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Introduction

Le pain joue un réle
important

dans notre alimentation.
Qui n’a jamais révé

Que vous soyez novice ou expert, il vous suffira d’ajouter les ingrédients et la
machine @ pain s’occupera du reste. Vous pourrez réaliser facilement pains,
brioches, pétes, confitures sans aucune intervention. Mais attention, un temps
d’apprentissage est toutefois nécessaire afin d’utiliser au mieux votre
machine & pain. Prenez le temps de faire connaissance avec elle et ne soyez

de faire son pain a la maison ?
Voici la chose réalisable

pas décu(e) si vos premiers essais paraissent un peu moins que parfaits.

Si vous étes impatient, une recette se trouvant dans le paragraphe démarrage

grdce a la machine a pain.

rapide vous aidera a faire vos premiers pas. Sachez que la texture du pain

obtenu est plus compacte que celle du pain de boulangerie.

Premiers pas

Conseils et astuces pour réussir vos pains

1. Lisez attentivement le mode d’emploi : on ne fait pas son pain dans cet
appareil comme on le fait a la main !
L
2. Tous les ingrédients utilisés doivent étre & température ambiante
(sauf indication contraire), et doivent étre pesés avec précision.
Mesurez les liquides avec le gobelet gradué fourni.
Utilisez la dosette double fournie pour mesurer d'un c6té
les cuilléres a café et de I'autre les cuilléres a soupe.
Des mesures incorrectes se traduiront par de mauvais résultats.

3. Utilisez des ingrédients avant leur date limite de consommation
et conservez-les dans des endroits frais et secs.

4, La précision de la mesure de la quantité de farine est importante.
C’est pourquoi la farine doit étre pesée a I’aide d’une balance de cuisine.
Utilisez de la levure de boulangerie active déshydratée en sachet.
Sauf indication contraire dans les recettes, n"utilisez pas de levure chimique.
Lorsqu’un sachet de levure est ouvert, il doit étre utilisé sous 48 heures.

5. Afin d’éviter de perturber la levée des préparations, nous vous conseillons
de mettre tous les ingrédients dans la cuve dés le début et d’éviter d’ouvrir
le couvercle en cours d’utilisation (sauf indication contraire).

Respecter précisément |'ordre des ingrédients et les quantités indiquées
dans les recettes. D'abord les liquides ensuite les solides.
La levure ne doit pas entrer en contact avec les liquides ni avec le sel.

Ordre général a respecter :

Liquides

(beurre, huile, ceufs, eau, lait)
Sel

Sucre

Farine premiére moitié

Lait en poudre

Ingrédients spécifiques solides
Farine deuxiéme moitié
Levure



Démarrage rapide

our faire connaiss vec v chine a pain nous vous suggérons ayer la r
Pour fair nnaissance avec votre mach N Nous vous s rons d’essayer la recette

du PAIN BASIQUE pour votre premier pain.

PAIN BASIQUE DORAGE > MOYEN
(programme 1) POIDS > 1000g
TEMPS > 3:20
cac> cuillére & café HUILE > 2cas
cas > cuillére a soupe EAU N 325 ml

Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée
et en tirant d’avant en arriére pour déclipser
chaque coté I'un aprés I'autre.

Adaptez ensuite les mélangeurs.

Introduisez la cuve a pain. Appuyez sur la cuve d’un coté
puis de I'autre pour I'enclencher sur I'entraineur et de
maniére a ce qu’elle soit bien clipsée des 2 cotés.

Appuyez sur la touche .
Le témoin de fonctionnement s’allume.

Les 2 points de la minuterie clignotent.
Le cycle commence.
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SEL > 2cac
SUCRE > 2cas
LAITENPOUDRE > 25cas
FARINE > 600g
LEVURE > 15cac

Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans I'ordre préconisé.
Assurez-vous que tous les ingrédients soient pesés avec
exactitude.

Branchez la machine a pain. Aprés le signal sonore, le pro-
gramme 1 s’affiche par défaut, soit 1000 g dorage
moyen.

N————
SNS—

A la fin du cycle de cuisson, débranchez la machine a
pain. Retirez la cuve a pain en tirant sur la poignée.
Utilisez toujours des gants isolants car la poignée de la
cuve est chaude ainsi que I'intérieur du couvercle.
Démoulez le pain a chaud et placez-le 1 h sur une grille
pour refroidir.
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Utilisez
votre machine a pain

@ Basique @ Rapide @ Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @2 Damper @ Pasta

@ Complet @b sans sel @ Cake @ Pite levée
750g 1000g 1500g @ Cuisson

Pour chaque programme,

un réglage par défaut s’affiche.
Vous devrez donc sélectionner
manuellement les réglages
souhaités.

Sélection d’un programme

Le choix d’un programme déclenche une suite d’étapes, qui se déroulent automatiquement les unes apreés les autres.
La touche menu vous permet de choisir un certain nombre de programmes différents.
Le temps correspondant au programme s’affiche. Chaque fois que vous appuyez sur la touche @
le numéro dans le panneau d’affichage passe au programme suivant et ainside 1 a 14

1 > pain basique 4 > pain sucré 7 > pain sans sel 10 > cake 13 > pates levées
2 > pain frangais 5 > pain rapide 8 > pain riche en oméga 3 11 > confiture 14 > cuisson seule
3 > pain complet 6 > pain sans gluten 9 > damper 12 > pasta

1 Le programme Pain basique permet d’effectuer la plupart des recettes de pain utilisant de la farine de blé.
Le programme Pain francais correspond @ une recette de pain blanc traditionnel francais.

Le programme Pain complet est a sélectionner lorsqu’on utilise de la farine pour pain complet.

DWW N

Le programme Pain sucré est adapté aux recettes qui contiennent plus de matiére grasse et de sucre. Si vous utilisez
des préparations pour brioches ou pains au lait prétes & I'emploi, ne dépassez pas 1000 g de péte au total.

5 Le programme Pain Rapide est spécifique a la recette du pain RAPIDE. Pour ce programme le réglage du poids et de
la couleur ne sont pas disponibles.

6 Le pain sans gluten est a préparer exclusivement a partir de préparations prétes a I'emploi sans gluten. Il convient
aux personnes intolérantes au gluten (maladie de coeliaque) présent dans plusieurs céréales (blé, orge, seigle, avoine,
kamut, épeautre, etc...). Reportez-vous aux recommandations spécifiques indiquées sur le paquet. La cuve devra étre
systématiquement nettoyée afin qu’il n’y ait pas de risque de contamination avec d’autres farines. Dans le cas d’un
régime strict sans gluten, assurez-vous que la levure utilisée soit également sans gluten. La consistance des farines sans
gluten ne permet pas un mélange optimal. Il faut donc rabattre la pate des bords lors du pétrissage avec une spatule
en plastique souple. Le pain sans gluten sera de consistance plus dense et de couleur plus pdle que le pain normal.

7 Le pain est un des aliments qui apporte la plus grande contribution journaliére en sel. La réduction de la consommation
de sel permet de réduire les risques cardio-vasculaires.

8 Ce pain est riche en acide gras Oméga 3 grdce a une recette équilibrée et compléte sur le plan nutritionnel.
Les acides gras Oméga 3 contribuent au bon fonctionnement du systéme cardiovasculaire.

9 Le damper s'inspire d'une recette australienne traditionnellement cuite sur des pierres chaudes. Elle donne un pain
compact légérement brioché.

10 Permet la confection des pdtisseries et gateaux avec de la levure chimique.
11 Le programme Confiture cuit automatiquement la confiture dans la cuve.
12 Le programme 12 pétrit uniquement. Il est destiné aux pates non levées. Ex : nouilles.

13 Le programme pdites levées ne cuit pas. Il correspond a un programme de pétrissage et de pousse pour toutes les pates
levées. Ex : la pate a pizza.



14 Le programme cuisson permet de cuire uniquement de 10 a 70 mn, réglable par tranche de 10 mn en dorage
clair, moyen ou foncé. Il peut étre sélectionné seul et étre utilisé :
a) en association avec le programme pdtes levées,
b) pour réchauffer ou rendre croustillants des pains déja cuits et refroidis,
c) pour finir une cuisson en cas de panne de courant prolongée pendant un cycle de pain.
La machine a pain ne doit pas étre laissée sans surveillance lors de I’utilisation du programme 14.
Pour interrompre le cycle avant la fin, arrétez manuellement le programme par un appui long sur la touche .

Sélection du poids du pain

Le poids du pain se régle par défaut sur 1000 g. Le poids est donné a titre Attention : certaines recettes
indicatif. Se référer au détail des recettes pour plus de précisions. ne permettront pas de réaliser
Les programmes 5, 9, 11, 12, 13, 14 ne possédent pas le réglage du poids. un pain de 750 g. Se référer

Appuyez sur la touche @ pour régler le poids choisi 750 g, 1000 g ou 1500 g.
Le témoin visuel s’allume en face du réglage choisi.

au livre de recettes.

Sélection de la couleur de la créute (dorage)

La couleur de la cro(te se régle par défaut sur MOYEN. Les programmes 5, 9, 11, 12, 13 ne possédent pas le réglage
de la couleur. Trois choix sont possibles : CLAIR/MOYEN/FONCE. Si vous souhaitez modifier le réglage par défaut,
appuyez sur la touche jusqu'd ce que le témoin visuel s’allume en face du réglage choisi.

Départ / Arrét

Appuyez sur la touche pour mettre |'appareil en marche. Le compte & rebours commence. Pour arréter le programme
ou annuler la programmation différée, appuyez 5 secondes sur la touche .

Les cycles

Un tableau pages 10-11 vous indique la décomposition des différents cycles suivant le programme choisi.
Pétrissage > Repos > Levée > Cuisson >  Maintien au chaud
Permet de Permet a la Temps pendant Transforme Permet de garder le pain
former la pdte de se lequel la levure la pate en mie chaud apreés la cuisson.
structure de la détendre agit pour faire et permet Il est toutefois

pdte et donc pour améliorer lever le pain le dorage et recommandé

sa capacité la qualité et développer le croustillant de démouler le pain

a bien lever. du pétrissage. son ardme. de la crodte. deés la fin de la cuisson.

Pétrissage : la péte se trouve dans le 1% ou 2™ cycle de pétrissage ou en période de brassage entre les cycles de levées.
Au cours de ce cycle, et pour les programmes 1, 2, 3, 4, 6, 7,8, 9, 10, vous avez la possibilité d'ajouter des ingrédients :
fruits secs, olives, lardons etc... Un signal sonore vous indique a quel moment intervenir.

Reportez-vous au tableau récapitulatif des temps de préparation pages 10-11 et & la colonne “extra”. Cette colonne
indique le temps qui sera affiché sur I’écran de votre appareil lorsque le signal sonore retentira. Pour savoir plus précisément
au bout de combien de temps se produit le signal sonore, il suffit de retrancher le temps de la colonne “extra” au temps
total de cuisson. Ex : “extra” = 2:57 et “temps total” = 3:13, les ingrédients peuvent étre rajoutés au bout de 22 mn.

Levée : la pate se trouve dans le 14 2™ ou 3°™ cycle de levée.

Cuisson : le pain se trouve dans le cycle final de cuisson. Un témoin visuel s’allume en face “END” indiquant la fin
du cycle.

@ Maintien au chaud : pour les programmes 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8,9, 10, vous pouvez laisser la préparation dans
I'appareil. Un cycle de maintien au chaud d'une heure s'enchaine automatiquement aprés la cuisson.

Un témoin visuel s’allume en face @ L’afficheur reste a 0:00 pendant I’'heure de maintien au chaud. Un bip retentit a
intervalles réguliers. En fin de cycle I'appareil s’arréte automatiquement apreés I’émission de 3 bips.



Programme différé

Vous pouvez programmer I’appareil afin d’avoir votre préparation préte a I’heure que vous aurez choisie, jusqu’a
15 h a I’avance. Les programmes 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14 n'ont pas le programme différé.

Cette étape intervient aprés avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le temps du programme
s'affiche. Calculez I'écart de temps entre le moment ot vous démarrez le programme et I’heure a laquelle vous souhaitez
que votre préparation soit préte. La machine inclut automatiquement la durée des cycles du programme. A I'aide des
touches @ et @ affichez le temps trouvé () vers le haut et (=) vers le bas). Les appuis courts permettent un défile-
ment par tranche de 10 mn + bip court. Avec un appui long, le défilement est continu par tranche de 10 mn.

Ex : il est 20 h et vous voulez votre pain prét a 7 h 00 le lendemain matin.

Programmez 11 h 00 & I'aide des touches et . Appuyez sur la touche Un signal sonore est émis. Le témoin
visuel o s’affiche en face G et les 2 points g du minuteur clignotent. Le compte & rebours commence. Le voyant de
fonctionnement s’allume.

Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de I'heure, appuyez longuement sur la touche jusqu’d ce
qu’elle émette un signal sonore. Le temps par défaut s’affiche. Renouvelez I’opération.

Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez pas le programme différé pour des recettes contenant : lait frais, ceufs,
yaourts, fromage, fruits frais.

Conseils pratiques ~
En cas de coupure de courant : si en cours de cycle, Pour démouler votre pain : il peut arriver que les
le programme est interrompu par une coupure de mélangeurs restent coincés dans le pain lors du
courant ou une fausse manceuvre, la machine dispose démoulage.
d’une protection de 7 mn pendant lesquelles la Dans ce cas, utilisez I'accessoire “crochet” de la facon
programmation sera sauvegardée. suivante :
Le cycle reprendra ot il s’est arréte. > une fois le pain démoulé, couchez-le encore chaud
Au-dela de ce temps, la programmation est perdue. sur le coté et maintenez-le avec la main munie

d’un gant isolant,
> insérez le crochet dans I'axe du mélangeur (fig.1),

Si vous enchainez
deux programmes,

attendez 1 h avant > tirez délicatement pour retirer le mélangeur (fig. 2),
de démarrer > répétez |'opération pour I'autre mélangeur,
la deuxiéme préparation. fig. 1 fig. 2 > redressez le pain et laissez-le refroidir sur une grille.

Les ingrédients

Les matiéres grasses et huiles : les matiéres grasses rendent le pain plus moelleux et plus savoureux.

Il se gardera également mieux et plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée. Si vous utilisez du beurre, émiettez-le
en petits morceaux pour le répartir de facon homogene dans la préparation ou faites-le ramollir. Ne pas incorporer
le beurre chaud. Evitez que le gras ne vienne en contact avec la levure, car le gras pourrait empécher la levure de se
réhydrater.

CEufs : les ceufs enrichissent la pate, améliorent la couleur du pain et favorisent un bon développement de la mie.
Si vous utilisez des ceufs, réduisez la quantité de liquide en conséquence. Cassez I'ceuf et compléter avec le liquide
jusqu’a obtenir la quantité de liquide indiquée dans la recette. Les recettes ont été prévues pour un ceuf moyen

de 50 g, si les ceufs sont plus gros, ajouter un peu de farine; si les ceufs sont plus petits, il faut mettre un peu moins
de farine.

Lait : vous pouvez utilisez du lait frais ou du lait en poudre. Si vous utilisez du lait en poudre, ajoutez la quantité
d’eau initialement prévue. Si vous utilisez du lait frais, vous pouvez également ajouter de I'eau : le volume total doit
étre égal au volume prévu dans la recette. Le lait a aussi un effet émulsifiant qui permet d’obtenir des alvéoles plus
réguliéres et donc un bel aspect de la mie.

Eau : I'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également I’amidon de la farine et permet la formation de la mie. On
peut remplacer I’eau, en partie ou totalement par du lait ou d’autres liquides. Utilisez des liquides & température ambiante.
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Farines : le poids de la farine varie sensiblement en fonction du type de farine utilisé. Selon la qualité de la farine,
les résultats de cuisson du pain peuvent également varier. Conservez la farine dans un contenant hermétique, car la
farine réagira aux fluctuations des conditions climatiques, en absorbant de I’'humidité ou au contraire en en perdant.
Utilisez de préférence une farine dite “de force”, “panifiable” ou “boulangére” plutét qu’une farine standard.
L’addition d’avoine, de son, de germe de blé, de seigle ou encore de grains entiers a la pate a pain, vous donnera

un pain plus lourd et moins gros.

L'utilisation d'une farine T55 est recommandée, sauf indication contraire dans les recettes.

Nos recettes sont optimisées pour I'emploi d'une farine commune T55. Dans le cas d'utilisation de mélanges
de farines spéciales pour pain ou brioche ou pain au lait, ne dépassez pas 1000 g de pate au total.

Le tamisage de la farine influe aussi sur les résultats : plus la farine est compléte (c’est a dire qu’elle contient une
partie de I'enveloppe du grain de blé), moins la pdte lévera et plus le pain sera dense.

Vous trouverez également, dans le commerce, des préparations pour pains prétes & I'emploi. Reportez-vous aux
recommandations du fabricant pour I"utilisation de ces préparations. De fagon générale, le choix du programme

se fera en fonction de la préparation utilisée. Ex : Pain complet - Programme 3.

Sucre : privilégiez le sucre blanc, roux ou du miel. N’utilisez pas de sucre raffiné ou en morceaux. Le sucre nourrit
la levure, donne une bonne saveur au pain et améliore le dorage de la crodte.

Sel : il donne du goit & I'aliment, et permet de réguler I’activité de la levure. Il ne doit pas entrer en contact avec
la levure. Gréce au sel, la péte est ferme, compacte et ne léve pas trop vite. Il améliore aussi la structure de la pate.

Levure : la levure permet de faire lever la pdte. Utilisez de la levure de boulangerie active déshydratée en sachet.

La qualité de la levure peut étre variable, elle ne gonfle pas toujours de la méme fagon. Les pains peuvent donc étre
différents en fonction de la levure utilisée. Une vieille levure ou une levure mal conservée ne fonctionnera pas aussi
bien que de la levure déshydratée fraichement ouverte. Les proportions indiquées sont pour une levure déshydratée.
En cas d'utilisation de levure fraiche, il faut multiplier la quantité par 3 (en poids) et diluer la levure dans un peu d’eau
tiéde légérement sucrée pour une action plus efficace. Il existe des levures déshydratées sous forme de petites billes
qu’il faut réhydrater avec un peu d’eau tiede légérement sucrée. Elles s’utilisent dans les mémes proportions que la
levure déshydratée en paillettes,mais nous vous conseillons cette derniére pour plus de facilité d’utilisation.

Les additifs (olives, lardons etc) : vous pouvez personnaliser vos recettes avec tous les ingrédients additionnels
que vous souhaitez en prenant soin :
> de bien respecter le signal sonore pour I'ajout d’ingrédients, notamment les plus fragiles,
> les graines les plus solides (comme le lin ou le sésame) peuvent étre incorporées dés le début du pétrissage
pour faciliter I'utilisation de la machine (départ différé par exemple),
> de bien égoutter les ingrédients trés humides (olives),
> de fariner légérement les ingrédients gras pour une meilleure incorporation,
> de ne pas les incorporer en trop grande quantité, au risque de perturber le bon développement de la pate.

-~ Conseils pratiques ~
La préparation du pain est trés sensible aux Il faut corriger trés doucement (1 cuillére & soupe maxi
conditions de température et d’humidité. En cas de & la fois) et attendre de constater I'amélioration ou
forte chaleur, il est conseillé d’utiliser des liquides plus non avant d’intervenir de nouveau.

frais qu’a I'accoutumée. De méme, en cas de froid, il
est possible qu’il soit nécessaire de faire tiédir I'eau
ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

Une erreur courante est de penser qu’en ajoutant
de la levure le pain lévera davantage. Or, trop de
levure fragilise la structure de la pate qui lévera

Il est aussi parfois utile de vérifier I’état de la pate  beaucoup et s’affaissera lors de la cuisson. Vous

en milieu de pétrissage : elle doit former une boule pouvez juger de I'état de la pate juste avant la cuisson

homogéne qui se décolle bien des parois. en tatant légeérement du bout des doigts : la pate doit

> s’il reste de la farine non incorporée, c’est qu'il faut offrir une légére résistance et I'empreinte des doigts
mettre un peu plus d’eau, doit s’estomper peu a peu.

> sinon, il faudra éventuellement ajouter un peu de farine.




Guide de dépannage

Vous n’obtenez pas le résultat attendu ? Ce tableau vous aidera & vous repérer.

Pain Pain affaissé Pain Crolte Cotés bruns Cotés
trop levé | aprés avoir pas assez pas assez | mais painpas | et dessus
trop levé levé dorée assez cuit enfarinés
VAR BR BN BR
La touche W a été actionnée ®
pendant la cuisson
Pas assez de farine o
Trop de farine o ®
Pas assez de levure o
Trop de levure o [ )
Pas assez d’eau o o
Trop d’eau () o
Pas assez de sucre o
Mauvaise qualité de farine o o
Les ingrédients ne sont pas
dans les bonnes proportions o
(trop grande quantité)
Eau trop chaude o
Eau trop froide o
Programme inadapté () ()
Guide de dépannage technique
Problémes Solutions
Les mélangeurs restent coincés dans la cuve o Laisser tremper avant de les retirer.
Les mélangeurs restent coincés dans le pain o Huiler légerement les mélangeurs avant d’incorporer

les ingrédients dans la cuve ou utiliser I"accessoire
pour démouler le pain (page 7)

Aprés appui sur @) rien ne se passe « Lamachine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.
o Un départ différé a été programmeé.

Aprés appui sur @ le moteur tourne o La cuve n'est pas insérée complétement.

mais le pétrissage ne se fait pas « Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

Aprés un départ différé, le pain « Vous avez oublié d’appuyer sur @ aprés la programmation

n’a pas assez levé ou rien ne s’est passé du départ différé.

o La levure est entrée en contact avec le sel et/ou I'eau.
« Absence de mélangeurs.

Odeur de brilé « Une partie des ingrédients est tombée a c6té de la cuve :
laissez refroidir la machine et nettoyez I'intérieur de la machine
avec une éponge humide et sans produit nettoyant.

o La préparation a débordé : trop grande quantité d’ingrédients,
notamment de liquide. Respecter les proportions des recettes.
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Nettoyage et entretien

o Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

e Nettoyez le corps de I'appareil et I'intérieur de la cuve avec une éponge humide. Séchez soigneusement.
e Lavez la cuve et le mélangeur a I'eau chaude. Si le mélangeur reste dans la cuve, laissez tremper 5 a 10 mn.

e Démontez le couvercle pour le nettoyer a I'eau chaude.
e Ne lavez aucune partie au lave vaisselle.

o N'utilisez pas de produit ménager, ni tampon abrasif, ni alcool. Utilisez un chiffon doux et humide.

« N'immergez jamais le corps de I'appareil ou le couvercle.

Consignes de sécurité

Participons a la protection de I’environnement !

® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.
mmm 2 Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

e Lisez attentivement le mode d’emploi avant la premiére utilisa-
tion de votre appareil : une utilisation non conforme au mode
d’emploi dégagerait le fabriquant de toute responsabilité.

e Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et
réglementations applicables (Directives Basse Tension, compa-
tibilité Electromagnétique, matériaux en contact avec des ali-
ments, environnement....).

o Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en fonctionnement au
moyen d'une minuterie extérieure ou par un systéme de com-
mande & distance séparé.

o Cet appareil n’est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
(y compris les enfants) dont les capacités physiques, senso-
rielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuées
d’expérience ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier,
par I'intermédiaire d’une personne responsable de leur sécurité,
d’une surveillance ou d’instructions préalables concernant Iuti-
lisation de I'appareil. Il convient de surveiller les enfants pour
s’assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

o Utilisez un plan de travail stable al'abri des projections d'eau et
en aucun cas dans une niche de cuisine intégrée.

o Vérifiez que la tension d’alimentation de votre appareil corres-
ponde bien a celle de votre installation électrique. Toute erreur
de branchement annule la garantie.

e Branchez impérativement votre appareil sur une prise de cou-
rant reliée & la terre. Le non respect de cette obligation peut pro-
voquer un choc électrique et entrainer éventuellement des
lésions graves. Il est indispensable pour votre sécurité que la
prise de terre corresponde aux normes d’installation électrique
en vigueur dans votre pays. Si votre installation ne comporte
pas de prise de courant reliée a la terre, il est impératif que vous
fassiez intervenir, avant tout branchement, un organisme agréé
qui mettra en conformité votre installation électrique.

Votre appareil est destiné uniquement & un usage domestique
et a I'intérieur de la maison.

Votre appareil a été concu pour un usage domestique seule-
ment. Il n"a pas été concu pour étre utilisé dans les cas suivants
qui ne sont pas couverts par la garantie:

- dans des coins de cuisines réservés au personnel dans des
magasins, bureaux et autres environnements professionnels,

- dans des fermes,

- par les clients des hotels, motels et autres environnements &
caractére résidentiel,

- dans des environnements de type chambres d’hotes.

Débranchez votre appareil dés que vous cessez de Iutiliser et
lorsque vous voulez le nettoyer.

N'utilisez pas I'appareil si :

- celui-ci a un cordon endommagé ou défectueux.

- I'appareil est tombé et présente des détériorations visibles ou
des anomalies de fonctionnement.

Dans chacun de ces cas, I'appareil doit étre envoyé au centre
SAV le plus proche afin d'éviter tout danger. Consulter la garantie.

o Sile cable d'alimentation est endommagg, il doit étre remplacé
par le fabricant, son service aprés-vente ou des personnes de
qualification similaire afin d'éviter un danger.

« Toute intervention autre que le nettoyage et I'entretien usuel
par le client doit étre effectuée par un centre service agréé.

e Ne mettez pas I'appareil, le cdble d’alimentation ou la fiche
dans I’eau ou tout autre liquide.

e Ne laissez pas pendre le cdble d’alimentation a portée de
mains des enfants.

e Le cdble d'alimentation ne doit jamais étre a proximité ou en
contact avec les parties chaudes de I'appareil, prés d’une
source de chaleur ou sur angle vif.

o Ne déplacez pas I'appareil pendant son fonctionnement.

» Ne pas toucher le hublot pendant et juste aprés le fonc-
tionnement. La température du hublot peut étre élevée.

« Ne débranchez pas I'appareil en tirant sur le cordon.

« N'utilisez qu'une rallonge en bon état, avec une prise reliée a la
terre, et avec un fil conducteur de section au moins égale au fil
fourni avec le produit.

e Ne placez pas I'appareil sur d"autres appareils.
o N'utilisez pas I'appareil comme source de chaleur.

o N'utilisez pas |I'appareil pour cuire d'autres préparations que
des pains et des confitures.

« Ne placez jamais de papier, carton ou plastique dans I'appareil
et ne posez rien dessus.

o S'il arrivait que certaines parties du produit s'enflamment, ne
tentez jamais de les éteindre avec de I'eau. Débranchez I'appa-
reil. Etouffez les flammes avec un linge humide.

e Pour votre sécurité, n’utilisez que des accessoires et des pieces
détachées adaptés a votre appareil.

« Tous les appareils sont soumis a un controle qualité sévere. Des
essais d’utilisation pratiques sont faits avec des appareils pris
au hasard, ce qui explique d’éventuelles traces d’utilisation.

e En fin de programme, utilisez toujours des gants de cuisine
pour manipuler la cuve ou les parties chaudes de I’appareil.
L’appareil devient trés chaud pendant I’ utilisation.

o N’obstruez jamais les grilles d’aération.

o Faites trés attention, de la vapeur peut s’échapper lorsque vous
ouvrez le couvercle en fin ou en cours de programme.

e Lorsque vous étes en programme n*11 (confiture, com-
pote) faites attention au jet de vapeur et aux projections
chaudes a I’ouverture du couvercle.

o Ne dépassez pas les quantités indiquées dans les recettes.
Ne dépassez pas 1500 g de péte au total.
Ne dépassez pas 900 g de farine et 13 g de levure.

e Le niveau de puissance accoustique relevé sur ce produit est de
55 dBa.
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PROG. | DORAGE | TAILLE | TEMPS 1 REPOS bis 1= I ™ I ¥ CUISSON | EXTRA | MAINTIEN
(h) | PETRISSAGE PETRISSAGE |  LEVEE | PETRISSAGE |  LEVEE | PETRISSAGE |  LEVEE AU CHAUD

()

750 | 315 0:55 2:55 1:00

1 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00

1500 | 3:25 1:05 3:05 1:00

750 | 315 0:55 2:55 1:00

1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 1:00 3:00 1:00

1500 | 3:25 1:05 3.05 1:00

750 | 315 0:55 2:55 1:00

3 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00

1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00

750 | 3:34 3:17 1:00

1 1000 | 3:39 3:22 1:00

1500 | 3:44 3:27 1:00

750 | 334 317 1:00

2 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00

1500 | 3:44 3:27 1:00

750 | 334 317 1:00

3 1000 | 3:39 3:22 1:00

1500 | 3:44 3:27 1:00

750 | 337 1.00 317 1:00

1 1000 | 342 1:05 3:22 1:00

1500 | 347 1:10 3:27 1:00

750 | 337 1:00 317 1:00

3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 1:05 3:22 1:00

1500 | 3:47 1:10 3:27 1:00

750 | 337 1:00 3:17 1:00

3 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00

1500 | 3:47 1:10 3:27 1:00

750 | 345 1:00 317 1:00

1 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00

1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00

750 | 345 1:00 3:17 1:00

4 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 1:05 3:22 1:00

1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00

750 | 345 1:00 317 1:00

3 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00

1500 | 355 1:10 3:27 1:00

5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 non 1:00

750 | 215 1:00 2:05 1:00

1 1000 | 2:20 1:05 1:10 1:00

1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00

750 | 215 1:00 2:05 1:00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1.05 1:10 1:00

1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00

750 | 215 1:00 2:05 1:00

3 1000 | 2:20 1:05 1:10 1:00

1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
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PROG. | DORAGE | TAILLE |  TEMPS 1 REPOS - 1 I i s I CUISSON | EXTRA [ MAINTIEN
(h) PETRISSAGE PETRISSAGE |  LEVEE | PETRISSAGE | LEVEE | PETRISSAGE |  LEVEE AU CHAUD
(h)
750 3:37 317 1:00
1 1000 | 342 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 317 1:00
7 2 1000 | 3:42 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 317 1:00
3 1000 | 3:42 3:22 1:00
1500 347 3:27 1:00
750 3:45 3:22 1:00
1 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 3:45 3:22 1:00
8 2 1000 | 3:50 0:05:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 3:45 3:22 1:00
3 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
9 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 0:42 0:55 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 1000 | 1:25 120 [ 1:00
1500 | 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
101 2 [1000] 125 | 01000 | x X 0:05:00 X X X X 120 | 1:00
1500 | 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
3 1000 | 1:25 1:20 | 1:00
1500 1:30 1:25 1:00
11 1:05 X x | 00500 X X X X 0:10:00 | 0:50 non
12 015 | 0:03:00 | 0:1200|  x X X X X X X non
1 3 1:25 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 X X X X 1:00:00 X non
1
0:10 0:10
par par
1 [| 2 tranche tranche non
de de
10 mn 10 mn
3

Remarque : la durée totale n’inclut pas le temps de maintien au chaud pour les programmes 1 & 10 inclus.
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f2. theelepel
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b1. diSp|Cly @ Basique @ Rapide @) Riche en oméga 3 @ Confiture
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E)~complet @ sans sel @) Cake @ Pite levée

@ Cuisson

b6. keuze van de programma’s

b2. aan-/uitknop

b3. gewichtselectie

b7. controlelampje

b4. insteltoetsen voor inschakeling van de b5. keuze van de kleur

tijdklok en instelling van de tijd voor programma 14

14

en de korst



Inleiding

Brood speelt een belangrijke
rol in onze voeding.

Wie heeft er nog nooit van
gedroomd zijn eigen brood
te bakken?

Dat is nu mogelijk met

de broodbakmachine.

Of u nu een beginner of een deskundige bent, u hoeft alleen maar de
ingrediénten toe te voegen en de broodbakmachine zorgt voor de rest.
U kunt eenvoudig broden, brioche, beslag en jam maken zonder enige
ingreep. Maar let op, u heeft even tijd nodig om er achter te komen hoe
u uw broodbakmachine het beste kunt gebruiken. Neem de tijd kennis te
maken met de machine en wees niet teleurgesteld wanneer uw eerste
probeersels niet helemaal perfect zijn. Indien u meteen aan de slag wilt,
kunt u met het recept in de paragraaf snel starten uw eerste stappen

zetten. U moet weten dat de structuur van
het verkregen brood compacter is dan van brood van de bakker.

De eerte stappen

Adviezen en tips om succesvol brood te bakken

1. Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door: het bereiden van brood
met dit apparaat is niet hetzelfde als met de hand!

2. Alle gebruikte ingrediénten moeten op kamertemperatuur zijn
(tenzij anders aangegeven) en nauwkeurig gewogen worden.
Meet de vloeistoffen af met de meegeleverde maatbeker.
Gebruik het meegeleverde dubbele maatschepje voor het meten
van theelepels aan de ene kant en eetlepels aan de andere kant.
Een verkeerde meting zal een slecht resultaat tot gevolg hebben.

3. Gebruik de ingrediénten vo6ér hun verbruiksdatum en bewaar ze op een
koele, droge plaats.

4. Het is belangrijk de hoeveelheid meel zorgvuldig af te meten.
Om die reden moet het meel gewogen worden met een
keukenweegschaal. Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit een zakje.
Gebruik geen bakpoeder tenzij dit in het recept vermeld staat.

Wanneer een zakje gist open is, dient dit binnen 48 uur gebruikt te worden.

5. Teneinde te zorgen dat het deeg goed kan rijzen, raden wij u aan alle
ingrediénten direct in het bakblik te doen en te vermijden tijdens het
gebruik het deksel te openen. Houd u aan de volgorde van de ingrediénten
en de in het recept aangegeven hoeveelheden. Eerst de vloeibare
ingrediénten, vervolgens de vaste. De gist mag niet in contact komen
met de vloeistoffen en het zout.

Algemene in acht te nemen
volgorde:

e Vloeistoffen
(boter, olie, eieren, water, melk)
e Zout
e Suiker
e Meel eerste helft
o Melkpoeder
¢ Speciale vaste ingrediénten
o Meel tweede helft
o Gist
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Snel starten

Om kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste brood het recept van

het BASISBROOD te proberen.

BASISBROOD GOUDBRUIN KORSTJE > GEMIDDELD Z0UT > 2th
(programma 1)  GEWICHT > 1000g SUIKER > 2el
TIID > 3:20 MELKPOEDER > 25el
th > theelepel OLIE > 2el MEEL > 6004
el > eetlepel WATER > 325ml GIST > 1,5th

Verwijder het bakblik door dit aan de handgreep
van voren naar achteren te trekken, zodat de zijden
na elkaar losklikken.

Zet vervolgens de kneders op zijn plaats.

Doe het bakblik terug in de machine. Druk op de ene
en vervolgens de andere zijde van het bakblik om het
zodanig vast te klikken op het aandrijfelement dat
beide zijden vastgeklikt zijn.

38

Druk op de toets .

Het controlelampje gaat branden.
De 2 punten van de tijdklok knipperen.
De cyclus begint.
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Doe de ingrediénten in de aanbevolen volgorde
in het bakblik. Zorg dat u alle ingrediénten nauwkeurig
gewogen heeft.

Steek de stekker van de broodbakmachine in het
stopcontact. Doe de stekker van de broodbakmachine in
het stopcontact en zet hem aan. Na het geluidssignaal
wordt programma 1 automatisch aangegeven, ofwel
1000 g met een gemiddeld goudbruin korstje.

Haal aan het einde van de bakcyclus de stekker van de
broodbakmachine uit het stopcontact. Neem het bakblik
uit door aan de handgreep te trekken. Gebruik altijd
ovenwanten, want de handgreep van het bakblik en de
binnenzijde van het deksel zijn heet. Haal het brood uit
het bakblik terwijl het nog warm is en zet het gedurende
1 uur op een rooster om af te koelen.



@ Basique @ Rapide @ Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @2 Damper @ Pasta

@ Complet @D sans sel @D Cake @ Pite levée
750g 1000g 1500g @ Cuisson

Het gebruiken
van uw broodbakmachine

Voor ieder programma wordt
een automatische instelling
weergegeven.

U moet dus met de hand

de gewenste instellingen
selecteren.

Keuze van een programma

Door het kiezen van een programma wordt een reeks stappen ingeschakeld, die automatisch na elkaar ingezet worden.

Met de toets menu kunt u een aantal verschillende programma’s kiezen.
De bij het programma horende tijd wordt weergegeven. ledere keer dat u op de toets @ drukt, gaat het

nummer op de display over op het volgende programma, van 1 tot 14:

1 > basisbrood 4 > zoet brood 7 > zoutloos brood 10 > cake 13 > gerezen deeg

2 > Frans brood 5 > snel brood 8 >broodrijkaanoméga3 11 >jam 14 > uitsluitend bakken
3 > volkorenbrood 6 >brood zonder gluten 9 > damper 12 > pasta

1 Met het programma Basisbrood kunnen de meeste broodrecepten met behulp van tarwemeel gemaakt worden.

2 Het programma Frans brood komt overeen met een recept voor traditioneel Frans witbrood.

3 Het programma Volkorenbrood moet geselecteerd worden wanneer u meel voor volkorenbrood gebruikt.

4 Het programma Zoet brood is geschikt voor recepten die meer vet en suiker bevatten. Indien u een klaar-voor-gebruik

mix voor brioches of melkbrood gebruikt, zorg dan dat u in totaal niet meer dan 1000 g deeg heeft.

