programma impostera |'avvio ritardato al minimo. Premendo di nuovo, si
ristabilira il tempo massimo di avvio ritardato originale.

Stato operativo

« Gli stati operativi sono i seguenti: Avvio ritardato (se necessario); Impasto 1; Riposo; Impasto 2; Lievitazione 1,20 3;
Al forno; Mantenimento del calore e completato.

Nota: questa macchina del pane (dal programma 1 al 9 e 11,12 e 16) dispone della funzione per I'avvio ritardato. Una

volta impostato l'orario per I'avvio ritardato, premere Start/Stop/Pausa, il segnale luminoso *:" lampeggera per indicare

che la funzione & stata attivata e comparira il conto alla rovescia. Se non si vuole impostare un orario per I'avvio ritar-
dato, cliccare su Start/Stop/Pausa, il segnale luminoso “:" lampeggera e la macchina del pane iniziera a funzionare.

« | programmi 14, 15 e 17 non dispongono della funzione per I'avvio ritardato, perd & possibile regolare l'orario. Sce-
gliere l'ora e cliccare Start/Stop/Pausa e il display dell'orologio smettera di lampeggiare. Cid significa che l'orario &
stato impostato correttamente. Cliccare su Start/Stop/Pausa, il segnale luminoso ":" lampeggera e la macchina del
pane iniziera a funzionare.

* Per fermare la macchina del pane a meta del procedimento premere il pulsante Start/Stop/Pausa e verra emesso
un segnale acustico. |l display dell'orologio lampeggera e la macchina del pane si fermera. Se si vuole annullare la
pausa premere di nuovo Start/Stop/Pausa. Se si vuole spegnere I'apparecchio, premere il pulsante Start/Stop/Pausa,
si sentira un segnale acustico, il display indichera lo stato predefinito e la macchina del pane si fermera.
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ISTRUZIONI PER L'USO

+ Fare attenzione prima di utilizzare la macchina del pane: Controllare il cavo di alimentazione, la spina e la scatola
dei fusibili. La tensione elettrica permessa deve essere superiore a 6A. La macchina del pane deve essere collocata
su una superficie piana.

1. Rimuovere il recipiente per il pane dallinterno del contenitore e inserire le pale impastatrici. Poi, posizionare il foro
delle pale impastatrici nella posizione corretta nell’asse di rotazione.

2. Aggiungere la quantita corretta di acqua, uova e farina nel recipiente e alla fine aggiungere il lievito. Assicurarsi di
aggiungere il lievito in polvere sopra la farina per non mischiare il lievito con I'acqua, lo zucchero o il sale perché,
altrimenti, il lievito potrebbe attivarsi poco o per niente.

3. Collocare il recipiente con la miscela degli ingredienti all'interno della macchina del pane e chiudere il coperchio.
a) Se chiudendo il coperchio il recipiente resta bloccato, provare ad alzarlo e girare I'asse in un'altra direzione.
b) Una volta posizionato nuovamente il recipiente, muoverlo leggermente in senso orario in modo che rimanga stabile.

4. Collegare la macchina del pane: Sara emesso un segnale acustico e all'accensione dell'apparecchio il display indi-
chera il seguente valore prestabilito: 750 g / colore medio / pane a fefte.

5. Scegliere il tipo di pane desiderato.

Premere il pulsante menu: Saranno visualizzati i numeri da 1 a 17. Le ricette per il pane sono quelle dei programmi da

1a9e16.

6. Selezionare il colore della doratura e il formato.

1.0lb_ 1.5lb  2.00b

Premere il pulsante per il formato
Premere il pulsante per il colore

7. Impostare il timer per I'avvio ritardato. Sequire le istruzioni indicate per la funzione di avvio ritardato.
Se si vuole preparare il pane immediatamente, saltare questo passaggio.
1016 1.5lb 2.0lb

Premere+
Premere-

8. Accendere la macchina per iniziare a preparare il pane: Premere Start / Stop / Pausa e iniziera il conto alla rovescia.

« Dopo l'accensione, la macchina del pane iniziera a mescolare la farina. Per evitare |a fuoriuscita della farina, il
programma dispone di intervalli di miscelazione autoregolabili per i primi 7 minuti. Dopo 7 minuti, si configura auto-
maticamente e continua a miscelare.

« Una volta impostata la funzione per I'avvio ritardato il segnale “:" sul display iniziera a lampeggiare e la macchina del
pane si accendera. Quando inizia il conto alla rovescia, iniziera anche la miscelazione della farina.

9. Conclusione del procedimento per preparare il pane: Quando il conto alla rovescia arriva a 0:00 sara emesso un
segnale acustico per segnalare che il pane & pronto.

+ Mantenimento in caldo: Premere Start / Stop / Pausa per 1 secondo:

+ Senza calore: Scollegare la macchina del pane.

10. Estrarre il pane dalla macchina del pane. Indossare sempre i guanti e agitare leggermente il pane prima di rimuo-
verlo perché sara molto caldo.
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

+ Alla prima accensione, la macchina del pane potrebbe emettere un po’ di fumo e un odore caratteristico. £ normale
e scomparira presto. Assicurarsi che I'apparecchio disponga di ventilazione adeguata.

+ Controllare che tutti componenti e gli accessori siano in buono stato.

+ Pulire i componenti secondo le istruzioni riportate nella sezione Pulizia e manutenzione.

+ Accendere la macchina del pane vuota in modalita cottura al forno per 10 minuti. Successivamente, lasciare raffred-
dare e pulire tutte le parti rimovibili un'altra volta.

+ Asciugare accuratamente le parti e rimontarle. Ora la macchina del pane & pronta per essere utilizzata.

PREPARAZIONE DEL PANE

Pane a fette 750 g e colore medio

« Pulire il recipiente del pane, le pale impastatrici, il bicchiere graduato e il misurino.

« Allineare il foro delle pale impastatrici nella posizione corrispondente dell'asse di rotazione del recipiente del pane
e fissarlo nella posizione corretta.

+ Aggiungere gli ingredienti in ordine come indicato nel ricettario. Assicurarsi di aggiungere il lievito in polvere sopra
la farina evitando il contatto con I'acqua.

« Collocare con cura il recipiente per il pane all'interno del contenitore e fissarlo nella posizione adeguata, poi chiudere
il coperchio.

+ Collegare la macchina del pane: Il display mostrera immediatamente un menu predeterminato: 750 g / colore medio
/ pane a fette.

+ Premere Start / Stop / Pausa fino a che sard emesso un segnale acustico. La spia lampeggera e la macchina del
pane iniziera a impastare.

+ |l pane sara pronto al termine del conto alla rovescia. Quando il programma & terminato, la macchina del pane passa
automaticamente alla modalita “mantenimento del calore”.

+ Premere Start / Stop / Pausa per 3 secondi, verra emesso un segnale acustico e la modalita mantenimento del calore
terminera.

* Una volta conclusa la preparazione del pane, indossare i guanti per rimuoverlo dal recipiente.

+ Rovesciare il recipiente per estrarre il pane.

Consigli:

« Potrebbe succedere che le pale impastatrici si attacchino al pane durante la rimozione. In questo caso, utilizzare il
gancio di estrazione nel modo seguente:

1. Inserire il gancio di estrazione nell'asse delle pale impastatrici.

2. Tirare delicatamente per rimuovere |e pale impastatrici.

= Attenzione: la modalita spiegata in precedenza & quella pit facile, non & necessario usare le opzioni menu, formato
e livello della doratura.

Istruzioni d'uso per il programma torta

+ Le istruzioni per preparare una torta sono simili a quelle per preparare il pane. Poiché gli ingredienti per preparare le
torte sono indicati nel ricettario, & possibile selezionare il programma torte e iniziare.

+ Premere il pulsante menu, selezionare il programma 10.

+ La durata programmata & di 1 ora e 33 minuti.

Istruzioni d'uso per il programma Impasto

« Le istruzioni per preparare un impasto sono simili a quelle per preparare il pane. Poiché gli ingredienti per preparare
I'impasto sono indicati nel ricettario (non servono sale, zucchero o latte in polvere), & possibile selezionare il pro-
gramma impasto e iniziare.

« Premere il pulsante menu, selezionare il programma 11.

+ La durata programmata & di 23 minuti.

« Per questo programma non & possibile impostare livello della doratura e il formato. Quando I'impasto & pronto sara
emesso un segnale acustico.
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Istruzioni d'uso per il programma pasta lievitata

« E possibile preparare la pasta lievitata. Poiché gli ingredienti per preparare Iimpasto sono indicati nel ricettario (non
servono sale, zucchero o latte in polvere), & possibile selezionare il programma impasto lievitato e iniziare.

+ Premere il pulsante menu, selezionare il programma 12.

+ La durata programmata & di 1 ora e 24 minuti.

« Per questo programma non & possibile impostare livello della doratura e il formato. Quando I'impasto & pronto sara
emesso un segnale acustico.

Istruzioni d'uso per il programma marmellata

+ Con questa macchina del pane & possibile preparare deliziose marmellate di frutta.
+ Per preparare le marmellate occorre utilizzare la quantita di frutta consigliata nel ricettario.

+ Prima di tutto, pulire la frutta, sbucciarla e togliere i semi. Tagliare la frutta in pezzi da 3 cm di spessore e con un
frullatore, per esempio, spremerla o ridurla in purea. Per finire, scegliere la frutta da mescolare come suggerito nel

ricettario. Quando & tutto pronto, premere il programma marmellata per iniziare.
+ Premere il pulsante menu e selezionare il programma 13.
+ La durata programmata e di 1 ora e 5 minuti.

« Per questo programma non & possibile impostare livello della doratura e il formato. Quando la preparazione della
marmellata & ultimata, sara emesso un segnale acustico.

« Estrarre il recipiente e lasciarlo raffreddare, quindi versare la marmellata in un altro contenitore per la sua conser-
vazione.

« Attenzione: tenere i bambini lontani dalla marmellata appena preparata per evitare scottature.

Istruzioni d'uso per il programma cottura al forno

« Questa & una funzione molto utile. Una volta compreso il funzionamento della macchina per il pane, & possibile utiliz-
zare il programma impasto lievitato per controllare i tempi di impasto e lievitazione necessari o, anche, per preparare
o inventare nuovi tipi di pane.

« Premere il pulsante menu, selezionare il programma 14.

« La durata programmata & di 10 minuti. Pud essere regolata da 10 minuti a 1 ora e 10 minuti.

Istruzioni d'uso per il programma yogurt

* Questa & una funzione molto utile. Utilizzare questo programma per preparare yogurt fatto in casa.
« Premere il pulsante menu, selezionare il programma 15.

« La durata programmata & di 8 ore. Pud essere regolata dalle 5 alle 13 ore.

Istruzioni d'uso per il programma lievitazione

* Questo modello esclusivo dispone della funzione per la lievitazione, pensata espressamente per i primi impasti
dell'utente.

* Premere il pulsante menu, selezionare il programma 17.

» La durata programmata & di 30 minuti. Pud essere regolata da 10 minuti a 4 ore.

Istruzioni d'uso per il programma Dosatore automatico di frutta

+ Per usare il dosatore di frutta seguire le istruzioni indicate sotto:

1. Aprire il coperchio, estrarre il contenitore della frutta, premere sul manico del contenitore e sollevarlo.
2. Aprire il recipiente.

3. Aggiungere la frutta (la stessa quantita necessaria per preparare il pane) e poi chiudere il coperchio.

4. Posizionare le due pale impastatrici sul fondo del contenitore del recipiente e spingere il manico del recipiente della
frutta fino a quando si attacca al coperchio.
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DESCRIZIONE DI FUNZIONI SPECIFICHE

Funzione di avvio ritardato

« Lobiettivo di questa funzione & avere pane fresco il mattino successivo.

+ Per esempio sono le 20:30 e si vuole pane appena sformato per il mattino successivo alle 7.00:

1. Calcolare I'intervallo di tempo: Tra le 20:30 e le 7:00 del mattino successivo ci sono 10 ore.

2. Stabilire l'intervallo di tempo: Premere i pulsanti + e - per impostare il timer. Una volta impostato il timer, premere
il pulsante Start.

* Nota: |a durata indicata sul display & di 10 ore e 30 minuti e include gia il tempo necessario per preparare il pane.

* Suggerimenti: quando si utilizza la funzione di avvio ritardato, non aggiungere uova, perché si deteriorerebbero
restando troppo tempo crude e cid pregiudicherebbe il sapore del pane.
« Aggiungere il lievito sopra la farina per mantenere attiva la lievitazione.

Segnale acustico

* Quando la macchina del pane & collegata alla presa di corrente viene emesso un segnale acustico.

* Quando si premono le opzioni formato, menu o timer.

* Quando si preme il pulsante Start/Stop sara emesso un segnale acustico.

* Durante I'impasto sara emesso un segnale acustico per avvisare della possibilita di aggiungere altri ingredienti.
= Al termine del procedimento sara emesso un segnale acustico.

* Quando si spegne la funzione mantenimento del calore sara emesso un segnale acustico.

Funzione di memoria per le brevi interruzioni di corrente

+ Questo apparecchio dispone di funzione di memoria di 15 minuti in caso si verifichi un'interruzione di corrente.

+ Se dovesse verificarsi un'interruzione di corrente non superiore a 15 minuti, una volta ripristinata I'alimentazione,
la macchina del pane si riavvia automaticamente. Una volta ripristinata la corrente, la durata del funzionamento
potrebbe cambiare e non corrispondere a quella impostata inizialmente.

+ Durata di funzionamento reale = durata di interruzione della corrente + durata impostata inizialmente

+ Se l'interruzione di corrente dura pill di 15 minuti, la macchina del pane non pud continuare a funzionare. E neces-
sario configurare il timer.

Mantenimento del calore

« Per semplificare I'uso della macchina del pane, questa dispone di una funzione di mantenimento del calore. Al termi-
ne della cottura del pane o di altre preparazioni, se non vengono estratti subito, la funzione mantenimento del calore
li mantiene freschi e a una certa temperatura.

« Una volta terminata la preparazione del pane, il programma attiva automaticamente la funzione mantenimento del
calore e lo indica con il segnale “:" intermittente. La durata massima del tempo di mantenimento del calore & di 1 ora.
Un segnale acustico segnalera lo spegnimento della funzione di mantenimento del calore.

« Oppure premere direttamente Start / Stop / Pausa per 2 secondi fino all'emissione del segnale acustico per fermare
la funzione per il mantenimento del calore.

Dosatore automatico di frutta

+ Questa funzione & utile quando la macchina per il pane & operativa, il programma ha impostato la frutta necessaria
ed & possibile aggiungerla nel recipiente del pane al momento opportuno.
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PRECAUZIONI PER LE RICETTE DI PREPARAZIONE DEL PANE

Farina

« Non tutte le farine sono adatte per tutte le ricette, rispettare la lista degli ingredienti. Se non si sa dove acquistare
la farina per preparare il pane o il posto che la vende non & accessibile & possibile sostituirla con farina con glutine
o farina per la pasta.

Lievito in polvere

« Non sostituire il lievito con il bicarbonato.

« |l lievito scaduto o senza potere di attivazione pregiudichera la consistenza morbida e I'aspetto del pane.

« Si consiglia di verificare il potere di attivazione del lievito prima di preparare il pane: in mezzo bicchiere di acqua
calda (tra 40-50°C), aggiungere un cucchiaino di zucchero e mescolare. Aggiungere altri due cucchiaini di lievito sulla
superficie dell'acqua e conservarlo in un posto caldo. Dopo 10 minuti, la miscela contenuta nel bicchiere dovrebbe
aumentare fino al bordo del bicchiere. Se non succede, comprare pill lievito in polvere.

Proporzione nella miscela acqua e farina

« | diversi tipi di farina assorbono l'acqua in maniera differente. Regolare la quantita di acqua in base al tipo di farina
utilizzata.

+ Quando si aggiunge troppa acqua I'impasto si ammorbidisce troppo e non pud prendere forma, inoltre sara molto ap-
piccicoso. Se succede, il pane risultera troppo duro con una superficie piatta e ruvida e con una consistenza porosa
e senza elasticita. Un buon pane deve avere una forma arrotondata.

+ Se 5 minuti dopo avere aggiunto I'acqua, I'impasto & ancora umido e appiccicoso, aggiungere uno o due grandi cuc-
chiai di farina e impastare fino a quando si ritiene che il contenuto dell'acqua nell'impasto sia appropriato.

+ Se l'acqua aggiunta non & sufficiente, dopo 5 minuti di miscelazione si vedra la farina raggrumata sul fondo del
recipiente e I'impasto non assumere una forma arrotondata. Limpasto avra una superficie piatta, ruvida e senza
elasticita. Se succede, il pane risultante sara molto duro e con una consistenza porosa e densa.

+ Se 5 minuti dopo avere aggiunto I'acqua, I'impasto & ancora secco, aggiungere uno o due grandi cucchiai grandi di
farina e impastare fino a quando si ritiene che il contenuto dell'acqua nellimpasto sia appropriato.

RICETTE CONSIGLIATE

* Lo zucchero e le uova rendono la doratura del pane pil intensa. Aggiungerli nella quantita consigliata nel ricettario.
Se si aggiungono liberamente, |a doratura potrebbe diventare troppo forte o il pane potrebbe bruciarsi. Inoltre, se si
desidera aggiungere un uovo, poiché |'uovo diluisce ulteriormente la miscela, se necessario, assicurarsi di metter
solo un uovo sbattuto nel bicchiere graduato e aggiungere acqua fino al livello indicato nella ricetta.