5 Het programma Snel Brood is speciaal bedoeld voor het recept van SNEL brood. Voor dit programma kunnen het
gewicht en de kleur niet ingesteld worden.

6 Brood zonder gluten dient uitsluitend bereid te worden met klaar-voor-gebruik mix zonder gluten. Dit brood is
geschikt voor mensen die allergisch zijn voor gluten (Coeliakie) die in diverse graanproducten (tarwe, gerst, rogge,
haver, kamut, spelt, enz....) voorkomen. Zie de speciale instructies op het pak. Het blik moet steeds gereinigd worden,
teneinde verontreiniging door andere meelsoorten te voorkomen. Bij een streng glutenvrij dieet moet u er voor
zorgen dat de gebruikte gist ook glutenvrij is. Door de consistentie van meel zonder gluten is optimaal mengen niet
mogelijk. U dient dan ook tijdens het kneden het deeg van de randen los te maken met een soepele plastic spatel.
Brood zonder gluten is compacter en de kleur is bleker dan van normaal brood.

7 Brood is één van de voedingsmiddelen die voor het grootste dagelijks aandeel aan zout zorgt. Door minder zout te
gebruiken, neemt het risico van hart- en vaatziekten af.

8 Dit brood is rijk aan Omega 3 vetzuren dankzij een evenwichtig, compleet recept voor wat betreft
de voedingswaarde. Omega 3 vetzuren dragen bij tot een goede werking van het hart- en vaatstelsel.

9 De damper is geinspireerd op een traditioneel Australisch recept waarbij het brood op hete stenen gebakken wordt.
Het brood is compact en lijkt enigszins op brioche.

10 Voor het vervaardigen van taarten en gebak met bakpoeder.

11 Het programma Jam kookt automatisch jam in het bakblik.

12 Het programma 12 kneedt alleen maar. Het is bestemd voor niet gerezen deeg. Bijv.: pasta.

13 Het programma gerezen deeg bakt niet. Dit komt overeen met een kneed- en rijsprogramma voor alle soorten
gerezen deeg. Bijv.: pizzadeeg.

14 Met het bakprogramma kan uitsluitend tussen 10 en 70 min. gebakken worden, instelbaar in schijven van 10 min,
met een lichte, middelmatige of donkere goudbruine kleur. Dit kan alleen geselecteerd worden en gebruikt worden:
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a) in combinatie met het programma gerezen deeg,
b) voor het verwarmen of knapperig maken van reeds gebakken en afgekoeld brood,
c) voor het afbakken in geval van een langdurige stroomonderbreking tijdens een broodcyclus.

De broodbakmachine dient tijdens het gebruik van programma 14 onder toezicht te blijven.

Om de cyclus voor het einde te onderbreken, schakelt u het programma handmatig uit door de toets lang
ingedrukt te houden.

Selectie van het gewicht van het brood

Het gewicht van het brood wordt automatisch ingesteld op 1000 g. Het gewicht Let op: bij sommige recepten
wordt slechts ter indicatie gegeven. Zie de details van de recepten voor meer kan geen brood van 750 g
informatie. Bij de programma’s 5,9, 11, 12, 13 en 14 is er geen instelling van het gemaakt worden.

gewicht. Druk op de toets @ om het gekozen product van 750 g, 1000 g of

Zie het receptenboek.
1500 g in te stellen. De aanduiding tegenover de gewenste instelling gaat branden.

Selectie van de kleur van de korst (goudbruin)

De kleur van de korst wordt automatisch ingesteld op GEMIDDELD. Bij de programma’s 5, 9, en 11 is er geen instelling
van de kleur. Er zijn drie keuzes mogelijk: LICHT/GEMIDDELD/DONKER. Voor het wijzigen van de automatische instel-
ling drukt u op de toets totdat de aanduiding tegenover de gewenste instelling gaat branden.

Inschakeling/Uitschakeling

Druk op de toets om het apparaat in te schakelen. Het aftellen begint. Voor het uitschakelen van het programma
of het annuleren van de programmering van de tijdklok drukt u 5 seconden op de toets .

De cycli

Een tabel op pagina 22-23 geeft de verschillende cycli aan de hand van het gekozen programma aan.

Kneden > Rust > Rijzen > Bakken > % Warm houden

Om het deeg Hiermee kan het De tijd waarin Hierbij Hiermee kan het brood na

structuur te deeg tot rust het gist actief verandert het het bakken warm gehouden

geven en het komen, zodat de is om het brood deeg in brood worden. Het wordt van harte

z0 beter te kwaliteit van het te laten rijzen en krijgt dit aanbevolen om het brood

laten rijzen. kneden verbeterd en zijn aroma te een goudbruin, meteen na het bakken uit
wordt. ontwikkelen. knapperig korstje. het bakblik te halen.

Kneden: het deeg bevindt zich in de 1e of 2e kneedcyclus of in de mengperiode tussen de rijscycli. Tijdens deze
cyclus en voor de programma’s 1, 2, 4, 6, 7, 8, 9 en 10 kunt u ingrediénten toevoegen: droge vruchten, olijven,
spekblokjes, enz... Een geluidssignaal geeft aan op welk moment u dit kunt doen. Raadpleeg de overzichtstabel van
de bereidingstijden (pagina 22-23) en de kolom “extra”. Deze kolom geeft de tijd aan die op de display van uw
apparaat zal verschijnen terwijl het geluidssignaal te horen is. Om precies te weten na hoeveel tijd het
geluidssignaal te horen is, trekt u de tijd uit de kolom “extra” af van de totale baktijd.

Bijv.: “extra” = 2:51 en “totale tijd” = 3:13, de ingrediénten kunnen na 22 min toegevoegd worden.

Rijzen: het deeg bevindt zich in de 1e, 2e of 3e rijscyclus.

Bakken: het deeg bevindt zich in de eindcyclus van het bakken.Een controlelampje tegenover “END” gaat branden
en geeft daarmee het einde van de cyclus aan.

@ Warm houden: voor de programma’s 1, 2, 3,4, 5, 6, 7, 8,9 en 10, u kunt de bereiding in het apparaat laten.
Na het bakken wordt het brood automatisch gedurende een uur warm gehouden. Een controlelampje gaat hier
tegenover branden @ Tijdens het warm houden gedurende een uur blijft de display op 0:00 staan.

Er klinkt regelmatig een pieptoon. Aan het einde van de cyclus schakelt het apparaat automatisch uit na 3 pieptonen.

18



Programma met tijdklok

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is op een door u gekozen tijdstip,

tot maximaal 15 u van tevoren. Het programma met tijdklok mag niet gebruikt worden voor de programma’s
5,6,9,10,11,12,13, 14.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, de bakkleur en het gewicht. De programmatijd wordt
weergegeven. Bereken het tijdsverschil tussen het moment waarop u het programma start en het uur waarop u wilt
dat de bereiding klaar is. De machine telt hier automatisch de tijdsduur van de cycli van het programma bij op.

Met behulp van de toetsen @ en @ geeft u de gevonden tijd weer (® naar boven en (= naar beneden).

Door kort te drukken, verspringt de tijd in schijven van 10 min + korte pieptoon. Door lang te drukken verspringt de tijd
continu in schijven van 10 min. Bijv.: Het is 8 uur ‘s avonds en u wilt dat uw brood de volgende morgen om 7 uur klaar
is. Programmeer 11.00 u met behulp van de toetsen @ en @ Druk op de toets . Er klinkt een geluidssignaal. Het
controlelampje hier <« tegenover gaat branden G en de 2 punten a van de tijdklok knipperen. Het aftellen begint.
Het lampje van de werking gaat branden. Indien u een fout gemaakt heeft of de instelling van de tijd wilt wijzigen,
houdt u de toets ingedrukt totdat u het geluidssignaal hoort. De automatisch ingestelde tijd wordt weergegeven.
Herhaal de handeling.

Sommige ingrediénten zijn bederfelijk. Gebruik het programma met tijdklok niet voor recepten met: verse melk, eieren,
yoghurt, kaas, vers fruit.

Praktische adviezen

Bij een stroomonderbreking: indien tijdens de cyclus ~ Om uw brood uit de bakvorm te halen: het kan
het programma wordt onderbroken door een gebeuren dat tijdens het uit de bakvorm halen de
stroomonderbreking of een verkeerde handeling, wordt ~ kneders in het brood bekneld blijven zitten. Gebruik in
de programmering gedurende 7 min door de machine  dat geval het accessoire “haak” als volgt:

bewaard. De cyclus gaat dan weer verder waar hij > wanneer het brood eenmaal uit de bakvorm is, legt u
gestopt was. Na deze tijd is de programmering het nog warme brood op een zijde en houdt u het
verdwenen. vast met één hand met ovenhandschoen,

> steek de haak in de as van de kneder (tekening 1),
> trek voorzichtig om de kneder te verwijderen (tekening 2),
> herhaal de handeling voor de andere kneder,

inschakelt, wacht dan
> zet het brood rechtop en laat het op een rooster
1 uur alvorens met de tweede  fig. 1 fig. 2 afkoelen

bereiding te starten.
\ oS J

Indien u twee
programma’s na elkaar

De ingrediénten

Vet en olie: door vet toe te voegen, wordt het brood zachter en smakelijker. Het brood kan zo verder beter en
langer bewaard worden. Teveel vet vertraagt het rijzen. Indien u boter gebruikt, snijd deze dan in kleine stukjes, zodat
hij gelijkmatig met het deeg vermengd wordt, of laat deze zacht worden. Geen warme boter toevoegen. Voorkom dat
het vet in contact komt met de gist, want het vet zou de gist kunnen verhinderen vocht op te nemen.

Eieren: eieren verrijken het deeg, geven het brood een mooiere kleur en bevorderen de goede ontwikkeling van het
kruim. Indien u eieren gebruikt, gebruik dan minder vloeistof. Breek het ei en vul dit aan met de vloeistof tot de in het
recept aangegeven hoeveelheid vloeistof. De recepten zijn bestemd voor een gemiddeld groot ei van 50 g, als de
eieren groter zijn, voeg dan een beetje meel toe; als de eieren kleiner zijn, moet u wat minder meel gebruiken.

Melk: u kunt verse melk of melkpoeder gebruiken. Indien u melkpoeder gebruikt, voeg dan de hiervoor bedoelde
hoeveelheid water toe. Indien u verse melk gebruikt, kunt u ook water toevoegen: het totale volume moet gelijk zijn
aan het volume dat nodig is voor het recept. Melk heeft een schuimend effect waarmee regelmatigere holtes
verkregen worden en waardoor het kruim er mooier uit komt te zien.

Water: water zorgt dat de gist vocht opneemt en actief wordt. Het zorgt ook dat het zetmeel van het meel vocht
opneemt en dat er kruim gevormd wordt. U kunt water gedeeltelijk of helemaal vervangen door melk of een andere
vloeistof. Gebruik de vloeistof op kamertemperatuur.

Meel: het gewicht van het meel kan aanzienlijk variéren aan de hand van het gebruikte type meel. Afhankelijk van
de kwaliteit van het meel kunnen ook de bakresultaten van het brood variéren. Bewaar het meel in een hermetisch
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gesloten blik, want meel reageert op veranderingen in de weersomstandigheden en absorbeert zo vocht of verliest dit juist.
Gebruik bij voorkeur zogenaamd “krachtig” meel, meel van “bakkwaliteit” of “bakkersmeel” in plaats van gewoon meel.
Door haver, zemelen, tarwekiemen, rogge of hele granen toe te voegen aan het brooddeeg, krijgt u een zwaarder en
minder groot brood.

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt aanbevolen, tenzij in het recept anders vermeld staat.

Onze recepten zijn geschikt voor een gebruik met normaal meel T55. Indien u een speciaal meelmengsel
voor brood, brioche of melkbrood gebruikt, maak dan niet meer dan in totaal 1000g deeg.

Het zeven van het meel heeft ook invloed op het resultaat: hoe bruiner het meel is (dat wil zeggen, hoe meer
graanvliesjes aanwezig zijn), hoe minder het deeg zal rijzen en hoe compacter het brood zal zijn. U vindt in de winkel
ook kant-en-klaar mixen voor broodbereiding. Raadpleeg de aanbevelingen van de fabrikant voor het gebruik van
deze mixen. Over het algemeen kiest u het programma aan de hand van de gebruikte bereiding.

Bijv.: Volkorenbrood - Programma 3.

Suiker: neem bij voorkeur witte of bruine suiker of honing. Gebruik geen geraffineerde suiker of suikerklontjes.
Suiker voedt de gist, geeft het brood een lekkere smaak en geeft het korstje een mooiere goudbruine kleur.

Zout: zout geeft voedingsmiddelen smaak en zorgt dat de gist zijn werk kan doen. Het mag niet in contact komen
met de gist. Het zout maakt het deeg stevig, compact en zorgt dat het niet te snel rijst. Het geeft ook een betere
structuur aan het deeg.

Gist: door middel van de gist zal het deeg rijzen. Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit een zakje. De kwaliteit

van de gist kan variéren, zij rijst niet altijd op dezelfde wijze. Afhankelijk van de gebruikte gist kan het brood daarom

verschillen. Oude of slecht bewaarde gist werkt niet zo goed als droge gist uit een zojuist geopend zakje.

De aangegeven verhoudingen zijn bedoeld voor gedroogde gist. Wanneer u verse gist gebruikt, moet u de hoeveelheid

met 3 vermenigvuldigen (het gewicht) en de gist aanlengen met een beetje lauw suikerwater voor een efficiéntere

werking. Er bestaat droge gist in de vorm van kleine korreltjes die aangelengd moeten worden met een beetje lauw

suikerwater. Deze worden in dezelfde verhoudingen gebruikt als droog gistpoeder, maar wij raden u deze laatste aan

voor een groter gebruikgemak.

De toe te voegen ingrediénten (olijven, spekblokjes, enz.): u kunt uw recepten aanpassen met alle extra ingrediénten

die u maar wilt gebruiken, maar zorg:

> dat u goed naar het geluidssignaal luistert voor het toevoegen van de ingrediénten, met name de meest kwetsbare,

> dat de hardste granen (zodls lijn- en sesamzaad) vanaf het begin van het kneden kunnen worden toegevoegd om
de machine gemakkelijker te kunnen gebruiken (bijvoorbeeld bij programmering van de tijdklok),

> dat de zeer vochtige ingrediénten (olijven) goed moeten uitlekken,

> dat de vette ingrediénten met een beetje meel moeten worden bestrooid om beter opgenomen te kunnen worden,

> dat u niet een te grote hoeveelheid moet gebruiken, om de goede ontwikkeling van het deeg niet te verstoren,

> als u harde ingrediénten toevoegt die scherp zijn, deze uitsluitend toevoegt na het laatste kneedproces om te
voorkomen dat de anti-aanbaklaag beschadigt (denk aan bv. kandijsuiker).

Praktische adviezen ~
Het bereiden van brood is zeer gevoelig voor > 7o niet, dan moet u eventueel wat meel toevoegen.
temperatuur en vocht. Wanneer het heel warm is, is Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1 eetlepel per
het aan te raden koelere vloeistoffen dan gebruikelijk keer) en wacht even om het resultaat te bekijken
te gebruiken. En wanneer het koud is, kan het nodig alvorens opnieuw wat toe te voegen.

zijn het water of de melk iets op te warmen (echter

. ) Een veel voorkomende fout is te denken dat door
nooit warmer dan 35°C).

het toevoegen van gist het brood beter zal rijzen.
Het is soms ook nuttig het deeg tijdens het kneden Te veel gist maakt de structuur van het deeg kwets-

te controleren: het moet een baar, dit zal flink rijzen en tijdens het bakken inzakken.

gelijkmatige bal vormen die niet aan de wanden blijft U kunt het deeg vlak voor het bakken beoordelen door

plakken. dit licht met uw vingertoppen aan te raken: het deeg

> als niet al het meel is opgenomen, moet u wat meer ~ moet lichte weerstand bieden en de vingerafdruk moet
water toevoegen, beetje bij beetje wegtrekken. )
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Is het resultaat niet volgens wens? Met deze tabel kunt u zien wat er aan de hand is.

Storingsgids

Te hoog | Ingezakt brood | Onvoldoende | Te lichte Bruine zijden Meel aan
gerezen na te hoog gerezen korst maar het brood | de zijkanten
brood gerezen brood is niet en bovenop
te zijn voldoende gaar
Tijdens het bakken is ®
de toets @) ingedrukt
Niet genoeg meel @
Teveel meel (]
Niet genoeg gist o
Teveel gist o o
Niet genoeg water o
Teveel water o o
Niet genoeg suiker ®
Meel van slechte kwaliteit o ®
De verhouding van de
ingrediénten is niet goed o
(te grote hoeveelheid)
Het water is te warm ®
Het water is te koud o
Onjuist programma () o
Technische storingsgids
PROBLEMEN OPLOSSINGEN

De kneders blijven in het bakblik
bekneld zitten

De kneders blijven in het brood bekneld zitten

Na een druk op @ gebeurt er niets

Na op @ gedrukt te hebben draait
de motor maar er wordt niet gekneed

Na een programmering met de tijdklok
is het brood niet voldoende gerezen
of eris niets gebeurd

Brandgeur

o Laten weken alvorens hem te verwijderen.

te halen (pagina 19)

e De machine is te warm. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.
o U heeft de tijdklok geprogrammeerd.

o Het bakblik zit niet goed op zijn plaats.
« De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

o U heeft vergeten na de programmering op @) te drukken.
e De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.
o Kneder afwezig.

o Een deel van de ingrediénten is naast het bakblik gevallen:
laat de machine afkoelen en maakt de binnenzijde
van de machine schoon met een vochtige spons en zonder
reinigingsproduct.

met name vloeistof.
Neem de juiste verhoudingen van het recept in acht.

« Besmeer de kneders met een beetje olie alvorens de ingrediénten in het
broodblik te doen of gebruik het accessoire om het brood uit de bakvorm

o De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid ingrediénten,
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PROG. | BAKKLEUR | MAAT | TIID 17KEER RUST ZKEER 1°KEER FKEER ZKEER LeKEER 3°KEER BAKKEN | EXTRA [  WARM
(u) KNEDEN KNEDEN RIJZEN KNEDEN RIJZEN KNEDEN RIJZEN HOEJI;EN
u
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
3 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 334 317 1:00
1 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 3:34 3:17 1:00
? 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 3:34 317 1:00
3 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 337 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:42 1.05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 337 1.00 317 1:00
3 2 1000 | 342 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 [ 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:47 1:10 3:27 1:00
750 | 337 1:00 317 1:00
3 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:50 1.05 3:22 1:00
1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1.00 317 1:00
L| 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 1:05 322 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
3 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00
5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 nee 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
1 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
3 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
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PROG. | BAKKLEUR | MAAT TID 17KEER RUST 2KEER T°KEER JKEER ZKEER LKEER 3°KEER BAKKEN | EXTRA |  WARM
u) KNEDEN KNEDEN RIJZEN KNEDEN RIJZEN KNEDEN RIJZEN HOEJI;EN
u

750 3:37 317 1:00

1 1000 | 342 3:22 1:00

1500 | 3:47 3:27 1:00

750 3:37 3:17 1:00

7 2 1000 | 3:42 0:05:00 |0:05:00 [ 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00

1500 | 3:47 3:27 1:00

750 3:37 3:17 1:00

3 1000 | 3:42 3:22 1:00

1500 | 3:47 3:27 1:00

750 345 3:22 1:00

1 1000 | 3:50 3:27 1:00

1500 | 3:55 3:32 1:00

750 345 3:22 1:00

8 2 1000 | 3:50 0:05.00 |0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 3:27 1:00

1500 | 3:55 3:32 1:00

750 3:45 3:22 1:00

3 1000 | 3:50 3:27 1:00

1500 | 3:55 3:32 1:00

9 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 0:42 | 0:55 1:00

750 1:20 1:15 1:00

1 1000 | 1:25 120 [ 1:00

1500 1:30 1:25 1:00

750 1:20 1:15 1:00

1 O 2 1000 | 1:25 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:20 1:00

1500 1:30 1:25 1:00

750 1:20 1:15 1:00

3 1000 | 1:25 120 | 1:.00

1500 [ 1:30 1:25 1:00

11 1.05 X x| 0:0500 X X X X 0:10:00 | 0:50 nee

1 2 0:15 0:03:00 | 0:12:00 X X X X X X X nee

1 3 1:25 0:05.00 | 0:05:00 | 0:15:00 X X X X 1:00:00 X nee
1

0:10 ; 0:10 ’
per schij per schij
14 2 van van nee
10 min 10 min

3

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden van de programma’s 1 tot en met 10.
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Reiniging en onderhoud

e Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
e Reinig het apparaat en de binnenzijde van de bak met een vochtige spons. Goed afdrogen.
o Was de kom en de kneder af met warm water. Indien de kneder in het bakblik vast zit, laat deze dan 5 tot 10 min weken.

e Demonteer het deksel om dit met warm water af te wassen.
e Geen onderdelen in de vaatwasser wassen.

e Gebruik geen agressief schoonmaakmiddel, geen schuursponsje en geen alcohol. Gebruik een zachte, vochtige doek.

o Dompel het apparaat of het deksel niet onder.

Veiligheidsvoorschriften

Wees vriendelijk voor het milieu!

® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.
mmm 2 Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.

e Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het
apparaat in gebruik neemt: indien het apparaat niet overeen-
komstig de handleiding gebruikt wordt, kan de fabrikant geen
enkele aansprakelijkheid aanvaarden.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan de toepasselijke
normen en regelgevingen (Richtlijnen Laagspanning,
Elektromagnetische Compatibiliteit, Materialen in contact met
voedingswaren, Milieu...).

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden in combina-
tie met een tijdschakelaar of afstandsbediening.

Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp en of toezicht
gebruikt te worden door kinderen of andere personen indien
hun fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen hen niet in staat
stellen dit apparaat op een veilige wijze te gebruiken.

Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij niet met het appa-
raat kunnen spelen.

Maak gebruik van een stevig en stabiel werkvlak dat niet door
opspattend water bereikt kan worden en macak in geen geval
gebruik van een nis in een inbouwkeuken.

Controleer of de voedingsspanning van uw apparaat overeen-
komt met die van uw elektrische installatie.
Verkeerde aansluiting maakt de garantie ongeldig.

Steek de stekker altijd in een geaard stopcontact. Het niet in acht
nemen van deze verplichting kan elektrische schokken veroorza-
ken en tot ernstige verwondingen leiden. Voor uw eigen veiligheid
moet het geaarde stopcontact beantwoorden aan de in uw land
geldende normen voor elektrische installaties. Indien uw installa-
tie geen geaard stopcontact heeft, dient u, voordat u het appa-
raat aansluit, een erkende instantie te laten komen om uw elek-
triTéhe installatie zodanig te wijzigen dat deze aan de normen
voldoet.

Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik
binnenshuis.

Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om gebruikt te worden voor
huishoudelijk gebruik. Deze is niet ontworpen voor een gebruik
in de volgende gevallen, waarvoor de garantie niet geldig is:

- in kleinschalige personeelskeukens in winkels, kantoren en
andere arbeidsomgevingen,

- op boerderijen,

- door gasten van hotels, motels of andere verblijfsvormen,

- in bed & breakfast locaties.

Trek, bij langdurige afwezigheid en als u het apparaat schoon-
maakt, de stekker uit het stopcontact.

Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect is.

- het apparaat gevallen is, zichtbaar beschadigd is of niet goed
meer functioneert.

In ieder van deze gevallen moet het apparaat naar de dichtst-
bijzijnde servicedienst teruggestuurd worden om risico's te ver-
mijden. Raadpleeg de garantie.

e Wanneer het netsnoer is beschadigd dient deze te worden ver-
vangen door de fabrikant, zijn servicedienst of een gelijkwaar-
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dig gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke situatie te voor-
komen.

o Elke handeling anders dan schoonmaken en het gewone onder-
houd dient door een door erkende servicedienst te gebeuren.

e Houd het apparaat, de voedingskabel of de stekker niet in water
of enige andere vloeistof.

e Laat het netsnoer niet binnen handbereik van kinderen hangen.

e Het netsnoer mag niet in de buurt van, of in contact met de
warme delen van het apparaat, in de buurt van een warmte-
bron of op scherpe randen komen.

e Het apparaat niet verplaatsen als het aanstaat.

o Raak het kijkvenster niet aan tijdens en vlak na de werking.
De temperatuur van het kijkvenster kan hoog zijn.

e Trek niet aan het snoer om de stekker uit het stopcontact te
halen.

e Gebruik alleen in goede staat verkerende verlengsnoeren met
een geaarde stekker en een snoer waarvan de doorsnede min-
stens gelijk is aan die van het apparaat.

o Plaats het apparaat niet op een ander apparaat.
o Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

e Gebruik dit apparaat uitsluitend voor het bakken van brood of
het maken van jam.

« Nooit papier, karton of plastic in het apparaat plaatsen en er
niets op plaatsen.

e Probeer bij brand nooit de vilammen te blussen met water. Trek
de stekker uit het stopcontact. Doof de viammen met een voch-
tige doek.

» Voor uw eigen veiligheid, dient u uitsluitend gebruik te maken
van de op het apparaat afgestemde accessoires en onderdelen.

o Gebruik aan het einde van het programma altijd ovenwan-
ten om de uitneembare binnenpan of de warme delen van
het apparaat vast te pakken. Tijdens het gebruik wordt het
apparaat zeer heet.

¢ Nooit de luchtroosters dichtmaken of afdekken.

o Wees zeer voorzichtig, er kan stoom ontsnappen wanneer u het
deksel opent tijdens het programma of aan het einde hiervan.

o Wanneer u met programma nr. 11 bezig bent (jam, appel-
moes), wees dan alert op de stoomstoot en de warme spat-
ten die tijdens de opening van het deksel kunnen optreden.

¢ Houd u dan ook aan de in de recepten aangegeven hoeveelheden.
Maak niet meer dan 1500 g deeg in totaal.
Maak niet meer dan 900 g meel en 13 g gist.

o Het bij dit apparaat gemeten akoestische vermogen bedraagt
55 dBa.



Vor dem Gebrauch

&) Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein leichter Geruch entwickeln.

Machen sie sich mit ihrem Brotbackautomaten vertraut

A. abnehmbarer Deckel mit Sichtfenster
B. Bedienfeld

C. Backform

D. Mischhaken

E. Messbecher

1. Essloffel

F. Messloffel

f2. Teeloffel

G. Zubehorteil ,Haken" zum Q
Entfernen der Mischhaken _ie,

b1. Anzeigefenster @ Basique @ Rapide @) Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @D Sans gluten @ Damper @ Pasta
@) Sans sel @D Cake @ Pite levée

@ Cuisson

b6. Programmwahl

b3. BrotgroBe \

b4. Zeiteinstelltasten fur das Programm 14

b2. Start /

Stopp-Taste

b7. Betriebs-
kontrollleuchte

b5. Einstellung des
Braunungsgrades der Kruste
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Vorwort

Brot spielt in unserer Erndhrung
eine groBe Rolle. Wer wiinscht
sich nicht, sein eigenes Brot zu
backen? Mit diesem
Brotbackautomaten geht Ihr
Waunsch in Erfiillung.

Ob Back-Neuling oder bereits Experte, Sie fullen einfach die Zutaten ein und
schalten den Brotbackautomaten ein. Er erledigt den Rest. Sie konnen Brot,
Hefegebdck, Teige und auch Marmelade ohne weiteres Zutun herstellen.
Etwas Aufmerksamkeit ist allerdings erforderlich, um sich mit dem
Geratebetrieb vertraut zu machen. Nehmen Sie sich diese Zeit und seien Sie
nicht gleich enttauscht, wenn die ersten Versuche nicht auf Anhieb gelingen.
Mit dem Rezept im Abschnitt ,Schnellanleitung® konnen auch Ungeduldige

die ersten Brotbackschritte machen. Achten Sie bitte darauf, dass das
selbstgemachte Brot kompakter ist als das vom Bdcker.

Die ersten Schritte

Hinweise und Tipps - so gelingen Ihre Brote

1

. Die Gebrauchsanleitung aufmerksam durchlesen: Das Brotbacken

mit dem Backautomaten ist anders als die ,manuelle“ Methode!

. Alle Zutaten mussen zimmerwarm sein (ausgenommen gegenteilige

Angabe) und genau abgewogen werden. Messen Sie die Flussigkeiten

mit dem mitgelieferten Messbecher ab. Der doppelseitige Messloffel
besitzt auf einer Seite das Essloffel- und auf der anderen Seite das
Kaffeeloffel-Maf3. Falsche Messmengen beeintrachtigen das Backergebnis.

. Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums verwenden

und an einem kihlen und trockenen Ort lagern.

. Die MehImenge muss genau abgewogen sein, das ist wichtig.

Am besten eine Kichenwaage dazu verwenden. Nehmen Sie Trockenhefe
(in der Tite). Kein Backpulver verwenden, auf3er, das Rezept schreibt es vor.
Eine gedffnete Tite Trockenhefe muss binnen 48 Stunden

aufgebraucht werden.

. Damit der Teig ungestort aufgehen kann, sollten alle Zutaten von Anfang

an in die Backform gegeben werden, um den Deckel wahrend des Betriebs
nicht mehr aufmachen zu mussen (ausgenommen gegenteilige Angabe).
Halten Sie die Reihenfolge der Zutatenzugabe genau ein sowie die in den
Rezepten genannten Mengenangaben. Als erstes die flissigen und danach
die festen Zutaten einfullen. Die Hefe darf weder mit den Flussigkeiten
noch mit dem Salz in Bertihrung kommen.
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Einzuhaltende Reihenfolge :

e Flussigkeiten
(Butter, O, Eier, Wasser, Milch)
e Salz
e Zucker
e Mehl, erste halbe Menge
e Milchpulver
e Zusdtzliche feste Zutaten
e Mehl, zweite halbe Menge
e Trockenhefe



Schnellanleitung

Damit Sie sich mit Ihrem Brotbackautomaten vertraut machen, empfehlen wir Thnen,
dieses Brot-Grundrezept nachzubacken.

BROTGRUNDREZEPT KRUSTENFARBE > MITTEL SALZ > TL
(programm 1) BROTGROSSE > 1000 g ZUCKER > 2EL
ZEIT > 3:20 MILCHPULVER > 25EL
TL > Teeloffel oL > 2EL MEHL > 600g
EL > Essloffel WASSER > 325ml HEFE > 15TL

Brotbackform am Griff nehmen und senkrecht Die Zutaten in der genannten Reihenfolge in die
herausziehen. Nach vorne und hinten bewegen, um die Backform geben.
Arretierungen an den beiden Seiten nacheinander zu Zutaten prazise abwiegen.

|6sen. AnschlieBend den Mischhaken einsetzen.

Backform einsetzen und den Antrieb einrasten lassen. Den Brotbackautomaten anschlieBen. Stecker in die
Nacheinander auf die beiden Seiten der Backform Steckdose stecken und den Brotbackautomaten

driicken, um sie auf dem Antrieb einrasten zu lassen. einschalten. Es ertont ein Summer und im Anzeigefenster
Beide Seiten der Form sollten gut arretiert sein. erscheint danach Programm 1 (Standardprogramm), d.h.

BrotgroBe 1000 g, Kruste mittelbraun.

-»_]@
‘L‘.‘»J@

>

5

Drticken Sie auf . Am Ende des Backzyklus ziehen Sie den Netzstecker.

Die Betriebskontrollleuchte geht an. Sie nehmen die Backform am Griff heraus. Achtung!

Der Doppelpunkt blinkt; Griff und Deckelinnenseite sind heif3. Verwenden Sie stets
Der Backzyklus beginnt. Ofenhandschuhe. Brot aus der Form nehmen und

1 Stunde auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.
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Gebrauch Ihres
Brotbackautomaten

@ Basique @ Rapide @ Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @2 Damper @ Pasta

@ Complet @b sans sel @ Cake @ Pite levée
750g 1000g 1500g @ Cuisson

Fir jedes Programm wird

eine Voreinstellung angezeigt.
Die gewiinschten Einstellungen
werden manuell vorgenommen.

Programmwabhl

Mit der Programmwahl werden verschiedene Stufen ausgeldst, die Schritt furr Schritt automatisch ablaufen.
Mit der MENU-Taste haben Sie die Wahl unter einer Anzahl verschiedener Programme.

@ Die jeweilige Programmzeit wird angezeigt. Mit jedem Drticken der Taste @ erscheint im Anzeigefeld die
nachste Nummer im Ment von 1 bis 14:

1 > Grundrezept 4 > S{fes Brot 7 > Salzfreies Brot 10 > Kuchen 13 > Hefeteig
2 > Franzosisches Brot 5 > Brot (sehr schnell) 8 > An Omega 3 reiches Brot 11 > Marmelade 14 > nur Backen
3 > Vollkornbrot 6 > Glutenfreies Brot 9 > Damperbrot 12 > Pasta

1 Das Grundrezept-Programm eignet sich zum Backen der meisten Brotrezepte mit Weizenmehl.

2 Das Programm ,Franzosisches Brot* entspricht einem Rezept fur traditionelles franzdsisches Wei3brot.
3 Das Programm ,Vollkornbrot wird fir Rezepte gewdhlt, die Vollkornmehl vorschreiben.
4

Das Programm ,StiBes Brot" backt Brot mit hoherem Fett- und Zuckergehalt. Bei Gebrauch von Backmischungen
fur Brioches und Milchbroten darf eine Gesamtteigmenge von 1000 g nicht Uberstiegen werden.

5 Das Programm ,Brot sehr schnell ist die besondere Einstellung fir das Brotrezept SEHR SCHNELL.
Bei diesem Programm konnen Gewicht und Farbung der Kruste nicht eingestellt werden.

6 Fur Glutenfreies Brot durfen nur backfertige glutenfreie Backmischungen verwendet werden. Dieses Brot ist fir
Personen mit Glutenunvertraglichkeit (Zoliaki) geeignet. Gluten ist in zahlreichen Getreidesorten (Weizen, Gerste,
Roggen, Hafer, Kamut, Dinkel...) enthalten. Beachten Sie die Anweisungen auf dem Paket. Die Backform muss stets
gereinigt werden, damit sie nicht mit anderen Mehlarten in Bertihrung kommt. Bei strenger glutenfreier Diat muss
darauf geachtet werden, dass auch die verwendete Hefe kein Gluten enthdlt. Die Konsistenz von glutenfreien
Mehlen ermoglicht keine optimale Durchmischung. Deshalb muss der Teig beim Kneten mit einem biegsamen
Plastikspatel von den Randern geldst werden. Glutenfreies Brot hat eine dichtere Konsistenz und eine hellere
Farbung als herkommliches Brot.

7 Brot ist eines der salzhaltigsten Nahrungsmittel in der taglichen Erndhrung. Durch eine Verringerung der Salzzufuhr
kann das Risiko kardio-vaskuldrer Erkrankungen gesenkt werden.

8 Dieses Brot ist dank seiner erndhrungstechnisch ausgewogenen und vollwertigen Rezeptur reich an Omega 3
Fettsduren. Omega 3 Fettsduren unterstiitzen das reibungslose Funktionieren
des kardio-vaskuldren Systems.

9 Das Rezept fir Buschbrot kommt aus Australien, wo dieses Brot traditionell auf hei3en Steinen gebacken wird.
Buschbrot ist kompakt und dhnelt einer Brioche.

10 Zur Zubereitung von Torten und Kuchen mit Trockenhefe.
11 Das Marmeladen-Programm bereitet automatisch Marmeladen zu.
12 Das Programm 12 knetet nur und ist fur Teige bestimmt, die nicht aufgehen sollen, z.B. Nudelteig.

13 Das Programm ,Hefeteig” backt nicht. Diese Einstellung knetet den Teig und Idsst ihn ruhen, damit er aufgehen kann,
z.B. fur Pizzateig.

14 Dieses Backprogramm bietet Backzeiten von 10 bis 70 Minuten, die jeweils im 10-Minuten-Takt eingestellt werden
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konnen. Fur die Braunungsgrade hell, mittel oder dunkel. Es kann allein ausgewdhlt werden, oder:
a) in Verbindung mit dem Programm fir Hefeteig.

b) zum Aufbacken oder Nachbacken von bereits gebackenen und abgekiihlten Broten.

c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei Iangerem Stromausfall.

Den Brotbackautomaten bei laufendem Programm 14 nicht unbeaufsichtigt lassen.

Zur manuellen Unterbrechung des Backzyklus vor dem Ende der Backzeit schalten Sie das Programm mit einem
Idngeren Druck auf die Taste ab.

Einstellung der BrotgroB3e

Die BrotgroBe steht standardmaBig auf 1000 g. Es handelt sich um eine Grundeinstellung.  Achtung : manche
Einzelheiten ersehen Sie den jeweiligen Rezepten. Die Programme 5,9, 11, 12,13 und 14 Rezepte ergeben
haben keine Einstellung der BrotgroBe. Driicken Sie die Taste , um das gewunschte Brote von 750g.
Produkt auf 750 g, 1000 g oder 1500 g einzustellen. Das Hinweislicht leuchtet neben der
ausgewdhlten Grof3e auf.

Bitte beziehen Sie sich
auf das Rezeptbuch.

Einstellung der Krustenfarbe (brdunungsgrad)

Der Braunungsgrad der Kruste ist standardmapBig auf MITTELBRAUN eingestellt. Die Programme 5, 9, und 11 haben keine
Einstellung des Brdunungsgrads. Drei Brdunungsgrade stehen zur Auswahl: HELL/MITTEL/DUNKEL. Zum Andemn der
Standardeinstellung drticken Sie auf die Taste , bis das Hinweislicht neben der ausgewdhlten Krustenfarbe leuchtet.

Start/Stopp

Taste einschalten. Der Countdown beginnt. Um das Programm zu stoppen oder eine zeitversetzte Programmierung
(Timer-Funktion) zu I6schen, driicken Sie 5 Sekunden auf die Taste .

Programm-Zyklen
Auf dem Schema auf den Seiten 34-35 ist der Ablauf der verschiedenen Zyklen je nach eingestelltern Programm abzulesen.
Kneten >  Ruhen > Gehen >  Backen > % Warmhalten
Verleiht dem Der Teig In dieser Zeit wirkt Der Teig Zum Warmhalten nach
Teig Struktur, entspannt sich die Hefe, der Teig bekommt eine dem Backzyklus. Es ist
damit er gut und verbessert geht auf und knusprige und jedoch ratsam, das Brot
aufgeht. damit die Gute entwickelt goldbraune gleich nach dem Backen
des Knetvorgangs. sein Aroma. Kruste. zu entfernen.

Kneten: Der Teig befindet sich im ersten oder zweiten Knetstadium oder wird zwischen den Gehzyklen
durchgeknetet. Wahrend dieses Zyklus konnen Sie fur die Programme 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9 und 10 weitere Zutaten,

z.B. Trockenfrlchte, Oliven, Speck, usw. zuftigen. Sie werden durch einen Alarmton darauf hingewiesen. Siehe Tabelle
mit der Zusammenfassung der Vorbereitungszeiten (Seite 34-35) und Spalte ,Extra“.

Diese Spalte nennt die Zeit, die im Anzeigefenster steht, wenn der Alarmton zu horen ist. Um genauer zu wissen, nach
welcher Zeit dieser Alarm ertont, genlgt es, die Zeitangabe in der Spalte ,Extra” von der Gesamtbackzeit abzuziehen.
Beispiel: ,Extra“ = 2:51 und , Gesamtzeit” = 3:13, die Zutaten konnen nach 22 Minuten zugefugt werden.

Gehen : Der Teig geht im ersten, zweiten oder dritten Zyklus.

Backen : Das Brot befindet sich im letzten Backzyklus. Wenn das Kontrollldmpchen gegeniiber von ,END*
aufleuchtet, ist der Backzyklus beendet.

@ Warmbhalten : Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 und 10 kénnen Sie das Backgut im Gerdt lassen.
Nach Ende des Backzyklus schaltet der Brotbackautomat automatisch auf Warmhalten (1 Stunde). Das
Kontrolllampchen gegentiber von @Ieuchtet auf. Wahrend dem Warmhaltemodus steht im Anzeigefenster 0:00
und ein Piepsignal ertont in regelmaBigen Abstanden.

Am Ende des Gerdatezyklus erfolgt eine automatische Abschaltung und es ertonen 3 Piepsignale.
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Zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion)

Mit der Timer-Funktion konnen Sie den Brotbackvorgang bis zu 15 Stunden im Voraus programmieren, damit
das Brot fertig ist, wann Sie es brauchen. Das zeitlich verschobene Programm ist fiir die Programme 5, 6, 9,
10, 11,12 ,13 ,14 nicht verfiigbar.

Dieses Stadium wird nach der Auswahl des Programms, der Einstellung der Krustenfarbe und der Brotgrof3e aktiv.

Im Anzeigefeld steht die Programmzeit. Sie berechnen die Zeitdifferenz zwischen dem Zeitpunkt, an dem Sie das
Programm starten und die Zeit, zu der das Brot fertig sein soll. Die Maschine fugt die Dauer der Programmzyklen
automatisch ein. Die errechnete Zeit anhand der @ und @ anzeigen(® zum Wert heraufsetzen, & zum Wert
herabsetzen). Durch kurzes Drlcken stellt sich der Timer in 10 Minuten-Schritten weiter und es ertont ein kurzer Signalton.
Durch langes Dricken stellt sich der Timer kontinuierlich in 10 Minuten-Schritten weiter. Beispiel: Es ist 20h00 und Sie
mochten ein frisches Brot fiir den nachsten Morgen 7h00. Sie programmieren mit der @ und @ 11h00. Druicken
Sie auf . Es ertont ein Signalton und das Hinweislicht < neben G leuchtet und der Doppelpunkt 3 des Timers
blinkt. Der Countdown beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist an. Wenn Sie die Programmierung verandern mochten,
drticken Sie langer auf , bis ein Signalton zu horen ist. Die Standardzeit wird im Anzeigefenster angezeigt.
Wiederholen Sie die Programmierung. Manche Zutaten sind verderblich. Aus diesem Grunde darf das zeitlich
verschobene Programm nicht fur Rezepte mit folgenden Zutaten verwendet werden: frische Milch, Eier, Joghurt,

Kase, frisches Obst.

Praktische Tipps

Bei Stromausfall : Der Brotbackautomat hat eine Mischhaken beim Stiirzen des Brotes in demselben stecken

Schutzfunktion, die die Programmierung 7 Minuten spei-
chert, falls der laufende Zyklus durch einen Stromausfall oder
eine falsche Bedienung unterbrochen wird. Der Zyklus setzt

bleiben. Benutzen Sie in diesem Fall das Zubehorteil , Haken*
wie folgt:
> legen Sie das gestlirzte, noch warme Brot auf die Seite

und halten Sie es mit der durch einen Topfhandschuh
geschiitzten Hand fest,

> fuhren Sie den Haken in die Achse des Mischhakens ein
(Zeichnung 1),

> ziehen Sie vorsichtig daran, um den Mischhaken
herauszuziehen (Zeichnung 2),

> wiederholen Sie den Vorgang mit dem zweiten Mischhaken,

> stellen Sie das Brot wieder gerade hin und lassen Sie es
auf einem Rost abkhlen.

dort wieder ein, wo er stehen geblieben ist. Bei langeren
Unterbrechungen geht die Programmierung verloren.

Wenn Sie zwei Programme hintereinan der starten
mochten, warten Sie 1 Stunde,

bevor Sie den zweiten

Backzyklus aufnehmen.

Stiirzen des Brotes :
es kann vorkommen, dass die

_
Die Zutaten

Fett und Ole: Fette machen den Teig weicher und geschmacksintensiver. Die Brote halten sich besser und tiber
Idngere Zeit. Zuviel Fett verzogert allerdings den Gehprozess. Wenn Sie Butter verwenden, schneiden Sie sie in kleine
Stuickchen und verteilen diese gleichmdBig auf der Teigmischung, oder Sie verwenden weiche Butter. Keine warme

Butter hinzufugen. Das Fett soll die Hefe nicht berthren, denn Fett verhindert, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmt.

fig. 1 fig. 2

J

Eier: Fier machen den Teig gehaltvoller, verbessern die Farbe der Kruste und lassen die Kruste besser aufgehen.

Wenn Sie Eier verwenden, reduzieren Sie die Flissigkeitsmenge dementsprechend. Geben Sie das Ei in den Messbecher
und vervollstandigen Sie die Flussigkeit bis zur angegebenen Menge im Rezept. Die Eiangaben in den Rezepten gelten
fur mittelgroBe Eier von 50 g Stlckgewicht. Bei gréeren Eiern vergrofern Sie etwas die Mehimenge, und bei kleinen
Eiern reduzieren Sie sie dementsprechend.

Milch: Sie kénnen Frischmilch wie Milchpulver verwenden. Bei Milchpulver nehmen Sie die urspriinglich angegebene
Wassermenge. Sie konnen Frischmilch zusammen mit Wasser verwenden: die Gesamtflissigkeitsmenge muss der
Angabe im Rezept entsprechen. Milch wirkt emulgierend und gibt der Brotkruste eine gleichmadfigere und damit
schonere Struktur.

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht und Iéisst sie aufgehen. Wasser befeuchtet ebenfalls die Stérke des
Mehls und ermdglicht die Bildung der Kruste. Wasser kann ganz oder teilweise durch Milch oder Milchpulver ausge-
tauscht werden. Flissigkeiten mit Raumtemperatur verwenden.
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Mehl: Die Mehimengen schwanken je nach verwendetem Mehltyp. Das Backergebnis ist ebenfalls stark von der
Mehlqualitat bestimmt. Das Mehl in einer dicht schlieBenden Verpackung aufbewahren, denn es reagiert auf
Veranderungen der klimatischen Bedingungen, nimmt Feuchtigkeit an oder, im Gegenteil, gibt Feuchtigkeit ab.
Verwenden Sie bevorzugt backstarkes Mehl, Backmehl oder Backermehl anstatt Standardmehl. Die Zugabe von
Haferflocken, Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder sonstigen Kornern ergibt schwerere und kleinere Brote.

Wenn in den Rezepten nicht anders angegeben, verwenden Sie am besten Mehlsorten der Typen 55.
Unsere Rezepte sind fiir den Gebrauch von gewdéhnlichem Mehl vom Typ T55 angelegt.

Beim Einsatz von Spezialmehlmischungen fiir Brot, Brioche oder Milchbrot darf das Gesamtgewicht

des Teiges 1000 g nicht ubersteigen.

Die Feinheit des Mehls beeinflusst ebenfalls die Backergebnisse: je vollstandiger das Mehl ist (d.h. es enthdlt noch
Reste der Kornhlille, die Kleie), umso weniger wird der Teig gehen und umso dichter und kompakter wird das Brot.
Im Handel finden Sie auch backfertige Brotmischungen. Beachten Sie die Anweisungen des Herstellers, wenn Sie diese
Zubereitungen verwenden. Allgemein gilt, dass die Wahl des Programms auf das Brotrezept abgestimmt sein muss.
Beispiel: Vollkornbrot - Programm 3.

Zucker: SiiBen Sie am besten mit weiBem Zucker, braunem Zucker oder Honig. Verwenden Sie keine Zuckerraffinade
oder Wirfelzucker. Zucker ist Nahrung fur die Hefe, gibt dem Brot einen guten Geschmack und verleiht der Kruste eine
goldbraune Farbe.

Salz: Salz gibt Geschmack und reguliert die Aktivitdt der Hefe. Es darf nicht mit der Hefe in Berlihrung kommen.
Durch Salz wird der Teig fest, kompakt und geht nicht zu stark auf. Salz verbessert ebenfalls die Teigstruktur.

Hefe: Durch Hefe geht der Teig auf. Verwenden Sie Trockenhefe in der Tiite. Die Qualitét der Hefe ist unterschiedlich
und sie geht nicht unbedingt auf die gleiche Art auf. Je nach verwendeter Hefe kdnnen die Brote durchaus
unterschiedlich sein. Altere Hefe oder schlecht aufbewahrte Hefe hat weniger Treibkraft als eine frisch gedffnete Tiite
Trockenhefe. Die Mengenangaben sind fir Trockenhefe gedacht. Wenn Sie Frischhefe verwenden, mussen Sie die
Menge verdreifachen (an Gewicht) und die Hefe mit lauwarmen Wasser und etwas Zucker ansetzen, um die Wirkung
zu verstdrken. Es gibt ebenfalls Trockenhefe als Granulat (fein gekornt), die in etwas gezuckertem warmem Wasser
eingeweicht wird. Diese Hefe wird in den gleichen Proportionen wie die Trockenhefe in Pulverform verwendet.

Wegen ihrer einfacheren Verarbeitung empfehlen wir die gekornte Hefe.

Weitere Zutaten (Oliven, Speck, usw.): Sie kdnnen die Rezepte abwandeln und Zutaten Ihrer Wahl

dazugeben. Bitte beachten Sie dabei:

> den Alarmton, der Sie auf den richtigen Zeitpunkt der Zugabe hinweist, vor allem bei empfindlichen Zutaten,

> festere Korner (wie Leinsamen oder Sesam) konnen zu Beginn des Knetprozesses hinzugefligt werden und
vereinfachen damit den Gebrauch des Brotbackautomaten (z.B. bei Verwendung des Timers),

> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,

> fette Zutaten leicht mit Mehl bestduben, damit sie sich besser im Teig verteilen,

> die Zutaten in nicht zu grofen Mengen dazugeben, die gute Teigentwicklung konnte dadurch gestort werden.

Praktische Tipps

Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber  Essloffel auf einmal) und erst das Ergebnis abwarten
bestimmten Temperatur- und Feuchtigkeitsbedingun-  bevor Sie noch weitere Korrekturen vornehmen.

gen. An heif3en Tagen wird geraten, kdltere Flussigkeiten
als gewohnlich zu verwenden. An kalten Tagen sollte das
Wasser oder die Milch dagegen angewdrmt werden (aber

Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass das Brot
durch die Zugabe von Hefe besser aufgeht.
Zuviel Hefe schwdcht hingegen die Teigstruktur.

nie tber 35°C). Das Brot geht zwar schon auf, fallt aber nach dem
Manchmal ist es nutzlich, den Teig nach dem Backen in sich zusammen. Sie kdnnen die

halben Knetprozess zu priifen. Er soll homogen sein Beschaffenheit des Teigs kurz vor dem Backen mit
und nicht an den Wanden der Backform kleben. leichtem Fingerdruck prifen: der Teig muss

> bei Mehlrtickstdnden noch etwas Wasser nachgieBen,  geschmeidig sein und etwas Widerstand bieten.

> bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzuftigen. Der Fingerabdruck verschwindet allmahlich.

Diese Korrekturen sehr behutsam vornehmen (max. 1




Fehlersuchanleitung

Das Backergebnis entspricht nicht Ihren Erwartungen? Die folgende Tabelle kann Ihnen helfen.

Brot Brot zu stark Brot Kruste Brot aufen Oberseite
zustark | aufgegangen, | nicht genug | nicht braun braun, und Seiten
aufgegangen | dann zusa- | aufgegangen genug aber innen bemehlt
mengefallen nicht genug
gebacken
Wahrend des Backzyklus wurde
die @ bedient. ® ®
Zu wenig Mehl o
Zu viel Mehl o
Zu wenig Hefe o
Zu viel Hefe o o
Zu wenig Wasser o o
Zu viel Wasser o o
Zu wenig Zucker o
Schlechte Mehlqualitdt @ o
Falsche Proportionen der ®
Zutaten (zu grofie Mengen)
Wasser zu warm o
Wasser zu kalt o
Falsches Programm o o

Suchanleitung fur technische Storungen

Die Mischhaken bleiben im Brot stecken

Nichts passiert nach Druck auf

Nach Druck auf @ lauft zwar der Motor,
aber der Teig wird nicht geknetet

Nach Aufnahme eines zeitversetzten
Backzyklus (Timer) ist das Brot nicht genug
aufgegangen, oder nichts ist passiert

Es riecht verbrannt

FEHLER ABHILFE
Etieeglzgir?mhaken bleiben in der Backform o In Wasser einweichen und dann herausziehen.

» Bestreichen Sie die Mischhaken vor dem Einflllen der Zutaten in die
Backform mit etwas Ol oder verwenden Sie das Zubehorteil zum Stlrzen
des Brotes (Seite 30)

e Der Backautomat ist zu heiP. Zwischen zwei Backzyklen
1 Stunden warten.

o Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

e Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.

o Der Knethaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

« Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @ zu drcken.
o Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Berihrung gekommen.
o Der Knethaken fehlt.

o Ein Teil der Zutaten ist neben die Backform gefallen:
Backautomaten abkuihlen lassen und das Gerdteinnere nur mit
einem feuchten Schwamm, ohne Reinigungsmittel, auswaschen.

o Der Teig ist Gibergelaufen: die Zutatenmenge ist zu grof3,
vor allem der Flussigkeitsanteil. Die Mengenangaben
der Rezepte einhalten.
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Reinigung und Pflege

« Vor dem Reinigen den Netzstecker ziehen und den Brotbackautomaten auskuhlen lassen.
e Das Gerdt auf3en und innen mit einem feuchten Schwamm auswaschen. Sorgfdltig trocknen.

e Die Backform und den Knethaken mit heifem Wasser waschen.

Wenn der Knethaken sich nicht l6sen Idsst, 5 bis 10 Minuten in Wasser einweichen.

e Den Deckel abnehmen und mit heiBem Wasser reinigen.
e Die Teile nicht in die Spulmaschine stellen.

o Weder haushaltsibliche Reinigungsmittel, Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.

Nur mit einem weichen und feuchten Tuch reinigen.
e Das Gerdtegehduse oder den Deckel niemals in Wasser tauchen.

Sicherheitshinweise

Denken Sie an den Umweltschutz!

@ Das Gerdt enthdlt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.
mmm ° Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

o Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benutzung aufmerksam lesen.
Ein unsachgemdBer Gebrauch entbindet den Hersteller von seiner
Haftung und die Garantie erlischt. Entfernen Sie vor der ersten
Inbetriebnahme dlle Verpackungen und Aufkleber innerhalb und
auBerhalb des Gerdtes und entnehmen Sie das Zubehér.

o Fir Ihre Sicherheit entspricht dieses Produkt allen gdngigen
Standards  (Niederspannungsrichtlinie,  elektromagnetische
Vertrdglichkeit, Lebensmittelverordnung, Umweltschutz,...).

o Dieses Gerdt ist ausschlieflich fiir den Haushaltsgebrauch bestimmt.

o Das Gerdt ist nicht fur den gewerblichen Gebrauch bestimmt. Bei
unsachgemdBem Gebrauch erlischt die Garantie.

o Dieses Gerdt ist nicht dazu geeignet, mit einem Timer oder einer
gesonderten Fernbedienung in Betrieb genommen zu werden.

o Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigt Kindern oder Personen das
Gerdt, wenn deren physische oder sensorische Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung und Wissen sie am sicheren Gebrauch hindern. Sie miissen
stets Uberwacht werden und zuvor unterwiesen sein. Kinder mussen
beaufsichtigt werden, um sicher zu gehen, dass sie nicht mit dem Gerdt
spielen.

o Verwenden Sie eine stabile, vor Wasserspritzern geschiitzte
Arbeitsfldche, die sich auf keinen Fall in der Nische einer Einbaukiliche
befinden darf.

o Uberpriifen Sie, dass die Gerdtespannung mit der Netzspannung
Ubereinstimmt. Durch einen falschen Anschluss erlischt die Garantie.

e Das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose anschliefen.
Zuwiderhandlungen konnen Stromschlage zur Folge haben und unter
Umstanden schwere Verletzungen verursachen. Fur Ihre Sicherheit ist
es wichtig, dass die Steckdose den geltenden Elektrovorschriften
Thres Landes entspricht. Wenn Sie keine geerdete Steckdose haben,
mussen Sie vor Gerdtegebrauch unbedingt Ihr Stromnetz von einer
zugelassenen Stelle anpassen lassen.

e Ziehen Sie nach jeder Benutzung und vor jeder Reinigung des Gerdtes
den Netzstecker. Lassen Sie das Gerdt vor der Reinigung abkiihlen.

o Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn :
- dessen Stromkabel beschddigt oder fehlerhaft ist,
- das Gerdt auf den Boden gefallen ist und sichtbare Schaden auf-
weist oder Funktionsstorungen auftreten.
In diesen Fallen muss das Gerdt zur ndchsten autorisierten Servicestelle
gebracht werden, um jedwede Gefahr zu vermeiden. Bitte lesen Sie sich
die Garantiebedingungen durch.

e Wenn das Anschlusskabel dieses Gerdtes beschadigt wird, muss es
durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine dhnlich qua-
lifizierte Person ersetzt werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

o Das Netzkabel nicht herabhdngen lassen, Kinder konnten daran zie-
hen.

e Das Gerdt, das Kabel oder den Stecker nie in Wasser oder andere
FliiBigkeiten tauchen.

o Jeder Eingriff, auBer der normalen Reinigung und Pflege durch den
Kunden, muss durch den Kundendienst erfolgen.

o Das Gerdt auBen und innen mit einem feuchten Schwamm auswa-
schen und sorgfdltig trocknen. Backform und Knethaken mit heiBem
Wasser reinigen. Deckel abnehmen und mit heiem Wasser reinigen
und sorgfdltig trocknen. Teile nicht in der Spllmaschine reinigen.

Keine haushaltsiiblichen Reinigungsmittel, Topfkratzer oder
Brennspiritus verwenden. Gehduse und Deckel nie in Wasser tauchen.
Keine Reinigungssprays (Backofen Spray) verwenden.

Das Netzkabel nicht in die Ndhe oder in Kontakt mit heiBen
Gerdteteilen, Hitzequellen oder scharfen Kanten bringen.

Bewegen Sie das Gerdt nicht wahrend es in Betrieb ist.

Das Sichtfenster wdhrend und direkt nach dem Betrieb nicht
beriihren. Das Sichtfenster kann sehr hei3 werden.

Das Gerdt nicht durch Ziehen am Stromkabel vom Stromnetz tren-
nen.

Bewegen Sie das Gerdt nicht solange es heif3 ist.

Nur geerdete Verldngerungskabel in gutem Zustand benutzen, deren
Durchmesser mindestens so grof3 ist wie der des Gerdtekabels. Das
Kabel muss so verlegt werden, dass niemand dar(ber stolpern kann.

Das Gerdt darf nicht auf andere Gerdte gestellt werden.
Das Gerdt darf nicht als Warmequelle benutzt werden.

Das Gerdt nicht unter leicht entflammbare Gegenstdnde (z. B.
Gardienen, Vorhdnge, Regale) stellen.

Keine anderen Gerichte als Teig und Marmelade in dem Gerdt zube-
reiten.

Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik ins Innere des Gerdtes und
stellen Sie nichts darauf ab.

Wenn Teile des Gerdtes Feuer fangen, nie mit Wasser Idschen. Das
Gerdt ausstecken und die Flammen mit einem feuchten Tuch ersti-
cken.

Verwenden Sie fiir Ihre Sicherheit nur Zubehor und Ersatzteile, die fiir
dieses Gerdt bestimmt sind.

Jedes Gerat unterliegt einer strengen Qualitatskontrolle.

Mit in Stichproben entnommenen Gerdten werden praktische
Gebrauchsversuche durchgefihrt. Deshalb konnen einzelne Gerdte
Gebrauchsspuren aufweisen.

Am Ende des Programms zur Herausnahme der Form oder zum
Beriihren heiBer Flichen immer Ofenhandschuhe tragen. Das
Gerdt wird wdhrend des Gebrauchs sehr heif. Vorsicht im
Umgang mit heiBen Speisen.

Die Beliiftungsschlitze nie verstopfen.

Vorsicht. Am Ende oder wéhrend des Programms kann beim Offnen
des Deckels Dampf austreten.

Achten Sie bei Programm 11 (Marmelade, Kompott) darauf,
dass beim Offnen des Deckels Dampf oder heiBe Spritzer
entstehen konnen.

Achtung: uberlaufender Teig, der das Heizelement beriihrt,
kann sich entziinden.

« Die Mengenangaben in den Rezepten nicht uberschreiten.
- Das Gesamtgewicht von 1500 g Teig nicht uberschreiten.
- 900 g Mehl und 13 g Hefe nicht uberschreiten.

o Der an diesem Gerdt gemessene Gerduschpegel liegt bei 55 dBa.
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PROG. | KRUSTE [GEWICHT| ZEIT 1. RUHEN 2 1. 3 2 4 3 BACKEN | EXTRA | WARMHALTEN
(h) KNETEN KNETEN GEHEN KNETEN GEHEN KNETEN GEHEN (mn)
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
3 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 334 317 1:00
1 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 3:34 3:17 1:00
? 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 3:34 317 1:00
3 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 337 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:42 1.05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 337 1.00 317 1:00
3 2 1000 | 342 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 [ 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:47 1:10 3:27 1:00
750 | 337 1:00 317 1:00
3 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:50 1.05 3:22 1:00
1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1.00 317 1:00
L| 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 1:05 322 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
3 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00
5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 nein 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
1 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
3 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
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PROG. | KRUSTE [GEWICHT|  ZEIT 1 RUHEN 2 1 3 2 4, 3 BACKEN | EXTRA | WARMHALTEN
(h KNETEN KNETEN GEHEN KNETEN GEHEN KNETEN GEHEN (h)
750 3:37 3:17 1:00
1 1000 | 3:42 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 3:17 1:00
7 2 1000 | 342 0:05:00 | 0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 317 1:00
3 1000 | 342 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 345 3:22 1:00
1 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 345 3:22 1:00
8 2 1000 | 3:50 0:05.00 |0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 3:45 3:22 1:00
3 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
9 2 lbs 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 0:42 | 0:55 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 1000 | 1:25 1:20 | 1:.00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 O 2 1000 | 1:25 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:20 1:00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
3 1000 | 1:25 120 [ 1:00
1500 [ 1:30 1:25 1:00
11 1:05 X x | 0:0500 X X X X 0:10:00 | 0:50 nein
1 2 0:15 0:03:00 | 0:12:00 X X X X X X X
1 3 1:25 0:05.00 | 0:05:00 | 0:15:00 X X X X 1:00:00 X nein
1
0:10 0:10
in in )
14| 2 10Min. 10Min. nein
-Schritten -Schritten
3

Hinweis: Fir die Programme 1 bis einschlieflich 10 ist die Warmhaltezeit nicht in der Gesamtzeit enthalten.
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Antes de comecar

Familiarizar-se com a maquina do pao

A. tampa com janela
B. painel de comandos

C. cuba do pdo

D. misturadoras

E. copo graduado

1. colher de sopa

F. doseadora dupla

f2. colher de café

G. acessorio “gancho” para
retirar as misturadoras

b1. ecrd de visualizag@o © Basique @ Rapide @) Riche enoméga 3 g Confiture
@ Francais @) Sans gluten @ Damper @ Pasta
E)~complet @ sans sel @) Cake @ Pite levée

@ Cuisson

b6. seleccdo dos programas

b2. botdo
ligar/desligar

b3. seleccdo do peso

b7. indicador luminoso
de funcionamento

b4. botoes de regulacdo de inicio diferido e
de regulacdo do tempo para o programa 14
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b5. seleccao do nivel
de tostagem do pdo




Introducao

O pdo desempenha um papel Quer seja um principiante ou um especialista, basta-lhe juntar os ingredientes
muito importante na nossa certos e a maquina de fazer pdo trata do resto. Pode, deste modo,
alimentacdo. confeccionar facilmente pdes, brioches, massas ou doces de fruta sem

qualquer tipo de interven¢@o. Mas, atencdo... &, ainda assim, necessario um
tempo de aprendizagem para que possa tirar o melhor partido da sua
magquina do pdo. Demore o tempo que for preciso para se familiarizar com
ela e ndo se sinta desencorajado se as suas primeiras tentativas ndo lhe
parecerem assim tdo perfeitas. Caso seja uma pessoa impaciente, qualquer
uma das receitas incluidas na sec¢do de arranque rapido ajudd-lo-a a dar
os primeiros passos. Nunca se esqueca de que a textura do pdo obtido com
esta maquina é mais compacta do que a do pdo da padaria.

Quem é que nunca sonhou
em fazer pdo em casa?

Eis o sonho tornado realidade
gracas a maquina

de fazer pdo da Tefal.

Primeiros passos

Conselhos e dicas para fazer um bom pdo

1. Leia com atencdo o modo de utilizacGo: ndo se faz pdo nesta maquina Ordem geral a respeitar:
como se faz o pdo a mao!

e Liquidos (manteiga, 6leo,
2. Todos os ingredientes utilizados tém de estar a temperatura ambiente, ovos, dgua, leite)
(salvo indicacdo em contrario), tendo de ser pesados com precisdo. « Sal
Meca os liquidos com o copo graduado fornecido com o produto.
Utilize a doseadora dupla fornecida para medir, de um lado,
as colheres de café e, do outro, as colheres de sopa.
Medicdes incorrectas traduzir-se-Go em maus resultados.

e Acucar

e Farinha primeira metade

e Leite em po

Ingredientes especificos sélidos
Farinha segunda metade
Fermento

3. Utilize os ingredientes antes de validade expirar e guarde-os
num local fresco e seco.

4, A precisdo na medicdo da quantidade de farinha é importante.
Por este motivo a farinha deve ser sempre pesada com a ajuda de
uma balanca de cozinha. Utilize sempre fermento de padeiro activo
desidratado em saqueta. Salvo indicacdo em contrario, nas receitas,
nunca utilize fermento quimico. Depois de abrir uma saqueta de fermento,
é necessario utilizd-lo no espaco de 48 horas.

5. Para evitar perturbar a levedura das preparagoes, aconselhamo-lo
a colocar todos os ingredientes na cuba logo no inicio da preparacdo
e evitar abrir a tampa durante a mesma (salvo indicag@o em contrério).
Respeite com exactiddo a ordem dos ingredientes bem como
as quantidades indicadas nas receitas. Primeiro os liquidos,
depois os sélidos. O fermento ndo pode entrar em contacto
com os liquidos nem com o sal.
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Arranque rapido

Para se familiarizar com a maquina de fazer péo, sugerimos-lhe que experimenta receita deo PAO BASICO para
confeccionar o seu primeiro pdo.

PAO BASICO TOM DOURADO > MEDIO SAL > 2cc
(programa 1) PESO > 1000 g ACUCAR > 2cs.

TEMPO > 3:20 LEITEEMPO > 25cs.
cc.>coherdecafe  OLEO > 2cs. FARINHA > 600g
¢s.> colherdesopa — AGA > 325ml FERMENTO > 1,5cc

Retire a cuba do pdo levantando a pega e puxando-a Adicione os ingredientes na cuba pela ordem recomendada.
da frente para tras por forma a soltar um lado e, depois, Certifique-se de que todos os ingredientes sdo pesados
o outro. com exactid@o.

De sequida, adapte as misturadoras.

Introduza a cuba do pdo. Pressione a cuba num dos Ligue a maquina de fazer pdo. Depois do sinal sonoro,
lados e, depois, do outro, por forma a prendé-la o programa 1 é exibido no visor por defeito, ou sejaq,
no eixo, tendo de ficar bem presa dos 2 lados. 1000 g de tom dourado médio.

A’!|=|=|=|!\t

LT 11 0 1/
~——

Prima o bot@o . No final do ciclo de cozedura, desligue a maquina

O indicador de funcionamento acende-se. de fazer pdo. Retire a cuba do pdo puxando pela pega.

Os 2 pontos do temporizador piscam. Utilize sempre luvas isolantes porque tanto a pega

O ciclo inicia-se. da cuba como o interior da tampa poderdo estar

quentes. Retire o pdo da cuba e coloque-o durante
1 h sobre uma grelha para arrefecer.
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Utilizacao
da maquina de fazer pao

@ Basique @ Rapide @) Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @2 Damper @ Pasta
@ Complet @D sans sel @D Cake @ Pite levée

O Sucré 750g 1000g 1500g @ Cuisson

Para cada programa,

é exibida no visor uma
regulacdo por defeito.

Tera, pois, de seleccionar
manualmente as regulacées
pretendidas.

Seleccao de um programa

A selecc@o de um determinado programa desencadeia um conjunto de etapas, que se desenrolam automaticamente

umas a seguir as outras.
0 botdo MENU permite-lhe escolher uma série de programas diferentes. E exibido no visor o tempo
correspondente a cada programa. Sempre que premir o botdo @ o nimero no painel de visualizacdo passa
para o programa seguinte de 1 a 14, do seguinte modo :

> pdo basico 4 > pdo doce 7 > pdo sem sal 10 > bolo 13 > massas levedadas
> pdo francés 5 > pdo rapido 8 > pdoricoem 6mega 3 11 > doce 14 > cozedura unicamente
>pdointegral 6 > pdosem gliten 9 > damper 12 > massas frescas

O programa pdo francés corresponde a uma receita de pdo de trigo tradicional francés.
O programa pdo integral destina-se a ser seleccionado quando se usa farinha para pdo integral.

O programa pdo doce adapta-se as receitas que contém maior quantidade de matérias gordas e aclcar.
Se utilizar preparacoes para brioche ou pdo de leite prontas a usar, ndo exceda 1000 g de massa no total.

5 O programa pdo rapido é especifico da receita do pdo rapido. Para este programa, ndo estdo disponiveis
a regulagdo do peso e da cor.

6 O pdo sem gliten destina-se a ser preparado exclusivamente a partir de preparacdes prontas a usar sem glaten.
E aconselhavel para os individuos com intolerdncia ao gliten (doenca celiaca) presente em varios cereais (trigo,
cevada, centeio, aveia, kamut, espelta, etc. ...). Consulte as recomendagoes apresentadas na embalagem.
A cuba deve ser sempre bem limpa de forma a eliminar o risco de contaminacdo com outras farinhas.
No caso de intoler@incia total ao glaten, certifique-se de que o fermento utilizado também ndo contém glaten.
A consisténcia das farinhas sem gldten ndo permite uma mistura ideal. E, pois, necessdrio fazer assentar a massa dos
bordos no decorrer da amassadura com uma espatula de plastico mole. O pdo sem gldten apresenta uma
consisténcia mais densa e uma cor mais clara do que o pdo normal.

7 O pdo é um dos alimentos que contribui para um maior consumo diario de sal. A redug@o do consumo do sal permite
diminuir os riscos cardiovasculares.

8 Este pdo é rico em dcido gordo Omega 3 contribuindo para uma receita equilibrada e completa do plano nutritivo.
Os dcidos gordos Omega 3 contribuem para o funcionamento adequado do sistema cardiovascular.

9 O damper inspira-se numa receita australiana tradicionalmente cozido sobre pedras quentes.
Resulta num pdo compacto com um ligeiro toque a brioche.

10 Permite a confeccdo de artigos de pastelaria com fermento quimico.

11 O programa Doce coze automaticamente o doce de fruta na cuba.

12 Programa 12 serve apenas para amassar. Destina-se &s massas ndo levedadas. Por exemplo: massa.

13 O programa Massas levedadas ndo coze. Corresponde a um programa para amassar e levedar valido para todas
as massas levedadas. Como exemplo: a massa para pizza.

14 0O programa Cozedura permite apenas cozer, durante 10 a 70 minutos, regulavel por fases de 10 minutos para a
obtencdo de um tom dourado claro, médio ou escuro.

1

2

3

1 O programa pdo basico permite efectuar a maior parte das receitas de pdo utilizando farinha de trigo.
2

3

4
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Pode ser seleccionado isoladamente ou utilizado:

a) em associacdo com o programa massas levedadas,

b) para reaquecer ou tornar estaladicos pdes ja cozidos e arrefecidos,

¢) para terminar a cozedura no caso de uma falha de corrente prolongada durante um ciclo de pdo.

A maquina de fazer pdo ndo pode ser deixada sem supervisdo no decorrer da utilizacdo do programa 14.

Para interromper o ciclo antes do fim do mesmo, suspenda manualmente o programa premindo longamente o botdo .

Seleccao do peso do pao

O peso do pdo regula-se por defeito para 1000 g. O peso é fornecido a titulo Atencado: algumas receitas
exemplificativo. Para uma maior precisco, consulte as receitas de forma mais por-  néo permitem realizar um
menorizada. Os programas 5, 9, 11, 12, 13 e 14 ndo possuem a regulacdo do péo de 750g. Consulte o livro

peso. Prima o botdo para regular o peso escolhido para 750 g, 1000 g ou de receitas.
1500 g. O indicador visual acende-se @ frente da regulacdo escolhida.

Seleccao da cor da codea (tom dourado)

A cor da codea regula-se por defeito para MOYEN (MEDIA). Os programas 5, 9 e 11 néo possuem a regulacéo da cor.
SGo possiveis trés escolhas: CLAIR/MOYEN/FONCE (CLARA/MEDIA/ESCURA). Caso pretenda modificar a requlacéo por
defeito, prima o botdo até que o indicador visual se acenda a frente da regulacdo escolhida.

Arranque/Paragem

Prima o bot@o para colocar o aparelho em funcionamento. Inicia-se a contagem decrescente.
Para parar o programa ou anular a programacdo diferida, prima o botdo durante 5 segundos.

Os ciclos

0 quadro nas pdginas 44-45 indica-lhe a decomposicdo dos diferentes ciclos de acordo com o programa escolhido.
Amassar > Repouso > Levedar > Cozer > {%% Manutencéo do calor
Permite formar Permite a massa Periodo de tempono  Transforma Permite manter o pdo quente
a estrutura da distender-se de decorrer do qual o a massa em depois da cozedura.

massa e, logo, a modo a melhorar ~ fermento actua de miolo e permite E, no entanto, aconselhave
sua capacidade a qualidade do forma a que o pdo que a codea tirar o pdo do molde

para levedar de processo anterior  cresca e desenvolva fique dourada logo que a cozedura

forma adequada. (amassar) 0 seu aromd. e estaladica. chegue ao fim.