Pane a fette

Ingredienti 5009 750 g 1000 g

Acqua 160 ml 240 ml 310ml

Burro 2 misurini grandi 2 misurini grandi 3 misurini grandi
Sale Y% misurino piccolo % misurino piccolo | 1 misurino piccolo
Zucchero 2 misurini grandi 2 misurini grandi 3 misurini grandi
Latte in polvere 2 misurini grandi 3 misurini grandi 5 misurini grandi
Farina 2 bicchieri /256 g 3 bicchieri/ 3849 4 bicchieri /512 g
Lievito 1 misurino piccolo | 1 misurino piccolo 1 misurino piccolo
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Pane dolce

Lievito madre

Pane bianco

Ingredienti
Acqua

Burro

Sale

Zucchero

Latte in polvere
Farina

Lievito

Ingredienti
Acqua

Olio vegetale
Sale

Zucchero

Latte in polvere

Farina per
panificazione

Lievito

Ingredienti
Acqua

Burro

Sale

Zucchero

Latte in polvere
Farina

Lievito

500g

160 mi

2 misurini grandi
% misurino piccolo
4 misurini grandi
2 misurini grandi
2 bicchieri / 256 g

1 % misurino piccolo

500 g
160 ml

1 misurino grande
% misurino piccolo
1 misurino grande

1 misurino grande
2 bicchieri / 256 g

1/3 misurino piccolo

500¢

155 ml

2 misurini grandi

2 misurino piccolo
1 misurino grande

2 misurini grandi

2 % bicchieri / 352 g

1 misurino piccolo

75049

240 ml

2 misurini grandi
% misurino piccolo
6 misurini grandi

3 misurini grandi

3 bicchieri / 384 g

1 % misurino piccolo

750 g
240 ml

1 misurino grande
% misurino piccolo
2 misurini grandi

2 misurini grandi
3 bicchieri / 384 g

1/3 misurino piccolo

7509

230 ml

2 misurini grandi

% misurino piccolo
1 misurino grande

3 misurini grandi

3 % bicchieri / 453 g

1 misurino piccolo

10009

310ml

4 misurini grandi
1 misurino piccolo
8 misurini grandi
5 misurini grandi
4 bicchieri / 512 g

1 % misurino piccolo

1000 g
310 ml

2 misurini grandi

1 misurino piccolo
3 misurini grandi

3 misurini grandi
4 bicchieri / 512 g

1/3 misurino piccolo

10009

300 ml

3 misurini grandi

1 % misurino piccolo
1 % misurino grande
4 misurini grandi

4 bicchieri / 512 g

1 % misurino piccolo



Pane integrale

Pane veloce

Senza zucchero

Ingredienti
Acqua

Burro

Sale

Zucchero

Latte in polvere

Farina

Lievito

Ingredienti
Acqua

Burro

Sale

Farina
Zucchero

Latte in polvere

Lievito

Ingredienti
Acqua

Burro

Sale

Farina

Uova

Xilitolo

Latte in polvere

Lievito

500g

155 ml

2 misurini grandi

2 misurino piccolo
2 misurini grandi

2 misurini grandi
4/5 bicchieri / 100 g

1 % misurino
piccolo

500 g
180 ml

2 misurini grandi

1 misurino piccolo
2 bicchieri / 256 g
1 misurino grande
2 misurini grandi

2 misurini grandi

500g

160 ml

2 misurini grandi
1 misurino piccolo
2 bicchieri / 256 g
1

3 misurini grandi
2 misurini grandi

1 misurino piccolo
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7509
230 ml

2 misurini grandi

1 misurino piccolo
3 misurini grandi

2 % misurini grandi

11/5 bicchieri / 150 g

1 % misurino piccolo

7504
240 ml

2 misurini grandi

1 misurino piccolo
3 bicchieri / 384 g
2 misurini grandi
3 misurini grandi

3 misurini grandi

7509

240 ml

2 misurini grandi
1 misurino piccolo
3 bicchieri / 384 g
1

4 misurini grandi
3 misurini grandi

1 % misurino piccolo

1000 g

310 ml

3 misurini grandi

1 % misurino piccolo
4 misurini grandi

3 % misurini grandi

3 % bicchieri / 400 g

1 % misurino piccolo

1000 g
310 ml

3 misurini grandi

1 misurino piccolo
4 bicchieri /512 g
3 misurini grandi
4 misurini grandi

4 misurini grandi

1000 g

310 ml

3 misurini grandi
2 misurini piccoli
4 bicchieri/ 512 g
1

6 misurini grandi
4 misurini grandi

1 % misurino piccolo



Pane ai cereali

Pane al latte

Senza glutine

Ingredienti
Acqua
Burro

Sale
Farina

Avena
Latte in polvere

Uova
Lievito

Zucchero

Ingredienti
Latte

Burro
Zucchero
Farina

Avena

Latte in polvere
Uova

Lievito

Ingredienti

Acqua

Zucchero

Sale

Olio vegetale

Farina senza glutine
Farina di mais

Lievito

5009
120 ml
2 misurini grandi

% misurino piccolo

3 % bicchiere / 50 g
4/5 bicchieri / 100 g
1 % misurino
piccolo

1
1 misurino piccolo

1 misurino grande

500 g
160 ml

2 misurini grandi
1 misurino grande
2 bicchieri / 256 g
50g

2 misurini grandi
1

1 misurino piccolo

500¢g
140 ml

2 %2 misurini grandi
% misurino piccolo
2 misurini grandi

1 bicchiere / 160 g
1 bicchiere / 140 g

1 misurino piccolo
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75049

170 ml

2 misurini grandi

3/4 misurini piccoli

3 % bicchiere / 75 g
11/5 bicchieri / 150 g

1 % misurino piccolo

1
1 % misurino piccolo

2 misurini grandi

750 g
240 ml

2 misurini grandi
2 misurini grandi
3 bicchieri / 384 g
75¢g

3 misurini grandi
1

1 % misurino piccolo

750g

180 ml

3 misurini grandi

1 misurino piccolo

2 misurini grandi

1 % bicchiere / 210 g
1% bicchiere / 210 g

1 % misurino piccolo

1000g

210 ml

3 misurini grandi

1 misurino piccolo
4/5 bicchieri / 100 g
3 % bicchieri / 400 g

1 % misurino piccolo

1
1 % misurino piccolo

3 misurini grandi

1000 g

310 ml

3 misurini grandi
3 misurini grandi
4 bicchieri /512 g
100g

5 misurini grandi
1

1 % misurino piccolo

10009

260 ml

3 % misurini grandi
2 misurini piccoli
3 misurini grandi

2 bicchieri /320 g
2 bicchieri / 280 g

1 % misurino piccolo



Torta

Impasto

Yogurt

Ingredienti
Uova
Burro
Zucchero

Farina per
pasticceria (farina
debole)

Sale

Bicarbonato

Ingredienti
Acqua
Olio vegetale

Uova
Sale

Zucchero

Farina

Ingredienti
Latte

Yogurt

Zucchero

Quantita
4

100g
150¢g

3 bicchieri / 384 g

1 misurino piccolo

35¢g

Quantita

280 ml

2 misurini grandi
2

11/3 misurino
piccolo

1 misurino grande

4 bicchieri / 512 g

Quantita

1 % bicchiere /
350¢g

50 ml

3 misurini grandi

Impasto lievitato

Ingredienti
Acqua

Olio vegetale

Sale

Zucchero

Farina

Lievito

Marmellata

Ingredienti
Frutta
Zucchero

Gelatina o
caglio in
polvere

Quantita
280 ml
2 misurini grandi

11/3 misurino
piccolo

1 misurino grande

4 bicchieri / 512 g

1 % misurino
piccolo

Quantita
6 bicchieri

1%tazza/300g

3 misurini grandi



PULIZIA E MANUTENZIONE

Mantenere la superficie pulita

+ Scollegare I'unita dalla presa di corrente prima di pulirla.
+ Applicare una piccola quantita di detergente neutro su un panno pulito e morbido e pulire I'unita. Poi asciugarla con
un altro panno asciutto. Non usare detergenti spray, oleosi, abrasivi o corrosivi per pulire I'apparecchio.

Mantenere gli accessori puliti

+ Dopo ogni utilizzo, pulire tutti gli accessori che sono stati utilizzati per evitare 'accumulo di sporco.

« Se le pale impastatrici sono bloccate nello stampo e non si possono estrarre facilmente, & possibile versare una
quantita adeguata di acqua e lasciare le pale impastatrici in ammollo.

« Se si ha intenzione di non usare I'apparecchio per molto tempo, & necessario lavare e far asciugare gli accessori e

riporli nel contenitore.

Ambiente di utilizzo

+ La temperatura ambiente adeguata per I'utilizzo & compresa tra 10°C~40°C.

+ Lumidita relativa dell'aria deve essere inferiore al 95 % e la temperatura intorno ai 25°C.

+ La temperatura ambiente adeguata per la sua conservazione & compresa tra -40°C~60°C.
+ Evitare i gas infiammabili, corrosivi o polvere nell‘aria.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA

La macchina del pane non
mescola bene |a farina o non
funziona

POSSIBILE PROBLEMA

+ Controllare che sia collegata a una presa.
« Controllare se la preparazione & stata ritardata.
+ Componenti danneggiati.

SOLUZIONE

* Premere Start / Stop e la macchina del pane
iniziera a funzionare.

« |l segnale “" lampeggia e iniziera il conto alla
rovescia.

* Inviare al reparto manutenzione.

Rumore strano.

+ Residui di ingredienti attaccati o briciole nel
contenitore.
+ |l recipiente & posizionato scorrettamente.

+ Rimuovere qualsiasi oggetto dentro I'unita prima
di riavviarla.
+ Rimettere a posto il recipiente per il pane.

Sapore o odore strano

+ Cavo di alimentazione danneggiato.
+ Residui di ingredienti nella serpentina riscal-
dante.

+ Mantenere il cavo lontano da oggetti caldi.
+ Togliere il materiale dalla serpentina riscaldante.

|l display indica "LLL

La temperatura all'interno dell'unita & inferiore
a-10°C.

Utilizzare I'unita a una temperatura ambiente
compresatrai10°Cei40°C.

Il display indica "HHH"

La temperatura all'interno dell'unita & superiore
a 50°C.

Utilizzare un ventilatore elettrico per raffreddarla
o lasciare che si raffreddi in modo naturale fino a
quando raggiunge la temperatura ambiente.

Il display indica "EEQ" o
“EE1"

Difetto nel sensore.

Inviare al reparto manutenzione.

|l pane & parzialmente
crudo.

Il pane & crudo.

Meno acqua o temperatura dell'acqua troppo alta.

SPECIFICHE TECNICHE

IT Caratteristiche
Potenza 710W, 220-240 V
Capacita massima 1000 g
Dimensioni 345 x 248 x 310 mm
Peso 6.7 kg
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HERZLICH WILLKOMMEN

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unseren Brotbackautomaten entschieden haben. Lesen Sie bitte im Hinblick auf eine
sachgemaRe Verwendung vor Gebrauch des Geréts diese Anleitung aufmerksam durch.

Die hierin enthaltenen Sicherheitsvorkehrungen verringern bei strikter Einhaltung das Risiko von Stromschlédgen, Verlet-
zungen und Tod. Bewahren Sie die Anleitung zum spéteren Nachschlagen zusammen mit der ordnungsgeméaR ausge-
fiillten Garantiekarte, der Originalverpackung und dem Kaufbeleg an einem sicheren Ort auf. Wenn méglich, héndigen
Sie die Anleitung an den néchsten Besitzer des elektrischen Haushaltsgerats aus. Befolgen Sie bitte bei der Benutzung
eines elektrischen Haushaltsgerits stets die grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen und Vorschriften zur Unfallver-
hiitung. Wir iibernehmen keine Haftung, wenn sich Kunden nicht an diese Anleitung halten.

SICHERHEITSANWEISUNGEN

Bei der Verwendung von elektrischen Haushaltsgeréten sind stets grundlegende Vorsichtsmanahmen zu befolgen:

+ Dieses elektrische Haushaltsgerat kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschréankten kdrperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung oder begrenzten Kenntnissen verwendet werden,
sofern sie von einer fiir ihre Sicherheit verantwortlichen Person beaufsichtigt werden oder im sicheren Gebrauch des
Geréats unterwiesen wurden. Kinder diirfen nicht mit diesem Gerét spielen. Sie diirfen das Gerét nur reinigen und warten,
wenn sie dlter als 8 Jahre sind und beaufsichtigt werden. Kinder miissen beim Gebrauch jedes elektrischen Haushalts-
gerats genau beaufsichtigt werden.

+ Halten Sie das Gerét und sein Kabel auRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

+ Verwenden Sie niemals ein Elektrogerét mit einem beschadigten Kabel, wenn es einmal eine Fehlfunktion hatte oder auf
irgendeine Weise beschadigt wurde. Senden Sie das Gerdt zur elektrischen oder mechanischen Inspektion, Reparatur
oder Einstellung an den néachstgelegenen autorisierten Kundendienst. Wenn das Anschlusskabel beschédigt ist, muss
es durch den Hersteller, einen seiner Kundendienste oder von Fachpersonal ersetzt werden, um Schéden zu verhindern.

* VORSICHT: Heile Oberflachen. Beriihren Sie nicht die heien Oberflachen. Verwenden Sie die Griffe oder Henkel. Das
Kabel darf nicht iiber die Kante der Arbeitsplatte hangen und nicht in Kontakt mit heillen Oberflaichen kommen.

+ Dieses Gerat wurde nicht fiir den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer sonstigen Fernbedienung konzi-
piert.

+ Reinigen Sie die Oberfldchen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen.

+ Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch, ob die Spannung der Steckdose mit der auf dem Typenschild angegebenen Spannung
iibereinstimmt.

+ Tauchen Sie das Kabel, den Stecker oder das Gehduse des Geréts nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten, um Strom-
schlége zu vermeiden.

+ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn Sie den Brotbackautomaten nicht benutzen oder reinigen werden.
Lassen Sie ihn abkiihlen, bevor Sie Teile einsetzen oder ausbauen.

+ Stellen Sie das Gerét nicht auf (oder neben) einen Gas- oder Elektroherd oder in einen heiRen Ofen.

+ Seien Sie besonders vorsichtig, wenn Sie ein elektrisches Haushaltsgerit mit heifem Ol oder anderen heiRen Fliissig-
keiten bewegen.

+ Beriihren Sie keine beweglichen Teile des Geréts, wéhrend es in Betrieb ist.

« SchlieRen Sie das Gerdt niemals an die Steckdose an, ohne die erforderlichen Zutaten in die Brotform gegeben zu haben.

« Schlagen Sie niemals oben oder seitlich auf die Brotform, da diese sonst beschédigt werden kdnnte.

« Schliefen Sie das Kabel immer zuerst am Brotbackautomaten und anschlieBend an die Steckdose an. Um das Gerat
vom Stromnetz zu trennen, stellen Sie alle Schalter auf OFF und dann ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.

« Verwenden Sie das Gerat nicht ohne eingesetzte Brotform, um Schéden am Gerat zu vermeiden.

« Die Verwendung von Zubehdr, das nicht vom Hersteller empfohlen wurde, kann zu Feuer, Stromschlag oder Beschédi-
gung fiihren.

« Verwenden Sie den Brotbackautomaten nicht im Freien. Nur fiir den Hausgebrauch.

« Verwenden Sie diesen Brotbackautomaten nicht fiir andere als die vorgesehenen Zwecke und bewahren Sie diese
Anleitung auf.
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« Ein kiirzeres Netzkabel als iiblich beugt Verhedder- oder Stolpergefahr vor.

« Es gibt jedoch ldngere Verlangerungskabel, die mit Vorsicht verwendet werden kdnnen.

« Wenn ein I&ngeres Kabel verwendet wird:
- Die angegebene elekirische Leistung des Kabels oder der Verlangerung muss mindestens so hoch sein wie die des
Geréts.
- Das Kabel muss so verlegt werden, dass es nicht an der Kante der Arbeitsplatte oder des Tisches herunter héngt, wo
Kinder daran ziehen kénnen oder jemand versehentlich dariiber stolpern kann. Wenn das elektrische Haushaltsgerét
geerdet ist, muss das Verldngerungskabel dreiadrig geerdet sein.

PRODUKTMERKMALE

* LCD-Bildschirm, gesteuert durch Mikrocomputer.

« Sie kdnnen Brot, Kuchen, Teige, Marmeladen automatisch zubereiten und backen.

» Umfangreiche Rezeptauswahl, darunter siies Brot, franzdsisches Brot und vieles mehr.
« Automatischer Obstdosierer.

GERATETEILE

. Griff

. Deckel

. Sichtfenster
. Obstdosierer
. Bedienfeld

. Brotform

. Gehduse aus rostfreiem Stahl
. Riihrstab

. Messtasse
10. Messliffel
11. Haken

=== I = L o ]

o Y o

Erlauterung zum Messzubehor

+ Messtasse (9):
- Tasse fiir Fliissigkeiten und feste Stoffe.
- Wenn Sie mit der transparenten Tasse Fliissigkeiten entnehmen, um die bendtigte Menge zu messen, stellen Sie die
Tasse auf einen Tisch oder eine ebene Fléche in Augenhdhe.
- Abmessen von festen pulverférmigen Zutaten: Geben Sie die bendtigte Menge Pulver in die transparente Mess-
tasse, schiitteln Sie sie leicht, um die Oberflache zu glatten, und liberpriifen Sie dann die Messhihe. Schiitteln Sie
sie nicht zu stark oder zu lange, da das Pulver mdglicherweise verschiittet oder zu stark verdichtet wird, und eine
niedrigere Messhdhe als bendtigt anzeigt.
- Eine Tasse normales Mehl wiegt ca. 160 g.

+ Messloffel (10):
- Loffel mit zwei MaBen (klein und groBt).

« Haken (11):
- Er dient dazu, den Rilhrstab aus dem Brotbackautomaten zu entfernen.
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BEDIENFELD

Mend

« Wenn Sie eins der Programme von 1 bis 17 auswéhlen, die auf dem Bedienfeld angezeigt werden, erscheinen auf dem
Bildschirm die entsprechenden Einstellungen:

1. Kastenbrot 5. Vollkorn-Weizenbrot 9. Milchbrot 13. Marmelade

2. Siiles Brot 6. Schnelles Brot 10. Biskuit 14. Backen

3. Ansatzteig 7. Ohne Zucker 11. Rohteig 15. Joghurt

4. WeiBlbrot 8. Mehrkornbrot 12. Hefeteig 16. Glutenfrei
17. Sauerteig

GroBe

+ Bei den Einstellungen wahlen Sie eins der folgenden Brotgewichte: 500 g / 750 g / 1000 g. Die Grdfle kann nur bei den
Programmen 1 bis 9 eingestellt werden.

Farbe

+ Wahlen Sie die Farbe des Brotes durch Driicken von Hell / Mittel / Dunkel fiir Vollkornbrot, WeiBbrot usw. Die Ihrer
Auswahl entsprechende Markierung wird auf dem Bildschirm angezeigt.

Start / Stopp / Pause

« Driicken Sie diese Taste, um den Brotbackautomaten ein- oder auszuschalten.

« Es gibt eine Not-Aus-Funktion, um versehentliches Herabfallen, StoRe oder andere dhnliche Unfille zu verhindern. Drii-
cken Sie die Taste Start / Stopp / Pause 1 Sekunde lang, bis Sie einen Warnton héren, und das Gerat wird seinen Betrieb
sofort einstellen.

Anmerkung: Durch kurzes Driicken (eine Sekunde) wird der Brotbackautomat angehalten, sodass das Programm stoppt.
Im Pausenmodus kdnnen Sie beispielsweise weitere Zutaten hinzufiigen. Driicken Sie erneut, um die Pause zu beenden.
Alle von lhnen eingerichteten Programme funktionieren weiterhin wie zuvor. Der Brotbackautomat stoppt vollsténdig,
wenn Sie die Taste mindestens 3 Sekunden lang driicken.