Amassar: a massa encontra-se no 1.° ou 2.° ciclo do processo de amassar ou no periodo de mistura entre os

ciclos de levedura. No decorrer deste ciclo, e para os programas 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9 e 10, tem sempre a possibilidade de
adicionar ingredientes: frutos secos, azeitonas, bacon, etc.... Um sinal sonoro indica-lhe em que momento deve intervir.
Consulte o quadro recapitulativo dos tempos de preparacao (pagina 44-45) e a coluna “extra”. Esta coluna indica o
tempo a ser exibido no ecra do aparelho quando o sinal sonoro soar. Para saber com maior precisdo ao fim de quanto
tempo é que o sinal sonoro é emitido, basta subtrair o tempo da coluna “extra” ao tempo total da cozedura.

Por exemplo: “extra” = 2:51 e “tempo total” = 3:13, os ingredientes podem ser adicionados ao fim de 22 minutos.

Levedar: a massa encontra-se no 1.°, 2.° ou 3.° ciclo do processo de levedura.

Cozer: o pdo encontra-se no ciclo final da cozedura. Acende-se um indicador visual diante de “END” que indica o
final do ciclo.

@ Manutencao no calor: para os programas 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8,9 e 10, pode deixar a preparacdo no aparelho.
Um ciclo de manutencao de calor com a durag@o de uma hora desencadeia-se automaticamente no final da cozedura.
Acende-se um indicador visual diante de 155

0 visor continua a exibir 0:00 no decorrer do periodo de manutencdo do calor. A maquina faz soar um bip em
intervalos regulares. No final do ciclo, o aparelho para automaticamente apés a emissdo de 3 bips.
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Programa diferido

Pode programar o aparelho de forma a ter a sua preparacéo pronta a hora por si escolhida, com um mdaximo
de 15 horas de antecedéncia.

O programa diferido ndo pode ser utilizado para os programas 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14.

Esta etapa ocorre depois de ter seleccionado o programa, o nivel de tom dourado e o peso. O tempo do programa é
exibido no visor. Calcule o periodo de tempo entre o momento de arranque do programa e a hora em que pretende
que a preparacdo esteja pronta. A maquina inclui automaticamente a duracdo dos ciclos do programa. Com a ajuda
dos botoes @ e @ visualize o tempo encontrado (#® para cima e (=) para baixo). As pressdes curtas permitem um
desfile por incrementos de 10 minutos + bip curto.

Com uma pressdo longa, o desfile & continuo em incrementos de 10 minutos.

Por exemplo: sdo 20 h e pretende que o pdo esteja pronto as 7 h 00 da manha seguinte. Programe 11 h 00 com a
ajuda dos botoes @ e @ Prima o botao .E emitido um sinal sonoro. O indicador visual < & exibido no visor a
frente G e o0s 2 pontos § do temporizador piscam. Inicia-se a contagem decrescente. O indicador de funcionamento
acende-se. Caso cometa um erro ou deseje modificar a regulacdo da hora, prima longamente o botdo até que a
maquina emita um sinal sonoro. O tempo por defeito é exibido no visor. Repita a operacdo.

Alguns ingredientes sdo pereciveis. Ndo utilize o programa diferido para as receitas com: leite fresco, ovos, iogurtes,
queijo, frutos frescos.

Conselhos praticos ~
No caso de corte de corrente: se, no decorrer do ciclo,  Para desenformar o pdo: pode acontecer de as
o programa for interrompido devido a um corte de misturadoras ficarem presas no pdo quando se tenta
corrente ou a um erro de utilizacdo, a maquina esté desenforma-lo. Neste caso, utilize o acessério “gancho”
equipada com uma proteccdo de 7 minutos, durante os  da seguinte forma:
quais a programacdo é guardada. O ciclo retoma no > uma vez desenformado o pdo, disponha-o ainda
ponto onde parou. Perde-se a programacdo que quente de lado e mantenha-o nesta posi¢do com a
exceda os 7 minutos ou o periodo de tempo referido. mao com uma luva isolante,

> insira o gancho no eixo da misturadora (desenho 1),
> puxe com cuidado de modo a retirar a misturadora
(desenho 2),
> repita a operacdo com a outra misturadora,
> levante o pdo e deixe-o arrefecer sobre uma grelha.
fig. 1 fig. 2 P 9

- J

Caso accione dois
programas, aguarde 1 h
antes de iniciar uma
segunda preparacdo.

Os ingredientes

As matérias gordas e 0 6leo: as matérias gordas tornam o pdo mais mole e mais saboroso. Também se
conserva melhor e por mais tempo. Gordura a mais atrasa a levedura. Se utilizar manteiga, corte-a aos pedacos de
modo a reparti-la de forma homogénea na preparacdo ou derreta-a. Ndo incorpore manteiga quente. Evite que a
gordura entre em contacto com o fermento dado que esta pode evitar o restabelecimento da humidade do fermento.

Ovos: os ovos enriquecem a massa, melhoram a cor do pdo e favorecem um bom desenvolvimento do miolo.
Caso utilize ovos, reduza a quantidade de liquidos. Parta os ovos e encha com liquido até obter a quantidade

de liquido indicada na receita. As receitas foram previstas para um ovo médio de 50 g. Se forem maiores, junte um
pouco de farinha; se forem mais pequenos, & necessario colocar um pouco menos de farinha.

Leite: pode usar leite fresco ou leite em pé. Se usar leite em p6, adicione a quantidade de dgua inicialmente
prevista. Se usar leite fresco, pode também adicionar dgua: o volume total tem de ser igual ao volume previsto na
receita. O leite possui igualmente um efeito emulsionante, que permite obter alvéolos mais regulares e, logo,

um miolo com um melhor aspecto.

Agua: a agua restabelece a humidade e activa o fermento. Hidrata também o amido da farinha e permite a
formacdo do miolo. A Ggua pode ser substituida, em parte ou totalmente, por leite ou outros liquidos.
Utilize liquidos a temperatura ambiente.
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Farinhas: o peso da farinha varia consideravelmente em funcdo do tipo de farinha utilizado. Consoante a qualid
de da farinha, os resultados da cozedura do pdo podem também variar. Conserve a farinha num recipiente hermético
dado que ela reage as flutuacoes das condicoes climatéricas absorvendo humidade ou, pelo contrario, perdendo-a.
Utilize preferencialmente uma farinha “forte”, “panificavel” ou “de padeiro” em vez de uma farinha normal.

A adicdo de aveiq, farelo, gérmen de trigo, centeio ou, até mesmo, grdos inteiros & massa do pdo assegura-lhe um pdo
mais pesado e menos grosso.

Recomendamos a utilizacdo de uma farinha T55, salvo indicagdo em contrdrio nas receitas.

As nossas receitas foram idealizadas para a utilizagdo de uma farinha comum T55. Caso utilize misturas

de farinhas especiais para pdo, brioches ou pdo-de-leite, ndo ultrapasse os 1000g de massa no total.
Peneirar a farinha influencia igualmente os resultados: quanto mais completa for a farinha (ou seja, contendo uma
parte do invélucro do gr&o de trigo), menos a massa crescerd e mais denso serd o pao. Encontraré, também, a venda
no mercado preparacoes para pdo prontas a usar. Consulte as recomendacoes do

fabricante para a utilizacdo destas preparagées. Regra geral, a escolha do programa é feita em fun¢do da preparacao
utilizada. Por exemplo: pdo integral - Programa 3.

Acucar: privilegie o acticar branco, mascavado ou mel. N&o utilize acticar refinado nem em cubos. O acticar
alimenta o fermento, confere um sabor agradavel ao pao e melhora o tom dourado da cédea.

Sal: confere gosto ao alimento e permite regular a actividade do fermento. O sal ndo deve entrar em contacto com
o fermento. Gracas ao sal, a massa fica firme e compacta, ndo cresce demasiado depressa e melhora a sua estrutura.

Fermento: o fermento permite levedar a massa. Utilize fermento de padeiro activo desidratado em saqueta.

A qualidade do fermento pode ser variavel e, como tal, ndo cresce sempre da mesma maneira. Os pdes podem, pois,
ser diferentes consoante o tipo de fermento utilizado. Um fermento antigo ou um fermento mal conservado ndo
funciona tdo bem quanto o fermento desidratado recentemente aberto. As proporcoes foram indicadas para um
fermento desidratado. No caso da utilizacdo de fermento fresco, torna-se necessario multiplicar a quantidade por 3
(em peso) e diluir o fermento num pouco de dgua morna ligeiramente acucarada para uma acgdo mais eficaz.
Existem fermentos desidratados sob a forma de pequenas esferas para as quais se deve restabelecer a humidade com
um pouco de Ggua morna com aglcar. Sao utilizadas nas mesmas proporgoes que o fermento desidratado em
pequenas laminas, mas aconselhamos o uso desta Gltima para uma maior facilidade de utilizacdo.

Os aditivos (azeitonas, bacon, etc.): pode personalizar as suas receitas com todos os ingredientes adicionais

que deseja, tomando as seguintes precaugoes:

> respeite devidamente o sinal sonoro para a adi¢@o de ingredientes, nomeadamente os mais frageis,

> 0s graos mais sélidos (como o linho ou o sésamo) podem ser incorporados desde o do processo de amassar por
forma a facilitar a utilizagdo da maquina (inicio diferido, por exemplo),

> escorra devidamente os ingredientes himidos (azeitonas),

> polvilhe com farinha os ingredientes gordos para uma melhor incorporacdo,

> ndo os incorpore em grande quantidade pois corre o risco de perturbar o bom desenvolvimento da massa.

Conselhos praticos

A preparacao do pdo é extremamente sensivel as
condicoes de temperatura e de humidade. No caso
de muito calor, é aconselhavel utilizar liquidos mais
frescos do que o costume. Da mesma forma, no caso
de frio, é possivel que seja necessdrio arrefecer a dgua
ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

E necessario corrigir com extremo cuidado (1 colher de
sopa no maximo de cada vez) e aguardar até verificar
se a massa melhorou ou ndo antes de intervir de novo.

Um erro corrente consiste em pensar que a adi¢do
do fermento fara o pdo crescer ainda mais.
A verdade é que fermento a mais fragiliza a estrutura

Por vezes, é util verificar a consisténcia da massa a

meio do processo de amassar: ela tem de formar uma

bola homogénea que se descole bem das paredes.

> se sobrar farinha ndo incorporada, isso significa que
é necessario deitar um pouco mais de agua,

> caso contrdrio, talvez seja necessario adicionar um
pouco de farinha.

da massa, levando-a a crescer demasiado e a baixar
no momento da cozedura. Para conferir o estado da
massa imediatamente antes da cozedura, verifique

a consisténcia da massa com a ponta dos dedos:

a massa tem de oferecer uma ligeira resisténcia e

a marca dos dedos tem de se esbater pouco a pouco.
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Ndo consegue obter o resultado esperado? Este quadro ajuda-o a orientar-se.

Guia de resolucao de avarias

Pao PGo abateu PGo ndo Cbdea ndo Lados Lados
demasiado | depois de ter suficiente- | suficiente- | acastanhados e parte
levedado levedado em mente mente mas pdo ndo de baixo
demasia levedado dourada suficientemente | enfarinhados
cozido
0 botdo @ foi accionado PY
durante a cozedura
Falta farinha o
Demasiada farinha o o
Falta fermento o
Demasiado fermento o o
Falta agua o o
Demasiada agua o o
Falta aglcar ®
Farinha de ma qualidade o o
Os ingredientes ndo estdo
nas proporgoes certas ®
(quantidade demasiado
grande)
Agua demasiado quente o
Agua demasiado fria o
Programa inadaptado () o

Guia de resolucao de avarias técnicas

PROBLEMAS

SOLUCOES

As misturadoras ficam presas na taga

As misturadoras ficam presas no pao
Depois de premir @), ndo acontece nada
Depois de premir @), o motor roda

mas o pdo ndo é amassado

Depois de um inicio diferido, o pdo ndo

cresceu o suficiente ou nada aconteceu

Cheira a queimado

o Deixe-a embebida em agua antes de a retirar.

« Unte ligeiramente as misturadoras antes de incorporar os ingredientes na
cuba ou utilize o acessério para desenformar o pdo (pagina 41)

e A maquina estd demasiado quente. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos.
o Foi programado um inicio diferido.

o A cuba ndo ficou totalmente inserida.
o Auséncia da misturadora ou misturadora colocada incorrectamente.

« Esqueceu-se de premir @ depois da programacdo
o O fermento entrou em contacto com o sal e/ou a dgua.
» Auséncia da misturadora.

o Uma parte dos ingredientes caiu para o lado da cuba:
deixe a maquina arrefecer e limpe o seu interior com um pano
himido e sem produto de limpeza.

* A preparacdo transbordou:
quantidade excessiva de ingredientes, nomeadamente liquido.
Respeite as proporcdes das receitas.
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PROG. | DOURAR [TAMANHO| TEMPO 18 REPOUSO L 1! 3 L 4 3 COZEDURA | EXTRA | MANUTENCAO
(h) | AMASSADURA AMASSADURA | LEVEDURA | AMASSADURA| LEVEDURA | AMASSADURA |  LEVEDURA DO CALOR
()
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
3 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 334 317 1:00
1 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 3:34 3:17 1:00
? 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 3:34 317 1:00
3 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 337 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:42 1.05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 337 1.00 317 1:00
3 2 1000 | 342 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 [ 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:47 1:10 3:27 1:00
750 | 337 1:00 317 1:00
3 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:50 1.05 3:22 1:00
1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1.00 317 1:00
L| 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 1:05 322 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
3 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00
5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 ndo 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
1 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
3 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
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PROG. | DOURAR [TAMANHO|  TEMPO 1! REPOUSO L 1! 3 L 4 3 COZEDURA | EXTRA | MANUTENGAO
(h AMASSADURA AMASSADURA | LEVEDURA | AMASSADURA | LEVEDURA | AMASSADURA | LEVEDURA DO CALOR
()
750 3:37 3:17 1:00
1 1000 | 3:42 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 3:17 1:00
7 2 1000 | 342 0:05:00 | 0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 317 1:00
3 1000 | 342 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 345 3:22 1:00
1 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 345 3:22 1:00
8 2 1000 | 3:50 0:05.00 |0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 3:45 3:22 1:00
3 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
9 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 0:42 | 0:55 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 1000 | 1:25 1:20 1:00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 O 2 1000 | 1:25 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:20 1:00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
3 1000 | 1:25 1:20 1:00
1500 [ 1:30 1:25 1:00
11 1:05 X x | 0:0500 X X X X 0:10:00 | 0:50 ndo
1 2 0:15 0:03:00 | 0:12:00 X X X X X X X ndo
1 3 1:25 0:05.00 | 0:05:00 | 0:15:00 X X X X 1:00:00 X ndo
1
0:10 0:10
por por
14 2 fases fases ndo
de de
10 min. 10 min.
3

Observacdo: a duracdo total ndo inclui o tempo de manutencdo do calor para os programas 1 a 10 incluidos.
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Limpeza e manutencao

e Desligue o aparelho da corrente e deixe-o arrefecer.

e Limpe o corpo do aparelho e o interior da cuba com um pano himido. Seque com cuidado.
e Lave a taca e a misturadora com agua quente. Se deixar a misturadora na cuba, deixe-a mergulhada em agua entre 5 a 10 minutos.
» Desmonte a tampa para proceder a sua limpeza com agua quente.

« NGo lave qualquer peca na maquina da loica.

e Ndo utilize produtos domésticos, esfregdes abrasivos nem @lcool. Use um pano suave e himido.
e Nunca coloque o corpo do aparelho nem a tampa dentro de dgua.

Conselhos de seguranca

Proteccdo do meio ambiente em primeiro lugar!

® O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
mmm 2 Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

e Leia atentamente o manual de instrugdes antes da primeira utili-
zagdo do aparelho: uma utilizacdo ndo conforme ao manual de
instrucoes liberta o fabricante de qualquer responsabilidade.

Para sua seguranca, este aparelho estd em conformidade com as
normas e regulamentacdes aplicveis (Directivas de Baixa Tensdo,
Compatibilidade Electromagnética, Materiais em contacto com
os alimentos, Ambiente...).

Este aparelho ndo se destina a ser colocado em funcionamento
por meio de um temporizador exterior ou de um sistema de con-
trolo a distancia separado.

Este aparelho ndo foi concebido para ser utilizado por pessoas
(incluindo criangas) cujas capacidades fisicas, sensoriais ou men-
tais se encontram reduzidas, ou por pessoas com falta de expe-
riéncia ou conhecimento, a ndo ser que tenham sido devidamen-
te acompanhadas e instruidas sobre a correcta utilizacGo do apa-
relho, pela pessoa responsavel pela sua seguranca.

E importante vigiar as criancas por forma a garantir que as mes-
mas ndo brinquem com o aparelho.

Utilize uma bancada de trabalho estével, ao abrigo de projeccoes
de dgua e em caso algum num nicho de cozinha integrada.

Certifique-se que a tensdo de alimentacdo do aparelho é compa-
tivel com a sua instalacdo eléctrica. Qualquer erro de ligagao
anula a garantia.

E necessario ligar o aparelho a uma tomada com ligacdo a terra.
A inobservaincia desta obrigacdo pode causar um choque eléctri-
co e provocar, eventualmente, lesdes graves. Para a sua seguran-
¢a, é indispensavel que a tomada de terra respeite as normas de
instalacdo eléctrica em vigor no seu pais. Se a sua instalagdo ndo
incluir uma tomada com ligag@o & terra, € necessario que, antes
de qualquer ligacdo, um organismo autorizado renove e adapte a
sua instalacdo eléctrica em conformidade.

O seu aparelho destina-se apenas a uma utilizagio doméstica e
no interior de casa.

Este aparelho foi concebido apenas para uma utilizacéio domésti-

ca. Nao foi concebido para ser utilizado nos casos seguintes, que

ndo estdo cobertos pela garantia:

- em cantos de cozinha reservados ao pessoal em lojas, escritérios
e outros ambientes profissionais,

- em quintas,

- pelos clientes de hotéis, motéis e outros ambientes de carécter
residencial,

- em ambientes do tipo quartos de héspedes.

Desligue sempre o aparelho apés cada utilizacéo e quando proce-
der asua limpeza.

Ndo utilize o aparelho se :

- 0 cabo de alimentagdo ou a ficha se encontrarem de alguma
forma danificados,

- o aparelho caiu ao chdo e apresenta danos visiveis ou anomalias
de funcionamento.

Neste caso, dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica autoriza-
do (ver lista no folheto de assisténcia).

e Se 0 cabo de alimentagdo se encontrar de alguma forma danifica-
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do o mesmo deverd ser substituido pelo fabricante, Servico de
Assisténcia Técnica autorizado ou por uma pessoa qualificada por
forma a evitar qualquer tipo de perigo para o utilizador.

Qualguer intervencdo no aparelho, para além da limpeza e manu-
tencdo habituais asseguradas pelo cliente, deve ser efectuada por
um Servico de Assisténcia Técnica autorizado.

Ndo coloque o aparelho, o cabo de alimentacdo ou a ficha num
recipiente com agua ou outro tipo de liquido.

NGo deixe o cabo de alimentagdo pendurado, ao alcance das crian-
qas.

O cabo de alimentagdo nunca deve ficar na proximidade ou em
contacto com as partes quentes do aparelho, junto de uma fonte
de calor ou num dngulo cortante.

Ndo desloque o aparelho no decorrer da sua utilizagao.

Ndo toque na janela durante e imediatamente apés o fun-
cionamento. A temperatura da janela pode estar alta.

Ndo desligue o aparelho puxando pelo cabo.

Utilize apenas uma extensdo em bom estado, com uma tomada
com ligac@o a terra e com um fio condutor cujo didmetro seja
pelo menos igual ao do fio fornecido com o produto.

NGo coloque o aparelho por cima de outros aparelhos.

Ndo utilize o aparelho como fonte de calor.

Ndo utilize o aparelho para cozer outras preparacoes para além do
pdo e doces.

Nunca insira papel, cartdo ou pléstico no interior do aparelho e
ndo coloque nada por cima.

No caso de determinadas partes do aparelho se incendiarem,
nunca tente apagar as chamas com agua. Desligue o aparelho.
Abafe as chamas com um pano hdmido.

Para sua seguranca, utilize apenas acessorios e pegas sobressalen-
tes adaptadas ao seu aparelho.

No final do programa, utilize sempre luvas de cozinha para
manusear a taca ou as partes quentes do aparelho. Este
torna-se muito quente no decorrer da sua utilizacGo.

Nunca tape as grelhas de ventilagao.

Tome muito cuidado dado que pode libertar-se vapor quando
abrir a tampa no final ou no decorrer do programa.

Quando estiver no programa n° 11 (doce, compota), preste
atencdo a saida de vapor e aos salpicos quentes quando
abrir a tampa.

o Ndo exceda as quantidades indicadas nas receitas.
- Ndo exceda 1500 g de massa no total.
- Ndo exceda 900 g de farinha e 13 g de fermento.

e O nivel de ruido emitido neste produto corresponde a 55 Db's.



For du begynder

Laer din bagemaskine at kende

A.ladg med abning

B. instrumentpanel

C. brgdform

D. xltere

E. mdlebaeger

1. spiseskefuld

F. dobbelt maleske

f2. teskefuld

G. “krog” tilbeher til at

tage alterne ud

b1. display

@ Basique @ Rapide @ Riche en oméga 3 @ Confiture

b6. valg af program

@ Francais @) Sans gluten @ Damper @ Pasta
E)~complet @ sans sel @) Cake @ Pite levée
@ Cuisson

b3. valg af veegt

b2. teend/sluk
knap

ba4. taster til indstilling af tidsindstillet

b7. taend/sluk
kontrollampe

b5. valg af skorpens farve

start og indstilling af tid med program 14
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Indledning

Brad spiller en vigtig rolle Hvad enten du er ekspert eller begynder, skal du blot tilsaette ingredienserne
i vores ernaring. og bredapparatet serger for resten. Du kan séledes let lave brad, brioche,
Hvem har aldrig dromt dej og marmelade, uden du behgver at gere noget. Det er dog nedvendigt at

lzere, hvordan apparatet fungerer for at bruge det bedst muligt. Du skal derfor
tage dig tid til at lzere apparatet at kende og bliv ikke skuffet, hvis de forste
forsag ikke ser sa vellykkede ud. Hvis du er utalmodig, er der en hurtig opskrift
i afsnittet "Hurtig start”, som vil hjaelpe dig gennem de farste trin. Du skal vide,
at bradets tekstur, nar det er lavet p& denne made, er mere kompakt end
bredet fra en bager.

om at lave sit eget bred?
Det er nu muligt i kraft
af din bagemaskine.

Forste trin

Gode rad og tips for at lave vellykkede bred

1. Lees brugsanvisningen omhyggeligt igennem: Man laver ikke bred med Generel rekkefglge der skal
dette apparat ligesom i h&dnden! overholdes:

2. Alle de anvendte ingredienser skal have stuetemperatur
(med mindre andet er anfert) og de skal vejes praecist.
Afmadl vaeskerne med det medfelgende malebager.

¢ Flydende ingredienser
(smer, olie, &g, vand, maelk)

Brug den medfelgende dobbelte mdleske til at afmdle en ‘ :a:(tk

teskefuld i den ene side og en spiseskefuld i den anden side. * oulkker

Ukorrekte malinger vil give sig udtryk i et darligt resultat. * Mel, forste halvdel
e Pulvermaelk

Specifikke faste ingredienser
Mel, andel halvdel
o Gaer

3. Brug ingredienserne for deres udlebsdato og opbevar dem et keligt og
tort sted.

4. Det er vigtigt at veje melet praecist. Derfor skal melet vejes p& en
kokkenvaegt. Brug aktivt, dehydreret geer i pose. Brug ikke bagepulver med
mindre andet er anfert i opskrifterne. N&r en pose gaer er dbnet, skal den
bruges indenfor 48 timer.

5. For at undgd at forstyrre tilberedningernes haevning, anbefaler vi at komme
alle ingredienserne ned i formen lige fra starten og undgd at dbne laget
under brug (med mindre andet er anfert). Overhold ingrediensernes
reekkefalge og meaengderne anfert i opskrifterne. Kom ferst de flydende
og derefter de faste ingredienser i. Gaeren ma ikke komme i kontakt
med vaeskerne eller saltet.

48



hurtig start

For at lzere din bagemaskine at kende foreslar vi at prove denne opskrift med BASALT BR@D til at bage
dit forste brad.

BASALT BR@D BRUNING >  MIDDEL SALT > 2tsk.
(program 1) VAGT > 1000g SUKKER > 2 spsk.
TID > 3:20 PULVERMALK > 2,5 spsk.
tsk. > teskefuld OLIE > 2spsk. MEL > 600g
spsk. > spiseskefuld VAND > 325ml GAR > 1,5 tsk.

3

Tag bredformen ud ved at lafte hdndtaget op og traekke Kom ingredienserne ned i formen i den anbefalede
bagud for at gare formen fri af klipsene ferst i den ene rekkefalge.

side og dernaest i den anden side. Pas pd at veje ingredienserne nejagtigt.

Seet derefter lterne i.

Seet bredformen i apparatet. Tryk pa formen i den ene Seet bagemaskinens stik i. Efter et bip vises program 1
side og dernaest i den anden side for at koble den pa i standard, dvs. 1000 g middel bruning.

drevet, og saledes at den er klipses godt fast i begge

sider.

!’EIEIEIEE\A
~———
Tryk pé tasten . Tag bagemaskinens stik ud i slutningen af bagecyklussen.
Kontrollampen for brug taender. Tag bredformen ud ved at tage fat i handtaget.
Timerens 2 punkter blinker. Brug altid isolerende grydelapper, da formens handtag
Cyklussen starter. og indersiden af laget er meget varme. Tag det varme

bred ud af formen og stil det pa en rist i en time for
at lade det afkele.

49



Brug af
Bagemaskinen

For hvert program vises
der en standardindstilling.
Man skal derfor vaelge

de gnskede indstillinger
manuelt.

Valg af et program

@ Basique @ Rapide @) Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @2 Damper @ Pasta
@ Complet @b sans sel @ Cake @ Pite levée

750g 1000g 1500g @ Cuisson

Valg af et program udlgser en raekke trin, der sker automatisk den ene efter den anden.
@ MENU tasten gor det muligt at vaelge et vist antal forskellige programmer.

w N

DWW N -

10
1
12
13
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Tiden, der svarer til programmet vises. Hver gang, man trykker pd tasten @ skifter nummeret i displayet
over til det naeste program fra 1 til 14:

> basalt bred 4 > spdt bred 7 > bred uden salt 10 > kage 13 > heevet dej
> fransk bred 5 > hurtigt bred 8 > bredrigt pd Omega-3 11 > marmelade (f.eks. pizza)
> fuldkornsbred 6 > bred uden gluten 9 > damper bred 12 > pasta 14 > kun bagning

Med programmet Basalt bred kan man lave de fleste bredopskrifter med hvedemel.
Programmet Fransk bred svarer til en traditionel fransk bredopskrift.
Man skal veelge programmet Fuldkornsbred, nér man bruger mel til fuldkornsbrad.

Programmet Sedt bred er velegnet til opskrifter, der indeholder mere fedtstof og sukker. Hvis du bruger feerdige
blandinger klar til brug til brioche eller boller, overskrid ikke 1000 g dej i alt.

Programmet Hurtigt Bred er specielt beregnet til en HURTIG bredopskrift. Det er ikke muligt at indstille vaegt og farve
med dette program.

Brod uden gluten ma udelukkende tilberedes med feerdige blandinger uden gluten klar til brug. Det er velegnet til
personer, der har sprue og ikke kan tale gluten, som findes i flere kornsorter (hvede, byg, rug, havre, kamut, spelt, etc.).
Se de specifikke anbefalinger, der er anfert pa pakken. Bredformen skal rengeres grundigt, sa der ikke er risiko for
blanding med rester fra andre slags mel. I tilfeelde af en streng dizet uden gluten, skal man ogsa serge for, at den
anvendte geer er uden gluten. Konsistensen af mel uden gluten tillader ikke en optimal blanding. Man skal derfor
skubbe dejen ned fra kanterne med en smidig skraber i plastic under zltningen. Bred uden gluten har en mere fyldig
konsistens og en mere bleg farve end normalt brad.

Brad er den foedevare, der bidrager mest til den daglige indtagelse af salt. En reduktion af saltforbruget ger det muligt
at reducere risikoen for hjertekarsygdomme.

Dette bred er rigt pd Omega-3 fedtsyrer i kraft af en velafbalanceret og komplet opskrift hvad angér ernaering.
Omega-3 fedtsyrer bidrager til at styrke hjertekarsystemets funktion.

Damper bredet er inspireret af en australsk opskrift, der traditionelt bages p& varme sten. Det er et kompakt, lidt
briochelignende brad.

Ger det muligt at lave konditorkager og formkager med bagepulver.
Programmet Marmelade koger automatisk marmeladen i formen.
Program 12 zelter kun. Det er beregnet til ikke haevede deje. F.eks. nudler.

Programmet Hzevet dej bager ikke. Det svarer til et program med zeltning og haevning af alle geerdeje.
F.eks. dej til pizza.



14 Bageprogrammet tillader kun at bage i 10 til 70 min, som kan indstilles i trin p& 10 min. med lys, middel eller mark
bruning af skorpen. Det kan velges alene eller bruges:
a) sammen med programmet Haevet dej,
b) til at genopvarme eller gore allerede bagte og afkelede brad sprede,
c) til at afslutte en bagning i tilfeelde af laengere stremsvigt under en bredcyklus.

Bagemaskinen skal vaere under opsyn, nar program 14 bruges.
Man kan afbryde cyklussen, fer den er slut ved at standse programmet manuelt med et langt tryk pé tasten .

Valg af bredets vaegt

Brodets vaegt indstilles i standard p& 1000 g. Denne vaegt er vejledende. Vigtigt: Med visse opskifter
Se de enkelte opskrifter for naermere oplysninger. Program 5,9, 11,12,13,09 14 kan man ikke lave et brad
har ingen indstilling af vaegten. Tryk pa tasten (&) for at indstille den valgte péa 750g. Se handbogen

vaegt 750 g, 1000 g eller 1500 g.

med opskifter.
Kontrollampen taender ud for den valgte vaegt.

Valg af skorpens farve (bruning)

Skorpens farve indstilles i standard p&d MIDDEL. Program 5, 9 og 11 har ingen indstilling af farve.
Der findes tre valgmuligheder: LYS/MIDDEL/M@RK. Hvis du vil @&ndre standardindstillingen, tryk pé tasten
i 5 sekunder for at standse programmet eller for at annullere et tidsindstillet program.

Start/Stop

Tryk pd tasten @ for at starte apparatet. Nedtzellingen begynder.
Tryk pd tasten @ i 5 sekunder for at standse programmet eller for at annullere et tidsindstillet program.

Cyklusser

Et skema side 56-57 viser opdelingen i forskellige cykler afhaengig af det valgte program.

Altning > Hyile > Haevning > Bagning > {% Holde varm
Geor det Giver dejen Tid hvor gaeren Forvandler Denne funktion
muligt at skabe mulighed for virker for at f& dejen til bred holder bredet varmt
dejens struktur at hvile for dejen til at 0g gor skorpen efter bagning.

og dermed at forbedre haeve og brun og spred. Det anbefales dog
dens evne ltningens udvikle dens at tage bredet ud af
til at heeve. kvalitet. aroma. formen efter bagning.

AEItning: Dejen befinder sig i 1. eller 2. zeltecyklus eller i omreringsperiode mellem to cyklusser med haevning. I denne
cyklus og med program 1, 2, 3, 4,6, 7, 8, 9 og 10 har man mulighed for at tilseette ingredienser: Terrede frugter, oliven,
baconstykker etc. Et bip angiver, hvornar man kan gere det. Se oversigtsskemaet med tilberedningstider (side 56-57)
og kolonnen “ekstra”. Denne kolonne angiver den tid, der vil blive vist i apparatets display, nér der heres et bip. For at vide
helt n@jagtigt, hvornar apparatet bipper, skal man blot treekke tiden i “ekstra” kolonnen fra den samlede bagetid.

F.eks.: “ekstra” = 2:51 og “samlet tid” = 3:13, ingredienserne kan tilsaettes efter 22 min.

Haevning: Dejen befindersigi 1., 2. eller 3. cyklus med haevning.

Bagning: Breodet befinder sig i den sidste cyklus med bagning. En kontrollampe taender ud for “END” og angiver, at
cyklussen er slut.

@ Holde varm: Med program 1, 2, 3,4, 5,6, 7, 8,9 og 10 kan man lade tilberedningen blive i apparatet.
En "holde varm” cyklus fortsaetter automatisk efter bagningen. En kontrollampe taender ud for @ Displayet viser hele
tiden 0:00 mens "holde varm” funktionen er i gang. Apparatet udsender regelmaessigt et bip. I slutningen af cyklussen
standser apparatet automatisk og udsender 3 bip.
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Tidsindstillet program

Det er muligt at programmere apparatet, sa tilberedningen er klar p& et bestemt tidspunkt, som man kan veelge op til
15 timer forud. Tidsindstillet program kan ikke bruges til program 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13 og 14.

Dette trin sker efter at have valgt program samtidig med bruning og vaegt. Programmets tid vises. Beregn forskellen
mellem det tidspunkt, hvor du starter programmet og det tidspunkt, hvor du ensker, at bredet skal veere bagt.
Apparatet inkluderer automatisk varigheden af programmets cykler.

Vis den beregnede tid med tasterne @ 0g @ (® for at forege og (= for at reducere). Med korte tryk kan man @ndre
tiden i trin p& 10 min + kort bip. Med et langt tryk ruller tiden hurtigt i trin p& 10 min.

F.eks.: Klokken er 20.00 og du @nsker, at bredet skal vaere bagt kl. 7.00 naeste morgen. Programmer 11.00 med tasterne
@ og @ Tryk pé tasten . Apparatet udsender et bip. Kontrollampen <« taender og timerens G 2 punkter g
blinker. Nedteellingen begynder. Kontrollampen for brug teender.

Hvis du har taget fejl, eller hvis du @nsker at aendre indstillingen, tryk et langt tryk pda tasten , indtil du herer et bip.
Tiden i standard vises. Gentag fremgangsmaden.

Visse ingredienser er fordaervelige. Brug derfor ikke tidsindstillet program til opskrifter med frisk maelk, 2g, yoghurt,

ost og friske frugter.

Praktiske rad

I tilfeelde af stremsvigt: Hvis programmet bliver For at tage brodet ud af formen: Det kan ske, at
afbrudt i lebet af en cyklus p& grund af stremsvigt eller  zelterne bliver siddende i bredet, nér det tages ud af
en fejlmanevre, har apparatet en beskyttelse pa 7 min.  formen. Brug i sa fald “krog” tilbeheret p& denne made:

i hvilken programmeringen er gemt. Cyklussen starter > ndr bradet er taget ud af formen, lzeg det ned pa
igen, hvor den blev standset. Efter dette tidsrum, er siden mens det endnu er varmt og hold det fast med
programmering tabt. en grydelap med den ene hand,

> for krogen ind i zelterens akse (tegning 1),

Hvis du kerer to programmer > traek forsigtigt i krogen for at traekke aelteren ud

efter hinanden,

) (tegning 2),
vent 1 tl.me for Qen > brug samme fremgangsmade for at tage den anden
anden tilberedning slter ud
startes. > ret bredet op igen og lad det kele af pa en rist.
\_ fig. 1 fig. 2 )
Ingredienser

Fedtstoffer og olie: Fedtstofferne ger bradet mere bladt og smagfuldt. Bradet holder sig ogsa leengere. For
meget fedt gar haevningen langsommere. Hvis man bruger smer, skal det smuldres i smé& stumper, sé det bliver fordelt
pa en homogen made i tilberedningen, eller gares bladt. Kom ikke varmt smer i tilberedningen. Undga at fedtstoffet
kommer i kontakt med geeren, fordi fedtstoffet kan forhindre, at gaeren bliver hydreret.

AQ: /£g gor dejen mere laekker, forbedrer bradets farve og favoriserer en god udvikling af bredet. Hvis du bruger &g,
skal du reducere vaeskemaengden tilsvarende. Sla aegget ud og fyld op med vaeske indtil den anferte maengde i
opskriften. Opskrifterne er beregnet til middelstore aeg pa 50 g. Tilseet lidt mel, hvis aeggene er starre.

Hvis a2ggene er mindre, skal man komme lidt mindre mel i.

Maelk: Man kan bruge bade frisk maelk og pulvermaelk. Hvis du bruger pulvermaelk, tilsaet den oprindeligt forudsete
mangde vand. Hvis du bruger frisk maelk, kan du ogsa tilsaette vand: Det samlede rumfang skal vaere lig med
rumfanget angivet i opskriften. Malken har ogsa en emulgerende virkning, som ger det muligt at fa mere
regelmaessige alveoler og dermed en paenere skorpe.

Vand: Vandet hydrerer og aktiverer gaeren. Det hydrerer ogsé melets stivelse og tillader, at der dannes skorpe.
Man kan erstatte vand helt eller delvist med maelk eller andre vaesker. Brug vaesker ved stuetemperatur.
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Mel: Melets vaegt varierer betydeligt afhaengig af den anvendte type mel. Bagningens resultat kan ogsa variere
afhaengig af melets kvalitet. Opbevar melet i en hermetisk beholder, da melet reagerer overfor klimatiske andringer
ved at absorbere fugtighed eller afgive fugtighed. Man skal helst bruge mel kaldet “til bredbagning” eller “bagemel”
frem for en standard mel. Hvis man tilsaetter havre, klid, hvedekerner, rug eller hele korn til dejen, vil det give en mere
tung og mindre fyldig dej.

Det anbefales at bruge T55 mel med mindre andet er anfart i opskrifterne.

Vores opskrifter er optimale til brug med almindeligt mel T55. Hvis der bruges en blanding med szerlige
typer mel til brad, brioche eller boller, mé man ikke overskride 1000 g dej i alt.

Melets sigtning indvirker ogsa pa resultatet: Jo mere fuldkorns melet er (det vil sige, at det indeholder en del af kornets
kapsel), jo mindre vil bredet haeve, og jo tungere bliver bradet. Man kan ogsé kebe blandinger af mel, der er klar til
brug. Se fabrikantens anbefalinger ved brug af disse typer mel. Generelt skal man vaelge programmet i forhold til den
anvendte type mel. F.eks.: Fuldkornsbred - Program 3.

Sukker: Det er bedst at bruge melis, puddersukker eller honning. Brug ikke raffineret sukker eller hugget sukker.
Sukkeret giver gaeren naering, ger bredet mere smagfuldt og forbedrer skorpens bruning.

Salt: Salt giver bredet smag og regulerer gaerens aktivitet. Det ma ikke komme i kontakt med geeren.
Saltet ger dejen mere fast og kompakt og forhindrer, at det haever for hurtigt. Det forbedrer ogsé dejens struktur.

Gaer: Gzeren far dejen til at haeve. Brug aktiv, dehydreret gaer i pose. Maengden af geer kan variere, den haever ikke
altid p&d samme mdade. Bradene kan derfor variere afhaengig af den anvendte geer. Gammelt geer eller geer, der ikke er
blevet opbevaret korrekt, fungerer ikke lige s& godt som en pose gaer, der lige er dbnet.

De anbefalede forhold henviser til dehydreret geer. Hvis man bruger frisk gaer, skal man gange mangden med 3

(i veegt) og fortynde gaeren i lidt lunkent vand tilsat lidt sukker for at vaere mere effektiv.

Der findes dehydreret gaer i form af smé kugler, man skal hydrere med lidt lunkent vand tilsat lidt sukker. Den bruges i
samme forhold som dehydreret gaer i pailletter, men vi anbefaler at bruge sidstnaevnte, der er mest brugervenlig.

Tilsatte ingredienser (oliven, baconstykker etc.): Man kan tilpasse opskrifterne efter egen smag med alle

teenkelige ekstra ingredienser, men man skal serge for:

> at overholde bippet for tilfgjelse af ingredienser, iser de mest sarte,

> mere hdrde fro (sésom her eller sesam) kan kommes i lige fra starten af &ltningen for at gere brugen af apparatet
lettere (f.eks. tidsindstillet start),

> at dryppe fugtige ingredienser godt af (oliven),

> at rulle fedtede ingredienser lidt i mel, s& de optages bedre i dejen,

> ikke at komme for store maengder i, hvilket risikerer at forstyrre dejens udvikling.

Praktiske rad

Tilberedning af brad er felsom overfor temperatur ~ Man skal korrigere meget forsigtigt (hejst 1 spsk. ad
og fugtighed. Hvis det er meget varmt, anbefales det ~ gangen) og vente til man ser forbedringen, fer man til-
at bruge mere kelige vaesker end saedvanlig. Hvis det er  seetter noget igen.

meget koldt, er det pd samme mdade nedvendigt at
varme vandet eller mzelken op, sé& det er lunkent (overs-

krid aldrig 35°C). En udbredt fejl er at tro, at hvis man tilseetter

mere gaer, vil brodet haeve mere.

Det kan til tider vaere en god idé at kontrollere Men for meget gaer svaekker strukturen af en dej,
dejens tilstand midt i altningen: Den skal samle sig  der haver meget, og den vil falde sammen under
i en homogen kugle, der let slipper siderne. bagningen. Man kan vurdere dejens tilstand lige
> hvis der stadig skal kommes mel i, skal man ogsa for bagningen ved at sla lidt pa den med

tilseette lidt vand, fingerspidserne: Dejen skal give lidt modstand
> hvis ikke, kan man eventuelt tilsaette lidt mel. og fingrenes aftryk skal forsvinde lidt efter lidt.
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Vejledning til tilberedningen

Far du ikke det gnskede resultat? Dette skema er en hjeelp til tilberedningen.

Bradet Bradet falder Brodet Skorpen Siderne er Siderne
haever sammen efter er ikke er ikke brune, men 0g
for at have haevet | hzvet nok gylden bradet er ikke toppen

meget for meget nok bagt nok er melede

Tasten W er blevet ®

aktiveret under bagningen

Tkke nok mel ()

For meget mel [ ) [ )

Tkke nok geer o

For meget geer o o

Ikke nok vand o o

For meget vand o [ ]

Tkke nok sukker o

Mel af dérlig kvalitet o o

Ingredienserne har ikke

de rigtige forhold o

(for store maengder)

Vandet er for varmt o

Vandet er for koldt o

Tkke velegnet program o o

Teknisk vejledning
PROBLEMER LASNINGER

Alterne sidder fast i formen

Alterne sidder fast i bredet

Der sker ikke noget efter et tryk pa @
Efter et tryk p& @ kerer motoren,

men &ltningen starter ikke

Efter en tidsindstillet start er bradet ikke

haevet nok, eller der er ikke sket noget

Lugt af breendt

e Lad den std i bled, fer den tages ud.

o Kom lidt olie pa @lterne, for ingredienserne kommes ned i formen eller brug
tilbeheret til at tage bredet ud af formen (side 52)

o Apparatet er for varmt. Vent 1 time mellem 2 cykler.
o Der er blevet programmeret en tidsindstillet start.

e Formen er ikke sat korrekt i.
o Alteren er ikke sat i, eller den sidder forkert.

e Du har glemt at trykke pa @) efter programmeringen.
o Geeren er kommet i kontakt med saltet og/eller vandet.
o Alteren er ikke sat i.

« En del af ingredienserne er faldet ved siden af formen:
Lad apparatet kole af og renger det indvendigt med en fugtig
klud uden rengeringsmiddel.
o Tilberedningen er lgbet over: Der er for store maengder ingredienser,
blandt andet for megen vaeske.
Overhold forholdene i opskrifterne.
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Rengering og vedligeholdelse

e Tag apparatets stik ud og lad det kele af.

e Rengor selve apparatet og formens inderside med en fugtig klud. Ter grundigt af.
e Vask skdlen og alteren i varmt vand. Hvis aelteren bliver i formen, lad den sté& i bled i 5 til 10 min.

e Tag laget af og renger det i varmt vand.
e Ingen af delene ma vaskes i opvaskemaskine.

e Brug ikke rengeringsprodukter, skuresvampe eller sprit. Brug en bled og fugtig klud.

e Dyp aldrig selve apparatet eller Iaget ned i vand.

Sikkerhedsanvisninger

Vi skal alle veere med til at beskytte miljget!

® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genbruges eller genvindes.
mmm D Aflever det hos et specialiseret indsamlingscenter, nar det ikke skal bruges mere.

e For at beskytte brugeren er dette apparat i overenss temmelse
med geldende forskrifter og standarder (Direktiver om
Lavspaending, Elektromagnetisk Kompatibilitet, Materialer i
kontakt med fadevarer, Miljgbeskyttelse osv.).

Laes brugsanvisningen omhyggeligt, fer apparatet tages i brug
forste gang: Fabrikanten pétager sig intet ansvar for skader, der
opstar ved forkert brug.

Dette apparat er ikke beregnet til at fungere ved hjaelp af en
ekstern timer eller en seerskilt fjernbetjening.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer
(herunder barn) hvis fysiske, sensoriske eller mentale evner er
svaekkede eller personer blottet for erfaring eller kendskab, med
mindre de er under opsyn eller har modtaget forudgéende
instruktioner om brugen af apparatet af en person, der er
ansvarlig for deres sikkerhed. Barn skal vaere under opsyn for at
sikre, at de ikke leger med apparatet.

Anvend maskinen pa en jeevn, stabil og ter overflade vaek fra
vandsprejt og serg for, at der er luft omkring maskinen.

Kontroller at el-nettets spaending svarer til apparatets.
Garantien bortfalder ved tilslutning til forkert spaending.

Det er strengt nedvendigt at tilslutte apparatet ved et ekstra-
beskyttet stik. Hvis denne regel ikke overholdes, kan det med-
fore elektriske sted og eventuelt alvorlige skader. Af hensyn til
brugerens sikkerhed skal det ekstrabeskyttede stik leve op til
geeldende standarder for elektriske installationer i det land,
hvor det bruges. Hvis der ikke er et ekstrabeskyttet stik i din
installation, er det strengt nedvendigt at bede en autoriseret
elektriker om at installere det inden apparatet tilsluttes.

Apparatet er udelukkende beregnet til indenders brug i en
almindelig husholdning.

Dieses Gerdt ist dazu bestimmt, im Haushalt verwendet zu
werden. Bei Verwendung des Gerdtes in Anwendungen wie
beispielsweise - in Klichen fiir Mitarbeiter in Laden, Blros und
anderen gewerblichen Bereichen

- in landwirtschaftlichen Anwesen

- von Kunden in Hotels, Motels und anderen Wohneinrichtungen
- in Frihstlckspensionen erlischt die Garantie.

 Tag apparatets stik ud, nér det ikke er i brug og under rengering.

e Brug ikke apparatet hvis:
- el-ledningen er beskadiget,
- apparatet er faldet ned og har synlige beskadigelser eller

fungerer dérligt.

I sa fald skal apparatet sendes til det naermeste, godkendte
servicevaerksted for at undgd enhver fare. Se garantien.

e Hvis ledningen bliver beskadiget, skal den udskiftes af fabrikan
ten eller hans servicevaerksted eller af en tilsvarende uddannet
person for at undgd, at der opstar fare.

e Ethvert indgreb ud over kundens almindelige rengering og
vedligeholdelse skal foretages af et autoriseret serviceveerksted.

e Dyp ikke apparatet, ledningen eller stikket ned i vand eller
enhver anden vaeske.

e Lad ikke ledningen haenge ned indenfor berns raekkevidde.

e Ledningen ma aldrig komme i naerheden af eller berare
apparatets varme dele, en varmekilde eller en skarp kant.

o Flyt ikke apparatet mens det er i brug.

« Ror ikke ved dbningen mens apparatet fungerer, og lige
efter det er standset. Abningen kan blive meget varm.

e Tag ikke apparatets stik ud ved at traekke i ledningen.

« Brug kun en forleengerledning i god stand, der har et stik med
jordforbindelse og en ledning med et tvaersnit, der er mindst lig
med tveersnittet p& den medfelgende ledning.

 Anbring ikke apparatet ovenpé andre apparater.

e Brug ikke apparatet som varmekilde.

o Brug ikke maskinen til at tilberede andet end bred og syltetg;.

e Kom aldrig papir, karton eller plastik ned i apparatet og
anbring ikke noget ovenpd det.

 Hvis visse dele af apparatet skulle antaende, forseg aldrig at
slukke ilden med vand. Tag apparatets stik ud. Kvael flammerne
med et fugtigt kleede.

o Af sikkerhedsarsager md der kun bruges tilbeher og
reservedele, der passer til apparatet.

e Alle apparaterne er underkastet en streng kvalitetskontrol. Der
foretages praktiske forsag med tilfeeldigt udvalgte apparater,
hvilket kan forklare eventuelle spor af brug.

 Brug altid grydelapper i slutningen af programmet til at
handtere formen eller apparatets varme dele.

Apparatet bliver meget varmt under brug.

o Tilstop aldrig ventilationsgitrene.

e Man skal veere forsigtig, da der kan slippe varm damp ud, nar
man &bner laget i slutningen af eller under et program.

o Nar man bruger program nr. 11 (marmelade, kompot),
skal man passe pd dampudstremninger og varme
overstaenkninger, nar laget dbnes.

o Ikke at overskride de anferte maengder i opskrifterne.

- ikke at overskride 1500 g dej i alt.
- ikke at overskride 900 g mel og 13 g gaer.

o Dette produkts stgjniveau er blevet malt til 55 dBa.
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PROG. | BRUNING | STR. TID 1. HVILE 2 1. 3 2 4 3 BAGNING | EKSTRA |  HOLDE
) ALTING ALTING | HAVNING | ALTING | HAVNING | ALTING | HAVNING VARM

)

750 | 315 0:55 2:55 1:00

1 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00

1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00

750 | 315 0:55 2:55 1:00

1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00

750 | 315 0:55 2:55 1:00

3 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00

1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00

750 | 334 317 1:00

1 1000 | 3:39 3:22 1:00

1500 | 3:44 3:27 1:00

750 | 3:34 3:17 1:00

? 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00

750 | 334 317 1:00

3 1000 | 3:39 3:22 1:00

1500 | 3:44 3:27 1:00

750 | 337 1:00 317 1:00

1 1000 | 3:42 1.05 3:22 1:00

1500 | 347 1:10 3:27 1:00

750 | 337 1.00 317 1:00

3 2 1000 | 342 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 [ 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:47 1:10 3:27 1:00

750 | 337 1:00 317 1:00

3 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00

1500 | 347 1:10 3:27 1:00

750 | 345 1:00 317 1:00

1 1000 | 3:50 1.05 3:22 1:00

1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00

750 | 345 1.00 317 1:00

L| 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 1:05 322 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00

750 | 345 1:00 317 1:00

3 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00

1500 | 355 1:10 3:27 1:00

5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 nej 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00

1 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00

1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00

750 | 215 1:00 2:05 1:00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00

750 | 215 1:00 2:05 1:00

3 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00

1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
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PROG. | BRUNING | STR. D 1. HVILE 2 1. 3 2 b, 3 BAGNING | EKSTRA |  HOLDE
(t) ELTING ALTING | HEVNING | ALTING | HAVNING | ALTING | HAVNING VARM

t

750 3:37 317 1.00

1 1000 | 3:42 322 ( 1.00

1500 | 347 327 | 1.00

750 3:37 3171 1.00

7 2 1000 | 342 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 322 | 1.00
1500 | 347 327 | 1.00

750 3:37 3171 1.00

3 1000 | 342 322 | 1.00

1500 | 347 327 | 1.00

750 345 3:22 1:00

1 1000 | 3:50 327 { 1.00

1500 | 3:55 332 1.00

750 345 322 ( 1.00

8 2 1000 | 3:50 0:05:00 |0:05:00 [ 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 327 { 1.00
1500 | 3:55 332 ( 1.00

750 3:45 322 ( 1.00

3 1000 | 3:50 327 | 1.00

1500 |  3:55 332 1.00

9 1000 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 0:42 | 0:55 1:00
750 1:20 1:15 1:00

1 1000 | 1:25 1:20 | 1:00

1500 | 1:30 1:25 1:00

750 1:20 1:15 1:00

1 O 2 1000 | 1:25 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:20 1:00
1500 | 1:30 1:25 1:00

750 1:20 1:15 1:00

3 1000 | 1:25 120 [ 1:00

1500 | 1:30 125 1.00

11 1:05 X x | 0:0500 X X X X 0:10:00 | 0:50 nej
1 2 0:15 0:03:00 | 0:12:00 X X X X X X X nej
13 1:25 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 X X X X 1:00:00 X nej

1
0:10 0:10
pr.trin pr.trin :
4| 2 . . g
10 min 10 min
3

Bemaerk: Den samlede varighed indbefatter ikke holde varm funktionen for program 1 til og med 10.
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Fore den forsta anvandningen

Beskrivning av bakmaskinen

A. lock med fonster
B. kontrollpanel

C. bakform

D. knadarna

E. matbagare

f1. matsked
F. dubbelt matmatt

(=2
f2. tesked ‘%.
CJ
G. tillbehor “krok” for att ta av knédarna%

b1. display

© basique @ Rapide @ Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @D Damper @ Pasta

@) Sans sel @D Cake @ Pite levée
@ Cuisson

b6. programval

b3. brodstorlek \

b4. timerinstallning och tidsinstallning
for program 14
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b2. knapp
start/stopp

b7. kontrollampa
vid funktion

b5. graddningsgrad




Introduktion

Brodet spelar en viktig roll Vare sig du dar nyborjare eller expert, sé& dr det bara att tillsatta ingredienserna
i var kost. s tar bakmaskinen hand om resten. Du kan latt baka brod, brioche, pasta och
Vem har inte dromt om férskt sylt utan krangel. Prova dig fram i borjan och lar dig anvanda bakmaskinen pa

basta satt. Ta tid pa dig och bli inte besviken om resultatet inte dr perfekt de
forsta gangerna. Om du vill satta igang omedelbart sa finns det ett recept
under rubriken snabbstart som hjdlper dig att baka ditt forsta brod.

Notera ocksa att brodets struktur blir mer kompakt an bageriernas.

brod och doften av nybakat?
Tack vare bakmaskinen blir
det enkelt.

Komma igang

Tips och rad for ett lyckat brodbak

1. Las bruksanvisningen noggrant: man bakar inte brod pa samma satt i Ingredienserna tillsatts
bakmaskinen som for hand! i foljande ordning:
2. Alla ingredienserna ska vara rumstempererade (om inte annat anges) och o Véitskor

ska vagas noga pd vag. Mat upp ratt mangd vatska med den bifogade
mdtbdgaren. Anvand det bifogade dubbla méatmattet for att mdta
upp teskedar i ena dnden och matskedar i den andra. Felaktiga matt
ger ett daligt resultat.

(smor, olja, dgg, vatten, mjolk)
e Salt
e Socker
o Mjol forsta hdlften

3. Anvand ingredienserna innan bast fore datum och forvara dem pa en sval » Torrmjélkspulver

och torr plats. « Specifika fasta ingredienser
e Mjol andra hdlften

4. Var noga med att mata upp ratt mangd mjol. Mat upp mjolet med hjadlp o Jdist

av en koksvag. Anvand torrjast i pdsar, om inget annat anges i recepten.
Anvand inte bakpulver. Nar en pése torrjast ar oppnad ska den anvandas
inom 48 timmar.

5. For att inte stora jasningen, rekommenderar vi att alla ingredienserna laggs
i bakformen frén borjan, undvik darefter att lyfta pd locket (om inte annat
anges). Var noga med att tillsatta ingredienserna i ratt ordning och mangd
enligt recepten. Forst vatskor, ddrefter fasta ingredienser. Jasten ska inte
komma i kontakt med vare sig vdtskor eller salt.
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Snabbstart

Om du vill sdtta igang omedelbart foreslar vi att du provar basreceptet for att baka ditt forsta brod.

BASRECEPT FARG > MEDIUM

(program 1) STORLEK > 1000g
TID > 3:20

tsk > tesked OLJA > 2msk

msk > matsked VATTEN >  325ml

Ta ut bakformen genom att lyfta p& handtaget och
genom att dra framifrn och bakat for att lossa var sida
en efter en.

Satt knddaren pé plats.

Satt tillbaka bakformen. Tryck pé& formen pd ena sidan
darefter pa den andra for att fasta den pa drivaxeln och
se till att den sdtts fast ordentligt pé de 2 sidorna.

Tryck p& knappen .

Kontrollampan vid funktion tands.
De 2 punkterna pd timern blinkar.
Bakningsprocessen startar.
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SALT > 2tsk

SOCKER > 2 msk
TORRMIOLKSPULVER > 2,5 msk
VETEMIOL > 600 g
JAST > 1,5 tsk

Tillsatt ingredienserna i bakformen i ratt ordning.
Mat upp alla ingredienserna noga.

Anslut kontakten till ett eluttag. Och starta maskinen.
En summersignal hors och program 1 som dr
forprogrammerat visas, dvs 1000 g, fdrg medium.

N—————
S—

Ndr graddningen ar klar, dra ut kontakten. Ta ut
bakformen genom att dra i handtaget. Anvénd alltid
grytlappar eftersom formens handtag och lockets insida
ar mycket heta. Ta ut brodet pa ett bakgaller och lat
svalna i 1 timme.



Anvandning
av bakmaskinen

@ Basique @ Rapide @) Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @2 Damper @ Pasta
@ Complet @D sans sel @D Cake @ Pite levée

750g 1000g 1500g @ Cuisson

For varje program

visas en forprogrammerad
instdllning.

Vdlj onskade

instdllningar manuellt.

Programval

Valet av ett program startar en serie instdllningar, som automatiskt visas en efter en.
Knappen MENU ger dig mdjlighet att vdlja ett visst antal olika program.

@ Tiden det tar for respektive program visas. For varje tryck pa knappen @ overgdr numret i displayen
till foljande program, frén 1 - 14:

> basrecept 4 > sott brod 7 > brod utan salt 10 > mjuk kaka 13 > deg
> franskbrod 5 > snabbt brod 8 > brod med mycket omega 3 11 > sylt 14 > enbart
> fullkornsbrod 6 > glutenfrittbrod 9 > damperbrod 12 > pasta graddning

W N =

Programmet basrecept kan anvdndas till de flesta brodrecept med vetemjol.
Programmet franskbrod anvands till traditionellt vitt franskbrod.

Programmet fullkornsbrod anvands till grovre mjolsorter.

DW N =

Programmet sott brod ar Idmpligt till recept som innehdller mer fett och socker.
Om du anvander fardiga brodmixer for att baka briocher eller vetebrod, overskrid inte totalt 1000 g deg.

5 Programmet snabbt brod anvénds till receptet SNABBT BROD. Programmet har ingen instdlining av storlek
och graddningsgrad.

6 Glutenfritt brod ska endast bakas med fardig glutenfri brodmix. Det ar Iampligt till glutenallergiker (celiaki), gluten
finns i manga sddesslag (vete, korn, rag, havre, kamut, dinkel, etc...). Se anvisningarna pa paketet.
Bakformen ska systematiskt rengoras s att det inte finns risk for att andra mjolsorter hamnar i brodet.
Vid svéra glutenallergier, se till att ven jasten ar glutenfri. Glutenfritt mjol gor det inte mojligt att uppné en optimal
blandning. For darfor ner degen frén sidorna vid knadningen med en plastspatel.
Glutenfritt brod far en mer kompakt konsistens och en ljusare fdrg an vanligt brod.

7 Brod dr ett av de livsmedel som tillfor mest salt i den dagliga kosten. Ett reducerat saltintag minskar risken for
hjart- och karlsjukdomar.

8 Detta brod innehaller mycket Omega 3-fettsyror tack vara ett balanserat och naringsriktigt recept.
Omega 3-fettsyrorna bidrar till bra hjdrt- och karlfunktioner.

9 Damperbrod inspireras av ett traditionellt australiskt recept som bakas pé heta stenar.
Brodet blir kompakt och latt briocheliknande.

10 For bakverk och kakor med bakpulver.

11 Programmet sylt kokar automatiskt sylt i formen.

12 Program 12 knadar enbart. Det dr avsett for deg som inte jaser. T.ex.: pasta.

13 Programmet deg graddar inte. Det ar ett program som knddar och jaser deg. T.ex.: pizzadeg.

14 Programmet graddning gor det mojligt att endast gradda i 10-70 min, med instdlining i intervaller pa 10 min
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samt graddningsgrad ljus, medium eller mork. Det kan anvandas ensamt eller anvandas:
a) tillsammans med programmet deg

b) for uppvarmning eller for en knaprigare yta av redan fardiggraddat, svalnat brod

c) for att avsluta graddningen i handelse av langre stromavbrott under graddning.

Bakmaskinen skall inte ldmnas utan tillsyn vid anvdandning av program 14.

Nar onskad graddningsgrad uppnatts avbryt programmet manuellt genom ett l&ngt tryck p& knappen .

Val av brodstorlek

Brodstorleken ar forprogrammerad pé 1000 g. Vikten dr ungefdrlig. Se recepten Observera:
for ytterligare precision. Program 5, 9, 11, 12, 13 och 14 har ingen instdliningav. med vissa recept dr det inte

storlek. Tryck p& knappen (§ ) for att vdlja 750g, 1000 g eller 1500 g. mojligt att baka ett brod

Symbolen tands mittemot vald installning. pa 750 g. Se receptboken.

Val av graddningsgrad (farg)

Graddningsgraden ar forprogrammerad pd MEDIUM. Program 5, 9 och 11 har ingen instdlining av graddningsgrad.
Tre val ar mojliga: LJUS/MEDIUM/MORK. Om du 6nskar dndra den férprogrammerade instéliningen, tryck pa
knappen tills symbolen tands mittemot vald installning.

Start / Stopp

Tryck p& knappen for att starta maskinen. Nedrdkningen barjar.
For att avbryta programmet eller ta bort timerinstallningen, tryck 5 sekunder pa knappen .

Bakningsprocessen

Symbolen tands mittemot den aktuella bakningsprocessen som bakmaskinen nétt.
En tabell pa sidorna 66- 67 visar hur bakningen sker beroende pa vilket program som valts.

Knadning > Vila > Jasning > Grdaddning > % Varmhallning
Formar brodets Later degen vila Brodet jaser Graddar brodet Haller brodet varmt efter
struktur for att for att forbattra och utvecklar och ger det en bakningen. Vi rekommenderar
uppnd en kvaliteten pa sin arom. brun och knaprig dock att brodet tas ut ur
optimal jasning. kndadningen. graddningsyta. maskinen sd snart det ar klart.

Knéadning: degen knadas for 1:a eller 2:a gangen eller blandas mellan tvé jdsningar.

[ denna etapp och i program 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8, 9 och 10 har du mojlighet att tillsatta ingredienser:

torkad frukt, oliver, flasktarningar etc.

En summersignal indikerar ndr du kan tillsatta ingredienser. Se éversiktstabellen for bakningsprocessen (sidan 66- 67)
och kolumnen “extra”.

Kolumnen indikerar tiden som kommer att visas i maskinens display ndr signalen hors. For att veta exakt efter hur léing
tid signalen hars, dra av tiden i kolumnen “extra” frén den totala bakningen.

T.ex. “extra” = 2:51 och “total tid” = 3:13, ingredienserna kan tillsattas efter 22 min.

Jasning: degen jéses fér 1:q, 2:a eller 3:e gangen.

Gréiddning: brodet hdller pa att graddas. En symbol tands mittemot “END” nar brodet ar klart.

@ Varmhallning: efter program 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9 och 10, kan du lata brodet vara kvar i maskinen.
Varmhallningen varar i en timme och startas automatiskt efter grdddningen@.En symbol tands mittemot . Displayen

visar 0:00 under hela varmhaliningen. Ett pip hors med regelbundna mellanrum. Efter en timme hors 3 pip och ddref-
ter stannar maskinen automatiskt.
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Timerinstdllning

Du kan programmera maskinen sa att brédet ar klart vid 6nskad tidpunkt, upp till 15 timmar i forvég.
Timerinstdllningen kan inte anvdndas i program 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13, 14.

Timern kan stdllas in efter val av program, graddningsgrad och brodstorlek. Programmets tid visas.

Rakna ut tidsskillnaden mellan ndr du startar programmet och tidpunkten nar du vill att brodet ska vara klart.
Maskinen inkluderar automatiskt tiden det tar for programmet att bli klart.

Med hjdlp av knapparna @ och @ visas tiden du rdknat fram (® uppat och & nedat). Korta tryck bldaddrar fram
perioder pd& 10 min &t géngen + kort pip.

Med ett l&ngt tryck, bladdras perioder p& 10 min fram kontinuerligt.

T.ex.: klockan ar 20:00 och du vill att brodet ska vara klart klockan 7:00 nasta morgon. Programmera 11:00 med hjalp
av knapparna @ och @ . Tryck p& knappen . En summersignal hors. Symbolen <« visas mittemot G och de
2 punkterna g pd timern blinkar. Nedrdkningen bérjar. Kontrollampan téands.

Om du angrar dig eller dnskar éndra tidsinstallningen, gor ett langt tryck p& knappen tills en signal hors.
Den forprogrammerade tiden visas. Upprepa proceduren.

Vissa ingredienser kan surna. Anvand inte timerinstdliningen till recept som innehdller:
farsk mjolk, agg, yoghurt, ost, farsk frukt.

Praktiska rad

I handelse av stromavbrott: om pagaende program Ndr du tar ut brodet ur bakformen: det kan handa
avbryts av ett stromavbrott eller en felaktig instdlining,  att knddarna sitter fast i brodet.

kommer maskinen att spara programmet i 7 min. [ s& fall, anvand tillbehoret “kroken” enligt foljande:
Bakningsprocessen fortsatter darefter dar den avbrots. > ta ut brodet ur bakformen, Idgg det varma brodet pa
Om det daremot drojer langre, kommer sidan och hall fast det med handen forsedd med en
programmeringen att forloras. grytlapp,

> for in kroken i knddarens axel (bild 1),

> dra forsiktigt for att ta av knddaren (bild 2),

> gor likadant med den andre knadaren,

> stdll brodet upp och 14t det svalna pé ett bakgaller.

Om du gor tva program

efter varandra,

vanta 1 timme mellan

programmen innan

du startar det féljande. fig. 1 fig. 2 )

\_

Ingredienserna

Fett och olja: fett gér brodet mjukare och saftigare. Det héller sig ocksd béttre och ldngre. Fér mycket fett gér att
jasningen gar langsammare. Om du anvdander smor, skar det i smd bitar sa att det fordelas jamnt eller anvdnd
rumstempererat smor. Tillsatt inte varmt smor. Undvik att fett kommer i kontakt med jasten, eftersom det kan hindra
jasten ifran att ta upp vatska.

Agg: dgg berikar degen, forbattrar brodets farg och framjar ett gott inkrdm. Om du anvander dgg, minska dé
foljaktligen mangden vatska. Kndck dgget och tillsatt vatska upp till den indikerade vatskemdangden i receptet.
Recepten dr berdknade for medelstora dgg pd 50 g, om dggen dr storre, tillsdatt lite mjol; om dggen ar mindre, ta lite
mindre mjol.

Mjolk: du kan anvinda férsk mjolk eller torrmjélkspulver. Om du anvénder torrmjélkspulver, tillsétt mangden vatten
enligt receptet. Om du anvander fdarsk mjolk kan du ocksa tillsatta vatten: den totala mangden vatska skall motsvara
mangden vatska som anges i receptet. Mjolk har en emulgerande effekt och ger ett finporigt brod med gott inkrém.

Vatten: vatten fuktar och aktiverar jasten. Det fuktar ocksa stdrkelsen i mjélet och formar inkramet. Man kan byta
ut vattnet, en del eller hela mangden mot mjolk eller andra vatskor. Anvand rumstempererade vatskor.

Mj6|: mjolets vikt varierar p&tagligt beroende pé& mjolsort. Mjolets kvalitet kan ocksé inverka pd resultatet. Forvara
mjolet i tattslutande burkar eftersom mjol dr kdansligt for luftfuktighet och Iatt kan absorbera eller tvartemot forlora
fuktighet. Anvand mjolsorter som @r avsedda och lampliga for att baka brod.
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Tillsats av havre, kli, vetegroddar, rég eller hela froer i broddegen, ger ett tyngre och mindre brod.

Anvdndning av vetemjol special rekommenderas, om inget annat anges i recepten.

Vdra recept ger optimala resultat med vetemjol special. Om du anvénder speciella mjolblandningar for brod
eller brioche eller vetebrod, overskrid inte totalt 1000 g deg.

Resultatet beror ocksé pa hur siktat mjolet dr: ett grovre mjol (dvs som innehdller en del av kornet), ger inte ett lika
hogt brod och blir mer kompakt. Du kan givetvis ocksé anvanda fardiga brodmixer som finns i handeln. Se tillverkarens
anvisningar pd paketet. Programvalet gors beroende pd vilken typ av brodmix som anvands. T. ex. fullkornsbrod -
Program 3.

Socker: anvind helst strosocker, rérsocker eller honung. Anvénd inte raffinerat socker eller bitsocker. Socker péiskyn-
dar jasningen, ger brodet god smak och forbattrar graddningsgraden.

Salt: framhéver smaken och reglerar jésten. Skall inte komma i kontakt med jésten. Tack vare saltet ér degen fast,
kompakt och jdser inte for fort. Forbattrar ocksa degens struktur.

Jast: jasten gor att degen jéser. Anvénd i forsta hand torrjdst. Jéstens kvalitet kan variera, den jdser inte alltid pé
samma satt. Broden kan bli lite olika beroende pé jasten som anvants.

Gammal jast eller jast som inte forvarats ratt jaser inte lika bra som en pdse torrjdst som just oppnats.

Mangden jast som anges avser torrjdst. Om du anvander farsk jast, multiplicera mangden med 3 (i vikt) och ror ut jas-
ten i lite [jlummet Idtt sockrat vatten for en effektiv jasning.

Se tillverkarens anvisningar p& paketet. Det finns torrjdst for matbrod men dven torrjdst speciellt avsedd for séta degar.

Tillsatser (oliver, flasktarningar etc): du kan skapa personliga recept genom att tillsétta ingredienser enligt

egna onskemal, men for ett bra resultat var noga med:

> att tillsatta ingredienserna, speciellt omtdliga ingredienser, nar summersignalen hors,

> hdrda froer (som linfro och sesam) kan tillsattas sa snart knddningen borjar for en enklare anvandning av maskinen
(t.ex. vid timerinstdlining),

> lat mycket fuktiga ingredienser rinna av noga (oliver),

> feta ingredienser ska forst mjolas latt s& att de inte klumpar sig i degen,

> tillsatt inte for stora mangder, brodet riskerar dé en sdmre jdsning.

- praktiska rad
Ndr man bakar brod dr degen mycket kénslig for Var mycket forsiktig ndr du tillsatter mer mjol eller
temperatur och fuktighet. Om det ar mycket varmt, vatten (max 1 msk at gangen) och vanta och se om
anvand kallare vatskor an vanligt. Om det ar mycket degen blir battre innan du tillsatter mer.
kallt, kan det vara nodvandigt att anvanda ljummet
vatten eller mjolk (men overskrid aldrig 35°C). Ett vanligt fel ér att tro att om man tillsdtter mer

jast kommer brodet att jasa hogre. For mycket jast
Ibland kan det vara lampligt att kontrollera degen  gor degens struktur omtdlig, forst jaser den mycket,
mitt i knddningen: degen ska forma en jamn boll som  for att sedan sjunka ihop under graddningen.

inte fastnar p& bakformens sidor. Du kan kanna pé& degen precis innan graddningen

> om det finns kvar mjol som inte blandats i degen, genom att forsiktigt trycka pa den med fingret:
tillsatt da lite mer vatten, degen skall gora ett latt motstand och fingeravtrycket

> annars kan det eventuellt behovas tillsattas skall sakta forsvinna.

_ ytterligare lite mjol.
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Resultatet blev inte vad du vantade dig? Tabellen hjdlper dig att hitta felet.

Felsokningstabell

Brodet har Brodet har Brodet har Skorpan | Sidorna dr bruna | Sidorna och
jast for hogt | sjunkit ihop inte jast arinte men brodet ar | ovansidan dr
efter att ha tillrackligt tillrackligt inte tillrackligt
jast for mycket grdddad graddat
Knappen @) har aktiverats ®
under graddningen
For lite mjol ®
For mycket mjol ()
For lite jdst ()
For mycket jast o ®
For lite vatten o
For mycket vatten o o
For lite socker o
Ddlig mjslkvalitet [ @
Felaktiga proportioner
pd ingredienserna o
(for stor mangd)
For varmt vatten o
For kallt vatten [ )
Felaktigt program o o

Teknisk felsokningstabell

PROBLEM

ATGARD

Knadarna sitter fast i bakformen
Knadarna sitter fast i brodet
Ingenting hdnder

efter att ha tryckt p&

Efter att ha tryckt pa @ fungerar
motorn men maskinen knadar inte

Efter en timerinstdlining har brodet inte
jast tillrackligt eller s har ingeting hant

Det luktar brant

o Blotlagg innan den tas av.

e Olja knddarna latt innan ingredienserna hdlls i bakformen eller
anvand tillbehaoret for att ta ut dem (sidan 63)

o Maskinen dr for varm. Vanta 1 timme mellan 2 bakningsprocesser.
o En timerinstdlining har programmerats.