+

+ Wenn Sie auf dem Bildschirm Einstellungen die Taste + driicken, wird eine Verzdgerung von 1, 5 oder 10 Minuten hinzu-
gefiigt. Wenn Sie diese Taste driicken und halten, addiert das Programm die maximale Verzogerungszeit. Durch erneu-
tes Driicken wird die minimale Verzogerungszeit wieder hergestellt.

= Wenn Sie auf dem Bildschirm Einstellungen die Taste - driicken, wird die Verzégerung um 1, 5 oder 10 Minuten gekiirzt.
Wenn Sie diese Taste driicken und halten, kiirzt das Programm die Verzdgerungszeit auf das Minimum. Durch erneutes
Driicken wird die urspriingliche maximale Verzégerungszeit wieder hergestellt.

Betriebszustand

« Es gibt folgende Betriebszustédnde: Vorlauf (falls erforderlich); Kneten 1; Ruhen; Kneten 2; Gehen lassen 1, 2 oder 3;
Backen; Warmhalten und Fertig.

Anmerkung: Dieser Brotbackautomat (Programme 1 bis 9 sowie 11, 12 und 16) verfiigt iiber die Funktion Vorlauf. Wenn
Sie die Vorlaufzeit ausgewahlt haben, tippen Sie auf Start / Stopp / Pause. Die Anzeige ,:" blinkt, um anzuzeigen, dass die
Funktion aktiviert wurde, und es wird ein Countdown angezeigt. Wenn Sie keine Vorlaufzeit zuweisen mdchten, klicken Sie
auf Start/Stopp/Pause. Die Anzeige ,:" blinkt und der Brotbackautomat beginnt zu arbeiten.

+ Die Programme 14, 15 und 17 verfiigen nicht iiber die Vorlauffunktion, die Zeit kann jedoch angepasst werden. Legen Sie
die Uhrzeit fest, tippen Sie auf Start/Stopp/Pause, und die Uhranzeige hort auf zu blinken. Dies bedeutet, Sie haben es
richtig gemacht. Tippen Sie auf Start/Stopp/Pause. Die Anzeige ,:" blinkt und der Brotbackautomat beginnt zu arbeiten.

« Wenn sich der Brotbackautomat mitten im Arbeitsprozess befindet und Sie ihn anhalten méchten, tippen Sie auf die
Schaltflache Start/Stopp/Pause, und Sie hiren einen Piepton. Die Uhranzeige blinkt und der Brotbackautomat stoppt.
Wenn Sie die Pause beenden méchten, klicken Sie erneut auf Start/Stopp/Pause. Wenn Sie das Ger&t anhalten machten,
klicken Sie auf Start/Stopp/Pause. Sie héren einen Piepton. Der Bildschirm zeigt den Standardstatus an und der Brotback-
automat wird angehalten.
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GEBRAUCHSANWEISUNG

« Seien Sie vorsichtig, bevor Sie den Brotbackautomaten in Betrieb nehmen. Uberpriifen Sie das Netzkabel, die Steckdose
und den Sicherungskasten. Die zuldssige elektrische Last muss groler als 6A sein. Der Brotbackautomat muss auf eine
ebene Flache gestellt werden.

1. Nehmen Sie die Brotform aus dem Behilter und setzen Sie den Riihrstab ein. Setzen Sie dann die Offnung des
Ruhrstabs in die richtige Position auf die rntlerende WEIIe

2. Geben Sie die geeignete Menge Wasser, Eier und Mehl in die Backform und fiigen Sie zum Schluss die Trockenhefe
hinzu. Achten Sie darauf, die Trockenhefe auf das Mehl zu geben und nicht mit Wasser, Zucker oder Salz zu ver-
mischen, da sonst die Aktivierung der Hefe geschwicht wird oder gar nicht funktionieren kdnnte.

3. Stellen Sie die Form mit der Zutatenmischung in den Brotbackautomaten und schliefen Sie den Deckel.

a) Wenn Sie beim Driicken auf den Deckel einen Widerstand im Behilter feststellen, versuchen Sie, ihn erneut anzu-
heben und die Welle in eine andere Richtung zu drehen.

b) Bewegen Sie die Form nach dem erneuten Einsetzen leicht im Uhrzeigersinn, damit sie einrastet.

4. SchlieBen Sie den Brotbackautomaten an: Ein Piepton ertont und der Bildschirm zeigt an, dass die Standardeinstellung
beim Einschalten des Geréts wie folgt lautet: 750 g / Farbe mittel / Kastenwei3brot.

5. Wahlen Sie das gewiinschte Brotrezept. Driicken Sie auf Menii: Die Zahl bewegt sich in einem Kreis von 1 bis 17. Von
1 bis 9 und 16 sind Brotrezepte.

6. Wahlen Sie Farbe und GréRe aus.

1.0 1.5l 2.0lb

Driicken Sie auf GréRe
Driicken Sie auf Farbe

7. Legen Sie die Vorlaufzeit fest. Gehen Sie zur Funktion Vorlauf und folgen Sie den Anweisungen.
Wenn Sie sofort mit dem Backen beginnen wollen, liberspringen Sie diesen Schritt.
1.0b 1.5k 2.0lb

Driicken Sie +
Driicken Sie -

8. Schalten Sie den Brotbackautomaten ein, um mit der Zubereitung des Brotes zu beginnen: Driicken Sie Start / Stopp /
Pause und der Countdown beginnt.

+ Nach dem Einschalten beginnt der Brotbackautomat mit dem Mischen des Mehls. Um ein Verschiitten des Mehls zu
verhindern, verfiigt das Programm in den ersten 7 Minuten iiber selbstregulierende Mischintervalle. Nach 7 Minuten
wird das Mischen automatisch fortgesetzt.

« Sobald die Funktion Vorlauf eingestellt ist, beginnt das Signal ,:* auf dem Bildschirm zu blinken und der Brotbackauto-
mat schaltet sich ein. Wenn der Countdown startet, beginnt auch das Mehimischen.

9. Beendigung der Brotbackens: Wenn der Countdown 0:00 erreicht, htren Sie einen Piepton, der Sie dariiber informiert,

dass das Brot bereits fertig ist.

« Warmhalten: Driicken Sie 1 Sekunde lang auf Start / Stopp / Pause.

« Ohne Hitze: Ziehen Sie den Netzstecker des Brotbackautomaten.

10. Das Brot aus dem Brotbackautomaten nehmen: Da das Brot sehr heill ist, ziehen Sie ein Paar Handschuhe an und

schiitteln Sie das Brot leicht, bevor Sie es herausnehmen.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

« Der Brotbackautomat kann beim ersten Einschalten ein wenig Rauch und einen charakteristischen Geruch abgeben.
Dies ist normal und geht bald voriiber. Stellen Sie sicher, dass das Gerét ausreichend beliiftet ist.

« Priifen Sie, ob alle Gerateteile und das Zubehor in gutem Zustand sind.

+ Reinigen Sie die Teile wie im Abschnitt Reinigung und Wartung beschrieben.

« Schalten Sie den leeren Brotbackautomaten im Modus Backen fiir 10 Minuten ein. Lassen Sie ihn dann abkiihlen und
reinigen Sie alle abnehmbaren Teile erneut.

+ Trocknen Sie die Teile griindlich ab und bauen Sie sie wieder zusammen. Der Brotbackautomat ist jetzt betriebsbereit.

SO BACKT MAN BROT

Kastenbrot von 750 g mit mittlerer Farbe

» Sédubern Sie die Brotform, den Riihrstab, die Tasse und den Messléffel.

* Richten Sie die Offnung des Riihrstabs an der entsprechenden Position der rotierende Welle der Brotform aus und
fixieren Sie ihn in der richtigen Position.

+ Geben Sie, wie im Rezeptbuch beschrieben, die Zutaten der Reihe nach hinein. Achten Sie darauf, die Trockenhefe auf
das Mehl zu geben und lassen Sie die Hefe nicht mit dem Wasser in Beriihrung kommen.

» Stellen Sie die Brotform in den Behlter und befestigen Sie sie an der richtigen Stelle. Schlielfen Sie dann den Deckel.

= SchlieBen Sie den Brotbackautomaten an: Auf dem Bildschirm wird sofort ein Standardmenii angezeigt: 750 g / Farbe
mittel / Kastenbrot

» Driicken Sie Start / Stopp / Pause, bis Sie einen Piepton héren. Die Kontrollleuchte blinkt und der Brotbackautomat
beginnt zu kneten.

= Das Brot ist fertig, wenn der Countdown beendet ist. Zu diesem Zeitpunkt startet automatisch das Programm
Warmhalten.

* Driicken Sie 3 Sekunden lang auf Start / Stopp / Pause. Sie hdren einen Piepton und die Warmhaltefunktion stoppt.

= Wenn das Brot fertig ist, ziehen Sie Handschuhe an, um es aus der Form zu nehmen.

+ Drehen Sie die Form um, um das Brot herauszunehmen.

Tipps:

+ Es kann vorkommen, dass sich der Riihrstab beim Herausnehmen im Brot verfangt. In diesem Fall verwenden Sie
den Haken wie folgt:

1. Fiihren Sie den Haken in die Achse des Riihrstabs ein.

2. Ziehen Sie vorsichtig, um den Riihrstab freizulegen.

+ Achtung: Die oben beschriebene Vorgehensweise zum Brotbacken ist die einfachste Form; es ist nicht erforderlich,
die Optionen Menii, GroBe und Farbe zu nutzen.

Gebrauchsanweisung fur das Programm Biskuit

+ Die Anweisungen fiir das Backen eines Biskuitkuchens dhneln denen fiir das Brotbacken. Da die Zutaten fiir die Herstel
lung von Biskuitkuchen im Rezeptbuch aufgefiihrt sind, kinnen Sie das Programm ,Biskuit” auswahlen und loslegen.

* Driicken Sie auf Menii und wahlen Sie Programm 10.

+ Die voreingestellte Zeit betragt 1 Stunde und 33 Minuten.

Gebrauchsanweisung flr das Programm Rohteig

+ Die Anweisungen fiir die Herstellung eines Rohteigs dhneln denen fiir das Brotbacken. Da die Zutaten fiir den Knet-
teig im Rezeptbuch angegeben sind (kein Salz, Zucker oder Milchpulver erforderlich), kdnnen Sie das Programm
Rohteig auswahlen und loslegen.

* Driicken Sie auf Menii und wihlen Sie Programm 11.

+ Die voreingestellte Zeit betragt 23 Minuten.

+ Sie kdnnen weder Farbe noch GriRe auswahlen. Wenn das Kneten beendet ist, hiren Sie einen Piepton.
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Gebrauchsanweisung flr das Programm Hefeteig

+ Damit kdnnen Sie einen Sauerteig herstellen. Da die Zutaten fiir den Knetteig im Rezeptbuch angegeben sind (kein
Salz, Zucker oder Milchpulver erforderlich), kénnen Sie das Programm Hefeteig auswahlen und loslegen.

* Driicken Sie auf Meni und wéhlen Sie Programm 12.

+ Die voreingestellte Zeit betragt 1 Stunde und 24 Minuten.

+ Sie kdnnen weder Farbe noch GroRe auswahlen. Wenn das Kneten beendet ist, horen Sie einen Piepton.

Gebrauchsanweisung flr das Programm Marmelade

* Mit diesem Brotbackautomaten kinnen Sie viele kostliche Fruchtmarmeladen herstellen.

+ Um Marmeladen zuzubereiten, miissen Sie die im Rezeptbuch empfohlene Menge Obst vorbereiten.

+ Zuerst die Friichte putzen, schélen und die Kerne entfernen. Schneiden Sie sie in etwa 3 cm dicke Stiicke und pressen
Sie sie zum Beispiel mit einem Mixer aus oder zerdriicken Sie die Friichte einzeln zu Mus. Wahlen Sie abschlieBend
einige zum Untermischen aus, wie im Rezeptbuch empfohlen. Wenn alles fertig ist, driicken Sie das Programm Mar-
melade, um zu starten.

« Driicken Sie auf Menii und wahlen Sie Programm 13.

* Die voreingestellte Zeit betréigt 1 Stunde und 5 Minuten.

« Sie kdnnen weder Farbe noch Grife auswahlen. Wenn die Marmelade fertig ist, ertént ein Piepton.

« Nehmen Sie die Form heraus und lassen Sie sie abkiihlen. GieRen Sie dann die Marmelade zur Aufbewahrung in einen
anderen Behlter um.

« Achtung: Halten Sie Kinder von frisch gekochten Marmeladen fern, um Verbrennungen zu vermeiden.

Gebrauchsanweisung fur das Programm Backen

+ Diese Funktion ist sehr niitzlich. Sobald Sie verstanden haben, wie der Brotbackautomat funktioniert, kdnnen Sie
mit dem Programm ,Hefeteig" die erforderliche Knet- und Backzeit steuern oder mit diesem Programm sogar neue
Brotsorten herstellen oder erfinden.

« Driicken Sie auf Menii und wahlen Sie Programm 14.

« Die voreingestellte Zeit betrdgt 10 Minuten. Sie kdnnen die Zeit von 10 Minuten bis 1 Stunde und 10 Minuten ein-
stellen.

Gebrauchsanweisung fur das Programm Joghurt

« Diese Funktion ist sehr niitzlich. Verwenden Sie diese Funktion, um hausgemachten Joghurt herzustellen.
+ Driicken Sie auf Menii und wihlen Sie Programm 15.
« Die voreingestellte Zeit betréigt 8 Stunden. Sie kann von 5 bis zu 13 Stunden eingestellt werden.

Gebrauchsanweisung fur das Programm Sauerteig

* Dieses einzigartige Modell verfiigt iiber die Funktion ,Fermentieren”, die speziell fiir den Ansatz von Sauerteig durch
den Nutzer gedacht ist.

* Driicken Sie auf Menii und wéhlen Sie Programm 17.

* Die voreingestellte Zeit betrdgt 30 Minuten. Sie kann von 10 Minuten bis zu 4 Stunden eingestellt werden.

Gebrauchsanweisung fur das Programm Automatischer Obstdosierer

+ Befolgen Sie die nachstehenden Anweisungen, um den Obstdosierer zu verwenden:

1. Offnen Sie den Deckel, nehmen Sie den Behiilter fiir das Obst heraus, driicken Sie auf den Griff am Behilter und
ziehen Sie ihn heraus.

2. Offnen Sie den Behiilter.

3. Geben Sie die Friichte hinzu (passende Menge, um ein Brot zu machen) und schlieBen Sie dann den Deckel.

4. Platzieren Sie die beiden Stdbe am Boden des Behilters und driicken Sie auf den Griff am Obstbehalter, bis er in
den Deckel passt.
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BESCHREIBUNG VON SPEZIELLEN FUNKTIONEN

Vorlauffunktion

« Der Zweck dieser Funktion ist, am nachsten Morgen frisches Brot zu haben.

« Es ist beispielsweise 20.30 Uhr am Abend und Sie machten am néchsten Morgen um 7.00 Uhr frisch gebackenes
Brot essen:

1. Berechnen Sie die Vorlaufzeit: Zwischen 20.30 Uhr am Abend und 7.00 Uhr am ndchsten Morgen liegen 10 Stunden.

2. Legen Sie die Vorlaufzeit fest. Driicken Sie die Tasten + und -, um die Zeit einzustellen. Nachdem sie eingestellt ist,

driicken Sie die Start-Taste.

= Anmerkung: Die auf dem Bildschirm angezeigte Zeit betrdgt 10 Stunden und 30 Minuten. Darin ist die Backzeit

bereits enthalten.

« Tipps: Wenn Sie die Vorlauffunktion verwenden, fiigen Sie keine Eier hinzu, denn die rohen Eier wiirden schlecht,
wenn sie zulange im rohen Teig liegen, und den Geschmack des Brotes beeintrdchtigen.
* Geben Sie die Trockenhefe auf das Mehl, um die Aktivitét der Hefe zu erhalten.

Piepton

« Ein Piepton ertont, wenn der Brotbackautomat an die Stromversorgung angeschlossen wird.

+ Ein Piepton ist zu hiren, wenn die Optionen Grifle, Menii oder Zeit gedriickt werden.

« Ein Piepton ist zu héren, wenn Start / Stopp gedriickt wird.

+ Wahrend des Knetens sind Piepténe zu horen, die Sie daran erinnern, weitere Zutaten hinzuzufiigen.
+ Zum Ende des Vorgangs ertdnt ein Piepton.

+ Wenn die Warmhaltefunktion deaktiviert ist, ertant ein unterbrochener Piepton.

Speicherfunktion fur gelegentliche Stromausfalle

« Dieses Gerit verfiigt iiber eine Speicherfunktion fiir 15 Minuten fiir den Fall eines Stromausfalls.

» Sobald der Brotbackautomat lduft, wiirde er bei einem Stromausfall mit einer Dauer von nicht mehr als 15 Minuten
nach dem erneuten Anschliefen des Stroms normal weiterarbeiten. Sobald die Stromversorgung wieder hergestellt
wurde, kann sich die Betriebszeit dndern und nicht mehr mit der urspriinglich festgelegten Dauer iibereinstimmen.

* Tatsdchliche Betriebszeit = Dauer der Stromunterbrechung + Urspriinglich eingestellte Zeit

+ Sollte die Unterbrechung langer als 15 Minuten dauern, kann der Brotbackautomat nicht weiterarbeiten. Die Zeit
muss dann neu eingestellt werden.

Warmbhalten

* Um die Nutzung des Brotbackautomats zu erleichtern, verfiigt er iiber eine Warmhaltefunktion. Wenn das Brot oder
andere Zubereitungen fertig gebacken oder gekocht und zu diesem Zeitpunkt noch nicht entnommen wurden, hilt die
Warmhaltefunktion sie frisch und auf einer bestimmten Temperatur.

« Sobald das Brot fertig ist, aktiviert das Programm automatisch die Warmhaltefunktion und zeigt dies durch Blinken
des Signals ,:" an. Die maximale Warmhaltezeit betrdgt 1 Stunde. Die Warmhaltefunktion schaltet sich aus, wenn Sie
einen unterbrochenen Piepton héren.

« Oder Sie driicken direkt 2 Sekunden lang auf Start / Stopp / Pause, bis Sie den Piepton hiren und die Anzeige Warm-
halten erlischt.

Automatischer Dosierer flr Obst

+ Diese Funktion ist niitzlich, wenn der Brotbackautomat in Betrieb ist, wenn das Programm die erforderliche Menge
Friichte ermittelt hat und Sie diese zum richtigen Zeitpunkt in die Brotform geben kdnnen.
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WICHTIGE HINWEISE ZU DEN BROTREZEPTEN

Mehl

+ Sie diirfen nicht irgendein Mehl fiir alle Rezepte verwenden. Bitte beachten Sie die Zutatenliste. Wenn Sie nicht wis-
sen oder erfahren kdnnen, wo Sie Mehl zum Brotbacken kaufen kionnen, kinnen Sie es durch Mehl mit Gluten oder
Mehl fiir Nudeln ersetzen.