¢ Bakformen dr inte ordentligt pd plats.
o Knddaren dr inte pa plats eller felaktigt isatt.

e Du har glomt att trycka pa @) efter programmeringen.
o Jasten har kommit i kontakt med saltet och/eller vattnet.
o Knddaren dr inte pd plats.

o En del av ingredienserna har kommit utanfor bakformen:
l&t maskinen svalna och rengdr insidan av maskinen med en fuktig
svamp utan rengoringsmedel.

e degen har svammat over: for stor mangd ingredienser, i synnerhet
vdtska. Var noga med proportionerna i recepten.
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PROG. | FiRG |STORLEK| TID a VIIA 2o Ma 3a 2 ba 3a GRADDNING | EXTRA | VARMHALLNING
(tim) | KNADNING KNADNING | JASNING | KNADNING | JASNING | KNADNING | JASNING (tim)
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
3 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00
750 | 3:34 317 1:00
1 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 334 317 1:00
2 2 1000 | 3:39 | 0:05:.00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 334 317 1:00
3 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 337 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:42 1.05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 337 1:00 3:17 1:00
3 2 1000 | 342 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 [ 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 1:05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 3:37 1:00 317 1:00
3 1000 | 342 1.05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:50 1.05 3:22 1:00
1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1.00 317 1:00
L| 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 1:05 322 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
3 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00
5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 nej 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
1 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
750 | 215 1:00 2:05 1:00
3 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00
1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
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PROG. | FiRG |STORLEK| TID la VILA 2a Ma 3a 2 ha 30 GRADDNING | EXTRA | VARMHALLNING
(tim) KNADNING KNADNING | JASNING | KNADNING | JASNING | KNADNING | JASNING (tim)
750 3:37 317 1:00
1 1000 | 342 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 317 1:00
7 2 1000 | 3:42 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 317 1:00
3 1000 | 3:42 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 345 3:22 1:00
1 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 345 3:22 1:00
8 2 1000 | 3:50 0:05.00 |0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 3:45 3:22 1:00
3 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
9 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 0:42 | 0:55 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 1000 | 1:25 1:20 1:00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 O 2 1000 | 1:25 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:20 1:00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
3 1000 | 1:25 1:20 1:00
1500 [ 1:30 1:25 1:00
11 1:05 X x | 0:0500 X X X X 0:10:00 | 0:50 nej
1 2 0:15 0:03:00 | 0:12:00 X X X X X X X nej
. :05: .05 :15: X X X X :00: X nej
'|3 1:25 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 1:00:00
1
0:101i 0:101
intervaller intervaller )
141 2 o o nej
10 min 10 min
3

Notera: den totala tiden inkluderar inte tiden for varmhalining i program 1 till och med program 10.
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Rengoring och underhall

e Dra ut kontakten och lat maskinen svalna.

¢ Rengor maskinens utsida och insida med en fuktig svamp. Torka noggrant.
e Diska bakformen och knadaren i varmt vatten. Om kné&daren fastnat i bakformen, blotlagg i 5 - 10 min.

e Ta av locket for att rengdra det med varmt vatten.
e Diska inte ndgon del av maskinen i diskmaskin.

o Anvand inte rengoringsmedel, skursvamp eller alkohol. Anvand en mjuk och fuktig trasa.

¢ Doppa aldrig ner maskinen eller locket i vatten.

Sakerhetsanvisningar

Skydda miljon!

® Din apparat innehaller vardefulla material som kan dteranvandas eller atervinnas.
mmm 2 Ldmna den pd en dtervinningsstation eller pa en godkand serviceverkstad.

o Lds bruksanvisningen noggrant fore den forsta anvandningen.
Tillverkaren frantar sig allt ansvar vid anvandning utan att
respektera bruksanvisningen.

o For din sakerhet dverensstdmmer denna apparat med alla rdédande
standarder och regleringar (Idgspdanningsdirektiv, elektromagnetisk
kompatibilitet, material godkdnda for livsmedelskontakt, miljo).

o Apparaten dr inte avsedd att fungera med hjdlp av en
extern timer eller med en separat fjdrrkontroll.

¢ Denna apparat dr inte avsedd att anvandas av personer

(inklusive barn) som inte klarar av att hantera elektrisk utrustning, eller
av personer utan erfarenhet eller kannedom, férutom om de har
erhdllit, genom en person ansvarig for deras sakerhet, en Gvervak-
ning eller pa férhand fatt anvisningar angéende apparatens
anvdndning. Om barn anvédnder denna apparat maste de Gvervakas
av en vuxen for att sdkerstélla att barnen inte leker med apparaten.
Anvand apparaten pd en stabil arbetsyta pé tryggt avstand frén
vattenstdnk, och under inga omstandigheter i ett skap i ett inbyggt kok.
Kontrollera att apparatens volttal Gverensstdmmer med
ndtspdnningen. Garantin gdller inte vid felaktig anslutning.

Apparaten ska endast anslutas till ett jordat uttag. Om apparaten
inte ansluts till ett jordat uttag kan den orsaka elstotar med allvarliga
skador. For din sckerhet, se till att det jordade uttaget motsvarar gél-
lande normer och standarder i ditt land. Om din elektriska installation
inte dr utrustad med ett jordat uttag dr det nddvandigt att en behdrig
elinstallator atgardar din installation innan maskinen ansluts.

e Apparaten dr endast avsedd for hemmabruk inomhus.

Apparaten dr endast avsedd att anvéndas for hemmabruk. Den drinte
avsedd att anvdndas i foljande fall som inte tdcks av garantin:
- I pentryn for personal i butiker, kontor och p& andra arbetsplatser,
- P& lantbruk,
- For gdsternas anvdndning pé hotell, motell och andra liknande
boendemiljoer,
- I'miljder av typ bed & breakfast, vandrarhem och liknande rum for
uthyrming.
o Koppla alltid ur apparaten s@ snart du inte anvénder den och vid
rengoring.
o Anvdnd inte apparaten om:
- den har en skadad ndtsladd,
- den har fallit och har synliga skador eller funktionsstorningar.
Om detta hander, méste apparaten sdndas till ndrmaste godkdnda
serviceverkstad, for att undvika alla risker.
Las garantivillkoren.

o Om sladden skadas, skall den bytas ut av tillverkaren, dennes service
agent eller likvardigt kvalificerad person fér att undvika fara.
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o Alla atgdrder och reparationer, med undantag av rengdring och
sedvanligt underhall, skall utforas av en godkdand serviceverkstad.

Doppa inte ner apparaten, sladden eller stickkontakten i
vatten eller annan vatska.

Lat inte sladden vara inom réickhdll for barn.

Lat inte sladden vara i ndrheten av eller i kontakt med apparatens
varma delar, ndra en varmekdlla eller hdnga 6ver vassa kanter.

Flytta inte pa apparaten ndr den dr i bruk.

Ror inte vid fonstret ndr maskinen dr igang och

strax efterat. Fonstret kan vara hett.

Koppla inte ur apparaten genom att dra i sladden.

Anvdnd endast en forldngningssladd i gott skick, med jordad stick
kontakt och med en ledning vars tvarsnitt ar minst lika med led
ningstraden som bifogas med produkten.

o Placera inte apparaten ovanpé andra apparater.

o Anvand inte apparaten som varmekdlla.

 Anvdnd inte apparaten for tillagning av annan mat dn brod och sylt.
o Ldagg aldrig papper, papp eller plast i apparaten och placera inget
ovanpd den.

Om négon del av apparaten skulle fatta eld, férsok aldrig sldcka med
vatten. Koppla ur apparaten. Kvdv ldgorna med en fuktig handduk.
For din sdkerhet, anvand endast tillbehor och reservdelar avsedda
for din apparat.

Alla apparater genomgdr en strang kvalitetskontroll.
Anvandningstester tilldmpas i praktiken med slumpmdssigt
utvalda apparater, vilket forklarar eventuella spar av anvandning.

I slutet av programmet, anvdnd alltid grytlappar for att
hantera bakformen eller apparatens varma

delar. Apparaten blir mycket varm under anvéndningen.

Tapp aldrig till ventilationshélen.

Var mycket forsiktig, eftersom det riskerar att komma ut dnga ndr du
oppnar locket i slutet av eller under pdgdende program.

Ndr du anvdnder program nr 11 (sylt och mos) se upp for anga
och heta stdnk ndr locket 6ppnas.

o Inte Overskrida mdngderna som anges i recepten.
- inte Gverskrida totalt 1500 g deg.
- inte dverskrida totalt 900 g mjol och 13 g jast.

o Apparatens ljudnivé dr 55 dBA.



For du begynner

Gjor deg kjent med bredmaskinen

A. Lokk med gjennomsiktig vindu
B. Kontrollpanel

C. Bredbeholder

D. Eltepinner

E. M&lebeger

1. Spiseskje

F. Dobbel méleskje
2. Teskje

C
G. Tilbeher "krok” for & ta ut eltepinnene

b1. Skjerm m@ Rapide @) Riche en oméga 3 @ Confiture

@ Francais @) Sans gluten @ Damper @ Pasta
@) Sans sel @D Cake @ Pite levée
@ Cuisson

b6. Programvalg

b3. Vektvalg \

b4. Knapper for valg av utsatt oppstart
og tidsinnstilling for program 14

b2. Pa/av-knapp

b7. Funksjonsindikator

b5. Fargevalg for skorpen
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Introduksjon

Brad spiller en viktig rolle i Om du er nybegynner eller ekspert, er det bare @ tilsette ingrediensene og
vart kosthold. bredmaskinen tar seg av resten. Du kan lett lage bred, brioche, pasta eller
Hvem har ikke dremt om syltetey uten & matte holde gye med prosessen. Men husk at en viss

innlzeringstid av og til er nedvendig for & bruke bredmaskinen pa best mulig
mate. Ta deg tid til & bli kjent med den, og bli ikke skuffet om dine ferste for-
sk virker litt mindre perfekte. Hvis du er utalmodig, finnes det en oppskrift i

avsnittet rask oppstart som vil hjelpe deg i dine farste forsok.

Husk at konsistensen til bredet vil vaere mer kompakt enn bred fra bakeri.

a bake bragd i en handvending?
Denne dremmen kan

bli virkelighet med

en bredmaskin.

Forste forsok

Rdd og vink for a bake vellykket bred

1. Les bruksanvisningen grundig: denne maskinen baker ikke brad slik det Folg denne generelle rekkefalgen:
gjeres for hand!
e Vaeske
2. Alle ingrediensene som inngdr i oppskriftene skal ha romtemperatur (smer, olje, egg, vann, melk)
(med mindre annet oppgis) og skal veies ngyaktig. Mdl all veeske med « Salt
litermadlet levert som tilbehor. Bruk den doble madleskjeen for @ mdle « Sukker

teskjeer pa den ene siden og spiseskjeer pa den andre siden.

Uneyaktige mal gir darlige resultater. * Forst halvdelen av melet

o Pulvermelk

3. Bruk ingrediensene for best for-dato, og oppbevar dem pé kjolige og * Spesielt harde ingredienser
torre steder. ¢ Andre halvdelen av melet
e Gjeer

4. Neyaktig oppmdling av melmengden er viktig. Derfor skal melet veies
pd en kjokkenvekt. Bruk tarrgjeer i pakker. Ikke bruk bakepulver med
mindre oppskriften spesielt oppgir denne ingrediensen. Etter at en pakke
torrgjeer har blitt &pnet, ma den brukes innen 48 timer.

5. For & unngd negativ innvirkning p& heveprosessen, anbefaler vi & legge
alle ingrediensene i beholderen med en gang og unngd & apne lokket
mens maskinen er i gang (med mindre annet oppgis). Pass p& & bruke
ingrediensene i riktig rekkefelge og i de mengdene som oppskriftene angir.
Forst vaesken, sa tarrvarene.

Gjaeren skal ikke komme i kontakt med vaesken og heller ikke
med saltet.
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Rask oppstart

For a bli kjent med bredmaskinen, anbefaler vi @ prave oppskriften for STANDARDBR@D
for @ bake ditt forste brod.

STANDARDBR@D GYLLEN > MIDDELS SALT > 2ts
(program 1) VEKT > 1000g SUKKER > 2ss
TID > 3:20 PULVERMELK > 25ss
ts > teske OLJE > 2ss MEL > 600g
ss > spiseskje VANN > 325ml GJAR > 15ts
Ta ut bredbeholderen ved & dra handtaket oppover og Tilsett ingrediensene i beholderen i anbefalt rekkefalge.
bakover for & l@sne hver side, forst den ene siden, Serg for at alle ingrediensene veies nayaktig.

deretter den andre.
Sett deretter pd plass eltepinnene.

Sett bradbeholderen pd plass. Trykk pé beholderen, farst Koble til bradmaskinen. Etter lyssignalet vises program
pa den ene siden, deretter pd den andre, for & feste den 1 pd skjermen som standard, dvs. 1000 g middels gyllen.
til driveren slik at den er riktig festet pa begge sider.

||

S = =il

~———
Trykk p& knappen ~ Ved slutten av hver bakesyklus, koble fra bradmaskinen.
Indikatoren viser at maskinen fungerer. Ta ut bredbeholderen ved & dra i h&dndtaket. Bruk alltid
De to tidsinnstillingspunktene blinker. grytekluter ettersom handtaket pa beholderen og
Syklusen starter. innsiden av beholderen er varme. Ta bredet ut av formen

mens det er varmt, og la det avkjeles i 1 time p& en rist.
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Bruke
bradmaskinen

@ Basique @ Rapide @) Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @2 Damper @ Pasta
@ Complet @b sans sel @ Cake @ Pite levée

750g 1000g 1500g @ Cuisson

For hvert program

vises en standardjustering
pa skjermen.

Du ma derfor manuelt
velge anskede innstillinger.

Programvalg

Programvalget starter en rekke etapper som felger hverandre automatisk.
Med knappen MENU kan du velge et visst antall forskjellige program.

@ Tiden som tilsvarer programmet vises pd skjermen. Hver gang du trykker p& knappen @ gar nummeret
pa kontrollpanelet over til neste program; numrene gér fra 1 til 14:

1 > STANDARDBR@D 4 > S@TT BR@D 7 > BR@D UTEN SALT 10 > BRODKAKE 13 > HEVEDEIG

2 >FRANSKBR@ZD 5 > HURTIGBR@D 8 > BR@D RIKT PAOMEGA 3 11 > SYLTET@Y 14 > KUN STEKING
3 > GROVT BR@D 6 > GLUTENFRITT BR@D 9 > DAMPER 12 > PASTA

1 Programmet for Standardbred brukes for de fleste bredoppskriftene som inneholder hvetemel.

2 Programmet for Fransk bred tilsvarer en oppskrift for tradisjonelt hvitt fransk bred.

3 Programmet for Grovt bred skal velges nar grovt mel inngdr i oppskriften.

4 Programmet for Sett bred er tilpasset oppskrifter som inneholder mer fett og sukker. Hvis du bruker

ferdigblandinger for brioche eller boller, mé ikke deigen overstige 1000 g totalt.

5 Programmet Hurtigbred er spesifikt tilpasset oppskriften for HURTIGBR@D. Dette programmet har ingen justering
av vekt eller farge.

6 Glutenfritt bred skal kun tilberedes med ferdigblandinger uten gluten. Dette bredet er tilpasset personer som ikke
taler gluten (caliaki-sykdom) som finnes i flere korntyper (hvete, bygg, rug, havre, kamut, spelt osv.).
Les de detaljerte anbefalingene angitt pa pakken. Beholderen skal rengjares naye for & unngé at andre meltyper
blandes i bradet. For en fullstendig glutenfri diett, serg for at gjaeren som brukes ogsa er uten gluten. Konsistensen
i meltyper uten gluten gjer at eltingen ikke er optimal. Deigen ma derfor lases fra kanten i lapes av eltingen med
en myk plastikkspatel. Glutenfritt bred vil ha en mer kompakt konsistens og en lysere farge enn normalt bred.

7 Bred er én av matvarene som bidrar i sterst grad til vart saltinntak. En reduksjon av vért saltforbruk bidrar til &
redusere risikoene for hjerte- og karsykdommer.

8 Dette bradet er rikt pa fettsyren omega 3 takket vaere en sunn og neeringsrik oppskrift. Omega 3-fettsyrene
bidrar til at hjerte- og karkretslgpet fungerer godt.

9. Damperen er inspirert fra en australsk oppskrift tradisjonelt bakt pa varme steiner.
Du fér et kompakt litt bolleaktig brad.

10. Du kan lage kaker og bakverk med bakepulver.

11. Programmet for syltetay koker syltetay automatisk i beholderen.

12.Program 12 er kun for elting. Den skal brukes for deiger som ikke hever. F.eks. pasta.

13. Programmet for Hevedeig steker ikke. Den tilsvarer et elte- og heveprogram for alle hevedeiger. F. eks: Pizzadeig.

14. Med stekeprogrammet kan du steke i 10 til 70 min., justerbart i perioder p& 10 minutter slik at skorpen blir lys,
middels eller mark. Den kan velges alene og kan brukes:
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a) sammen med programmet for hevedeig,
b) for & varme opp eller spresteke allerede stekt eller avkjolt brad,
c) for & steke ferdig i tilfeller av langvarige strembrudd i lepet av en bakesyklus.

Bredmaskinen skal ikke ga uten tilsyn mens program 14 benyttes.

Ndr fargen pé& skorpen er slik du gnsker, stoppes programmet manuelt ved et langt trykk p& knappen .

Valg av bradvekt

Bradets vekt er satt som standard til 1000 g. Vekten er gitt for informasjon. NB:
Se pa detaljene i oppskriftene for mer ngyaktige opplysninger. med visse oppskrifter kan det

Programmene 5, 9, 11, 12, 13 og 14 har ikke vektjustering. Trykk p& knappen ikke bakes et brad pa 750 g.
for @ justere vekten mellom 750 g, 1000 g. og 1500 g. Indikatoren tennes overfor

Se i oppskriftsboken.
den valgte innstillingen.

Valg av farge pa skorpen (grad av gyllenhet)

Fargen pa skorpen er innstilt som standard pa MIDDELS. Programmene 5, 9, og 11 har ikke fargejustering.
Du har tre valg: LYS/MIDDELS/M@RK Hvis du vil endre standardinnstilling, trykk pa knappen inntil indikatoren
tennes overfor den valgte innstillingen.

Start/Stopp

Trykk p& knappen for & sette maskinen i gang. Nedtelling begynner.
For & stoppe programmet eller stoppe tidsinnstillingen, trykk 5 sekunder p& knappen '

Sykluser

Et skiema pa side 78-79 viser de forskjellige syklusene i hvert program du velger.

Elting > Hvile > Heving > Steketid > {8y Fortsatt oppvarming
Brukes for dlage  Brukes for at Tiden gjeeren Lager deigen til Brukes for & holde bredet varmt
deigens struktur deigen strekkes  innvirker pa deigen bred og danner etter steking. Det anbefales

og dermed dens  for & forbedre slik at den heves, en gyllen skorpe. likevel & ta bredet ut av formen
hevedyktighet. eltekvaliteten. og for & gi aroma. ved slutten av stekingen.

Elting: deigen befinner seg i 1. eller 2. eltesyklus eller blandesyklus mellom hevesyklusene. I lapet av denne syklusen,
og for programmene 1, 2, 3, 4, 6, 7, 8,9 og 10 har du muligheten til  tilsette ingredienser: terkede frukter, oliven,
baconbiter osv... Et lydsignal indikerer nar du kan tilsette ingrediensene. Se pa oppsummeringsskjemaet for
forberedelsestidene (side 78-79) og kolonnen "ekstra”.

Denne kolonnen indikerer tiden som vises p& maskinskjermen ndr lydsignalet aktiveres. For & vite neyaktig etter hvor
lang tid lydsignalet aktiveres, kan du bare trekke tiden i kolonnen "ekstra” fra den totale steketiden.

F. eks: "ekstra” = 2:51 og "total tid” = 3:13, ingrediensene kan tilsettes etter 22 min.

Heving: deigen befinner seg i 1., 2. eller 3. hevingssyklus.

Steketid: bradet befinner seq i siste stekesyklus. En indikator tennes overfor "END” som viser at syklusen er avsluttet.
@ Fortsatt oppvarming: for programmene 1,2, 3,4, 5,6, 7,8, 9 og 10 kan du la innholdet ligge i maskinen.
En syklus for fortsatt oppvarming pé en time begynner automatisk etter stekingen.

En indikator tennes overfor @ Skjermen viser 0:00 i den timen innholdet holdes varmt. En pipelyd starter opp med
jevne mellomrom. Ved slutten av syklusen stopper maskinen automatisk etter tre pipelyder.
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Tidsinnstilling

Du kan programmere maskinen slik at maten er ferdig til den tiden du velger inntil 15 timer i forveien.
Programmet for tidsinnstilling kan ikke brukes for programmene 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13 og 14.

Denne etappen kommer etter & ha valgt programmet, gyllenhetsgrad og vekt. Programtiden vises pd skjermen. Beregn
tiden mellom tidspunktet du setter i gang programmet og klokkeslettet du ensker at maten skal vaere ferdig. Maskinen
inkluderer automatisk syklustiden for programmet.

Ved hjelp av knappene @ ol @ (® oppover og (=) nedover).

Korte trykk gir intervaller p& 10 min. + kort pipelyd. Med et langt trykk gér 10 minutters intervaller uavbrutt.

F. eks: klokken er 20:00 og du ensker at bradet er ferdig til klokken 7:00 neste morgen. Sett programmet pé 11:00 ved
hjelp av knappene @ 0g @ Trykk p& knappen .

Du herer et lydsignal. Indikatoren < vises G og de 2 punktene 3 pa tidsinnstilleren blinker. Nedtelling begynner.
Funksjonsindikatoren tennes.

Dersom du gjer en feil og ensker & endre tidsinnstillingen, trykk lenge p& knappen inntil den gir fra seg et lydsignal.
Standardtiden vises pa skjermen. Foreta hele prosessen en gang til.

Visse ingredienser er bedervelige. Ikke bruk programmet for tidsinnstilling for oppskrifter som inneholder: fersk melk,
egg, yoghurt, ost, fersk frukt.

Praktiske rad

I tilfelle strambrudd: dersom programmet avbrytes i Nar du tar bredet ut av formen: kan det hende at
lopet av en syklus av et strambrudd eller feiltrykk, er eltepinnene sitter fast i bredet.
maskinen beskyttet i 7 min. I lepet av denne tiden [ dette tilfellet, bruk tilbeheret "krok” pé falgende mate:
lagres programmeringen. Syklusen begynner igjen der > ndr bradet er tatt ut av formen, legg det pd siden
den stoppet. Etter denne perioden gér programmering- mens det ennd er varmt og hold det nede med
sinformasjonen tapt. handen i en grillvott,

> stikk kroken i aksen pé eltepinnen (tegning 1),
Hvis du har to program > dra forsiktig for & ta ut eltepinnen (tegning 2),
gdende etter hverandre, > gjenta prosessen for den andre eltepinnen,
vent 1 time for du starter > loft opp bredet og la det avkjgles pa en rist.
den andre tilberedningen.

fig. 1 fig. 2
N ’ i J

Ingredienser

Fettstoffer og olje: Fettstoffer gjer bredet mykere og gir det mer smak. Det holder seg ogsa bedre og lenger.
For mye fettstoffer forsinker hevingen. Hvis du bruker smer, skjaer det opp i terninger for & fordele smaret likt i
blandingen eller varm det opp for & mykne det. Ikke bland inn varmt smer. Unngd at fettstoffene kommer i kontakt
med gjeeren fordi fettet kan hindre gjeeren i & ta til seg fuktighet.

Egg: Egg gjer deigen kraftigere, forbedrer bradets farge og bradets innmat stekes lettere. Hvis du bruker egg, mé
du redusere vaeskemengden tilsvarende. Knekk eggene og tilsett vaesken inntil du fér den mengden vaeske som angis
i oppskriften. Oppskriftene er beregnet for et middels stort egg p& 50 g. Hvis eggene er starre, tilsett litt mel, hvis
eggene er mindre, bland i litt mindre mel.

Melk: Du kan bruke fersk melk eller pulvermelk. Hvis du bruker pulvermelk, tilsett den mengden vann som beregnet
opprinnelig. Hvis du bruker fersk melk kan du ogsa tilsette vann: den totale mengden skal vaere lik mengden som stéar

i oppskriften. Melken har ogsé en emulgerende effekt som gjer at lufthullene blir mer regelmessige og gir bredets inn-
mat et fint utseende.

Vann: Vann gir fuktighet til gjaeren og aktiverer den. Det gir ogsa fuktighet til stivelsen i melet og gjer at
innmaten i bredet dannes. Vannet kan erstattes delvis eller helt med melk eller andre vaesker. Bruk vaesker med
romtemperatur.
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Meltyper: Melvekten varierer merkbart i forhold til meltypen. Alt etter melets kvalitet kan stekeresultatene for
bredet ogsa variere. Oppbevar melet i en lufttett beholder fordi melet reagerer p& svingninger i klimaforhold ved

& trekke til seg fuktighet eller i motsatt tilfelle miste fuktighet. Bruk helst en meltype for bredbaking istedenfor en
vanlig type mel. Tilsetninger av havre, bygg, hvetekim, rug eller hele frg i breddeigen gir et tyngre og mindre brad.
Det anbefales @ bruke mel av typen 55 med mindre annet er oppgitt i oppskriftene.

Vare oppskrifter er beregnet pa vanlig hvetemel. Hvis det brukes blandinger av spesielle meltyper for brod
eller boller, skal mengden deig totalt ikke overstige 1000 g.

Né&r melet siktes, har dette ogsd innvirkning pa resultatene: jo grovere melet er (det vil si at det inneholder en del av
skallet til hvetekornet), jo mindre vil deigen heves og jo mer kompakt vil bradet bli. Du kan ogsé finne ferdigblandinger
for bred i butikkene. Falg anbefalingene til produsenten ndr du bruker slike ferdigblandinger.

Generelt sett vil programvalget gjeres ut fra hvilken blanding som brukes.

F. eks: Grovt bred - Program 3.

Sukker: Det anbefales & bruke hvitt eller brunt sukker eller honning. Ikke bruk raffinert sukker eller sukkerbiter.
Sukkeret gir naering til gjeeren, det gir god smak til bredet og forbedrer skorpens farge.

Salt: Gir smak til maten og regulerer gjeerens aktivitet. Det skal ikke komme i kontakt med gjaeren. Saltet gjer at
deigen er fast, kompakt og ikke hever for raskt. Det forbedrer ogsé deigens struktur.

Gjaer: Gjzren gjor at deigen heves. Bruk terrgjeer i pakker. Gjaerkvaliteten kan variere, den hever ikke alltid p&4 samme
mate. Bredene kan derfor veere forskjellige alt etter hva slags gjeer som brukes. Gammel gjeer eller darlig oppbevart
gjeer vil ikke fungere like godt som en nyapnet pakke terrgjaer.

De oppgitte mdlene er beregnet pa terrgjeer. Hvis du bruker fersk gjaer, mé& du bruke tre ganger s mye (i vekt) og spe
gjeeren i litt lunkent lettsukret vann for & fremskynde gjaeringen.

Tilsetninger (oliven, baconbiter 0sv.): Du kan lage en personlig vri av oppskriftene med alle @nskelige

tilsetninger bare du passer pé:

> & respektere lydsignalet for tilsetning av ingredienser, spesielt de mer gmtdlige,

> @ iblande hardere fr@ (som lin eller sesam) s& snart eltingen starter for & gjere det enklere & bruke maskinen
(tidsinnstilling for eksempel),

> & terke av meget fuktige ingredienser (oliven),

> & stro litt mel over fettholdige ingredienser slik at de iblandes lettere,

> @ ikke iblande en for stor mengde for ikke & forhindre at deigen heves.

Praktiske rad

Temperatur og fuktighet innvirker pa Korrigering skal skje med meget smé& mengder (maks.

tilberedningen av bradet. I tilfelle sterk varme, 1 spiseskje om gangen), og vent til du ser om deigen

anbefales det & bruke kjoligere vaesker enn vanlig. blir bedre eller ikke fer du tilsetter mer.

Nar det er kaldt, kan det vaere nedvendig & varme

opp melken eller vannet litt (aldri over 35 °C). En vanlig feil er a tro at mer gjaer gir bedre heving.
For mye gjaer svekker deigens struktur, og den vil heve

Noen ganger kan det ogsd vaere nyttig a sjekke mye for s@ & synke under steking. Du kan se pd deigen

deigen midt i eltingen: den skal bli til en homogen like for den stekes ved @ trykke lett p& den med fin-

klump som lgsner lett fra sidene. grene: deigen skal vise litt motstand, og merket etter

> hvis det er igjen ublandet mel, skal litt vann tilsettes, fingrene skal bli borte etter hvert.

> eller det kan vaere ngdvendig & tilsette litt mel.

J
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Eventuelle problemer

Fikk du ikke det forventede resultatet? Dette skjemaet vil hjelpe deg.

Brad hevet Nedsunket | Bred hevet | Skorpe ikke Brune sider, Sider

bred etter for for lite nok stekt | men brod ikke | og topp
mye heving stekt nok melet

Knappen @ ble o

aktivert i lopet av bakingen

Tkke nok mel o

For mye mel o o

Tkke nok gjeer o

For mye gjeer o o

Ikke nok vann o o

For mye vann o o

Tkke nok sukker o

Ikke riktig meltype o o

Ingrediensene er ikke

i riktige forhold

(for stor mengde)

For varmt vann .

For kaldt vann o

Feil program () ()

Eventuelle tekniske problemer

PROBLEMER

LASNINGER

Eltepinnene sitter fast i beholderen

Eltepinnene sitter fast i bredet

Etter & ha trykket pa ©),
skjer ingenting

men eltingen starter ikke

Etter en tidsinnstilt oppstart,
har ikke bredet hevet nok eller
ingenting har skjedd

Brent lukt

Etter & ha trykket pa @ gér motoren,

o La dem ligge i blat for de tas ut.

» Smor eltepinnene litt for ingrediensene legges i beholderen, eller bruk
tilbeharet for & ta bradet ut av formen (side 74)

o Maskinen er for varm. Vent 1 time mellom 2 sykluser.
o En tidsinnstilling er programmert.

e Beholderen er ikke satt riktig pa plass.
o Eltepinnen mangler eller er ikke riktig satt p& plass.

e Du har glemt & trykke pa @) etter programmeringen.
e Gjeeren har kommet i kontakt med salt og/eller vann.
e Eltepinnen mangler.

* En del av ingrediensene har falt ut ved siden av beholderen:
la maskinen avkjeles og rengjer innsiden av maskinen med
en fuktig svamp uten rengjeringsmiddel.

« Blandingen har rent over: for stor mengde ingredienser,
spesielt vaeske. Folg mdlene i oppskriftene.
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Rengjoring og vedlikehold

e Ta ut kontakten og la maskinen avkjeles.
e Rengjer utsiden av maskinen og innsiden av beholderen med en fuktig svamp. Terk den godt.

» Vask beholderen og eltepinnen med varmt vann.
Huvis eltepinnen sitter fast, la den ligge i blet i 5 til 10 min.

e Ta av lokket og vask det med varmt vann.

o Ikke vask noen del i oppvaskmaskin.

o Ikke bruk rengjeringsprodukter, skuremidler eller alkoholholdige produkter. Bruk en myk og fuktig klut.
o Ikke dypp maskinen eller lokket i vann.

Sikkerhetsinstruksjoner

Ta del i miljgvern!
® Maskinen inneholder mange gjenvinnbare og resirkulerbare materialer.
mmm 2 Ta den med til et oppsamlingssted slik at avfallet kan behandles.

o Les bruksanvisningen grundig fer du bruker apparatet forste gang: e Apparatet, stremledningen eller stapselet ma aldri legges ned i
bruk i strid med bruksanvisningen fritar produsenten for ethvert ansvar. vann eller annen vaeske.

o For din sikkerhet er dette produktet i samsvar med dlle gjel dende o Tkke la stremledningen henge ned slik at smé barn kan gripe den.
standarder og reguleringer (lavspenningsdirektiv, elektromagnetisk o Tkke la stramledningen vaere i naerheten av eller i kontakt med mas

kompatibilitet, materiell godkjent for kontakt med mat, miljg). kinens varme deler, i naerheten av en varmekilde eller ligge pa en
o Dette apparatet er ikke laget for & fungere med en utvendig skarp kant.

timer eller et separat fjernkontrollsystem. o Flytt ikke apparatet mens det er i bruk.
» Dette apparatet er ikke ment for personer (inkl. barn) med nedsatte o Ay sikkerhetsgrunner mé du utelukkende bruke

fysiske, sensoriske eller psykiske evner, eller uerfarne personer, unntatt tilbehorsdeler og reservedeler som passer til maskinen.

dersom de far tilsyn eller forhandsinstruksjoner om anvendelsenav | Tkke ta ut kontakten ved & dra i ledningen
apparatet fra en person med ansvar for deres sikkerhet. Barn skal ) T 9en. ' '
holdes under tilsyn for & sikre at baret ikke bruker apparatet til lek. ~ ® Bruk kun skjteledninger i god stand med en jordet stikkontakt, og

o Bruk apparatet pd en stabil arbeidsplate pa avstand fra vannsprut og err]olsgl?tientg med minst samme profil som ledningen levert med
under ingen omstendigheter i et avlukke i et innebygd kjokken. P :

o Kontroller at nettspenningen stemmer med maskinens spenning. * Ikke sett apparatet pd andre apparater.

Enhver tilkoblingsfeil opphever garantien. » Ikke bruk apparatet til oppvarming.
o Koble alltid maskinen til en jordet stikkontakt. Dersom denne ins * Ikke bruk apparatet til tilberedning av andre matvarer enn bred og
truksen ikke felges, kan det forarsake et elektrisk sjokk og eventuelt syltetay.

medfare alvorlige skader. Det er absolutt nedvendig for din sikkerhet o Legg aldri papir, papp eller plast i apparatet, og sett ingenting pa det.

at den jordede stikkontakten er i samsvar med gjeldende normer for 4 Hyis visse deler av produktet skulle ta fyr, ikke forsek  slukke flam-

elektriske anlegg i ditt land. Hvis ditt elektriske anlegg ikke haren  mene med vann. Koble fra apparatet. Kvel flammene med et fuktig
jordet stikkontakt, er det nedvendig & fa et godkjent firma til a handkle.

oppgradere det elektriske anlegget slik at det tilsvarer gjeldende
normer far du kobler til maskinen.

o Denne maskinen er beregnet kun pd privat husholdningsbruk og til
matlaging og kun innenders.

o Av sikkerhetsgrunner mé du utelukkende bruke tilbehgrsdeler og
reservedeler som passer til maskinen.

o Alle maskiner er underlagt streng kvalitetskontroll.
Vi gjennomfarer praktiske tester pd tilfeldig utvalgte apparater, noe

» Denne maskinen er kun beregnet til bruk i hjemmet. Den er ikke som forklarer hvorfor det kan forekomme spor etter bruk pé visse
ment for slik bruk som beskrives nedenfor, og som ikke dekkes av maskiner.
garantien:

o Etter programmet er avsluttet, bruk alltid grillvotter for a
handtere bollen eller maskinens varme deler.
Maskinen blir meget varm under bruk.

- i kjokkenkroker forbeholdt personalet i butikker, pd kontorer og
andre arbeidsmiljger

- pd gdrder
- av kundene pé hotell, motell og andre steder med hjemlig preg * Dekk aldri til luftristene.
- pa steder som f.eks. bed & breakfast. o Veer meget forsiktig, damp kan komme ut av maskinen
« Dersom nettledningen er skadet, mé den byttes av produsenten, nar du apner lokket ved slutten eller i lepet av programmet.
dens serviceverksted eller av en autorisert elektroforhandler. Dette o Nar du bruker program nr. 11 (syltetay, kompott), pass pa
for & unngd fare ved bruk senere. dampstrdlen og varm sprut ndr lokket dpnes.
o Koble fra maskinen straks du ikke bruker den mer eller nar du o Ikke bruk sterre mengder enn oppskriften tilsier.
rengjer den. - ikke ha mer enn 1500 g deig totalt.
« Bruk ikke apparatet dersom: - ikke bruk mer enn 900 g mel og 13 g gjeer.
- ledningen er skadet, « Stoynivéet malt p& dette apparatet er pd 55 dBa.

- apparatet har falt og har synlige skader eller fungerer dérlig. I sa
fall skal apparatet sendes til naermeste godkjente serviceverksted
for & unnga fare. Les garantivilkdrene.

o Alle inngrep bortsett fra vanlig rengjering og vedlikehold av kunden
skal utfares av et godkjent servicesenter.
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PROGR. | GYLLEHNET|STARRELSE|  TID Farste HVILE Andre Forste Tredje Andre Fierde Tredje STEKING | EKSTRA | FORTSATT OPP-
] ELTING ELTING HEVING ELTING HEVING ELTING HEVING VARMING
{t)
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 1000 | 3:20 1.00 | 300 1.00
1500 | 3:25 1:05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 1:00 | 300 | 1:.00
1500 | 3:25 1:05 3:05 1:00
750 | 315 0:55 2:55 1:00
3 1000 | 3:20 1:00 | 300 1:.00
1500 | 3:25 1:05 3:05 1:00
750 | 334 317 1:00
1 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 3:34 3:17 1:00
? 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 3:34 3:17 1:00
3 1000 | 3:39 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00
750 | 337 1:00 317 1:00
1 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00
1500 | 347 1:10 3:27 1:00
750 | 337 1.00 317 1:00
3 2 1000 | 342 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 [ 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:47 110 | 327 1:00
750 | 337 1:00 317 1:00
3 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:47 110 | 327 1:00
750 | 345 1.00 | 317 1:00
1 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00
1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
L| 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 1:05 322 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00
750 | 345 1:00 317 1:00
3 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00
1500 | 355 1:10 3:27 1:00
5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 nei 1:00
750 | 215 1:00 | 2:05 1:00
1 1000 | 2:20 1:05 110 [ 1:00
1500 | 2:25 110 | 215 1:00
750 | 215 1:00 | 2:05 1:00
6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 1:10 1:00
1500 | 2:25 110 | 215 1:00
750 | 215 1.00 | 2:05 1:00
3 1000 | 2:20 1:05 110 [ 1:00
1500 | 2:25 110 | 215 1:00
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PROGR. | GYLLEHNET|STARRELSE|  TID Forste HVILE Andre Forste Tredje Andre Fjerde Tredje | STEKING | EKSTRA | FORTSATT OPP-
ELTING ELTING HEVING ELTING HEVING ELTING HEVING VARMING
t) (min) (min) (min) (min) (tort) (min) (trt) (min) (min) (min)
750 3:37 317 1:00
1 1000 | 3:42 322 ( 1.00
1500 347 3:27 1:00
750 3:37 3:17 1:00
2 1000 3:42 0:05:00 | 0:05:00 [ 0:15:00 | 1:05:00 | 0:30:00 | 0:02:00 X 0:30:00 3:22 1:00
/
1500 347 3:27 1:00
750 337 3:17 1:00
3 1000 3:42 3:22 1:00
1500 3:47 3:27 1:00
750 3:45 3:22 1:00
1 1000 | 3:50 327 | 1.00
1500 | 3:55 332 1.00
750 345 322 ( 1.00
8 2 1000 | 3:50 0:05:00 |0:05:00 [ 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 327 1.00
1500 | 3:55 332 1.00
750 3:45 322 ( 1.00
3 1000 3:50 3:27 1:00
1500 3:55 3:32 1:00
9 1000 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 0:42 | 0:55 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 1000 | 1:25 1:20 | 1:00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 O 2 1000 | 1:25 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:20 1:00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
3 1000 | 1:25 1:20 [ 1:00
1500 | 1:30 125 1:00
11 1:05 X x | 0:0500 X X X X 0:10:00 | 0:50 nei
1 2 0:15 0:03:00 | 0:12:00 X X X X X X X nei
1 3 1:25 0:05.00 | 0:05:00 | 0:15:00 X X X X 1:00:00 X nei
1
0:10 0:10
14 5 i perioder i perioder e
pa pd
10 min 10 min
3

Merknad: den totale tiden inkluderer ikke tiden for fortsatt oppvarming for programmene 1 til og med 10.
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Ennen ensimmaista kayttokertaa

Tutustu leipakoneeseen

A. ikkunalla varustettu kansi
B. kojetaulu

C. leipakulho

D. sekoittimet

E. mittamuki

1. ruokalusikka

F. kaksiosainen annostin
f2. teelusikka

G. “koukkulisdlaite” sekoittimien
poistamiseksi

© basique @ Rapide @ Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @D Damper @ Pasta

@) Sans sel @D Cake @ Pite levée
@ Cuisson

b1. ndyttoruutu

b6. ohjelmavalinta

b2. nappain
padlle/pois

b3. painon valinta

b7. kayton merkkivalo

b4. myohemmaksi ohjelmoidun kaynnistyksen b5. kuoren varin valinta

saatovalitsin ja ajan sadtovalitsin ohjelmassa 14
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Johdanto

Leivalla on tdrked osuus
ravinnossamme.
Kukapa ei olisi joskus
haaveillut kotona
leivotusta leivastd ?

Se on nyt mahdollista
leipdkoneen ansiosta.

valmistamassa leivassa.

Ensiaskeleet

Neuvoja ja vinkkeja leipien onnistumiseen

1

. Lue kayttoohje huolellisesti: tdssa laitteessa leipad ei valmisteta samaan

tapaan kuin leivottaessa kasin!

. Kaikkien kaytettavien ainesten tulee olla huoneenlampaisia (ellei toisin

ilmoiteta), ja ne taytyy punnita tarkasti. Mittaa nesteet laitteen mukana
toimitetulla asteikolla varustetulla mittamukilla. Kéyta koneen mukana
toimitettua kaksiosaista annostinta ja mittaa sen yhdelld puolella
teelusikallisia ja toisella ruokalusikallisia. Jos mitat eivdt ole tarkat,

tulokset epdonnistuvat.

. Kayta aineksia ennen niiden viimeistd ilmoitettua kayttopdivaad ja sdilyta

ne viiledssa ja kuivassa paikassa.

. Jauhot on mitattava hyvin tarkasti. Tasta syysta ne on punnittava

keittiovaa'alla. Kayta pussiin pakattua kuivattua leipomohiivaa.
Ellei valmistusohjeessa ole neuvottu toisin, dld kayta leivinjauhetta.
Kun hiivapussi on avattu, se on kaytettava 48 tunnin kuluessa.

. Jotta ainesten kohoaminen ei hdiriintyisi, neuvomme sinua laittamaan

kaikki tuotteet kulhoon heti alusta Idhtien ja valttdmadan kannen
avaamista kayton aikana (ellei toisin ilmoiteta). Noudata tarkoin
valmistusohjeissa ilmoitettuja aineksien jarjestysta ja maarad.

Ensin nesteet ja sitten kiintedt ainekset. Hiivaa ei saa sekoittaa
nesteeseen tai suolaan.

Olitpa alottelija tai alan asiantuntija, mittaat vain koneeseen ainekset ja
leipakone hoitaa loput. Voit helposti valmistaa leipid, pullia, pastaa ja hilloja
tekematta itse mitaan. Muista kuitenkin, ettd oppimiseen kaytetty aika on
valttamaton leipdkoneen optimaaliseen kayttoon. Varaa siis aikaa koneeseen
tutustumiseen, dldka ole pettynyt, jos ensimmadiset kokeilusi eivat ole tdysin
onnistuneita. Jos olet malttamaton, perusleivan valmistusohje kohdassa
'Nopeasti alkuun' auttaa sinua ensiaskeleissa. Huomioi myos, etta

koneessa valmistetun leivan koostumus on kiintedmpdd kuin leipomon

Tavallisesti noudatettava
jarjestys :

o Nesteet (voi, ruokaoljy, munat,
vesi, maito)

e Suola

e Sokeri

e Jauhot, puolet maddrasta

e Maitojauhe

e Muut kiinteat ainekset

¢ Jauhot, toinen puoli maardstda

o Hiiva
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Nopeasti alkuun

Tutustuaksesi leipdkoneeseen, ehdotamme, ettd kokeilet ensimmdiseksi PERUSLEIVAN valmistusohjetta.

PERUSLEIPA PAAHTO > KESKITASO

(Ohjelma 1) PAINO > 1000 g
AIKA > 3:20

tl > teelusikka RUOKAOLIY > 2rkl

rkl > ruokalusikka VETTA > 325 ml

Ota leipdkulho pois nostamalla kahvaa ja vetamalla
edestd taaksepdin, jotta molempien puolten kiinnikkeet
irtoavat toinen toisensa jalkeen.

Sovita sitten sekoittimet paikoilleen.

Sijoita leipakulho paikoilleen. Paina kulhoa ensin toiselta
jasitten toiselta puolelta, jotta se kiinnittyisi kierrcattimelle
ja sen kiinnikkeet asettuisivat paikoilleen molemmilla
puolilla.

Paina valitsinta .

Kaynnin merkkivalo syttyy.
Aikakytkimen kaksoispiste (:) vilkkuu.
Sykli alkaa.
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SUOLA > 2l

SOKERI > 21k
MAITOJAUHE > 2,5k
VEHNAJAUHOJA > 600 g
HIIVAA > 15t

Lisad ainekset astiaan neuvotussa jarjestyksessa.
Tarkista, ettd kaikki ainekset on punnittu tarkasti.

Kytke leipdkone sahkoverkkoon.
Aanimerkin jalkeen tulee ndyttdén ohjelma 1, t.s. 71000 g
paahto keskitasossa.

S

N—————
S—

Irrota koneen pistoke pistorasiasta paistovaiheen lop-
puessa. Ota leipdkulho ylos nostamalla kahvaa. Kayta
aina suojakdsineita silla leipdkulhon kansi on kuuma,
samoin kannen sisapuoli. Irrota leipd kulhosta kuumana
ja aseta se ritildlle jadhtymaadn 1 tunnin ajaksi.



@ Basique @ Rapide @) Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @2 Damper @ Pasta
@ Complet @D sans sel @D Cake @ Pite levée

750g 1000g 1500g @ Cuisson

Kun kaytat
leipakonetta

Jokaisen ohjelman kohdalla
nayttoon ilmestyy oletussaato.
Sinun on kuitenkin valittava
kasikdyttoisesti toivomasi
saadot.

Ohjelman valinta

Ohjelman valinta kaynnistaa eri vaiheet, jotka seuraavat automaattisesti toisiaan.

MENU-ndappdimen avulla voit valita tietyn madran erilaisia ohjelmia. Ohjelman toteutukseen tarvittava aika
tulee nayttoon. Aina kun painat nappdinta @ numero naytolld siirtyy seuraavaan ohjelmaan joitaon 1 - 14:

1 > perusleipd 4 > makea leipa 7 > suolaton leipa 9 > kostutin 12 > pasta

2 > ranskanleipd 5 > pikaleipa 8 > leipgd, jossa on 10 > kakku 13 > kohotaikinat
3 > kokojyvdleipa 6 > gluteeniton leipa runsaasti omega 3 11 > hillo 14 > vain paisto
1 Perusleipaohjelmalla voit valmistaa useimpia leipdlajeja, joissa kaytetadn vehndjauhoja.

2 Ranskanleipdohjelmalla valmistetaan perinteellistd ranskalaista valkoista leipad.

3 Kokojyvdleipdohjelma valitaan, kun valmistukseen kaytetadn kokojyvajauhoja.

4 Makea leipaohjelma soveltuu valmistusohjeisiin, joissa kdytetaan enemman rasvaa ja sokeria. Jos kaytat valmisteita

brioche-leipid tai pikkusampyloita varten, dld ylitd 1000 g:n kokonaistaikinamadrad.

5 Pikaleipdohjelma on tarkoitettu erityisesti PIKA leipdreseptid varten. Tassa ohjelmassa painon ja varin sadto eivat
ole kaytettavissa.

6 Gluteeniton leipd valmistetaan pelkdstadn gluteenittomista valmisteista. Se sopii gluteeni-intoleranssista karsiville
henkildille (keliakiaa sairastavat henkildt), sitd on paljon monissa viljoissa (vehnd, ohra, ruis, kaura, kamut-vehnd,
kaksijyvdisvehnd, jne...). Katso erityissuosituksia pakkauksesta. Kulho tulee puhdistaa sadnndllisesti, jotta ei ole
vaaraa sekaantumisesta muihin jauhoihin. Jos noudatetaan tiukkaa gluteenitonta ruokavaliota, varmista, ettd
hiiva on myds gluteenitonta. Taikinan reunat tulee kadntad joustavalla muovilastalla. Gluteeniton leipd on
koostumukseltaan tiiviimpad ja variltaan vaaleampaa kuin tavallinen leipa.

7 Leipd on erds elintarvikkeista, jotka antavat suurimman osan pdivittdisestda suolasta. Suolan kdyton vahentdminen
vahentaa sydan- ja verisuonitautien riskid.

8 Tassa leivassa on paljon omega 3-rasvahappoa tasapainoisen ja ravitsemuksellisesti taydellisen reseptin ansiosta.
Omega 3-rasvahapot edistdvdat syddn- ja verisuonijdrjestelman hyvad toimintaa.

9 Kostutin on saanut vaikutteita australialaisesta reseptistd, jossa leipd paistetaan kuumilla kivilla.
Se antaa tuloksena tiiviin leivan, joka muistuttaa hieman brioche-leipdd.

10 Sen avulla voi valmistaa leivonnaisia ja leivoksia kemiallisella hiivalla.
11 Hillo-ohjelmalla valmistetaan automaattisesti hilloa kulhossa.
12 Ohjelma 12 vaivaa pelkastadn. Se on tarkoitettu taikinoille, jotka eivat nouse. Esim: pastat.

13 Kohotaikinaohjelmat eivat paista. Ne ovat taikinan vaivaamisohjelmia kaikille kohoaville taikinoille.
Esim : pizzataikina.
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14 Paisto-ohjelman avulla voi paistaa vain 10 - 70 min, se on saadettdvissa 10 min jaksoina vaaleaa, keskitummaa tai
tummaa paistoa varten. Ohjelma voidaan valita ja kayttaa erillisenc:
a) kohotaikina-ohjelman yhteydessd,
b) jo leivottujen ja jadhdytettyjen leipien lammitykseen ja rapeuttamiseen,
c) paiston jatkamiseen pitkdn sdhkokatkon sattuessa leivan paistovaiheessa.

Leipakonetta ei saa jattad ilman valvontaa kaytettaessd ohjelmaa 14.
Syklin lopettamiseksi ennen sen loppua ohjelma tulee pysayttaa kasin painamalla nappainta pitkadn.

Leivan painon valinta

Leivan painon oletussadto on 1000 g. Paino on siis vain ohjeellinen. Seuraa val- Huomio:

mistusohjetta tarkemman painon madrittelyyn . Ohjelmissa 5,9, 11, 12,13 ja 14 joidenkin reseptien mukaan

ei ole painon sdatoa. Paina ndppdinta , kun valitset painon 750 g, tai 1000 9. yoj valmistaa vain 750g leipdd.
Merkkivalo syttyy valitsemasi painon kohdalla.

Katso reseptikirjasesta.

leivan kuoren varin valinta (paahto)

Kuoren vari on saddetty automaattisesti asentoon KESKITASO. Ohjelmissa 5, 9 ja 11 ei ole vérin sadtod.
Kolme valintamahdollisuutta on olemassa : VAALEA/KESKITASO/TUMMA. Jos haluat muuttaa oletussadtod, paina ndp-
pdinta , kunnes merkkivalo syttyy valitsemasi painon kohdalla.

Paalle/pois

Kaynnista laite painamalla nappdinta . Aikakytkin kytkeytyy padlle. Voit lopettaa ohjelman tai peruuttaa myohem-
maksi tarkoitetun ohjelmoinnin painamalla nappdinta 5 sekuntia.

Vaiheet

Taulukon sivu 88 - 89 nayttdaad sinulle eri syklien koostumuksen valitun ohjelman mukaisesti.

Alustus > Lepo > Kohotus > Paisto > {8y Pito lampimana

Alustaa Taikinan Kohotuksen Kypsentaa Pitad leivan lampimana

taikinan ja lepovaihe aikana hiiva taikinan paiston jdlkeen.

lisac sen parantaa vaikuttaa leivan ja paahtaa Suosittelemme kuitenkin

kohoamisky- alustuksen kohoamiseen kuoren leivan irrottamista kulhosta

kya. laatua. ja sen aromin kauniin heti paistovaiheen
tehostumiseen. variseksi. paatyttya.

Alustus : Taikina on alustusvaiheessa 1 tai 2 tai pydritysvaiheessa kohotusvaiheiden valilld. Tassé vaiheessa ja ohjel-
missa 1, 2, 3, 4, 6,7,8, 9 ja 10 on mahdollista lisata taikinaan muita aineksia kuten : kuivia hedelmidg, oliiveja, silavapa-
loja jne... Adnimerkki ilmoittaa, milloin ainesten lisadminen on mahdollista. Katso ajastintaulukkoa (sivu 88-89) ja
saraketta “extra”. Sarake ilmoittaa laitteen naytolle ilmestyvan ajan, kun aanimerkki on tulossa. Jotta olisi mahdollista
tietaa tarkoin kuinka pitkan ajan kuluttua aanimerkki kuuluu, “extra” sarakkeen ilmoittama aika on vahennettava koko
paistoajasta. Esim. : kun “extra” = 2:51 ja “koko paistoaika” = 3:13, muut ainekset voidaan lisGta 22 minuutin kuluttua.

Kohotus : taikina on kohotusvaiheessa 1, 2 tai 3.

Paisto : leipd on lopullisessa paistovaiheessa. Merkkivalo syttyy “END”-pinnalla ilmoittaen syklin pddttymisen.

& Pito lampimana : ohjelmissa 1, 2,3, 4,5, 6,7, 8, 9 ja 10, voit jéttad leivén laitteeseen.

Tunnin lampimdndpitovaihe kaynnistyy automaattisesti paiston jalkeen @ Merkkivalo syttyy laitteen edessa.Osoitin

ndyttdad 0:00 ldmpimdndpitovaiheen aikana. Adnimerkki kuuluu saannéllisin véliajoin. Vaiheen lopussa laite pysdhtyy
automaattisesti 3:nnen aanimerkin jalkeen.
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Koneen ohjelmointi myohempaan ajankohtaan

Voit ohjelmoida laitteen siten, etta leipdsi on valmiina valitsemallasi ajalla, jopa 15 t. aikaisemmin.
Ohjelmointia ei voi kayttda ohjelmille 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13 jal4.

Voit saatad vaiheen, kun olet valinnut ohjelman, annostuksen, paahdon ja painon. Ohjelman kesto tulee naytdlle.
Laske aikavdli, jolloin haluat ohjelman kaynnistyvan ja ajan, jolloin toivot leivan olevan valmiina.

Kone laskee automaattisesti ohjelman eri vaiheiden keston.

Ndppdile ndppdimien @ja @ avulla ndytolle saatu aika (® ylos ja & alas). Lyhyin painalluksin aika etenee
naytolla 10 min. jaksoissa + lyhyt aanimerkki. Painamalla nappdimia pitkaan eteneminen tapahtuu jatkuvasti
10 minuutin jaksoissa.

Esim. : kello on 20.00 ja haluat leivan olevan valmiina kello 7. 00 seuraavana aamuna. Ohjelmoi kello 11.00
nappdimilla @ ja @ Paina nappdinta . Kuulet aanimerkin. Merkkivalo <« syttyy ja ajastimen G kaksoispiste g
alkaa vilkkua. Lahtolaskenta alkaa. Kaynnistimen merkkivalo syttyy.

Jos teet erehdyksen tai haluat muuttaa ajan sadatod, paina pitkadn nappainta kunnes se antaa aanimerkin.
Oletusaika tulee naytolle. Toista operaatio..

Jotkin ainekset ovat pilaantuvia. Ald kéyté ajastettua ohjelmaa resepteille, joissa on: tuoretta maitoa, kanamunia,
jogurttia, juustoa, tuoreita hedelmid.

kdytdnnon neuvoja

Sahkokatkon sattuessa : jos koneen tyovaiheen Leivdn ottaminen vuoasta: sekoittimet voivat jaada
aikana ohjelma keskeytyy sdhkokatkon tai jonkin kiinni leipaan. Kayta tassa tapauksessa

erehdyksen johdosta, koneessa on 7 minuutin suoja, "koukkulisdlaitetta” seuraavalla tavalla:

jonka aikana ohjelmointi on edelleen voimassa. Vaihe > kun leipd on otettu vuoasta, laita se kyljelleen ja
kaynnistyy uudelleen kohdasta, jolloin se keskeytyi. pitele sita eristavalla kasineelld varustetulla kadelld,
Jos katko jatkuu pitempadn, ohjelmointi havida. > laita koukku sekoittimen kierrattimelle (piirros 1),

> vedd varovasti irrottaaksesi sekoitin (piirros 2),

> tee sama toimenpide toiselle sekoittimelle,

> laita leipa normaaliin asentoon ja anna sen jadhtya
ritilalla.

Jos haluat toteuttaa

kaksi ohjelmaa

perdkkdin, odota tunti,

ennen kuin aloitat toisen

kierroksen. fig. 1 fig. 2

J

Ainekset

Rasvat ja ruokaoljy : rasva-aineet tekevt leivéstd pehmedmmdn ja maukkaamman. Leipé pysyy myds
kauemmin tuoreena. Liika rasva hidastaa taikinan kohoamista. Jos kaytat voita, leikkaa se pieniksi palasiksi, jotta se
levidisi tasaisesti koko taikinaan tai sulata se. Ald sekoita taikinaan voita kuumana. Véiltd sen sekoittumista hiivaan,
silld rasva voi estad kuivatun hiivan uudelleen kostumista.

Kananmunat : kananmunat ovat hyvéné lisénd taikinassa, ne parantavat leivdn vdrid ja edistavdt leivan sisuksen
kunnollista muotoutumista. Jos kaytdat kananmunia, véhennd nestemadrdd vastaavasti. Riko muna ja lisaa nestettd,
kunnes saat valmistusohjeessa mainitun nestemadran. Valmistusohjeet on laadittu ajatellen munan olevan
keskikokoinen 50 g painoinen kananmuna. Jos munat ovat suurempia, lisad hieman jauhoja ; jos munat ovat
pienempid, jauhoja kaytetadn hieman vahemman.

Maito : voit kdyttdd joko tuoretta maitoa tai maitojauhetta. Jos kdytdt maitojauhetta, lisdd vettd niin paljon ettd
saat alussa ilmoitetun nestemaaradn. Jos kaytdt tuoretta maitoa, voit myos lisatd siihen vettd : koko nestemadran on
oltava sama kuin valmistusohjeessa. Maidolla on myos emulgoiva vaikutus, joka tekee taikinasta tasaisesti huokoisen
ja antaa sille kauniin sisuksen

Vesi : vesi kosteuttaa ja aktivoi hiivan. Se kosteuttaa myds jauhon térkkelyksen ja auttaa leivén sisuksen
muodostumista. Vesi voidaan korvata osittain tai kokonaan maidolla tai muilla nesteilla.
Kayta nesteitd huoneenlampoising.
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Jauhot : jauhojen paino on erilainen riippuen taikinaan kdytetystd jauhotyypistd. Jauhon laadusta riippuen,
paistotulokset voivat myos olla erilaisia. Sailyta jauhot suljetussa astiassa, silla jauhot reagoivat ymparoiviin
kosteusolosuhteisiin imien kosteutta tai pdinvastoin menettden sitd. Kaytd mieluimmin jauhoja, joissa on maininta
"karkea", kuin tavallisia vakiojauhoja. Kauran, leseen, vehnanalkion, rukiin ja kokojyvien lisadminen leipataikinaan

tekee leivastd painavamman ja tiukemman.

T55- tyyppisten jauhojen kdyttoad suositellaan, ellei valmistusohjeissa ole toisin ilmoitettu.
Valmistusohjeemme on optimoitu yleisesti kdytetyille T55-jauhoille. Jos leivdn tai pullan tai maitosampyldn
leipomiseen kaytetdan erityisia jauhosekoitteita, taikinan kokonaispaino ei saa ylittaa 1000g.

Jauhon siivilointi vaikuttaa myos tulokseen : mitd tdydempadd jauho on (toisin sanoen: mitd enemman se sisaltad
vehndnjyvan kuoriosaa), sitd vahemmdn taikina kohoaa ja sita kiintedmpadd leipa on. Liikkeista [oytyy myos valmiita
sellaisenaan kaytettavid leipataikinoita. Noudata valmistajan antamia ohjeita ndaiden taikinoiden kaytossa.

Yleensa ohjelman valinta tehdadn kaytettavan taikinan mukaisesti. Esim. : Taysjyvaleipa - Ohjelma 3.

Sokeri : kaytd valkoista tai ruskeata hienoa sokeria tai hunajaa. Ald kéytd erikoissokereita tai palasokeria.
Sokeri ravitsee hiivaa, antaa hyvan maun leivdlle ja parantaa leivan kuoren ruskeutta.

Suola : antaa makua leivdlle ja sddtelee hiivan toimintaa. Se ei saa sekoittua hiivan kanssa. Suolan ansiosta
taikinasta tulee kiintedta, tiivistd, eika se kohoa liian nopeasti. Se parantaa myos taikinan koostumusta.

Hiiva : edistdd taikinan kohoamista. Kdytd pussiin pakattua kuivahiivaa. Hiivan laatu voi olla erilaista, se ei aina
paisu samalla tavoin. Leivistd voi tulla erilaisia riippuen niiden valmistukseen kaytetysta hiivasta.

Vanhentunut tai huonosti sdilytetty hiiva ei toimi yhta hyvin kuin kuivattu pussista juuri avattu hiiva. Kuivatun hiivan
annokset on ilmoitettu pussissa. Jos kaytdt tuoretta hiivaa, hiivan madra on kerrottava kolmella (paino
kolminkertainen), ja hiiva liuotetaan vdhdiseen madradn haaleata hieman sokeroitua vettd hiivan tehon lisaamiseksi.
On myos olemassa kuivattua hiivaa pienind hiivapalloina. Ne on kosteutettava sekoittamalla ne vahdiseen madraan
haaleata hieman sokeroitua vettd. Niitd kaytetadn samassa suhteessa kuin kuivattua hiivaa, mutta suosittelemme
kuitenkin viimeksi mainittua, koska sen kdayttd on huomattavasti helpompaa.

Lisaainekset (oliivit, silavapalat jne.) : Saat erilaisen tuloksen lisaémdllé taikinaan muita valitsemiasi

aineksia ottamalla kuitenkin huomioon :

> eri aineksia lisdttdessd on noudatettava tarkoin aanimerkin ilmoittamaa aikaa, varsinkin kun on kyse

hauraista aineksista,

> kovimmat siemenet (kuten pellava tai seesami) voidaan lisdtd taikinaan jo alustusvaiheen alussa
koneen kayton helpottamiseksi (esimerkiksi kun kone on ohjelmoitu kaynnistymadan mydhemmin),

> vesi on valutettava pois hyvin kosteista aineksista (oliivit),

> rasvaiset ainekset on pyoritettdvad kevyesti jauhossa, jotta ne paremmin sulautuisivat taikinaan,
> lisaaineksia ei saa olla liian runsaasti, se voi hairita taikinan normaalia valmistumista.

- kaytannon ohjeita

Leivadn valmistus riippuu suuresti lampo- ja
kosteusolosuhteista. Jos sad on erittdin kuuma,
suosittelemme tavallista kylmempien nesteiden
kayttod. Jos taas olosuhteet ovat kylmat, voi olla
valttamatonta lammittad vesi tai maito haaleaksi
(ei kuitenkaan koskaan yli 35°C).

Joskus kannattaa tarkistaa taikina kesken
alustuksen, taikinan on muodostettava tasainen pallo,
joka irtoaa hyvin kulhon seinamista.
> jos koko jauhomadra ei ole sekoittunut taikinaan,

on lisattava hieman vetta,
> muussa tapauksessa on lisattava hieman jauhoja.

Lisaykset on tehtava hyvin varovasti (korkeintaan 1
ruokalusikallinen kerrallaan) odotettava tyydyttavaa
tulosta ennen uuden lisayksen suorittamista.

Yleisesti ajatellaan erheellisesti, ettd hiivan
lisadminen taikinaan auttaa leipdd kohoamaan
paremmin. Liika hiiva heikentdad taikinan koostumusta,
taikina kohoaa kylla hyvin, mutta laskee
paistovaiheessa. Voit tarkistaa taikinan juuri ennen
paistovaihetta koskettaen sitd kevyesti sormenpdilla :
taikinan on oltava kiintedtd ja sormien jattamien
jalkien on hdivyttava vahitellen.
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Ellet saa toivottua tulosta, Seuraava taulukko voi auttaa.

Opasteet

Liiaksi Laskenut Ei Leipd Sivut Leivan
kohonnut | leipd, joka oli tarpeeksi jaanyt paahtuneet, sivut ja
leipd aluksi liiaksi kohonnut liian mutta leipa ei padllys
kohonnut leipd vaaleaksi tarpeeksi kypsa jauhoiset

Néppdinta © kaytetty ®

paiston aikana

Liian vahan jauhoja )

Likaa jauhoja [ ) ®

Liian vahan hiivaa o

Liikaa hiivaa o o

Liian vahdn vettd o ()

Liikaa vettd o o

Liian vahan sokeria o

Jauhon laatu huono o o

Aineksia ei ole kaytetty oikeassa

suhteessa o

(liian suuret madarat)

Liian kuuma vesi o

Liian kylma vesi o

Sopimaton ohjelma o o

opasteet teknisiin hairioihin

ONGELMAT

RATKAISUT

Sekoittimet jadvat kiinni astiaan
Sekoittimet jadvat kiinni leipadn
Painettuasi ndppdintd@)
mitadn ei tapahdu

Painettuasi ndppdintd@)
moottori kdy mutta alustus ei toimi

Myohemmaksi ohjelmoidun
kaynnistyksen jdlkeen leipd

ei ole kohonnut tarpeeksi tai mitadan
ei tapahdu

Palaneen kary

o Liota sitd ennen pois ottamista.

« Voitele sekoittimet kevyesti ennen aineiden laittamista astiaan tai kaytda

lislaitetta leivan poistamiseksi vuoasta (sivu 85)

e Kone on liian kuuma. Odota 1 tunti 2 kierroksen valillg.
¢ Olet ohjelmoinut kaynnistyksen myohemmaksi.

e Kulhoa ei ole painettu pohjaan asti.
o Sekoitin puuttuu tai se on asetettu vddrin paikoilleen.

e Olet unohtanut painaa ndppdintd @) ohjelmoinnin jdlkeen.
o Hiiva on sekoittunut suolaan ja/tai veteen.
o Sekoitin puuttuu.

o Osa aineksista on joutunut kulhon viereen :
Anna koneen jadhtyd ja puhdista koneen sisus kostealla sienella
ilman puhdistusainetta.

o Taikina paisuu kulhon yli : liian paljon aineksia, varsinkin nestettd.

Noudata tarkoin valmistusohjeissa annettuja maaria.
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OHJEL- | PAAHTO | PAINO | AIKA 1. LEPO 2 1. 3 2 4 3 PAISTO | YLIM. R.ITA'MIN.EN"
MOINTI ] ALUSTUS ALUSTUS | KOHOTUS | ALUSTUS | KOHOTUS | ALUSTUS | KOHOTUS LAMPIMANA

{t)

750 | 315 0:55 2:55 1:00

1 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00

1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00

750 | 315 0:55 2:55 1:00

1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:00:10 1:00 3:00 1:00
1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00

750 | 315 0:55 2:55 1:00

3 1000 | 3:20 1:00 3:00 1:00

1500 | 3:25 1.05 3:05 1:00

750 | 334 317 1:00

1 1000 | 3:39 3:22 1:00

1500 | 3:44 3:27 1:00

750 | 3:34 3:17 1:00

? 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 3:44 3:27 1:00

750 | 3:34 317 1:00

3 1000 | 3:39 3:22 1:00

1500 | 3:44 3:27 1:00

750 | 337 1:00 317 1:00

1 1000 | 3:42 1.05 3:22 1:00

1500 | 347 1:10 3:27 1:00

750 | 337 1.00 317 1:00

3 2 1000 | 342 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 [ 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:00 1:05 3:22 1:00

1500 | 3:47 1:10 3:27 1:00

750 | 337 1:00 317 1:00

3 1000 | 3:42 1:05 3:22 1:00

1500 | 347 1:10 3:27 1:00

750 | 345 1:00 317 1:00

1 1000 | 3:50 1.05 3:22 1:00

1500 | 3:55 1:10 3:27 1:00

750 | 345 1.00 317 1:00

L| 2 1000 | 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 1:05 322 1:00

1500 | 355 1:10 3:27 1:00

750 | 345 1:00 317 1:00

3 1000 | 3:50 1:05 3:22 1:00

1500 | 355 1:10 3:27 1:00

5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 ei 1:00

750 | 215 1:00 2:05 1:00

1 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00

1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00

750 | 215 1:00 2:05 1:00

6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 1:10 1:00

1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00

750 | 215 1:00 2:05 1:00

3 1000 | 2:20 1.05 1:10 1:00

1500 | 2:25 1:10 2:15 1:00
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QOHJEL- | PAAHTO | PAINO AIKA 1. LEPO 2 1 3 2 4, 3 PAISTO | YLIM, P"ITAMIN.EN“
MOINTI t) ALUSTUS ALUSTUS | KOHOTUS | ALUSTUS | KOHOTUS | ALUSTUS | KOHOTUS LAMPIMANA
{t)
750 3:37 3:17 1:00
1 1000 | 3:42 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 3:17 1:00
7 2 1000 | 342 0:05:00 | 0:05:00| 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:02:00 X 0:30:00 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 3:37 317 1:00
3 1000 | 342 3:22 1:00
1500 | 347 3:27 1:00
750 345 3:22 1:00
1 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 345 3:22 1:00
8 2 1000 | 3:50 0:05.00 |0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
750 3:45 3:22 1:00
3 1000 | 3:50 3:27 1:00
1500 | 3:55 3:32 1:00
9 1000 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:00 0:42 0:55 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 1000 | 1:25 1:20 | 1:.00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
1 O 2 1000 | 1:25 0:10:00 X X 0:05:00 X X X X 1:20 1:00
1500 1:30 1:25 1:00
750 1:20 1:15 1:00
3 1000 | 1:25 120 [ 1:00
1500 [ 1:30 1:25 1:00
11 1:05 X x | 0:0500 X X X X 0:10:00 | 0:50 el
1 2 0:15 0:03:00 | 0:12:00 X X X X X X X ei
1 3 1:25 0:05.00 | 0:05:00 | 0:15:00 X X X X 1:00:00 X ei
1
0:10 0:10
10 10 )
1 L' 2 minuutin minuutin €
jaksoina jaksoina
3

Huomaa: kokonaiskestoon ei kuulu ldmpimand pitdmiseen kuluva aika, joka kuuluu ohjelmiin 1-10.
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Puhdistus ja huolto

e Irrota pistoke pistorasiasta ja anna koneen jadhtya.

o Puhdista kone ja sen sisdpuoli kostealla sienelld. Kuivaa huolellisesti.
e Pese kulho ja sekoitin Idmpimdlla vedelld. Jos sekoitin on juuttunut kulhoon, liota sitd 5 - 10 min.

e Irrota kansi ja puhdista se lampimalla vedella.
« Ald puhdista mitddn osaa astianpesukoneessa.

« Ald kdyté puhdistusaineita, hankausvdlineitd tai alkoholia. Kéytd pehmedtd ja kosteaa riepua.

 Ald upota koskaan laitetta tai kantta veteen.

Turvaohjeet

Osallistummehan ympdriston suojeluun !

® Laitteessasi on useita kayttokelpoisia tai kierrdtettdvid materiaaleja.
mmm O Vie se kerdyspisteeseen, jotta se tulisi oikein kasitellyksi.

o Lue tarkoin kdyttoohje ennen laitteen ensimmdistd kayttoonot
toa : jos kayttoohjetta ei noudateta valmistaja vapautuu kaikesta
vastuusta.

o Laitteen turvallisuus on varmistettu sen noudattaessa voimassaolevia
normeja ja sGadoksia (Direktiivit: Bassas jannitteet, elektromag-
neettinen yhteensopivuus, elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvat aineet, ympdristo...).

Tata laitetta ei ole tarkoitettu kdynnistettavaksi ulkopuolisen
ajastimen tai erillisen kaukos@ddinjdrjestelmdn avulla.

Laitetta eivat saa kdyttdd henkildt (lapset mukaanluettuna), joiden
fyysiset, aistitoiminnalliset tai henkiset kyvyt ovat puutteelliset,
eivdtka henkildt, joilla ei ole kokemusta tai tietoa sen kaytostd, paitsi
siind tapauksessa, ettd heilld on tilaisuus toimia turvallisuudesta vas-
tuussa olevan henkilon valvonnassa tai saatuaan edeltékdsin tarkat
ohjeet laitteen kaytostd. On huolehdittava siitd, ettd lapset eivat leiki
laitteella.

Aseta laite vakaalle tasolle ja valtd kosketusta veden kanssa.
Ald aseta laitetta umpinaiseen tilaan.

Tarkista, ettd laitteeseen merkitty jénnite vastaa omaa sahkojdrjes-
telmadsi. Vadradn jannitteeseen kytkeminen poistaa laitteeseen
liittyvan takuun .

Kytke laite ainoastaan maadoitettuun pistorasiaan. Muussa
tapauksessa seurauksena voi olla sahkdisku joka voi mahdollisesti
aiheuttaa vaikeita vammoja. Turvallisuutesi vuoksi on valttéma
tontd, ettd maadoitus vastaa maassanne sahkon asennuksesta
sdddettyja normeja. Ellei sahkojdrjestelmdssasi ole maadoitettua
pistorasiaa, sinun on ehdottomasti pyydettavd ammattiinsa kou
lutettua sdhkoasentajaa hoitamaan sahkojdrjestelmasi voimassa
olevien normien mukaiseksi.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotikdyttodn kodin sisdtiloissa.

Laite on tarkoitettu vain kotikéyttoon.

Sitd ei ole tarkoitettu kaytettavadksi seuraavissa tilanteissa, jotka eivat

kuulu takuun piiriin:

-myymaloiden, toimistojen tai vastaavien ammatillisten ympdristojen
henkilokunnalle varatuissa keittictiloissa,

- magatiloilla,

- hotellien, motellien tai vastaavan kaltaisten asuntoloiden asiakkaille,

- maatilamatkailun kaltaisissa ymparistoissa.

Jos verkkoliitéintéjohto vaurioituu, on valmistajan tai valmistajan
huoltoedustajan tai vastaavan pdtevdn henkilon vaihdettava se,
ettd vdltetddn vaara.

Poista pistoke pistorasiasta aina kun olet lopettanut laitteen kdyton
tai puhdistat sitd.

Ald kaytd laitetta, jos:

- sen johto on vidllinen,

- laite on pudonnut ja siind esiintyy nakyvid vikoja tai toimintavirheitd.
Kaikissa ndissd tapauksissa laite on lahetettdva huoltoon vaaran
valttamiseksi. Katso laitteen takuupapereita.
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o Kaikki toimenpiteet asiakkaan suorittamaa puhdistusta ja normaalia
huoltoa lukuunottamatta on annettava valtuutetun huoltopalvelun
suoritettavaksi.

o Al koskaan laita laitetta, virtajohtoa tai pistoketta veteen tai
muuhun nesteeseen.