Trockenhefe

« Ersetzen Sie die Trockenhefe nicht durch Backpulver oder Natron.

+ Abgelaufene Hefe oder Hefe ohne Aktivierungskraft beeintrachtigt die weiche Textur und das Erscheinungsbild des
Brotes.

« Es ist ratsam, die Aktivierungskraft der Hefe vor dem Brotbacken zu iiberpriifen: Geben Sie in eine halbe Tasse
heiRes Wasser (zwischen 40 und 50°C) einen Teel6ffel Zucker und riihren Sie um. Geben Sie zwei Teeldffel Hefe auf
die Wasseroberflache und stellen Sie die Tasse an einen warmen Ort. Nach 10 Minuten miisste sich die Mischung
in der Tasse bis zum Rand der Tasse verdoppelt haben. Sollte dies nicht der Fall sein, kaufen Sie neue Trockenhefe.

Mischungsverhaltnis Wasser und Mehl

+ Die einzelnen Mehlsorten haben eine unterschiedliche Wasseraufnahmefahigkeit. Passen Sie die Wassermenge an
die Art des verwendeten Mehls an.

= Wenn zu viel Wasser hinzugefiigt wird, wird der Teig zu weich und kann keine Form annehmen, er wird sogar sehr
klebrig. In diesem Fall ist das entstandene Brot zu hart und hat eine flache und raue Oberflache mit groRporiger
Textur ohne Elastizitat. Ein gutes Brot sollte eine abgerundete Form haben.

= Wenn der Teig 5 Minuten nach der Zugabe von Wasser noch feucht und klebrig ist, fiigen Sie einen oder zwei groRe
Essloffel Mehl hinzu und kneten Sie, bis Sie den Eindruck haben, dass der Wassergehalt im Teig richtig ist.

« Wenn das zugesetzte Wasser nicht ausreicht, sehen Sie nach 5 Minuten Kneten, dass das Mehl am Boden des
Behilters zusammenbackt und der Teig keine abgerundete Form annimmt. Der Teig hat dann eine flache und raue
Oberflache ohne Elastizitat. In diesem Fall ist das entstandene Brot ebenfalls sehr hart und weist eine Textur mit
dichten Poren auf.

= Wenn der Teig 5 Minuten nach der Zugabe von Wasser noch zu trocken ist, fiigen Sie einen oder zwei grofie Essloffel
Wasser hinzu und kneten Sie, bis der Wassergehalt im Teig richtig ist.

EMPFOHLENE REZEPTE

« Zucker und Eier sorgen fiir eine kréftigere Farbe des Brotes. Fiigen Sie sie in der im Rezeptbuch empfohlenen Menge
hinzu. Wenn Sie nach Belieben zugeben, kann die Farbe zu kraftig werden oder das Brot kann sogar verbrennen. Wenn
Sie ein Ei hinzufiigen méchten, sollten Sie nur ein geschlagenes Ei in die Messtasse geben und Wasser bis zu der im
Rezept angegebenen Menge hinzugeben, weil das Ei die Mischung bei Bedarf auch verdiinnt.

Kastenbrot

Zutaten 500 g 750 g 1000 g

Wasser 160 ml 240 ml 310ml

Butter 2EL 2EL 3EL

Salz % TL ¥ TL 1TL

Zucker 2EL 2EL 3EL

Milchpulver 2EL 3EL 5EL

Mehl 2Tassen/256g 3Tassen/384g 4Tassen/512g
Trockenhefe 1TL 1TL 1TL
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SuBes Brot

Ansatzteig

WeiBBbrot

Zutaten
Wasser
Butter

Salz
Zucker
Milchpulver
Mehl

Trockenhefe

Zutaten
Wasser
Pflanzendl
Salz
Zucker
Milchpulver

Mehl zum
Brotbacken

Trockenhefe

Zutaten
Wasser
Butter

Salz
Zucker
Milchpulver
Mehl

Trockenhefe

S00g

160 ml

2EL

B TL

4 EL

2EL

2Tassen /256 g
1%TL

500 g
160 ml
TEL
%TL
1EL
TEL

2 Tassen /256 ¢

1/3TL

S00g

155 ml

2EL

% TL

TEL

2EL

2% Tassen /352 g
1TL

77

7509

240 ml

2EL

W TL

6 EL

3EL

3 Tassen /384 g
T%TL

750 g
240 ml
TEL
B TL
2EL
2EL

3Tassen/384¢g

1/3TL

7509

230 ml

2EL

% TL

TEL

3EL

3% Tassen/453 g
1TL

DE

10009

310ml

4EL

1TL

8EL

S5EL

4 Tassen/ 5129
1%TL

1000 g
310 ml
2EL
7L
3EL
3EL

4 Tassen/512¢

1/3TL

10004g

300 ml

3EL

1%TL

1%EL

4EL

4 Tassen /5129
1%TL



Vollkorn-Weizenbrot

Schnelles Brot

Ohne Zucker

Zutaten
Wasser
Butter

Salz
Zucker
Milchpulver
Mehl

Trockenhefe

Zutaten
Wasser
Butter

Salz

Mehl
Zucker
Milchpulver

Trockenhefe

Zutaten
Wasser
Butter

Salz

Mehl

Eier

Xylitol
Milchpulver

Trockenhefe

500 g
155 ml
2EL

Y TL
2EL
2EL

4/5Tassen /1009

1T%TL

500g

180 ml

2EL

1TL

2 Tassen /256 g
1EL

2EL

2EL

S00g

160 ml

2EL

1TL

2 Tassen /256 g
1

3EL

2EL

1TL

750 g
230 ml
2EL
1TL
3EL
2%EL

11/5Tassen/150¢g

1%TL

750g

240 ml

2EL

1TL

3Tassen/ 3849
2EL

3EL

3EL

750g

240 ml

2EL

1TL

3 Tassen /384 g
1

4EL

3EL

1WTL

1000 g
310 ml
3EL

1TwTL
4 EL

3%EL
3% Tassen/400g
TwTL

1000 g

310ml

3EL

1TL

4 Tassen/512¢g
3EL

4EL

4EL

10009

310ml

3EL

2TL

4 Tassen /512 g
1

6 EL

4EL

1hTL



Kérnerbrot

Milchbrot

Glutenfrei

Zutaten
Wasser
Butter

Salz

Mehl

Hafer
Milchpulver
Eier
Trockenhefe

Zucker

Zutaten
Milch
Butter
Zucker
Mehl

Hafer
Milchpulver
Eier

Trockenhefe

Zutaten
Wasser
Zucker
Salz
Pflanzendl

Glutenfreies
Mehl

Maismehl

Trockenhefe

5009

120 ml

2EL

¥% TL

3% Tassen/50g
4/5Tassen/100g
1%TL

1

1TL

1EL

500g

160 ml

2EL

1EL

2 Tassen /256 g
509

2EL

1

1TL

500g
140 ml
2%EL
% TL

2 EL

1Tasse/160g

1Tasse/140¢g
1TL

79

750g

170 ml

2EL

I/4TL

3% Tassen/75¢
11/5Tassen/150¢g
1%TL

1

1%TL

2EL

750g

240 ml

2EL

2EL

3 Tassen/384g
759

JEL

1

T%TL

750 g
180 ml
JEL
1TL
2EL

1% Tassen /21049

1% Tasse/210g
THTL

DE

1000 g

210 ml

3EL

1TL

4/5Tassen /100 g
3% Tassen/400g
1%TL

1

1%TL

3EL

10009

310ml

JEL

3EL

4 Tassen/512¢g
1004g

5EL

1

1%TL

10009
260 ml
3%EL
2TL
3EL

2Tassen/320¢g

2Tassen/280¢g
1%TL



DE

Biskuit

Rohteig

Joghurt

Zutaten
Eier
Butter
Zucker

Kuchenmehl
(leichtes Mehl)

Salz

Natron

Zutaten
Wasser
Pflanzendl
Eier

Salz
Zucker

Mehl

Zutaten
Milch

Joghurt

Zucker

Menge
4
100g
150 g

3Tassen/384¢g

1TL
35¢g

Menge

280 ml

2EL

2

11/37L

TEL

4 Tassen/512¢g

1% Tassen /
350¢

50 ml
3EL

80

Zutaten
Wasser
Pflanzendl
Salz
Zucker
Mehl

Trockenhefe

Zutaten
Obst
Zucker

Gelatine oder
Labpulver

Menge

280 ml

2EL

11/3TL

TEL

4 Tassen/512¢g
1%TL

Menge
6 Tassen

1% Tassen /3009

JEL



REINIGUNG UND PFLEGE

Halten Sie die Oberflache sauber

« Trennen Sie das Gerét vom Stromnetz, bevor Sie es reinigen.

« Tragen Sie eine kleine Menge neutrale Reinigungsldsung auf ein sauberes, weiches Tuch auf und wischen Sie das Gerat
ab. Trocknen Sie es mit einem anderen trockenen Tuch ab. Verwenden Sie zum Reinigen keine Spriihreiniger und keine
dligen, scheuernden oder dtzenden Reinigungsmittel.

Halten Sie das Zubehor sauber

* Reinigen Sie das gesamte verwendete Zubehér nach jedem Gebrauch, um der Ansammlung von Schmutz vorzubeugen.

« Wenn der Rilhrstab in der Form eingeklemmt ist und Sie ihn nicht leicht entfernen kdnnen, kénnen Sie eine angemessene
Menge Wasser einfiillen, um ihn eine Weile einzuweichen.

+ Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht benutzen, sollten Sie das Zubehdr reinigen, trocknen lassen und dann in der Form
aufbewahren.

Nutzungsumgebung

* Die geeignete Umgebungstemperatur fiir den Gebrauch liegt zwischen 10°C und 40°C.

« Die relative Luftfeuchtigkeit sollte unter 95% und die Raumtemperatur bei ca. 25°C liegen.
* Die geeignete Raumtemperatur fiir die Lagerung betrégt zwischen -40°C und 60°C.

« Vermeiden Sie brennbare, dtzende Gase oder Staub in der Luft.

PROBLEMLOSUNG

PROBLEM MOGLICHES PROBLEM LOSUNG

+ Drilcken Sie Start / Stopp und der Brotbackauto-
mat beginnt zu arbeiten.

+ Das Signal ,:" blinkt und der Countdown beginnt
zu laufen.

« Uberpriifen Sie, ob er angeschlossen ist.

+ Uberpriifen Sie, ob die Zubereitung mit Vorlauf
eingestellt ist.

+ Beschadigte Teile.

Der Brotbackautomat mischt
das Mehl nicht gut oder
funktioniert nicht

* Reste von festgeklebten Zutaten oder Kriimel |  Entfernen Sie alles aus dem Gerét, bevor Sie es

Seltsames Gerdusch in der Form. neu starten.
+ Form in der falschen Position. + Setzen Sie die Brotform erneut ein.
* Halten Sie das Kabel von heillen Gegensténden

Seltsamer Geschmack oder | + Stromkabel beschédigt.

Geruch * Reste von Zutaten am Heizrohr. fem.

» Entfernen Sie das Material vom Heizrohr.
Verwenden Sie das Gerit bei einer Umgebungs-
temperatur zwischen 10°C und 40°C.
Verwenden Sie den elektrischen Ventilator, um
das Gerit abzukiihlen, oder lassen Sie es auf

Der Bildschirm zeigt ,LLL" an | Die Temperatur im Gerit liegt unter -10°C.

Lol i Die Temperatur im Gerét liegt iber 50°C.

LHHH" an natiirliche Weise abkiihlen, bis es Umgebungs-
temperatur erreicht hat.

Der Bildschirm zeigt . . . . .

JEE0" oder ,EE1" an Fehler am Sensor. Schicken Sie es an die Wartungsabteilung ein.

Das Brot ist teilweise noch ) Weniger Wi oder die W temperatur ist

roh Das Brot ist noch roh. 2u hoch.

TECHNISCHE DATEN

DE Merkmale
Leistung 710 W, 220-240 V
Maximales Fassungsvermdgen 1000 g
Abmessungen 345x 248 x 310 mm
Gewicht 6.7 kg
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WELKOM

Heel erg bedankt voor het kiezen van onze bakkerij. Lees voor het gebruik van het apparaat deze instructies zorgvuldig
door voor het juiste gebruik.

De meegeleverde veiligheidsmaatregelen verminderen het risico op elektrische schokken, letsel en zelfs de dood als
ze strikt worden opgevolgd. Bewaar deze handleiding op een veilige plaats voor toekomstige referentie, samen met
de naar behoren ingevulde productgarantiekaart, originele productverpakking en aankoopbewijs. Geef deze instructies
indien mogelijk aan de volgende eigenaar van het apparaat. Houd u bij het gebruik van een apparaat altijd aan de funda-
mentele veiligheidsmaatregelen en voorschriften ter voorkoming van ongevallen. We wijzen elke verantwoordelijkheid
af die voortvloeit uit het overtreden van deze instructies door de klanten.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Bij het gebruik van een apparaat moeten de fundamentele veiligheidsmaatregelen te allen tijde worden gerespecteerd:

+ Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ouder en mensen met verminderde fysieke, sensorische

of mentale capaciteiten, of met beperkte ervaring of beperkte kennis, op voorwaarde dat ze onder toezicht staan

van een persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid of die is opgeleid om te gebruiken het apparaat veilig.

Kinderen mogen niet spelen met dit apparaat. Ze mogen ook geen reinigings- en onderhoudswerkzaamheden aan

het apparaat uitvoeren, tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan. Kinderen moeten onder nauw toezicht

staan wanneer ze een apparaat gebruiken.

Houd het apparaat en het snoer buiten het bereik van kinderen onder de 8 jaar.

Gebruik geen elektrisch apparaat met een beschadigde kabel, als het een storing heeft gehad of op enigerlei wijze

is beschadigd. Breng het apparaat terug naar de dichtstbijzijnde erkende servicefaciliteit voor inspectie, reparatie

of elektrische of mechanische afstelling. Als de stroomkabel beschadigd is, moet deze worden vervangen door de

fabrikant, een aantal van zijn tussenpersonen of gekwalificeerd personeel om risico's te voorkomen.

LET OP: Hete oppervlakken. Raak geen hete opperviakken aan. Gebruik de handvatten of handvatten. Laat het snoer

niet aan de rand van het aanrecht hangen of in contact komen met hete oppervlakken.

Dit apparaat is niet ontworpen om te werken met een externe timer of een ander afstandsbedieningssysteem.

Reinig oppervlakken die in contact komen met voedsel.

Controleer voor gebruik of de spanning van de stekker overeenkomt met die op het typeplaatje.

Dompel het snoer, de stekker of de behuizing van het apparaat niet onder in water of een andere vloeistof om u te

beschermen tegen elektrische schokken.

Trek de stekker uit het stopcontact wanneer u de broodbakmachine niet gebruikt of schoonmaakt. Laat het afkoelen

voordat u onderdelen plaatst of verwijdert.

Plaats het apparaat niet op (of nabij) een gas- of elektrische brander of in een hete oven.

Wees uiterst voorzichtig bij het verplaatsen van een apparaat met hete olie of andere vloeistoffen bij hoge tempe-

raturen.

Raak geen bewegende delen van het apparaat aan terwijl het draait.

Sluit het apparaat nooit aan zonder de benodigde ingrediénten in de broodpan te doen.

Sla nooit op de pan van het brood op de bovenkant of de randen, omdat dit het kan beschadigen.

Sluit eerst de kabel aan op de broodbakmachine en vervolgens op het stopcontact. Om de set los te koppelen, zet u

alle controllers in de UIT-stand en haalt u vervolgens het snoer uit de muur.

+ Gebruik het apparaat niet zonder de broodtrommel om schade aan het apparaat te voorkomen.

* Het gebruik van accessoires die niet door de fabrikant zijn aanbevolen, kan brand, elektrische schokken of schade
veroorzaken.

* Gebruik de broodbakmachine niet buitenshuis. Alleen voor huishoudelijk gebruik.

* Gebruik deze broodbakmachine niet voor doeleinden waarvoor deze niet is ontworpen en bewaar deze instructies.

» Een korter dan normaal netsnoer voorkomt het risico op klitten of struikelen.

« Er zijn echter langere verlengsnoeren die voorzichtig kunnen worden gebruikt.

.

-
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« Als een langere kabel wordt gebruikt:
- Het gespecificeerde elektrische vermogen van het snoer of verlengsnoer moet minstens zo hoog zijn als dat van
het apparaat.
- Het snoer moet zo worden geplaatst dat het niet over de rand van het aanrecht of de tafel hangt waar kinderen eraan
kunnen trekken of dat iemand er per ongeluk over kan struikelen. Als het apparaat geaard is, moet het verlengsnoer
van het driedraads aardtype zijn.

PRODUCTKENMERKEN

+ LCD-scherm bestuurd door microcomputer.

« U kunt automatisch brood, gebak, deeg, jam maken en bakken.

« Selectie van meerdere recepten, waaronder zoet brood, stokbrood en nog veel meer.
« Automatische fruitautomaat.

PRODUCT ONDERDELEN

. Asa 9

. Deksel o/ (=
. Venster weergeven o D
. Fruitautomaat ) o

. Configuratiescherm o\ T
Broodkom %

(=]
. o
=
. roestvrijstalen behuizing — 5]
. Roerstaaf o o
. Maatbeker

10. Maatlepel

11. Hook 7 i

oo‘i

Meetgerei uitgelegd

« Maatbeker (9):
- Beker voor vloeistoffen en vaste stoffen.
- Als u vloeistoffen drinkt met de doorzichtige beker om de benodigde hoeveelheid af te meten, plaats deze dan op
een tafel of een plat oppervlak op ooghoogte.
- Poeder vaste ingrediénten meten: voeg de hoeveelheid poeder toe die u nodig heeft in de transparante maatbeker,
schud deze lichtjes om het oppervlak glad te maken en controleer vervolgens de meting. Schud het niet te hard of te
lang, want het poeder kan te veel morsen of verdichten en een lager niveau instellen dan u nodig heeft.
- Een normaal kopje bloem weegt ongeveer 160 g.

« Maatlepel (10):
- Dubbelzijdige lepel (klein en groot).

« Haak (11):
- Het wordt gebruikt om de roerstaaf van de broodbakmachine te verwijderen.

=T = - = I - ]

DN
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CONFIGURATIESCHERM

Menu

+ Wanneer u een van de programma's 1t/ m 17 selecteert die op het bedieningspaneel worden weergegeven, worden
op het scherm de bijbehorende instellingen weergegeven:

1. Gesneden brood 5. Volkoren brood 9. Melk brood 13.Jam

2. Zoete broodjes 6. Snel brood 10. Biscuitgebak 14. Bak

3. Zuurdesem 7. Zonder suiker 11. Rauw deeg 15. Yoghurt

4. Wit brood 8. Meergranen 12. Gistdeeg 16. Glutenvrij
17. Ferment

Grootte

+ Selecteer in instellingen een van de volgende gewichten voor brood: 500 g / 750 g / 1000 g. De grootte kan alleen
worden aangepast in programma’s 1 tot 9.

Kleur

+ Kies de kleur van het brood door op Licht / Gemiddeld / Donker te drukken voor volkorenbrood, witbrood, enz. Het
merk dat overeenkomt met uw keuze wordt op het scherm weergegeven.

Start / stop / pauze

+ Druk op deze knop om de broodbakmachine in of uit te schakelen.

+ Er is een noodstopfunctie om per ongeluk vallen, crashes of andere gerelateerde ongevallen te voorkomen. Houd
de Start / Stop / Pauze-knop 1 seconde ingedrukt totdat u een waarschuwingsgeluid hoort en het apparaat stopt
onmiddellijk met werken.

Opmerking: Een seconde ingedrukt houdt de broodbakmachine op pauze, zodat het programma stopt. In de pauzemo-
dus kunt u bijvoorbeeld meer ingrediénten toevoegen. Druk nogmaals om de pauze te verwijderen en alle programma's
die u hebt ingesteld, blijven werken zoals voorheen. De broodbakmachine stopt volledig als je 3 seconden of langer
op de knop drukt.

+

* Als u op het scherm Instellingen op de knop + drukt, wordt een vertraging van 1, 5 of 10 minuten toegevoegd. Als u
deze knop ingedrukt houdt, voegt het programma de maximale vertragingstijd toe. Als u nogmaals drukt, wordt de
minimale vertragingstijd gereset.

+ Als uop het scherm Instellingen op de knop - drukt, wordt de vertragingstijd met 1, 5 of 10 minuten verkort. Als u deze
knop ingedrukt houdt, zal het programma de vertragingstijd tot een minimum beperken. Als u nogmaals drukt, wordt
de oorspronkelijke maximale vertragingstijd gereset.

Bedrijfstoestand

+ De bedrijfstoestanden zijn als volgt: Reserveren (indien nodig); Kneden 1; Rust; Kneden 2; Ferment 1, 2 of 3; Gebak-
ken; Blijf warm en compleet.

Opmerking: Deze bakkerij (van programma 1t/ m 9 en 11, 12 en 16) heeft de reservefunctie. Zodra de reserveringstijd

is gekozen, klikt u op Start / Stop / Pauze, het lichtsignaal ":" knippert om aan te geven dat de functie is geactiveerd en

er wordt afgeteld. Als u geen reserveringstijd wilt toewijzen, klikt u op Start / Stop / Pauze, het lampje "" knippert en
de broodbakmachine begint te werken.

* Programma's 14, 15 en 17 hebben geen reservefunctie, maar de tijd kan worden aangepast. Stel de tijd in, klik op
Start / Stop / Pauze en het klokdisplay stopt met knipperen. Dat betekent dat je het goed hebt gedaan. Klik op Start
/ Stop / Pauze, het lampje ":" gaat knipperen en de broodbakmachine begint te werken.

* Als de broodbakmachine halverwege is en u wilt stoppen, klikt u op de Start / Stop / Pauze-knop en hoort u een
pieptoon. Het klokdisplay knippert en de broodbakmachine stopt. Als u de pauze wilt annuleren, klikt u nogmaals op
Start / Stop / Pauze. Als u het apparaat wilt stoppen, klikt u op Start / Stop / Pauze, u hoort een pieptoon, het display
toont de standaardstatus en de broodbakmachine stopt.
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INSTRUCTIES VOOR GEBRUIK

« Wees voorzichtig voordat u de broodbakmachine gebruikt: Controleer het netsnoer, de stekker en de zekeringkast. De toe-
gestane elektrische belasting moet groter zijn dan 6A. De broodbakmachine moet op een vlak oppervlak worden geplaatst.

1. Haal de broodcontainer uit de container en plaats de roerstaaf. Plaats vervolgens het gat in de roerstaaf op de juiste
positie op de draaias.

=3

2. Voeg de juiste hoeveelheid water, eieren en bloem toe aan de container en voeg tenslotte de gist toe. Zorg ervoor dat
het gistpoeder aan de bloem wordt toegevoegd om de gist niet te mengen met water, suiker of zout, omdat anders
de activering van de gist zou kunnen verzwakken of zelfs niet zou werken.

3. Plaats de kom met het ingrediéntenmengsel in de broodbakmachine en sluit het deksel.

a) Als u een obstakel in de container vindt wanneer u op het deksel drukt, probeer het dan opnieuw op te tillen en draai
de as in een andere richting.

b) Als de container weer is geplaatst, verplaats hem dan een beetje met de klok mee, zodat hij vast blijft zitten.

4. Sluit de broodbakmachine aan: Een pieptoon waarschuwt u en op het display wordt weergegeven dat de standaard-
waarde bij het inschakelen van het apparaat is: 750 g / Middelgrote kleur / Gesneden brood.

5. Kies het gewenste broodrecept.

Druk op Menu: Het nummer beweegt in een cirkel van 1 tot 17. Van 1 tot 9 en 16 zijn broodrecepten.

6. Selecteer kleur en maat.

1.0b 1.5k 2.0lb

Klik op Grootte
Druk op Kleur

7. Stel de reservetijd in. Ga naar de reserveringsfunctie om de instructies te volgen.
Sla deze stap over als je op dit moment brood wilt maken.

1.0 1.5k 2.0lb

8. Zet de broodbakmachine aan om te beginnen met het maken van brood: Druk op Start / Stop / Pauze en het aftellen begint.

+ Nadat de broodbakmachine is aangezet, begint het de bloem te mengen. Om te voorkomen dat de bloem wordt
gemorst, heeft het programma de eerste 7 minuten zelfaanpassende mengintervallen. Na 7 minuten wordt het auto-
matisch geconfigureerd om door te gaan met mengen.

« Zodra de reservefunctie is ingesteld, begint het ":" - signaal op het display te knipperen en wordt de broodbakmachine
ingeschakeld. Wanneer het aftellen begint, begint ook het bloemmengsel.

9. Voltooiing van het broodbereidingsproces: Wanneer het aftellen 0:00 bereikt, hoort u een pieptoon om aan te geven
dat het brood al gaar is.

« Blijf warm: Druk gedurende 1 seconde op Start / Stop / Pauze.

+ Zonder warmte: Koppel de broodbakmachine los.

10. Haal het brood uit de broodbakmachine: Aangezien het brood erg heet zal zijn, trekt u een paar handschoenen aan
en schudt u het brood lichtjes voordat u het verwijdert.
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

« De broodbakmachine kan een beetje rook en een kenmerkende geur afgeven wanneer u hem voor het eerst inscha-
kelt. Dit is normaal en zal binnenkort gebeuren. Zorg voor voldoende ventilatie.

« Controleer of alle onderdelen en accessoires in goede staat verkeren.

* Reinig onderdelen volgens de instructies in het gedeelte Reiniging en onderhoud.

« Zet de lege broodbakmachine 10 minuten aan in de bakmodus. Laat het vervolgens afkoelen en reinig alle verwijder-
bare onderdelen opnieuw.

« Droog de onderdelen grondig af en zet ze weer in elkaar. De broodbakmachine is nu klaar voor gebruik.

HOE BROOD TE MAKEN

Gesneden brood 750 g en medium kleur

* Reinig de broodpan, roerstaafje, kopje en maatlepel.

» Lijn het gat in de roerstaaf uit in de overeenkomstige positie op de rotatieas van de broodpan en bevestig het op de
juiste positie.

+ Zoals aanbevolen in het receptenboek, voeg de ingrediénten op volgorde toe. Zorg ervoor dat u het bakpoeder aan de
bloem toevoegt en laat het bakpoeder het water niet raken.

+ Plaats de broodcontainer in de container en zet hem vast in de juiste positie en sluit hem dan met het deksel.

+ Sluit de broodbakmachine aan: Het scherm toont onmiddellijk een standaardmenu: 750 g / Middelgrote kleur / Ge-
sneden brood

+ Druk op Start / Stop / Pauze totdat u een piep hoort. Het indicatielampje gaat knipperen en de broodbakmachine
begint te kneden.

+ Het brood is klaar als het aftellen is afgelopen. Op dat moment start het Keep Warm-programma automatisch.

» Druk gedurende 3 seconden op Start / Stop / Pauze, u hoort een pieptoon en de warmhoudfunctie stopt.

+ Als je klaar bent met het maken van het brood, trek je handschoenen aan om het uit de container te halen.

+ Draai de container om om het brood te verwijderen.

Tips:

+ Het kan voorkomen dat de roerstaaf blijft haken bij het uitnemen van het brood. Gebruik in dit geval de haak als volgt:

1. Steek de haak in de schacht van de roerstaaf.

2. Trek voorzichtig om de roerstok los te maken.

* Opgelet!: De manier om brood te maken dat hierboven is uitgelegd, is de gemakkelijkste manier, het is niet nodig om
de opties Menu, Grootte en Kleur te gebruiken.

Instructies voor het gebruik van het Sponge cake-programma

« De instructies voor het maken van een biscuit zijn vergelijkbaar met het maken van brood. Omdat de ingrediénten
voor het maken van cupcakes in het receptenboek worden genoemd, kun je het Cupcake-programma selecteren en
aan de slag gaan.

* Druk op Menu, selecteer programma 10.

* De standaardtijd is 1 uur en 33 minuten.

Instructies voor het gebruik van het Raw deeg-programma

+ De instructies voor het maken van een rauw deeg zijn vergelijkbaar met het maken van brood. Omdat de ingredién-
ten voor het kneden in het receptenboek worden vermeld (geen zout, suiker of melkpoeder nodig), kunt u het Raw
deeg-programma selecteren en beginnen.

+ Druk op Menu, selecteer programma 11.

+ De standaardtijd is 23 minuten.

+ U kunt geen kleur of maat selecteren. Als het kneden klaar is, hoor je een piep.
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Instructies voor het gebruik van het Yeast Dough-programma

« Je kunt zuurdesem maken. Omdat de ingrediénten voor het kneden in het receptenboek worden vermeld (geen zout,
suiker of melkpoeder nodig), kunt u het Levado-deegprogramma selecteren en starten.

* Druk op Menu, selecteer programma 12.

+ De standaardtijd is 1 uur en 24 minuten.

« U kunt geen kleur of maat selecteren. Als het kneden klaar is, hoor je een piep.

Instructies voor het gebruik van het programma Jam

+ Met deze broodbakmachine maak je veel heerlijke fruitjams.

+ Om jam te bereiden, moet je de hoeveelheid fruit bereiden die wordt aanbevolen in het receptenboek.

+ Maak eerst de vruchten schoon, pel ze en verwijder de botten. Snijd ze in stukjes van ongeveer 3 cm dik en knijp ze
bijvoorbeeld met een mixer apart of pureer ze afzonderlijk. Kies ten slotte een aantal om te mengen zoals aanbevolen
in het receptenboek. Als je alles klaar hebt, druk je op het Jam-programma om te starten.

* Druk op Menu, selecteer programma 13.

« De standaardtijd is 1 uur en 5 minuten.

« U kunt geen kleur of maat selecteren. Als je klaar bent met het maken van de jam, hoor je een pieptoon.

« Haal de container eruit en laat hem afkoelen, en giet de jam vervolgens in een andere container voor conservering.

= Opgelet!: Houd kinderen uit de buurt van zojuist voltooide jam om brandwonden te voorkomen.

Instructies voor het gebruik van het bakprogramma

+ Deze functie is erg handig. Als u eenmaal begrijpt hoe de broodbakmachine werkt, kunt u het Levado Dough-program-
ma gebruiken om de benodigde kneed- en hijstijd te regelen of zelfs nieuwe soorten brood te maken of uit te vinden
met dit programma.

+ Druk op Menu, selecteer programma 14.

+ De standaardtijd is 10 minuten. U kunt de tijd aanpassen van 10 minuten tot 1 uur en 10 minuten.

Instructies voor het gebruik van het yoghurtprogramma
« Deze functie is erg handig. Gebruik dit programma om zelfgemaakte yoghurt te maken.

* Druk op Menu, selecteer programma 15.
» De standaardtijd is 8 uur. Het kan worden aangepast van 5 tot 13 uur.

Instructies voor het gebruik van het Fermento-programma

+ Dit unieke ontwerp heeft de fermentatiefunctie, speciaal ontworpen voor de eerste massa van de gebruiker.
* Druk op Menu, selecteer programma 17.
+ De standaardtijd is 30 minuten. Het kan worden aangepast van 10 minuten tot 4 uur.

Instructies voor het gebruik van het automatische fruitautomaatprogramma

« Volg onderstaande instructies om de fruitautomaat te gebruiken:

1. Open het deksel, haal de fruitcontainer eruit, druk op de handgreep van de container en trek deze naar boven uit.

2. Open de container.

3. Voeg de vruchten toe (hoeveelheid om een brood te maken) en sluit het deksel.

4. Bevestig de twee staven aan de onderkant van de komhouder en druk de hendel van de fruitschaal naar beneden
totdat deze in het deksel grijpt.
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BESCHRIJVING VAN SPECIFIEKE FUNCTIES

Reserve functie

« Het doel van deze functie is om de volgende ochtend vers brood te hebben.

+ Het is bijvoorbeeld 8:30 uur 's middags en u wilt de volgende ochtend om 7:00 uur vers brood hebben:

1. Bereken de reserveringstijd: Er zijn 10 en een half uur van 8.30 uur 's middags tot 7.00 uur de volgende ochtend.

2. Stel de reservetijd in: Druk op de + en - knoppen om de tijd in te stellen. Klik na het instellen op de knop Start.

« Opmerking: De tijd op het scherm is 10 uur en 30 minuten, deze tijd is inclusief de tijd die nodig is om brood te maken.

« Tips: Voeg bij het gebruik van de reservefunctie geen eieren toe, omdat ze bederven als ze te lang rauw worden
gebruikt en de smaak van het brood beinvioeden.
+ Voeg gist toe bovenop de bloem om de gistactiviteit te behouden.

Piep

« Er klinkt een pieptoon wanneer de broodbakmachine is aangesloten op elektriciteit.

« Er klinkt een pieptoon wanneer de opties Grootte, Menu of Tijd worden ingedrukt.

« Er klinkt een pieptoon wanneer Start / Stop wordt ingedrukt.

+ Tijdens het kneden hoor je piepjes om je eraan te herinneren dat je meer ingrediénten moet toevoegen.
« Er klinkt een pieptoon wanneer het proces is be€indigd.

« Er klinkt een onderbroken pieptoon wanneer de warmhoudfunctie is uitgeschakeld.

Geheugenfunctie voor incidentele stroomuitval

« Dit toestel heeft een geheugenfunctie van 15 minuten in het geval van een stroomstoring.

+ Als de broodbakmachine eenmaal is opgestart, zal er, als er een stroomstoring optreedt en de duur ervan niet langer
is dan 15 minuten, wanneer de stroom weer wordt ingeschakeld, de broodbakmachine normaal blijven werken. Zodra
de stroom weer is aangesloten, kan de bedrijfstijd veranderen en is mogelijk niet dezelfde als oorspronkelijk werd
vastgesteld.

+ Werkelijke bedrijfstijd = duur van ontkoppeling van elektriciteit + tijd eerst ingesteld

+ Als de duur van de verbreking langer was dan 15 minuten, kon de broodbakmachine niet blijven werken. Je moet de
tijd opnieuw configureren.

Blijf warm

« Om het gebruik van de broodbakmachine te vergemakkelijken, heeft deze een warmtebesparende functie. Wanneer
het brood of andere bereidingen klaar zijn met koken en na verloop van tijd niet zijn verwijderd, houdt de warmhoud-
functie ze vers en op een bepaalde temperatuur.

« Als het brood op is, activeert het programma automatisch de warmhoudfunctie en geeft het aan met een knipperend
“" -signaal. De maximale opslagtijd is 1 uur. De Keep Warm-functie wordt uitgeschakeld wanneer u een onderbroken
pieptoon hoort.

« Of druk direct gedurende 2 seconden op Start / Stop / Pauze totdat u de pieptoon hoort en Keep Warm wordt uitge-
schakeld.

Automatische fruitautomaat

« Deze functie is handig wanneer de broodbakmachine draait, het programma het nodige fruit heeft ingesteld en je
deze op het juiste moment aan de broodpan kunt toevoegen.
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VOORZORGSMAATREGELEN VOOR BROODRECEPTEN

Meel

= Je kunt niet alle soorten meel gebruiken voor alle recepten, respecteer de lijst met ingrediénten. Als je niet weet of waar
je meel moet kopen om brood te maken, kun je het vervangen door meel met gluten of meel om noedels te maken.

Gistpoeder

= Vervang gist niet door zuiveringszout.

= Verlopen of inactiverende gist zal de gladde textuur en het viterlijk van het brood beinvloeden.

» Het is raadzaam om de activeringskracht van de gist te controleren voordat je brood maakt: in een half kopje heet wa-
ter (tussen 40-50°C), voeg een theelepel suiker toe en roer. Voeg nog twee theelepels gist toe aan het wateroppervlak
en bewaar het op een warme plaats. Na 10 minuten moet het mengsel in deze beker toenemen tot het niveau van de
rand van de beker. Zo niet, koop dan meer bakpoeder.

Mengverhouding water en bloem

= Verschillende soorten meel hebben verschillende niveaus van waterabsorptie. Pas de hoeveelheid water aan op het
type bloem dat je gebruikt.

« Als er teveel water wordt toegevoegd, wordt het deeg te zacht en kan het geen vorm aannemen, het zal zelfs erg
plakkerig zijn. Als dit gebeurt, is het resulterende brood te hard en heeft het een plat, ruw oppervlak, een textuur met
grote porién en geen elasticiteit. Een goed brood moet een ronde vorm hebben.

« Als het deeg 5 minuten na het toevoegen van water nog steeds vochtig en plakkerig is, voeg dan een of twee grote
eetlepels bloem toe en kneed tot je denkt dat het watergehalte in het deeg geschikt is.

« Als het toegevoegde water niet genoeg is, zult u na 5 minuten mengen zien dat de meelkoekjes op de bodem van
de container en het deeg zich niet aanpassen aan een ronde vorm. Het deeg heeft een plat, ruw oppervlak en geen
elasticiteit. Als dit gebeurt, zal het resulterende brood ook erg hard zijn en een dichte poriénstructuur hebben.

« Als het deeg 5 minuten na het toevoegen van water nog steeds te droog is, voeg dan een of twee grote eetlepels
water toe en kneed tot je denkt dat het watergehalte in het deeg geschikt is.

AANBEVOLEN RECEPTEN

+ Suiker en eieren maken de kleur van het brood intenser. Voeg ze toe in de hoeveelheid die wordt aanbevolen in het
receptenboek. Als je ze vrij toevoegt, kan de kleur erg sterk worden of kan het zelfs het brood verbranden. Als u een
ei wilt toevoegen, aangezien het ei het mengsel indien nodig ook verdunt, doe dan slechts één losgeklopt ei in de
maatbeker en voeg water toe tot het in het recept aangegeven niveau.

Gesneden brood

Ingrediénten 500 ¢ 7509 1000 g

Water 160 ml 240 ml 310 ml

Boter 2el 2el 3el

Zout ' theelepel. ' theelepel. 1 theelepel.
Suiker 2el. 2el. 3el
Melkpoeder 2el 3el 5el.

Meel 2kopjes /2569 3 kopjes/384g 4 kopjes/512¢g
Gist 1 theelepel. 1 theelepel. 1 theelepel.
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Zoete broodjes

Zuurdesem

Wit brood

Ingrediénten
Water

Boter

Zout

Suiker
Melkpoeder
Meel

Gist

Ingrediénten
Water

Plantaardige
olie

Zout

Suiker
Melkpoeder
Brood meel
Gist

Ingrediénten
Water

Boter

Zout

Suiker

Melkpoeder
Meel

Gist

5009

160 ml

2el

Y, theelepel.
4el

2el

2 kopjes / 256 g
1 % theelepel.

500g
160 ml

Tel

Y theelepel.
1el

Tel

2 kopjes / 256 ¢
1/3 theelepel.

5009

155 ml

2el

Y% theelepel.
Tel

2el

2 % kopjes /
352¢g

1 theelepel.

750g

240 ml

2el

% theelepel.
6el

Jel.

3 kopjes /384 g
1 % theelepel.

750 ¢
240 ml

Tel

Y theelepel.
2el

2el

3 kopjes / 384 ¢
1/3 theelepel.

7509

230 ml

2el

1 theelepel.
Tel

3el

3 % kopjes /
453 g

1 theelepel.
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10009

310ml

4el

1 theelepel.
8el

5el.

4 kopjes / 512 g
1 % theelepel.

1000 g
310ml

2el

1 theelepel.
Jel

3el

4 kopjes / 512¢
1/3 theelepel.

1000 g

300 ml

3el

1 % theelepel.
1%el.

4el

4 kopjes /512 g

1 % theel.



Volkoren brood

Snel brood

Zonder suiker

Ingrediénten
Water

Boter

Zout

Suiker

Melkpoeder
Meel

Gist

Ingrediénten
Water

Boter

Zout

Meel

Suiker
Melkpoeder
Gist

Ingrediénten
Water

Boter

Zout

Meel

Eieren

Xylitol
Melkpoeder
Gist

500 g
155 ml

2el

Y, theelepel.
2el.

2el

4/5 kopjes /
100g

1 % theelepel.

5009

180 ml

2el

1 theelepel.

2 kopjes / 256 g
el

2el

2el

5009
160 ml

2el

1 theelepel.

2 kopjes / 256 g
1

Jel

2el

1 theelepel.

750 g
230 ml
2el

1 theelepel.
Jel

2%el

11/5 kopjes /
150¢g

1 % theelepel.

750g

240 ml

2el

1 theelepel.

3 kopjes / 384 ¢g
2el

Jel

Jel

750 g
240 ml

2el

1 theelepel.

3 kopjes / 384 g
1

4el

Jel

1 % theelepel.
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1000 g
310ml

Jel

1% theelepel.
4 cda.

3nel

3 % kopjes /
4009

1 % theel.

1000 g

310ml

Jel

1 theelepel.

4 kopjes / 512 g
Jel

4el

4el

1000 g
310 ml

Jel

2 theelepel.

4 kopjes / 512¢
1

bel

4el

1 % theelepel.
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Graanbrood

Melk brood

Glutenvrij

Ingrediénten
Water
Boter

Zout

Meel

Havermout

Melkpoeder
Eieren

Gist

Suiker

Ingrediénten
Melk

Boter

Suiker

Meel
Havermout
Melkpoeder
Eieren

Gist

Ingrediénten
Water

Suiker

Zout
Plantaardige
olie

Glutenvrij meel

Maismeel

Gist

5009

120 ml

2el

% theelepel.

3 %2 kopjes /
S50g

4/5 kopjes /
1009

1 % theelepel.
1

1 theelepel.
Tel

5009

160 ml

2el

Tel

2 kopjes / 256 g
S50g

2el.

1

1 theelepel.

500g
140 ml
2% Cda.
Ya theel.

2 Cda.

1 kopje /160 g

1 kopje/ 140 g
1 theelepel.

7509

170 ml

2el

3/4 theelepel.

3% kopjes /759

11/5 kopjes /
150¢g

1 % theelepel
1

1 % theelepel.
2el

7509

240 ml

2el.

2el

3 kopjes /384 g
759

3el

1

1 % theelepel.

7509

180 ml
Jel

1 theelepel.

2el

1% kopjes /
210¢g

1%kopje/210g
1 % theelepel.
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1000 g
210 ml
3el

1 theelepel.

4/5 kopjes /
100

3 % kopjes /
400¢g

1 % theelepel.
1

1 % theelepel.
3el

1000¢g

310 ml

3el

Jel

4 kopjes / 512 g
1009

5el.

1

1% theelepel.

1000 g
260 ml

3% Cda.

2 theelepel.

3el

2 kopjes / 320 g

2 kopjes /280 g
1 % theelepel.



Biscuitgebak
Ingrediénten
Eieren
Boter

Suiker

Gebakmeel
(zwakke
bloem)

Zout

Bicarbonaat

Rauw deeg
Ingrediénten
Water

Plantaardige
olie

Eieren
Zout
Suiker

Meel

Yoghurt
Ingrediénten
Melk

Yoghurt
Suiker

Gistdeeg
Hoeveelheid
4
100 g
150¢g

3 kopjes /384 g

1 theelepel.
35¢g

Jam

Hoeveelheid
280 ml

2el

2

11/3 theelepel.
el

4 kopjes / 512 ¢

Hoeveelheid

1% kopjes /
350qg

50 ml
3el
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Ingrediénten Hoeveelheid
Water 280 ml
Plantaardige
olie 2el.
Zout 11/3 theelepel.
Suiker Tel
Meel 4 kopjes / 512 g
Gist 1 % theelepel.
Ingrediénten Hoeveelheid
Fruit 6 kopjes

. 1 % kopijes /
Suiker 300 g
Gelatine of 3el.

wrongelpoeders
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REINIGING EN ONDERHOUD

Houd het oppervlak schoon

+ Koppel het apparaat los en haal de stekker uit het stopcontact voordat u het reinigt.
+ Breng een kleine hoeveelheid neutrale reinigingsoplossing aan op een schone, zachte zeem en veeg het apparaat
schoon. Droog het vervolgens af met een andere droge zeem. Gebruik voor het reinigen geen spuit-, olieachtige,
schurende of bijtende reinigingsmiddelen.

Houd accessoires schoon
+ Reinig na elk gebruik alle accessoires die u hebt gebruikt om ophoping van vuil te voorkomen.

« Als de roerstaaf vast komt te zitten in de container en u deze niet gemakkelijk kunt verwijderen, kunt u een geschikte

hoeveelheid water gieten om hem een tijdje te laten weken.
« Als u het apparaat lange tijd niet gaat gebruiken, moet u de accessoires schoonmaken, laten drogen en vervolgens

in de container bewaren.

Gebruiksomgeving

+ De geschikte omgevingstemperatuur voor gebruik ligt tussen 10° C ~40° C.

+ De relatieve luchtvochtigheid moet lager zijn dan 95% en de temperatuur ongeveer 25°C.
+ De geschikte omgevingstemperatuur voor opslag moet tussen -40 liggen® C ~60° C.

+ Vermijd brandbare, bijtende gassen of stof in de lucht.

PROBLEMEN OPLOSSEN

PROBLEEM

De broodbakmachine mengt
de bloem niet goed of werkt
niet

MOGELIJK PROBLEEM

« Controleer of het is aangesloten.
+ Controleer of de voorbereiding is vertraagd.
+ Beschadigde onderdelen.

OPLOSSING

* Druk op Start / Stop en de broodbakmachine
begint te werken.

+ Het "." - signaal knippert en het aftellen begint.

* Stuur het naar de onderhoudsafdeling.

Vreemd geluid

+ Restanten van gelijmde ingrediénten of krui-
mels in de container.
+ Container in de verkeerde positie.

» Verwijder alles op de schijf voordat u het
opnieuw opstart.
* Vervang de broodpan.

Vreemde smaak of geur

+ Beschadigde stroomkabel.
+ Restanten van ingrediénten in de verwarmings-
buis.

* Houd het snoer uit de buurt van hete voorwer-
pen.
* Verwijder de materie uit de verwarmingsbuis.

Het display geeft "LLL" aan

De temperatuur in de unit is lager dan -10 * C.

Gebruik het apparaat bij een omgevingstempera-
tuur tussen 10° Cen 40 ° C.

Het display geeft "HHH" aan

De temperatuur in de unit is hoger dan 50 ° C.

Gebruik de elektrische ventilator om hem af te
koelen of laat hem op natuurlijke wijze afkoelen
tot hij op kamertemperatuur is.

Het display geeft "EED" of
"EE1" aan

Sensor defect.

Stuur het naar de onderhoudsafdeling.

Het brood is gedeeltelijk
rauw

Het brood is rauw.

Minder water of de watertemperatuur is te hoog.

TECHNISCHE SPECIFICATIES

NL

Kracht

Maximale capaciteit
Afmetingen
Gewicht

Kenmerken

710W, 220-240 V.

10009

345 x 248 x 310 mm

6.7 kg

94




WITAMY

Dziekujemy bardzo za wybranie naszej piekarni. Przed uzyciem urzadzenia przeczytaj uwaznie niniejszg instrukcje, aby
prawidtowo korzystaé z urzadzenia.

Dotaczone srodki ostroznosci zmniejszajg ryzyko porazenia pradem, obrazen, a nawet $mierci, jesli sg Scisle prze-
strzegane. Zachowaj te instrukcje w bezpiecznym miejscu do wykorzystania w przysztosci, wraz z nalezycie wypel-
niong karta gwarancyjna produktu, oryginalnym opakowaniem produktu i dowodem zakupu. Jesli to mozliwe, przekaz
te instrukcje nastepnemu wiascicielowi urzadzenia. Podczas korzystania z urzadzenia nalezy zawsze przestrzegac
podstawowych zasad bezpieczeristwa i przepisow dotyczacych zapobiegania wypadkom. Odrzucamy wszelka odpo-
wiedzialno$¢ wynikajaca z naruszenia niniejszych instrukcji przez klientow.

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Podczas korzystania z dowolnego urzadzenia nalezy zawsze przestrzega¢ podstawowych srodkow bezpieczeristwa:

« To urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku 8 lat i starsze oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
fizycznych, sensorycznych lub umystowych lub o ograniczonym do$wiadczeniu lub wiedzy, pod warunkiem, ze sg
one nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo lub przeszkolong w obstudze urzadzenie bez-
piecznie. Dzieci nie powinny bawic sie tym urzadzeniem. Nie powinni réwniez wykonywac czynnosci czyszczenia i
konserwaciji urzadzenia, chyba ze ukoriczyli 8 lat i sg nadzorowani. Podczas korzystania z dowolnego urzadzenia
dzieci musza by¢ scisle nadzorowane.

« Trzymaj urzadzenie i jego przewod poza zasiegiem dzieci ponizej 8 lat.

* Nie uzywaj zadnych urzadzen elektrycznych z uszkodzonym kablem, jesli ulegty one awarii lub zostaty w jakikolwiek
sposob uszkodzone. Zwré¢ urzadzenie do najblizszego autoryzowanego serwisu w celu kontroli, naprawy lub regu-
lacji elektrycznej lub mechanicznej. Jesli kabel zasilajacy jest uszkodzony, musi go wymieni¢ producent, niektorzy
jego posrednicy lub wykwalifikowany personel, aby zapobiec ryzyku.

* UWAGA: Gorace powierzchnie. Nie dotykaj goracych powierzchni. Uzyj uchwytéw lub uchwytéw. Nie pozwal, aby
przewod zwisat z krawedzi licznika ani nie miat kontaktu z gorgcymi powierzchniami.

« To urzadzenie nie jest przystosowane do dziatania z zewnetrznym zegarem lub innym systemem zdalnego sterowania.

+ Oczyscic powierzchnie majgce kontakt z zywnoscia.

* Przed uzyciem sprawdz, czy napigcie wtyczki odpowiada napieciu podanemu na tabliczce znamionowej.

+ Aby uchronic¢ sie przed porazeniem pradem, nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani obudowy urzadzenia w wodzie lub
innym ptynie.

+ Wyjmij wtyczke z gniazdka, jesli nie uzywasz lub nie wypiekasz piekarnika. Poczekaj, az ostygnie przed wlozeniem
lub wyjeciem jakichkolwiek czesci.

* Nie stawiaj urzadzenia na palniku gazowym lub elektrycznym (lub w jego poblizu) ani w ogrzewanym piekarniku.

+ Zachowaj szczegolng ostroznosé podczas przenoszenia urzadzenia z gorgcym olejem lub innymi ptynami w wyso-
kich temperaturach.

+ Nie dotykaj zadnych ruchomych czesci urzgdzenia podczas jego pracy.

« Nigdy nie podtaczaj urzadzenia bez wtozenia niezbednych sktadnikéw do formy do pieczenia chleba.

+ Nigdy nie uderzaj patelni chleba o gérna krawedz ani o krawedzie, poniewaz moze to spowodowac jej uszkodzenie.

+ Najpierw podtgacz kabel do wypiekacza do chleba, a nastepnie do gniazdka $ciennego. Aby odtgczyé zestaw, ustaw
wszystkie kontrolery w pozycji OFF, a nastepnie odtgcz przewdd od $ciany.

* Nie uzywaj urzadzenia bez pojemnika na chleb, aby unikna¢ uszkodzenia urzadzenia.

« Korzystanie z akcesoriéw niezalecanych przez producenta moze spowodowac pozar, porazenie pradem lub uszkodzenie.

* Nie uzywaj wypiekacza do chleba na zewnatrz. Tylko do uzytku domowego.

» Nie uzywaj tego wypiekacza do celéw, do ktdrych nie zostat zaprojektowany, i zachowaj te instrukcje.

» Krotszy niz zwykle przewéd zasilajgcy zapobiega ryzyku splatania lub potkniecia.

« Istniejg jednak diuzsze przediuzacze, ktérych mozna uzywac ostroznie.

+ Jesli uzywany jest diuzszy kabel:
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- Podane parametry elektryczne przewodu lub przedtuzacza musza byé co najmniej tak wysokie, jak urzgdzenia.

- Przewéd powinien byé tak utozony, aby nie wisiat nad krawedzig blatu lub stotu, w miejscu, w ktérym mogtyby go
pociggnac¢ dzieci lub kto$ mogtby sie o niego potkngé. Jesli urzadzenie jest uziemione, przedtuzacz musi by¢ typu
uziemienia tréjprzewodowego.

CECHY PRODUKTU

« Ekran LCD kontrolowany przez mikrokomputer.

« Mozesz zrobic chleb, ciasta, ciasta, dzemy i piec automatycznie.

« Wybor wielu przepiséw, w tym stodkiego chleba, francuskiego chleba i wielu innych.
« Automatyczny dozownik owocow.

CZESCI PRODUKTU

. Asa

. Pokrywka

. Wyswietl okno

. Dozownik owocow

. Panel sterowania

. Miska na chleb

. obudowa ze stali nierdzewnej
. Mieszadto

. Miarka

10. Miarka

11. Hak

W00 =] Ov ol e W R =

° 9 o

Wyijasnienie przyrzgdéw pomiarowych

« Miarka (9):
- Kubek na plyny i substancje state.
- Kiedy pijesz ptyn z przezroczystego kubka, aby zmierzyé potrzebng ilos¢, potéz go na stole lub ptaskiej powierzchni
na wysokosci oczu.
- Odmierz skiadniki stale w proszku: dodaj potrzebna ilos¢ proszku do przezroczystego naczynia miarowego, po-
trzasnij nim lekko, aby wygtadzi¢ powierzchnig, a nastepnie sprawdZ pomiar. Nie wstrzgsaj nim zbyt mocno lub zbyt
dlugo, poniewaz proszek moze sie rozlac lub zbyt mocno zagescic i ustawi¢ nizszy poziom niz potrzebujesz.
- Zwykly kubek maki wazy okoto 160 g.

« Miarka (10):
- kyzka dwustronna (mata i duza).

« Hak (11):
- Sluzy do wyjmowania mieszadta z urzadzenia do pieczenia chleba.
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PANEL STEROWANIA

Menu

+ Po wybraniu jednego z programow od 1 do 17, pokazanych na panelu sterowania, na ekranie zostang wyswietlone
odpowiednie ustawienia:

1. Kromka chleba 5 Chleb Petnoziarnisty 9 Chleb Mleczny 13 Dzem

2. Stodkie pieczywo 6 Szybki chleb 10 Biszkopt 14 Piec

3. Zakwas 7 Bez cukru 11 Surowe Ciasto 15 Jogurt

4. Bialy chleb 8 Wieloziarnisty 12 Ciasto Drozdzowe 16 Bezglutenowy

17 Fermentacja
Rozmiar

= W ustawieniach wybierz jeden z nastepujgcych obcigznikéw chleba: 500g / 750g / 1000g. Rozmiar mozna regulowaé
tylko w programach od 1 do 9.

Kolor

- Wybierz kolor chleba, naciskajac Jasny / Sredni / Ciemny dla chleba pefnoziarnistego, biatego chleba itp. Marka
odpowiadajaca Twojemu wyborowi zostanie wyswietlona na ekranie.

Start / Stop / Pauza

+ Nacisnij ten przycisk, aby wiaczy¢ lub wytgczyé wypiekacz do chleba.

« Dostepna jest funkcja zatrzymania awaryjnego, ktdra zapobiega przypadkowym upadkom, wypadkom i innym po-
wigzanym wypadkom. Nacisnij przycisk Start / Stop / Pauza przez 1 sekunde, az ustyszysz dZwiek ostrzegawczy, a
urzadzenie natychmiast przestanie dziatac.

Uwaga: Po naci$nieciu przez jedng sekunde urzgdzenie do pieczenia jest zatrzymywane, wiec program zatrzymuije sie.
W trybie pauzy mozesz na przyktad dodawac wiecej sktadnikéw. Nacisnij ponownie, aby usung¢ pauze, a wszystkie
ustawione programy bedg dziatac tak jak poprzednio. Wypiekacz do chleba zatrzyma sie catkowicie po nacisnieciu
przycisku przez 3 sekundy lub diuzej.

+

+ Nacisniecie przycisku + na ekranie ustawien doda opoZnienie 0 1, 5 lub 10 minut. Jesli naci$niesz i przytrzymasz ten
przycisk, program doda maksymalny czas opdZnienia. Ponowne naci$nigcie resetuje minimalny czas opdZnienia.

+ Naci$niecie przycisku - na ekranie ustawieri skraca czas opdZnienia o 1, 5 lub 10 minut. Jesli nacisniesz i przytrzy-
masz ten przycisk, program skréci czas opéZnienia do minimum. Ponowne nacisniecie spowoduje zresetowanie
pierwotnego maksymalnego czasu opéZnienia.

Stan pracy

+ Stany robocze s nastepujace: Rezerwa (w razie potrzeby); Ugniatanie 1; Odpocznij; Ugniatanie 2; Fermentacija 1, 2
lub 3; Pieczone; Zachowaj ciepto i ukoricz.

Uwaga: Ta piekarnia (od programdw 1 do 9 oraz 11, 12 i 16) ma funkcje rezerwy. Po wybraniu czasu rezerwacji kliknij

Start / Stop / Pauza, lampka kontrolna ,:" bedzie migac, wskazujac, ze funkcja zostata aktywowana i pojawi sie odlicza-

nie. Jesli nie chcesz przypisywac czasu rezerwacji, kliknij Start / Stop / Pauza, lampka ,:" zacznie migaé i urzadzenie

do pieczenia chleba zacznie dziatac.

« Programy 14, 15i 17 nie maja funkcji rezerwacji, ale czas mozna regulowac. Ustaw godzing, kliknij Start / Stop / Pau-
za, a zegar przestanie migac. Oznacza to, ze dobrze sobie poradzites. Kliknij Start / Stop / Pauza, lampka kontrolna
.+ Zacznie migac, a wypiekacz zacznie dziatac.

+ Gdy wypiekacz jest w potowie, jesli chcesz go zatrzymag, kliknij przycisk Start / Stop / Pauza, a ustyszysz sygnat
dZwiekowy. Wyswietlacz zegara zacznie migac i urzadzenie do pieczenia chleba zatrzyma sig. Jesli chcesz anulowaé
pauze, kliknij ponownie Start / Stop / Pause. Jesli chcesz zatrzymac urzgdzenie, kliknij Start / Stop / Pauza, usty-
szysz sygnat dZzwiekowy, wyswietlacz pokaze jego domysiny status i urzadzenie do pieczenia chleba zatrzyma sie.
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INSTRUKCJE UZYTKOWANIA

+ Zachowaj ostrozno$c przed uzyciem wypiekacza do chleba: Sprawdz przewod zasilajacy, wtyczke i skrzynke bez-
piecznikéw. Dopuszczalne obcigzenie elektryczne musi byé wigksze niz 6 A. Wypiekacz do chleba nalezy ustawic na
ptaskiej powierzchni.

1. Wyjmij pojemnik na chleb z wnetrza pojemnika i wtdz pret mieszajgcy. Nastepnie umiesé otwor w precie mieszadta
we whasciwe] pozycji na osi obrotowe;j.

=

2 Dodaj odpowiednig ilo$¢ wody, jajek i maki do pojemnika, a na koricu dodaj drozdze. Upewnij sig, ze drozdze w
proszku zostaty dodane do maki, aby nie miesza¢ drozdzy z wodg, cukrem lub solg, poniewaz w przeciwnym razie
aktywacja drozdzy moze ostabi¢ lub nawet nie dziataé.

3 Umiesc pojemnik z mieszankg sktadnikéw w srodku wypiekacza i zamknij pokrywke.

a) Jesli zauwazysz przeszkode w pojemniku podczas naciskania pokrywka, sprébuj ponownie ja podniesé i obrécié
wat w innym kierunku.

b) Po ponownym umieszczeniu pojemnika przesun go nieco w kierunku zgodnym z ruchem wskazdwek zegara, aby
pozostat nieruchomy.

4 Podtgcz urzadzenie do wypieku chleba: Ustyszysz sygnat diwiekowy, a na wy$wietlaczu pojawi sie informacja, ze
domysina warto$¢ po wlaczeniu urzadzenia to: 750 g / $redni kolor / kromki chleba.

5 Wybierz zadany przepis na chleb.

Naci$nij Menu: Liczba przesunie sig w kdtko od 1 do 17. 0d 1 do 9i 16 to przepisy na chleb.

6 Wybierz kolor i rozmiar.

1.0lb 1.5 2.0b

Kliknij Rozmiar
Nacisnij Kolor

7 Ustaw czas rezerwowy. Przejdz do funkcji rezerwacii, aby postepowac zgodnie z instrukcjami.
Jesli chcesz teraz zrobié chleb, pomiri ten krok.

1.0lb 1.5lb 2.0l
Nacisnij +
Nacisnij -

8 Wigcz urzadzenie do pieczenia chleba, aby zacza¢ robié chleb: Nacisnij Start / Stop / Pauza, a rozpocznie sie odli-
czanie.
+ Po wigczeniu wypiekacza zacznie miesza¢ make. Aby uniknaé rozlewania maki, program ma samoregulujgce in-
terwaly mieszania przez pierwsze 7 minut. Po 7 minutach konfiguracja jest automatycznie kontynuowana.
« Po ustanowieniu funkciji rezerwacji sygnat ,." na wy$wietlaczu zacznie migac i urzadzenie do pieczenia chleba wig-
czy sie. Po rozpoczeciu odliczania rozpocznie sie rowniez mieszanka maki.
9 Zakoriczenie procesu pieczenia chleba: Kiedy odliczanie osiggnie 0:00, ustyszysz sygnat dZzwiekowy informujacy, ze
chleb jest juz gotowy.
« Utrzymywac ciepto: Nacisnij Start / Stop / Pauza przez 1 sekunde.
+ Bez cieptfa: Odtgcz urzadzenie do pieczenia chleba.
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10 Wyjmij chleb z piekarni: Poniewaz chleb bedzie bardzo goracy, zat6éz pare rekawiczek i delikatnie potrzgsnij nim
przed wyjeciem.

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

« Wypiekacz do chleba moze wydziela¢ troche dymu i charakterystyczny zapach po pierwszym wtaczeniu. Jest to
normalne i nastapi wkrdtce. Upewnij sig, Ze urzgdzenie ma wystarczajacg wentylacje.

- SprawdZ, czy wszystkie czesci i akcesoria s w dobrym stanie.

* Wyczys$¢ czesci zgodnie z instrukcjami w rozdziale Czyszczenie i konserwacja.

« Wigcz pustego wypiekacza do chleba w trybie Pieczenia na 10 minut. Nastepnie pozwdl mu ostygnac i ponownie
wyczys$c wszystkie wyjmowane czesci.

+ Doktadnie osusz czesci i zmontuj je ponownie. Wypiekacz do chleba jest teraz gotowy do uzycia.

JAK ZROBIC CHLEB

Chleb krojony 750 g i $redni kolor

+ Wyczysc miske chleba, mieszadto, kubek i miarke.

+ Wyréwnaj otwdr w precie mieszadta w odpowiednim potozeniu na osi obrotowej miski chleba i zamocuj go we wia-
sciwej pozycji.

+ Zgodnie z zaleceniami ksigzki kucharskiej, dodawaj sktadniki w kolejnosci. Dodaj proszek do pieczenia do maki i nie
pozwol, aby proszek do pieczenia dotkngt wody.

+ Umiesc¢ pojemnik na chleb w pojemniku i ustaw go we wtasciwej pozycji, a nastepnie zamknij pokrywka.

+ Podtgcz urzadzenie do wypieku chleba: Na ekranie natychmiast pojawi sie domysine menu: 750 g / $redni kolor /
kromki chleba

+ Nacisnij Start / Stop / Pauza, az ustyszysz sygnat dZzwiekowy. Kontrolka zacznie migaé, a urzgdzenie do pieczenia
chleba zacznie wyrabiac.

+ Chleb zostanie upieczony po zakoriczeniu odliczania. W tym momencie program Keep Warm uruchamia sie automa-
tycznie.

+ Nacisnij Start / Stop / Pauza przez 3 sekundy, uslyszysz sygnat dZzwigkowy i funkcja Keep Warm zatrzyma sie.

* Po zakoriczeniu przygotowywania chleba zat6z rekawiczki, aby wyjac go z pojemnika.

+ Odwrdc pojemnik, aby usungc chleb.

Wskazowki:

* Moze sie zdarzyc, ze pret mieszajacy ztapie chleb, gdy go wyjmiesz. W takim przypadku uzyj haka w nastepujacy
sposob:

1. Wiéz hak do trzonu preta mieszajgcego.

2. Delikatnie pociggnij, aby zwolni¢ dragzek mieszajgcy.

= Uwaga!: Sposdb przygotowania chleba opisany powyzej jest najprostszym sposobem, nie jest konieczne korzystanie
z opcji Menu, Rozmiar i Kolor.

Instrukcje korzystania z programu Biszkopt

* Instrukcje robienia biszkoptu sa podobne do robienia chleba. Poniewaz sktadniki do robienia babeczek s3 wymienio-
ne w ksigzce kucharskiej, mozesz wybrac program Cupcake i zaczac.

+ Nacisnij Menu, wybierz program 10.

+ DomysIny czas to 1 godzina i 33 minuty.

Instrukcje korzystania z programu Surowe ciasto

* Instrukcje dotyczace przygotowania surowego ciasta sg podobne do robienia chleba. Poniewaz sktadniki do zagnia-
tania sg wymienione w ksigzce kucharskiej (nie potrzeba soli, cukru ani mleka w proszku), mozesz wybraé program
Surowe ciasto i rozpoczaé.

+ Naci$nij Menu, wybierz program 11.

+ DomysIny czas to 23 minuty.

+ Nie mozesz wybrac koloru ani rozmiaru. Po zakoriczeniu wyrabiania ustyszysz sygnat diwiekowy.
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Instrukcje uzytkowania programu Ciasto drozdzowe

= Mozesz zrobi¢ zakwas. Poniewaz sktadniki do zagniatania s3 wymienione w ksigzce kucharskiej (nie potrzeba soli,
cukru ani mleka w proszku), mozesz wybra¢ program ciasta Levado i rozpoczgé.

« Naciénij Menu, wybierz program 12.
« Domyslny czas to 1 godzina i 24 minuty.
« Nie mozesz wybrac koloru ani rozmiaru. Po zakoriczeniu wyrabiania ustyszysz sygnat dZwiekowy.

Instrukcje uzytkowania programu Jam

+ Za pomocg tego urzgdzenia do pieczenia chleba mozesz zrobi¢ wiele pysznych dzeméw owocowych.

+ Aby przygotowaé dzemy, musisz przygotowac ilos¢ owocow zalecang w ksigzce kucharskiej.

* Najpierw oczy$¢ owoce, obierz je i usuri kosci. Pokréj je na kawatki o grubosci okoto 3 cm i za pomocg miksera, na
przyktad, scisnij je lub puree osobno. Na koniec wybierz niektére do miksowania zgodnie z zaleceniami w ksigzce
kucharskiej. Gdy wszystko bedzie gotowe, naci$nij program Jam, aby rozpoczac.

* Naci$nij Menu, wybierz program 13.

* DomysIny czas to 1 godzina i 5 minuty.

+ Nie mozesz wybra¢ koloru ani rozmiaru. Po zakoriczeniu zacinania rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy.

* Wyjmij pojemnik i pozwdl mu ostygna¢, a nastepnie wlej dzem do innego pojemnika w celu konserwacji.

« Uwaga!: Trzymaj dzieci z dala od wasnie ukoriczonego dzemu, aby uniknaé poparzen.

Instrukcje dotyczace korzystania z programu do pieczenia

« Ta funkcja jest bardzo przydatna. Kiedy zrozumiesz, jak dziata wypiekacz do chleba, mozesz uzy¢ programu Levado
Dough do kontrolowania wymaganego czasu ugniatania i podnoszenia, a nawet tworzy¢ lub wymysla¢ nowe rodzaje
chleba za pomoca tego programu.

« Naciénij Menu, wybierz program 14.

+ DomyslIny czas to 10 minuty. Mozesz ustawi¢ czas od 10 minut do 1 godziny i 10 minut.

Instrukcje korzystania z programu Jogurt
« Ta funkcja jest bardzo przydatna. Uzyj tego programu, aby zrobi¢ domowy jogurt.

* Naci$nij Menu, wybierz program 15.
* Domyslny czas to 8 godzin. Mozna go ustawi¢ w zakresie od 5 do 13 godzin.

Instrukcje korzystania z programu Fermento
= Ten unikalny projekt ma funkcje fermentacji, specjalnie zaprojektowang dla pierwszych mas uzytkownika.

+ Naciénij Menu, wybierz program 17.
+ Domyslny czas to 30 minuty. Mozna go ustawi¢ w zakresie od 10 minut do 4 godzin.

Instrukcja korzystania z programu automatycznego dozownika owocow

* Aby uzy¢ dozownika owocdw, postepuj zgodnie z ponizszymi instrukcjami:

1. Otwdrz pokrywe, wyjmij miske z owocami, nacisnij uchwyt miski i wyciagnij ja, pociagajac do gory.

2. Otwdrz pojemnik.

3. Dodaj owoce (ilo$é, aby zrobi¢ bochenek), a nastepnie zamknij pokrywke.

4. Umies¢ dwa prety na dnie pojemnika pojemnika i naci$nij uchwyt pojemnika na owoce, az zatrzasnie sig w pokrywce.
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OPIS KONKRETNYCH FUNKCJI

Funkcja rezerwowa

« Celem tej funkcji jest otrzymanie $wiezego chleba nastepnego ranka.

« Na przyktad jest 8:30 po potudniu, a nastepnego ranka chcesz zjes¢ swiezy chleb o 7:00:

1. Oblicz czas rezerwacji: Jest 10 i pt godziny od 8:30 po potudniu do 7:00 nastepnego dnia rano.

2. Ustaw czas rezerwowy: Nacisnij przyciski + i -, aby ustawic¢ czas. Po ustanowieniu kliknij przycisk Start.

+ Uwaga: Czas pokazany na ekranie to 10 godzin i 30 minut, czas ten obejmuje juz czas potrzebny do zrobienia chleba.

= Wskazowki: Korzystajac z funkcji rezerwowania, nie dodawaj jajek, poniewaz zepsujg sie, jesli beda zbyt diugo wy-
dawane na surowo i wplyng na smak chleba.
* Dodaj drozdze na make, aby utrzymac aktywnos¢ drozdzy.

Beep

« Gdy urzadzenie do pieczenia chleba jest podigczone do pradu, stychac sygnat dzwiekowy.

« Po naci$nieciu opcji Rozmiar, Menu lub Czas stychac sygnat diwiekowy.

« Po naci$nieciu przycisku Start / Stop rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy.

« Podczas ugniatania stycha¢ sygnaty dZzwiekowe przypominajgce o dodaniu kolejnych sktadnikow.
« Po zakoriczeniu procesu stychac sygnat dZwiekowy.

« Przerywany sygnat dZwiekowy jest styszalny, gdy funkcja Keep Warm jest wytgczona.

Funkcja pamieci do sporadycznych przerw w dostawie pradu

« To urzadzenie ma 15-minutowa funkcje pamieci w przypadku awarii zasilania elektrycznego.

« Po uruchomieniu wypiekacza, jesli wystapi awaria zasilania, a jego czas trwania nie przekroczy 15 minut, po ponow-
nym wigczeniu pradu, wypiekacz bedzie nadal dziatat normalnie. Po ponownym podtaczeniu zasilania czas pracy
moze ulec zmianie i moze nie by¢ taki sam jak pierwotnie ustalony.

« Rzeczywisty czas pracy = czas trwania odtgczenia pradu + czas ustawiony pierwszy

= Jesli czas odtaczenia bytby diuzszy niz 15 minut, automat do pieczenia chleba nie mégtby kontynuowac dziatania.
Musisz ponownie skonfigurowac czas.

Ogrzej sig

+ Aby utatwi¢ korzystanie z wypiekacza, ma on funkcje oszczedzania ciepta. Gdy chleb lub inne preparaty zakorcza
gotowanie i nie zostang usuniete w odpowiednim czasie, funkcja Keep Warm utrzymuije je w $wiezej temperaturze i
w okreslonej temperaturze.

+ Po zakoriczeniu chleba program automatycznie aktywuje funkcje Keep warm i informuje o tym migajgcym sygnatem
+". Maksymalny czas przechowywania wynosi 1 godzine. Funkcja Keep Warm wylgczy sie, gdy ustyszysz przerywany
sygnat dzwiekowy.

* Lub bezposrednio nacisnij Start / Stop / Pauza przez 2 sekundy, az ustyszysz sygnat dzwiekowy i Keep Warm wytaczy sie.

Automatyczny dozownik owocow

« Ta funkcja jest przydatna, gdy piec do pieczenia chleba jest uruchomiony, program ustawit niezbedne owoce i mozna
je doda¢ we wiasciwym czasie.
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SRODKI OSTROZNOSCI DOTYCZACE PRZEPISOW NA CHLEB

Maka

+ Nie mozna uzywac zadnego rodzaju maki do wszystkich przepisow, szanuj liste sktadnikow. Jesli nie wiesz lub nie
masz gdzie kupi¢ maki do robienia chleba, mozesz jg zastgpi¢ maka glutenowa lub maka do robienia makaronu.

Drozdze w proszku

+ Nie zastepuj drozdzy sodg oczyszczong.

* Drozdze przeterminowane lub inaktywujgce wplyng na gtadka teksture i wyglad chleba.

* Wskazane jest sprawdzenie mocy aktywacji drozdzy przed zrobieniem chleba: w pét szklanki gorgcej wody (miedzy
40-50°C), dodaj tyzeczke cukru i zamieszaj. Dodaj jeszcze dwie lyzeczki drozdzy do powierzchni wody i przechowuj
w cieptym miejscu. Po 10 minutach mieszanka w tym kubku powinna wzrosnaé do poziomu krawedzi kubka. Jesli
nie, kup wiecej proszku do pieczenia.

Proporcja mieszania wody i maki

+ Rézne rodzaje maki majg rézne poziomy absorpcji wody. Dostosuj ilo$¢ wody do rodzaju uzywanej maki.

+ Gdy dodaje sie zbyt duzo wody, ciasto staje sie zbyt miekkie i nie moze przybrac ksztattu, bedzie nawet bardzo lepkie.
Jesli tak sie stanie, powstaty chleb bedzie zbyt twardy i z ptaska, szorstkg powierzchnig, teksturg z duzymi porami i
bez elastycznosci. Dobry bochenek powinien mie¢ zaokraglony ksztatt.

+ Jesli 5 minut po dodaniu wody ciasto jest nadal wilgotne i lepkie, dodaj jedng lub dwie duze tyzki maki i zagniataj, az
uznasz, ze zawarto$¢ wody w ciescie jest odpowiednia.

+ Jesli dodana woda nie wystarczy, po 5 minutach mieszania zobaczysz, ze maka zbija sie na dnie pojemnika, a ciasto
nie dostosowuje sie do zaokraglonego ksztattu. Ciasto bedzie miato ptaska, szorstkg powierzchnie i nie bedzie spre-
zyste. Jesli tak sie stanie, powstaty chleb bedzie réwniez bardzo twardy i o gestej strukturze poréw.

+ Jesli 5 minut po dodaniu wody ciasto jest nadal zbyt suche, dodaj jedng lub dwie duze tyzki wody i ugniataj, az
uznasz, ze zawarto$¢ wody w ciescie jest odpowiednia.

POLECANE PRZEPISY

« Cukier i jajka zwiekszaja intensywnos¢ koloru chleba. Dodaj je w ilosci zalecanej w ksiazce kucharskiej. Jesli dodasz
je dowolnie, kolor moze sta¢ sie bardzo mocny lub nawet spali¢ chleb. Ponadto, jesli chcesz dodac jajko, poniewaz
jajko réwniez rozciericza mieszanine, jesli to konieczne, pamietaj, aby umiescic tylko jedno ubite jajko w miarce i
dodac¢ wode do poziomu wskazanego w przepisie.

Kromka chleba

Sktadniki 500g 7509 1000 g
Woda 160 ml 240 ml 310ml
Masto 2 tyzki. 2 tyzki. 3 tyzki.

Sl e tyzeczki. o tyzeczki. 1 tyzeczka.
Cukier 2 tyzki. 2 tyzki. 3 tyzki.
Mleko w L L L
proszku 2 tyzki. 3 tyzki. 5 tyzki.

2 filizanki / e .

Maka 256 g 3filizanki/ 384 g  4filizanki/ 512 g
Drozdze 1 fyzeczka. 1 fyzeczka. 1 fyzeczka.
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Stodkie pieczywo

Zakwas

Biaty chleb

Skladniki
Woda
Masto
Sol
Cukier

Mleko w
proszku

Maka

Drozdze

Skiadniki
Woda

Olej roslinny
Sél

Cukier

Mieko w
proszku

Maka
chlebowa

Drozdze

Skiadniki
Woda
Masto
Sél
Cukier

Mieko w
proszku

Maka

Drozdze

500 ¢

160 ml

2 byzki.

Ya tyzeczki.
4 lyzki.

2 tyzki.

2 filizanki /
2569

1 % tyzeczki.

500¢g

160 ml

1 tyzki.

Y2 fyzeczki.
1 tyzki.

1 tyzki.

2 filizanki /
256 g

1/3 tyzeczki.

500g

155 ml

2 tyzki.

Y tyzeczki.

1 tyzki.

2 tyzki.

2) % kubki /
3524

1 tyzeczka.

7509

240 ml

2 tyzki.

Ya tyzeczki.

6 tyzki.

3 tyzki.

3filizanki / 384 g

1 % tyzeczki.

750¢g
240 ml

1 tyzki.

Y tyzeczki.

2 tyzki.

2 tyzki.

3filizanki / 384 g

1/3 tyzeczki.

7509
230 ml

2 tyzki.

Y tyzeczki.

1 tyzki.

3 tyzki.

3) %2 kubki / 453 g

1 tyzeczka.
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1000 g

310 ml

4 tyzki.

1 tyzeczka.

8 lyzki.

5 tyzki.

4filizanki / 512 g

1% tyzeczki.

10009
310ml

2 tyzki.

1 fyzeczka.

3 tyzki.

3 tyzki.

4filizanki / 512 g

1/3 tyzeczki.

1000 g
300 ml

3 tyzki.

1% tyzeczki.

1% tyiki.

4 tyzki.
4filizanki / 512 g

1% tyzeczka

PL
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Chleb Petnoziarnisty

Szybki chleb

Bez cukru

Sktadniki
Woda
Masto
sél
Cukier

Mieko w
proszku

Maka

Drozdze

Sktadniki
Woda
Masto
Sal

Maka

Cukier

Mieko w
proszku

Drozdze

Skiadniki
Woda
Masto
sal

Maka

Jajka
Ksylitol

Mieko w
proszku

Drozdze

5009
155 ml

2 tyzki.

' tyzeczki.

2 tyzki.

2 tyzki.

4/5 filizanek /
10049

1 % tyzeczki.

500 ¢

180 ml

2 byzki.

1 tyzeczka.

2 filizanki /
256 g

1lyiki.
2 lyiki.

2 lyzki.

500¢g

160 ml

2 tyzki.

1 tyzeczka.

2 filizanki /
256 g

1
3 lyzki.
2 lyzki.

1 tyzeczka.

750 g
230 ml

2 tyzki.

1 fyzeczka.
3 tyzki.

2% lyzki.

11/5 kubki /
150 g

1 % tyzeczki.

7509

240 ml

2 tyzki.

1 tyzeczka.

3 filizanki / 384 g
2 tyzki.

3 tyzki.

3 tyzki.

750¢g

240 ml

2 tyzki.

1 tyzeczka.
3filizanki / 384 g
1

4 tyzki.

3 tyzki.

1 % tyzeczki.
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1000 g
310ml

3 tyzki.

1% tyzeczki.
4 cda.

3 % lyzki.

3 % filizanki /
4004g

1% lyzeczka

10009

310 ml

3 byzki.

1 tyzeczka.
4filizanki / 512 g
3 tyzki.

4 tyzki.

4 tyzki.

1000 g
310ml

3 tyzki.

2 fyzeczka.

4 filizanki / 512 ¢
1

6 tyzki.

4 tyzki.

1 % tyzeczki.



Chleb zboZzowy

Chleb Mleczny

Bezglutenowy

Sktadniki
Woda
Masto
Sl

Maka

Ptatki owsiane

Mieko w
proszku

Jajka
Drozdze

Cukier

Sktadniki
Mleko
Masto
Cukier

Maka

Ptatki owsiane

Mieko w
proszku

Jajka

Drozdze

Skiadniki
Woda
Cukier

Sél

Olej roslinny

Bezglutenowa
maka

Maka
kukurydziana

Drozdze

5009

120 ml

2 byzki.

s tyzeczki.
Kubki3//50¢g

4/5 filizanek /
1009

1 % tyzeczki.
1

1 tyzeczka.

1 lyzki.

500¢g

160 ml

2 tyzki.

1 lyzki.

2 filizanki /
256 ¢

50g
2 tyzki.
1

1 fyzeczka.

500 g
140 ml

2) % Cda
% tyzeczka
2) Cda

1 szklanka /
160 g

1 szklanka /
140 g

1 tyzeczka.

7509

170 mi

2 byzki.

3/4 tyzeczki.
Kubki3//75¢g

11/5 filizanki /
150 g

1 % tyzeczki
1

1 % tyzeczki.
2 lyzki.

750¢g
240 ml

2 tyzki.

2 tyzki.
3filizanki / 384 g
7549

3 lyzki.

1

1 % tyzeczki.

7509
180 ml

3 tyzki.

1 fyzeczka.

2 tyiki.
Kubki1//2104g

1 % szklanki /
2104g

1 % tyzeczki.
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1000 g
210 ml
3 byzki.
1 tyzeczka.

4/5 filizanek /
100 g

3) % kubki / 400 g

1 % tyzeczki.

1
1 % tyzeczki.
3 lyzki.

1000 g

310 ml

3 tyiki.

3 tyzki.

4 filizanki / 512 g
100¢

5 lyzki.

1

1% tyzeczki.

1000 g

260 ml

3) % Cda

2 tyzeczka.

3 tyzki.
2filizanki / 320 g
2 filizanki / 280 g

1 % tyzeczki.



PL

Biszkopt

Surowe Ciasto

Jogurt

Sktadniki
Jajka
Masto
Cukier

Maka Ciasta
(maka staba)

Sal

Wodoroweglan

Sktadniki
Woda

Olej roslinny
Jajka

Sol

Cukier

Maka

Sktadniki
Mleko
Jogurt

Cukier

Ciasto Drozdzowe

llosé
4

100 g
150 g

3 filizanki /
384q

1 tyzeczka.
35¢g

Dzem

llosé

280 ml

2 tyzki.

2

11/3 tyzeczki.
1 tyzki.

4 filizanki /
5129

llosé
Kubki1//350q
50 ml

3 tyzki.
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Skiadniki
Woda

Olej roslinny
Sél

Cukier

Maka

Drozdze

Skiadniki
Owoce
Cukier

Proszki
zelatynowe
lub
twarogowe

llosé

280 ml

2 fyzki.

11/3 tyzeczki.
1 fyzki.

4 filizanki /
512¢g

1 % lyzeczki.

lloéé
6 filizanek
Kubki1//300g

3 fyzki.



CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Utrzymuj powierzchnie w czystosci

+ Odtgcz urzadzenie i odigcz zasilanie przed czyszczeniem.

+ Nanie$ niewielka ilos¢ neutralnego roztworu czyszczacego na czystg, miekka irche i wytrzyj urzadzenie do czysta.
Nastepnie osusz go kolejng suchg kozicg. Do czyszczenia nie nalezy uzywac natryskowych, oleistych, Sciernych ani
zragcych srodkdéw czyszczacych.

Utrzymuj akcesoria w czystosci

* Po kazdym uzyciu wyczys¢ wszystkie uzywane akcesoria, aby unikng¢ gromadzenia sie brudu.

= Jesli pret mieszajacy zostanie uwieziony w pojemniku i nie bedzie mozna go tatwo usunaé, mozna wla¢ odpowiednig
ilos¢ wody, aby zanurzy¢ go na pewien czas.

« Jesli nie bedziesz uzywac urzadzenia przez dtuzszy czas, powinienes wyczyscic akcesoria i pozwoli¢ im wyschnac,
a nastepnie przechowywac je w pojemniku.

Srodowisko uzytkowania

+ Odpowiednia temperatura otoczenia do uzycia wynosi miedzy 10° C ~40° C.

+ Wilgotnos$¢ wzgledna powietrza musi by¢é mniejsza niz 95%, a temperatura okoto 25°C.

+ Odpowiednia temperatura otoczenia do przechowywania musi wynosi¢ od -40° C ~60° C.
+ Unikaj tatwopalnych, zrgcych gazdw lub pylu unoszgcego sie w powietrzu.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM MOZLIWY PROBLEM ROZWIAZANIE

+ Naci$nij Start / Stop, a wypiekacz do chleba
zacznie dziatac.

+ Sygnat ;" miga i rozpocznie sie odliczanie.

+ Wyslij to do dziatu konserwacji.

Wypiekacz do chleba nie + Sprawdz, czy jest podigczony.
miesza dobrze maki lub nie | « Sprawdz, czy przygotowanie sig opdznito.
dziata * Uszkodzone czesci.

+ Pozostatosci sklejonych sktadnikéw lub okru- |+ Usuri wszystko z dysku przed ponownym
Dziwny hatas chow w pojemniku. uruchomieniem.
* Pojemnik w niewtasciwej pozycji. + Wymien pojemnik na chleb.

« Uszkodzony kabel zasilajacy. . tT'jrf‘rymaj przewdd z dala od goracych przedmio-

Dziwny smak lub zapach * Resztki sktadnikéw w rurze grzewczej.

+ Usungé materig z rury grzejnej.

. . » | Temperatura wewngtrz urzgdzenia wynosi Uzywaj urzgdzenia w temperaturze otoczenia od
Wyswietlacz pokazuje JLLL" | oozl 0« . 10°C do40°C.
. Uzyj wentylatora elektrycznego, aby go ochlodzié
V:ﬁmetlacz pokazuje Tiwp;e‘ratﬁtga’ gewnatrz urzgdzenia wynosi lub pozwdl mu ostygnaé naturalnie, az osiggnie
" [ ’ temperature pokojows.
::‘;ég:zeflacz pokazuje ,EE0 Wada czujnika Wyslij to do dziatu konserwacji.
E:::uest EEEEORE Chleb jest surowy. Mniej wody lub temperatura wody jest za wysoka.

SPECYFIKACIE TECHNICZNE

PL Charakterystyka
Moc 710 W, 220-240 V.
Maksymalna pojemnos$é 1000 g
Wymiary 345% 248 x 310 mm
Waga 6,7 kg
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In compliance with Directives: 2002/95CE, 2002/96/CE and 2003/108/CE on the restriction of the use of dangerous substances in elec-
tric and electronic equipment as well as their waste disposal. The symbol with the crossed dustbin shown on the package indicates that
the product at the end of its service life shall be collected as separate waste. Therefore, any products that have reached the end of their
useful life must be given to waste disposal centres specialising in separate collection of waste electrical and el ic equipment, or
given back to the retailer at the time of purchasing new similar equipment, on a one for one basis. The adeqguate separate collection for
the subsequent start-up of the equipment sent to be led, treated and disposed of in an environmentally compatible way contributes
to preventing possible negative effects on the environment and health and optimises the recycling and reuse of components making up

the apparatus. Abusive disposal of the product by the user involves application of the administrative sanctions according to the laws.

Seg(n las Directrices Europeas 2002/95CE, 2002/96/CE y 2003/108/CE, relativas a la reduccién del uso de sustancias peligrosas en los
aparatos eléctricos, ademas del desecho de residuos. El simbolo tachado del contenedor que se encuentra en el embalaje indica la nbliga-
cién de que el producto, al final de su vida Gtil, deberd depositarse en un lugar separado de los demds residuos. Por lo tanto el usuario de-
berd entregar el aparato, cuando deje de utilizarse, a los centros adecuados de recogida diferenciada de residuos electrénicos y electrotéc-
nicos, o debera develverlo al vendedor en el momento de compra de un nuevo aparato de tipo equivalente, o cambio por otro. La adecuada
recogida diferenciada del aparato inutilizado para los sucesives procesos ambientalmente compatibles de reciclaje, tratamiento y desecho,
contribuye a evitar posibles efectos negativos en el medio ambiente y en la salud, y favorece el reciclaje de los materiales de los que se
compone el aparato. El desecho abusivo del producto por parte del usuario implica la aplicacion de las sanciones previstas por la ley.

De acordo com as Directrizes Europeias 2002/95CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE, relativas & redugdo do uso de substancias perigosas

nos aparelhos eléctricos, além dos residuos. O simbolo riscado do contentor que estd no packaging indica a obrigagdo de que o
producto, ao final da sua vida dtil, deverd depositar-se num lugar separado acs demais resid Por tanto o usudrio deverd entregar o
aparelho, quando deixe de usar-se, aos adequados centros de recolha dif iada de resid lectrénicos e electro-técnicos, ou de-
verd devolvé-lo ao vendedor no momento de compra de um novo aparelho de tipe equivalente, um a troca de outro. A adequada recolha
diferenciada do aparelho inutilizado para os ivos pr biental pativeis de reciclag e resid

ibui a evitar possiveis efeitos negativos no meio-ambiente e na salde, e favorece a reciclagem dos materiais dos que se compde
o aparelho. O descarte abusivo do prod por parte do usudrio implica a aplicagdo das sangbes previstas pela lei.

Selon les directives européennes 2002/95/CE, 2002/96/CE et 2003/108/CE concernant la réduction de I'utilisation de substances
dangereuses dans les équipements électriques ainsi que I'élimination des déchets. Le symbole de la poubelle barrée d'une croix sur
I'emballage indique l'obligation d'éliminer le produit, 4 la fin de sa vie utile, en le séparant des autres déchets. Lutilisateur doit donc
retourner |'appareil, lorsqu'il n'est plus utilisé, au centre de tri des déchets électroniques et électrotechnigues, ou le retourner au vendeur
lors de I'achat d’un appareil neuf du méme type, en échange. Une collecte différenciée adéquate du dispositif inutilisé pour les proces-
suS ifs de lage, de trai et d'éliminati p de l'envil contribue & éviter d'éventuels effets négatifs
sur I'environnement et sur la santé, et favorise le recyclage des matériaux qui composent le dispositif. Lélimination abusive du produit
par l'utilisateur implique I'application des sanctions prévues par la loi.

Secondo le direttive europee 2002/95/CE, 2002/96/CE e 2003/108/CE sulla riduzione dell'uso di sostanze pericolose nelle apg hi
elettriche e sullo smalti dei rifiuti. Il simbolo barrato sul contenitore sulla confezione indica l'obbligo che il prodotto, al termine della sua
vita utile, deve essere smaltito separatamente dagli altri rifiuti. Lutente deve quindi restituire il dispositivo, quando non & pit in uso, all'apposito
centro di raccolta differenziata per i rifiuti elettronici ed elettrotecnici, oppure restituirlo al venditore al momento dell'acquisto di un nuove
dispositivo di tipo equivalente, uno o sostituzione dell'altro. Un'adeguata raccolta differenziata del dispositivo non utilizzato per i successivi
processi di riciclaggio, trattamento e smaltimento compatibili con I'ambiente contribuisce ad evitare possibili effetti negativi sull'ambiente e
sulla salute e favorisce il riciclaggio dei materiali di cui il dispositivo & composto. Lo smaltimento abusivo del prodotto da parte dell'utente
implica I'applicazione delle sanzioni previste dal codice penale.

Gemall den européischen Richtlinien 2002/95/EG, 2002/96/EG und 2003,108/EG zur Reduzierung der Verwendung gefahrlicher Stoffe in Elekt:
rogerdten sowie zur Entsorgung von Abféllen. Das durchgestrichene Symbol, eines Miilleimers, auf der Verpackung, weist auf die Verpflichtung
hin, dass das Produkt am Ende seiner Nutzungsdauer getrennt von anderen Abféllen entsorgt werden muss. Der Nutzer muss das Gerdt daher,
wenn es nicht mehr in Gebrauch ist, an die entsprechende Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikschrott abgeben oder an den Verkaufer
zuriickgeben, wenn er ein neues gleichwertiges Gerat kauft. Eine angemessene Entsorgung des unbenutzten Gerdtes fiir umweltvertrégliche
Prozesse des Recyclings, der Behandlung und der Entsorgung trégt dazu bei, mdgliche negative Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesund-
heit zu vermeiden, und begiinstigt das Recycling der Materialien, aus denen das Gerat besteht. Die missbrauchliche Entsorgung des Produkts
durch den Benutzer impliziert die Anwendung von gesetzlich vorgesehenen Sanktionen.
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