« Ald anna virtajohdon riippua lasten ulottuvilla.

o Virtajohto ei saa koskaan joutua laitteen kuumien osien ldheisyy
teen tai koskettaa niitd, sitd ei saa mydskadn sijoittaa Iammon
[ahteen lahelle tai asettaa terdvdlle kulmalle.

o Al kaytd laitetta, jos virtajohto on vahingoittunut. Korvaa se vaaran
valttdmiseksi uudella, valtuutetusta huoltopalvelusta hankkimallasi
johdolla (katso listaa palveluoppaasta).

o Al siirrd toiminnassa olevaa laitetta.

o Ald koske ikkunaan kéyton aikana ja heti sen jélkeen.
Ikkunan Iampatila voi olla hyvin korkea.

o Ald irrota laitetta séhkdverkosta vetdmdlld johdosta.

o Kaytd vain hyvakuntoista jatkojohtoaq, jossa on maadoitettu pistoke,
johdon poikkileikkauksen tulee olla ainakin yhta suuri kuin laitteen
mukana toimitetun johdon poikkileikkaus.

« Al laita laitetta muiden laitteiden péille.

o Ald kdiytd laitetta limmonldhteend.

o Ald valmista laitteella muuta kuin leipdd, pastaa ja hilloja.

o Aldi laita paperia, pahvia tai muovia laitteeseen dldk laita mitddn
sen pddlle.

o Jos tuotteen jotkin osat syttyvdt tuleen, dld yritd sammuttaa sitd
vedelld. Irrota laite sahkoverkosta. Sammuta liekit kostealla kankaalla.

» Kaytd oman turvallisuutesi vuoksi ainoastaan varusteita ja varaosia,
jotka on tarkoitettu laitteeseesi.

o Kaikille laitteille on suoritettu laaduntarkastus. Kaytdannon testejé on
suoritettu sattumanvaraisesti valituille laitteille, mika selittaa
mahdolliset kayton jdljet.

o Kdytd ohjelman loputtua aina suojakdsineitd, kun kosketat
kulhoa tai laitteen kuumia osia. Laite tulee hyvin kuumaksi
kéyton aikana.

o Ald tuki koskaan tuuletusritilditd.

e Ole hyvin varovainen, laitteesta voi padstd hoyryd, kun avaat kannen
ohjelman aikana tai sen loppuessa.

o Kun kdytdt ohjelmaa n:o 11 (hillot, soseet) varo hoyrypddstojd
ja roiskeita, kun avaat kannen.

o Ald ylita koskaan valmistusohjeissa annettuja madrid.

- dla ylitd taikinassa 1500 g kokonaispainoa.
- Ald ylitd 900g jauho- ja 13g hiivamadrad.
o Tuotteen akustinen teho nousee aina 55 dBa saakka.



MPIN APXIZETE

A. KATIaKL e Ttapabupdkl
B. miivakag Asttoupylwv

C. Kad0G YwpLou

D. avapiKTAPES

E. kUrteAAO dlapabuicuévo

f1. KoutaAld coutag

F. SImA6G dooopeTPNTAG ><

£2. KOUTAAGKL TOU KaQE i%.

G. e€apTnua “ayklotpo” yia Q -
apaipeon TWV AVAUIKTAPWV _ie,

b1. 086vn evdeiEewv i O Rapide @ Riche enoméga3 @ Confiture
i @) Sans gluten @D Damper @ Pasta
@ Sans sel @ Cake @ Pite levée
@ Cuisson

b6. eTiIAOY" TWV
TIPOYPAUUATWV

b2. koupurt
Aeltoupyiag
b3. eruAoyn Tou Bapoug ON/OFF
® b7. €vdelEn
b4. MANKTPA PUBUIONG TG EVaPENG Aettoupyiag
Je KaBuoTEpPNoN Kal puUBULIONG ToU b5. etuAoyn Tou
Xpoévou yla 1o poypauua 14 XPOIATOS TG KOPAG
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EIZAIQrH

To Ywpi maifer onuavtiké péio Eite eiote apxaptog(a) n menepapevog(n), BaATe anmAwg Ta UAIKA O0TO

oTn dLatpogn Hag. MNXAvNUa TIapAoKEUNG WwHLoU Kat autd avaAaufavel ta urtdAotra.
Kaw molog dev €xeL ovelpeutei va  Mropeite va @TidxveTe eUKOAQ PwHLE, TOOUPEKLA, CUUES KAl

PTLAEEL TO OIKO TOU YW 6TO MapueAGdeg xwpig Kapia mapéuBaon. Ouwg mpocoxn, 0TNV apxn
OTiTL; anatteitat Alyog xpovog eEolkeiwong e To Unxavnua yla va eiote 0
To évelpo yivetar OUVEXEL O€ BEON va TO Xpnoldormoleite owoTd. APlEpwoTe Alyo
MPAYHATIKOTNTA JE aUTO TO XPOVO Yla VA YABETE TO UnXAvnua Kal unv anobappuvecTe av Ol
HNXAVNHa TIapackeung YwpLou. PWTEG DOKIUEG 0ag OV gival Kal TOOO0 KAAEG. Av gioTe

avurtdpovog(n), UTIAPXEL Wa ouvTayr) 0To TUAKA YPTYOPO &ekivnuan

oroia Ba oag Bonbrioel ota MPpwTa oag Pripata. Exete undyn oag ot
n oUoTaoN ToU YwLloU Tou Byaivel eival YEVIKA TILO CUPTIAYNG artd
ouoTaon Tou PwHLoU evOg eTtayyeApatia poupvapn.

TANMPQTA BHMATA

Xpriowes OUMBOUAEG KAL MUCTIKA YLO VA TIETUXCIVETE TO YPWHL 0ag —

1. AloBAOTE TIPOOEKTIKA TIG 00NYIEC XPNONG : UE TN OUCKEUT QUTA TO Ze1pd MOV TIPETEL Va TNPELTE
Yol dev yiveTal omwg yivetal pe 1o Xépt ! YEVIKA:

2.'OAa ta UAIKA TToU XPNnOLUOTIoLE(TE TIPETTEL VA eival oe Bepokpacia e Yypa (Bodtupo, AadL, auyd,

owuaTtiou (ekTOG av undpxel avtiBen €voelgn) kat va Cuyifovtal pe vepo, yaha)
akpiBela. Metpdre ta uypd e To mapexOuevo dLapaduLopévo o AAaTL
KUMEAAO. XpNOYIOMOLELTE TOV SLITAG BOCOMETPNTY TIOU GAG o Zayxapn
TIAPEXETAL: 1 Mia TIAEUPA AVTLOTOLXEL 0E€ KOUTAAGKLA TOU KAPE KaL o ANeUpL: pion and
N GAAn o€ KOUTaALEG ooumag. Ot Tuxov AABoG HETPNOELG 0dNYOoUV GUVIOTWHEVN TTIOCOTNTA
0€ Un) KAVOTIOINTIKA aTTOTEAECUATA. e [G\a og oKOWN
o E181kd oTEPA UNKA
3. XpNOWOTIOLEITE TTAVTA UAIKA TWV OTIOlWY N NUEPOUNVia o AAeUpL: pLon) amod
KatavaAwong dev £xel AnEel kal dlatnpeite Ta oe dPOoOoePO Kal GUVLOTWHMEVT TIOCOTNTA
ENpo HEPOG.  Maywa

4. H akpiBela o pE€TENON TNG NMOCOTAG TOU aAeuplou mailel
peYAAn onuaoia. MNa 1o Adyo autd 1o alelpt mpéret va Cuyidetal
oe C(uyapld koulivag. Xpnollorolelte apudaTwPeEVN EVEQYN HayLd
o€ QAKeAAKL. EKTOG av urtdpyel avTiBen €vOelgn OTIG OUVTAYEG,
MNV XPENOWOTIOLE(TE UMELKLY TTAoUVTEP. ‘OTAV aVOLXTEL TO PAKEAAKL
Mayldg, TIPETEL VA XPNOLOTIOMBEL EVTOG 48 wpv.

5. Ta va punv dlatapdooeTe TO YOUOKWHA TWV MAPACKEUACUATWY
00G, 0a¢ ouvioTouue va BaleTte O6AA TA UAIKA 0TOV KAdO arod mv
apxn yla va unv avaykadeoTe va avoiyeTe TO KATIAKL KATA N
OlapKeELa TNG XPNONG (eKTOG av untdpxel avtiben evoelgn).
MpwTa Ta Uypd Kal HeTa Ta oTePed. H payid dev mpénel va
épxetaL o€ enapn oUTE ME TA UYPA OUTE UE TO GAATL
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MPHFOPO =EKINHMA

MpokeyEvou va eEOIKELWOELTE PE TO UNXAVNUA 0aG TIAPUCKEUNG YWHLOU GG CUVIGTOUHE VA SOKLUACETE TN
cuvtayn BAZIKO WQMI ywa 1o mpwto YPwpi oag.

BAZIKO WOMI POAOKOKKINIZEMA > METPIO ANATI >2KTK

(Tpéypappa 1) BAPOZX > 1000 g ZAXAPH >2K0
XPONOZ >3:20 FAAA SE SKONH >25K 0

KTK > KOUTOAGKL TOU KAPE AAAI S2K 0O AAEYPI > 600 g

KG > KOUTaNd ooumag

NEPO > 325 ml MAT 1A >15KTK

ByaAte €Ew Tov KAdO PwUIOU avacnkwvovTag Tn BAATe Ta UAIKA e TN OUVICTWUEVT OELPA HECA OTOV
AQBN Kal TpapwvTag arnod eumnpog mpog 1a miow yia  Kado. BeBawwbeite 611 €xouv CuyloTel ue akpipela
va EEKOUUTIMOETE TIPWTA TN LA TIAEUPA KAl HETA OAa Ta UAIKA.

™V AAAN. 21N CUVEXELQ, TIPOCAPPOOTE TOV

QVOUIKTAPA.

BdAte peoa tov KAdo Ywuiou. NMatiote Tov Kado BdAte t0O 9I1g oV mpida. MeTtd TV nYNTIKN
MPWTA TN A TIAEUPA KAl HETA TNV AAAN yila va poeldoroinon, To mpdéypaupa 1 eppavicetalr oav
€QAPUOOEL KAAA KAL VA KOUUTIWOEL Kat arod TIg 2 TIPOETIUAEYUEVO TIPOYPAUMA, dnAadny 1000 g pe
TTIAEUPEG. METPLO POOOKOKKIVIOUA.

SEEEE
~——
MatnoTe TO TTANKTPO . 2TO TEAOG TOU KUKAOU Ynaiuatog, BYAATE TO QIG ATt
To pwTAKL AetToupyiag avaBel. ™mv mpida. ByaATe €Ew Tov KASO YwioU TpaBmvTag
AvaBoofrvel n dvw Kal KATw TeAeia Tou AaBr. Xpnowloroleite mavia PoVwTIKA yavTia doTL 1
XPOVOOIAKOTTITN. AaBr) Tou KAdOoU Kal TO ECWTEPIKO TOU KATIAKIOU KaiVe.
O KUKAOG EegKkiva. ByaATe 10 Pwpi arnod tov Kado 600 eival akdua (eoTo Kat

aprioTe TO YIa 1 wpa TAvw o€ [la OXAPa YIa VA KOUWOEL.
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APXIZTE NA
XPHZIMOMNOIEITE
TO MHXANHMA
MAPAZKEYH2
WOMIOY

IMa kGfe mMPOYPAMMA ENPAVIZETAL HLG TIPOETMAEYHMEVN
PUOMLON. ETIOpEVWG, IPETEL VA ETMAEYETE XELPOKIVTA
TLG pudpioeLg ou OEAETE.

EMIAOIH MPOrPAMMATO2

AQOU ETIIAEEETE KATIOLO TIPOYPAUMA, apxiel pia dladikaoia KaTé v oTtoia To £va 0TAdL0 JAdEXETAL TO AAAO.
@ To mAnktpo MENOY cag emutpénel va SlaAEYETE dlaPOPETIKA TTpoypdupata. Eugavifetal o xpdvog

@ Basique @ Rapide @ Riche en oméga 3 @ Confiture
@ Francais @) Sans gluten @2 Damper @ Pasta

@© Complet @b sans sel @ Cake @ Pite levée
O Sucré 750g 1000g 1500g @ Cuisson

TIoU avTloTolXel 0TO TIPOYPAUUA. KABe popd Tou TAaTATe TO TIANKTPO AUTO, O ApLBUOG OTOV TTivaka

AELTOUPYLWV PETARAIVEL OTO EMOUEVO TIPOYPAUUA Kal oUTw KaBeEng arnd 1o 1 ewg 10 14:
1> Baolko Pwui 4 > yYAUKO Ywpi 7 >l xwpig aratt 10 >KEK 13 >Cupeg mou
2 > YAAAKO Wi 5> ypryopo Ywpi 8 >wui Aoucto 11 >papuerada ¢9U0KQVOUV
3> Yopi ohkng 6 >Wwpi Xwpig oe wpeya 3 12 >Qupapa 14 >povo ynoyo
aAéoEWG YAOUTEWN 9 > wui damper

1 To npoypapupa Baolkod Pwpui xpnoweuel oav BAon yla TG MEPLOCOTEPES CUVTAYES YwULOU
XPNOLUOTIOIWVTAG OLTAAEUPO.

2 To npoypapua NMAAKO Pwui avTioTolxel oe pia ocuvtayn AcTieou apadoolakoU YaAAIKoU PwpLou.

3 To npoypaupa Wwui oAIKNG aAEcEWG TIPEMEL VA ETIIAEYETAL OTAV XPNOIUOTIoEITAL AAEUPL OAIKNG AAEOWG.

4 To mpodypaupa MUKO Pwui eival KATAAANAO Yla TIG CUVTAYEQ TIOU TIEPLEXOUV TIEPLOCOTEPA ALTIAPA KAl
(axapn. Eav xpnoworoleite TTAPACKEUAOUATA £TOWA YIA XP1 0N YIA TOOUPEKLA 1) YW HE YAAQ, unv
EemepvaTte ta 1000 g CUPNG OTO CUVOAO.

5 To npoypappa Mpriyopo Wwui eivat etdiké yla ) ouvtayn tou NPHIOPOY Ywuiou. Na 1o nmpdypauua
auTo, oL pubpuioelg Tou BAPOUG Kal TOU XPWUATOG dev gival dlaBEDIUEG.

6 To Wwui xwpig YAOUTEVN TIPETIEL VA TTIAPACKEUACETAL ATIOKAELIOTIKA E ETOWIA YIA XPM 0N TIAPACKEUACUATA
XWPIG YAoUTEVN. Eival KATAAANAO Yla AToua [E UTtEPEUAICONGia 0T YAOUTEVN, N OTtola UTTIAPXEL OE TIOAAG
ONUNTPLaKA (oLTdpt, Buvn, oikaAn, Bpwun, oltneo kamut K.A.TL.). AvatpeETe OTIG €IOIKEG 00NYieg ToU
avaypdgovTal 0Tn ouokeuaoia. O KaAdog TPETIEL va KaBapileTal OUCTNUATIKA Yl va artopeuxBel o
Kivouvog pdoAuvong pe aAAa aAedpla. 2e MepimTwon auotneng dlatag Xwpig YAoUTevn, BeBaiwbeite 6T
KAl n Hayla TTou XPNOLUOTIOLE(TE deV TIEPLEXEL YAOUTEVN. H TIUKVOTNTA TWV AAEUPLOV XWPIG YAOUTEVN dev
TIPOCPEPETAL YIa BEATIOTO pelypa. ETopEVWG, TIPETIEL VA XAUNA®OETE TN (UUN aro TIG dkpeg KaTtd To
(POUOKWUA JE LA TIAAOTIKA EUKAUTTTN OTIATOUAA. TO YW XWPIiG YAOUTEVN €XEL TILO TIUKVY) OUVOBEON KAl TTLO
araAd Xpwua ard TO KAVOVIKO PwL.

7 To Ywui gival €va amod 1a TPOPIA TIOU TIPOCPEPEL TNV HEYAAUTEPN KABNUEPLVT KATAVAAWON OE AAATL.

H peiwon Mg katavaAwong aAaTiol 0ag ETITPETIEL VA HELWOETE TOV KivOUVO KAPJ3LoaYYEIAKWY TIABNCEWV.

8 To Yl auto eival Thouaolo oe Alapd o&ea Queya 3 xapn o€ LA LOOPPOTINKEVN KAl OAOKANPWUEVN
ouvtayn mou Baocietal oTn dATPOPIKY) Tupauida. Ta Armapd o&ea Queya 3 CUUBAAAOUV OTNV KAAY
AelToupyia Tou KapdloayyelakoU CUCTHUATOG.

9 To Wi damper TipogpxeTal amd pia QUOTPAALAVY) OUVTAYT Kal PrveTal TIapadoolakd Tavw og (E0TEG
METPEG. TO AMOTEAEONA Eival £VA CUUTIAYES YW TTIOU JOLAZeL AlyO UE TOOUPEKL.

10 ETUTPETIEL TNV TIAPACKEUN YAUKWOV KAl KEIK [E UTTELKLY TIAOUVTEP.

11 To npoypapupa MapueAdda Privel autoépata m HappeAdda éoa oTov Kado.

12 To npoypaupa 12 Cupwvel povo. Mpoopietal yia Cuueg Tou dev Xpeldlovtal GoUcKmUA: T.X. CULAPIKA.

13 To POYPAUUA POUCKWHEVEG CUHEG deV PnveL. AVTIOTOLXEL 0 TIPOYPAUUA CUMWUATOG (POUOKWKATOG Yid
ndong eUoewg CUPEG TToU XpeldlovTal POUCKwWUA: TI.X. CUUN Yyla TiToa.

14 To npdypappa Ynowo erutpénel To Yoo poévo arnod 10 Ewg 70 Aerttd, pubuigduevo katd dooelg Twv 10
AETITQV € PODOKOKKIVIONA AVOIKTO, LETPLO 1} OKOUPO. Mmiopei va eTiAeyel HdvVOo TOU Kal va XenoloTtioineei:
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a) og ouVOUAOUO e TO TIPOYPaUHa Pouckwueves CUUEG,
B) ywa va Ceotdvel i} va kavel Tpayava Ta non Ynuéva kat kpua Pwpd,
Y) YL@ va TEAELWOEL TO YPNOLO OE TEPITITWON TAPATETAPEVNG OLAKOTMG PEUUATOG KATA TN dLapKeLd
KUKAOU YmoiuaTog.
To pnxavnua mapackeung YPwpLod dev MPEMEL Va aPrveTal Xwpig eriBAeYn Katd Tn XPHon TOU TPOYPAMHATOS
14. Na va OlaKOYPETE TOV KUKAO TPV amd TO TEAOG, OTAUATACTE XEPOKIVNTA TO TPOYPAUUA TIATOVTAG
MapATETAUEVA TO TIANKTPO .

ENIAOIH TOY BAPOYZ WQMIOY

To Bapog Tou Ywuou eival po-pubuiopévo ota 1000 g. To Bapog dideTal Mpocoxn: OPLOPEVES CUVTAYES
evOeEKTIKA. [a TEPLO0OTEPEG AETITOUEPELEG, AVATPEETE OTIG 0dnyieq Twv dev Ba oag emTpEPouv va
ouvTaywv. Ta mpoypauuata 5, 9, 11, 12, 13 kat 14 dev dlaBETOUV PUBUION TIAPACKEUACETE YWHL TWV
Bdapoug. MatoTe TO TIAAKTPO yla va pubuicete TO Bapog 1ou BEAeTe 750 g. Avatpe€te oto BBAio
7509, 1000g nn 1500 g. H omTkR €voelEn avdBel amévavtl ard TV CUVTAYWV.

ETIAEYUEVT pUBULON.

ENIAOTH TOY XPQMATOZ KOPAZ (POAOKOKKINIZMA)

To xpwpa g képag eivat mpo-pubpiopevo oto METPIO. Ta npoypdpuata 5, 9 kat 11 dev dlaBETouv pubuion
Tou Xpwpatog. Yrdpyouv tpelg duvatomteq: ANOIKTO/METPIO/ZKOYPO. Av BéAete va aANdEete v
TIPOETUAEYUEVT PUBULON, TIATATE TO TMANKTPO @ OUVEXWG, YIa VA OLOAEEETE TO XPWWA TIOU ETIIBUEITE.

AEITOYPI'A ON/OFF

MamoTte 1O MARKTPO Yla va BAAeTe upooTd Tn cuokeur|. Apxicel n avtioTpopn YETPNON.
a va oTapathoeTe 1) va aKUPWOETE KATIOLO TIPOYPAUMA, TIATACTE Yia 5 deUTEPOAETITA TO TIANKTPO .

Ol KYKAOI

Ynapyel évag mivakag otig oeAideg 100-101, o omoiog oag deixvel TNV €EEAIEN TwV dLAPOPWY KUKAWV
avaAoya e TO TIPOYPAWUA TIOU EXETE ETUAEEEL.

Zipwpa > Avapovr) > ®oUCKWHA > Wnoyto > iy Awatipnon
Xpnowevel yia Xpnouueuel Xpbvog katd tov MeTatpermel m Oeppokpaciag
onuoupyia mg OTO va OT10l0 N payla evepyel  CUun oe Yixa Alampel 10 Ywui (eoTto
OOUNG ™G CUUNG BeATiwBein (POUCKMVOVTAG TN POJOKOKKLVICOVTAG  PeTA TO Ynowo. QoTo00,
KAl KATA OUVETIEL nodvmIta CUun Kat Kal KAvovTtag ouvioTatal va Byalete
mV KavOMTa G (UUOMATOG.  avartuooovTag TPayavn TO Ywui arod Tov Kado

Va QpOUCKMOEL KAAA. TO Apwud mG. mv Kopa. oTav TEAELWOEL TO YN OlO.

ZOpwpa: n uun Ppioketal otov 10 11 20 KUKAO JUUMUATOG 1) O PACN AVAUENG METAEU TWV KUKAWV
(POUCKWUATOG. KaTtd Tn dldpKela auToU TOU KUKAOU Kal yia Tta rpoypdupata 1, 2, 3, 4,6, 7, 8, 9 kat 10, €xete
m JduvatomMTa va TPOooBECETE UAIKA: Enpolg Kaproug, €AEG, KUBOUG Aapdlou KATL. Mia nynTikn
Mpoeldomoinon 0ag erionuaivel o ol GAoN TIPETIEL VA eTIEURETE. AVaTPEETE OTOV AVAKEPAAALWTIKO
nivaka Twv Xpovwv npoetolpaciag (oeAida 100-101) kat T otAAN “€€Tpa”. H oTHAN autn deixvel To xpovo
Tou euavifetal otV 006vn TNG CUOKEUNG 0ag OTav XTUTIHOEL N NXNTKA mpostdortoinon. lNa va pébete
AETITOUEPEOTEPA HETA ATIO TIOON WPA BA XTUTTOEL N NXNTIKA TTPOELDOTIOINOT, APAPECTE ATIAWG TO XPOVO
™G OMANG “€ETPA” amod TO CUVOAIKO Xpodvo Unoiuatog. .. “€ETpa” = 2:51 Kat “ouvoAIkdG Xpovog” = 3:13,
TA UAIKKG Propouv va ipooTedouyv PeTd amod 22 Aetttd.

®oUoKWMA: 1 Luun BpiokeTal oTov 10, 20 1) 30 KUKAO POUCKOUATOG.

Whoo: n {uun BpiokeTal 0ToV TEAKO KUKAO Unoiuatog. AvaBel n omTikny évaelEn amnévavtt ard to “END”
UTTIOONAMVOVTAG TO TEAOG TOU KUKAOU.

{8 Aarripnon BeppoKpaACiag: yia Ta npoypdupata 1, 2, 3, 4,5, 6, 7, 8, 9 kat 10, HTOPELTE va APAOETE TO
MapaAoKeUAOUA 0ag HECA OTN OUCKEUN. =eKIVA auTopata KUKAOG dlampnong Bepuokpaciag o oroiog
olapkel pia wpa. Avapel n OmTKY EVOELEN @ O 0deikmg pével oto 0:00 katé m dldpKela Tou XPOVOoU
dlatnpnong BepUoKPACiag. & TAKTA XPOVIKA SLaoTHHATA XTUTIA £VAG XAPAKTNELOTIKOG NXOG. 2TO TEAOG TOU
KUKAOU, N OUCKEUT| OTAUATA auTOUATA agoU aKouoToUV 3 XapaKTNPLOTIKOL AXOL.
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MPOMPAMMATIZMOZ ZYNTAIQN

Mrmopeite va mpoypaMpaTiCETE TN GUCKEUT OUTWG WOTE 1) CUVTAYN 0aG va ival £Toyun TNV wpa mou
O€AeTE, PEXPL KaL 15 wpeg TipLV. H cuykekpyuévn AsLtoupyia dev Mmopel va xpnoylomonOei ya ta
npoypapuata 5, 6, 9, 10, 11, 12, 13 kaw 14.

H ¢aon autn tiBetal o Aettoupyia apou eTAEEETE TO TIPOYPAUUA, TO BABUO POSOKOKKLVIONATOG KAl TO
Bdapog. Epgavifetal o xpovog poypAauuaTtog. YTIOAOYIoTe Tn dlapopa XpOvou PeTa&u TG wPAag TIoU
EekvaTe TO MPOYPAUUA KAl TNG WPAG TIOU BEAETE va gival £TOO TO TIAPACKEUACHA 0aG. To punxavnua
nepAauBavel autopaTa ) JlAPKELd TwV KUKAWV TOU TTIPOYPAUUATOG. Me To MARKTPO Kal (=),
ePPavioTe TOV XPOVO TIOU £XETE UTTOAOYIOEL OTL Ba ¥XPElAoTEl yia To Proo.(® mpog Ta mavw Kal &) T1pog
Ta KATW). EQv TueoeTe ypryopa Ta ouykeKpEva MANKTPA, 1 ddpkela 3 aAAadel 0Tadlaka katd d€ka
AETITA KAl OKOUYETAL £VAG XAPAKTNPLOTIKOG 11X0G. MeTd amnod mapateTauevn rieon, n aAAayr g dlapKelag
elval ouvexng kat aAAalel kata o¢ka Aettta IM.x. elval 8 To Bpddu kat BEAeTE TO Ywpi 060G va eival €Too
OTIG 7 TO TIpwi TNG endpevng nuEpag. Mpoypappatiote 11:00 ye To MARKTPO @ Kal @ Kal XTurma pia
NXNTIKY Tipoetdornoinon « . H €vdelgn eppavifetal kal avaBooprvel n evoelEn xpdvou. Apxicel n
avTiotpogn HETPNON. H pwTelvn €vOElEn Asttoupyiag asm. Av KaAveTe AABog 1| BEAETE va OAAAEETE TN

pUBULION TG WPAG, TATAOTE TIAPATETAUEVA TO TTANKTPO €WG OTOU XTUTNOEL NXNTIKY TIPOELOOTIOMOT).
Engavifetal o mpoermAeypévog xpovog. EnavaidBete m dladikacia. Mnv xpnoldoroleite To
ouykekplevo Tipoypaupa (MPOMPAMMATIZMOZ ZYNTAIQN) yla cuvTayEg mou TIEPLEXOUV : PPECKO
YGAQ, auydq, ylaoupTl, Tupi, pEOKA pPOUTA.
~ MPAKTIKEZ 2YMBOYAEX ~
Ze TiEPLTTWOoT SLakomig PEUMATOG: av Katd T dIdpKeEld  va Jeivouv paykwpévol péca oto Ywui étav Ba
KUKAOU, TO TIpOYpauua Olakotiel Adyw BAABRNG mMpoomabroeTe va BYAAETE TO Pwi ard Tov KAdOo. €
peEUUATOG 1 AABOG XEWPLONOU, TO Pnxavnua dlaBeéTel  autv TV TEPITTTWOT, XPNOWOoTomoTe T0 eEapTUa
TIPOOTATEUTIKO OUCTNUA 7 AEMTWV KATA Ta Oroia  “aykloTtpo” HE TOV aKOAOUBO TPOTIO :
uropel va amopvnuoveuTel 0 TIPOYPAUPATIONOG. O > agou BydAete TO Ywi ard Tov Kado, ToTtoBeoTe
KUKAOG Eavapyicel ard ekel rou otapdamoe. MNepa ano TO OTO TIAAL eV €ival akopa (e0TO Kal KPATHOTE TO
QUTO TO XPOVO TWV ETITA AETITMV, O TIPOYPAUMATIONOG ME TO XEPL 0ag, APoU TIPWTA EXETE POPETEL EVA

opnveL MOVWTIKO YAVTL,

i , i i i , > el0AYETE TO AYKIOTPO HECA OTOV AEova Tou
9231 Tag::/gsﬁ?%) n%oxpf\t/ppam TO €va PETA TO AAAO, QVGLI[!(Tf] 0a (oxe”:élo 1), ' ’
Es&g\tl' i 6%“8" > TPABNETE AraAA YIa VA APAIPETETE TOV AVOHIKTIOA
OUVTQ erem N (0x€BI0 2), ' ,

n. > snava)\qBSTs ™ dladikaoia Kat yia Tov aAAo
Ma va BydAete 10 Ywpi Avapikmpea, ) ) ) ]
0ag arnd ToV KGdO > ONKWOTE TO PwHi KAl APNOTE TO VA KPUWOEL TIAVW OE
\pnopsi Ol QVOUKTNPEG fig. 1 fig. 2 Ja oxapa. )

TA YAIKA

To Airtog kaL To AQdL: To Aiog Kat To AddL Kavouv To Pwii o JaAaKO Kat Tio vooTio. Emiong, dlampeitat
TIO EUKOAQ KAl TIEPLOCOTEPEG HEPEG. To UTTEPPROAIKO AITTOG 1} AAdL TRPAdUVEL TO POUCKWHA. AV XPNOOoTIoLEITE
Boutupo, Ba cag cupBouAelaue vVa TO KOYETE O PIKPA KOUMATAKIA KAl VA TO ATAWOETE OUOLOPOPPA OTO
napackeUaopd i va To (e0TaveTe EAAXLOTA TPV TN Xpnon. Mnv BaAeTte (eoTd BoUTupo. ATIOPEUYETE TO AITIOG
Va €PXETAL OE ETIAPN HE TN HaYLd, OLOTL eUrodilel TN ayld va eTavudaTwoel.

Auya: ta auya spmouTiCouv T ZUUN, BEATIOVOUV TO XPMUA TOU PwtoU Kat TNV Yixa. Av XpnoomolEiTe auyd,
MELWVETE avAAoya TNV TI00OTNTA UYPOU. ZTTIATE TO AUYO KAl CUUTIANPWVETE E TO UYPO HEXPL VA TTIETUXETE TV
MoodTNTA UYPOoU TIOU avaypapetal otn ouvTayr). Ol cuvtayeg €xouv oxedlaoTel yla auyd Bapoug 50gr. Av Ta
auyd gival Tio PeydaAa, TpooBETETE Alyo AAEUPL EVWM AV Eival TIIO UKPA APaLpEiTE Alyo aAeUpL.

FAA\a: uropsite va XPNOWOTIOIEITE PPECKO YAAQ 1} YAAQ OE OKOVN. AV XQNOWOTIOMOETE YAAA O OKOVN,
MPOCBETETE TNV TOCOTNTA VEPOU TIOU €XEL TIPOPRAEPBEL ApXIKA. AV XPNOWOTIOINCETE PPECKO YAAQ, UTOPEITE
€TONG va TPooBECETE vEPD: N CUVOAIKN MOCOTNTA TIPETEL va gival (on e Tov OYKO Tou TIPoBAEMETAL 0N
ouvtayn. To YdAa €xel eTiong v 1BLOMTa va divel wpaldtepn 6Yn omv Wixa.

Nep6: 10 vepod emavudativel Kal gvepyorolel ™ payld. Evudatovel emiong 10 AUUAO Tou aAeuplol Kal
ETUTPETIEL TN dNpLoupyia TG Yixag. MmopeiTe va avTiKaTaoToeTe eV PEPEL 1) CUVOAIKA TO vepod e AAAa uypa.
XpNOoWOTIoLETE UYPA O BEPUOKPAOIA dWHATIOU.
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AAeUpL: Ta anoTeAéopata Pnoiuatog Uropei va TolkiAouv avaloya pe Tov TUTO Kat TV Moo Ta aAeUpt TIou
xpnouwuoroleite. PUAAOCETE TO AAEUPL OE €PUNTIKA KAELOTO KOUTI, OLOTL €xel MV WOOTNTA va avTdpd OTI
KAILATIKEG OUVONKEG, ATOPPOPWVTAG uypacia 1 avtiBeta amoBdAlovTag uypaocia. 2ag mpoTeivoupe va
XPNOWLOTIOIEITE ‘OKANPO aAeUpl’, ‘aAeUpL OAIKNG GAECEWS’, ‘aAeUpL Ylia OAEG TIG XPNOEIQ Kal aAeUpL arod Ta
KATAOTAKATA UYLELVNG SlaTpoPpnQ. H TTpootrkn Bpwung, oikaAng, QUTPWV OiTou, 1| aKOPA OAOKANPWY KOKKWV
o CUun Ywpiou, cag eTidxvel BapUtepo Kal MIKPOTEPO Pwpi. TuvioTdral i Xprion aAeuptlol tumou T55, eKTOg
av uriapxeL avtifetn £vdelEn otig ouvtayég. O cuvtayeg pag £xouv BeATioTomnonOel e Xprion To KoWVO aAeupl
T55. Ze nepimrwon XeMong HYHATwV arno 181KA aAeUpLa Yia Pwii ) TOOUPEKL 1) PwL e YAAQ, pnv EEMepdoeTe
ta 1000g QUunNGg GUVOAKA. TO KOOKIVIONa TOU GAEUploU eTMPeAdel EMONG Ta anoTeEAEOUATA: 600 TIO MANPEG
elval To aheupl (dnAadr) MePLEXEL EVA PEPOG ATIO TO TIEPIBANKA TOU KOKKOU O{TOU), TOOO AlYOTEPO (POUCKWVEL T
CUuN Kat YiveTal TIUKVOTEPO TO PWL. ZTO EUMNOPLO UTTOPEITE VA BPEITE ETIIONG TIANPN TIAPACKEUACUATA £TOWA YA
XpPron. AvaTtpEXETE OTIC 0dNYIEG TOU TIAPACKEUAOTN YIA TN XPHON AuT®V TWV TIAPACKEUAOHATWY. MeVIKA, N
ETIAOYN TIPOYPAUUATOG YiveTal avaAoya HE TO TAPACKEUAOUA TIou ETIAEYETE. .X. PwHl OAIKAC aAECEWS -
Mpoypapua 3.

Zayapn: potate dorpn {axaen, okoupa Zaxapn 1 HEAL Mnv xonoloroleite pagivaptopevn {axaen 1y Zaxaen
o€ KUBouG. H {axapn Bpépel T payid, divel KaAr) yeuon oTo Yl Kat BEATIWVEL TO POBOKOKKIVIOUA TNG KOPAG.

AAATL: divel yeuon 0TO MAPACKEUACUA Kat puBUilel T dpdon G HAYIAG. Asv TIPETIEL VA EQXETAL OE ETIAQN |UE
m Hayld. Xapn oT1o aAdTL, n CUUN YiveTal TILO OPLYTY, CULTIAYNAG Kal €V POUCKMOVEL TIOAU Ypriyopa. BeATuwvel
€TIONG TO OXAMA TOU YwLOU.

Mayid: n paytd xpnoeUst yia To PoUcKWwA TG CUUNG. XENOWOTIOLEITE Haytd 0g PAKEAGKL. H ToldTTa ME Maylde
MTTOPEL VA TIOKIAEL PE ATIOTEAECHUA VA PNV (POUCKWOVEL TIAVTA [E ToV D10 TpoTOo. Ta YPwuid Yrmopouv va yivouv
KAAALOTA JLAPOPETIKA AVAAOYA e TN Jayld TTou xpnoorioleite H maAid payid r) n gaytd mou dev £xel dlatmpenbel
owoTdA dev Acttoupyel TOCO KAAd 600 A payld Tou Byrke JOAG artd to gpakeAdkl. Ot avaAoyieg Tou divovTal
poopifovTal yia apUOATWHEV HaYLA. Z€ TIEQITTTWON XPNoNG PPECKIAG HAYIAG, TIPETIEL VA TIOAAATAACIAlETE TV
noocomMTa eri 3 (0e BApog) kat va OOAUETE TN Mayld oe Alyo XAapd KAl eAdPP®G YAUKO vePO yla TIO
QATIOTEAEOUATIKY evEPYELA. YTIAPXOUV APUOATWUEVES UAYIEG UTTO HOPPN HIKPWV OPAp®V TIoU XpelaleTtal va
TPOOBECETE AlYO XALAPO EAAPPOS YAUKO VEPO. XPNOWOTIOIOUVTAL OTIG BlEG AVOAOYIES HE TIG APUOATWUEVES
MAYLEG OE OKOVN, OUWG 0AC CUVIOTOUE TIG APUOATWUEVES HAYLEG YIA TIEPLOCOTEPN AVEQDT OTN XENoN.

TanpdoOeta (EAEG, KOUUATAKIA UTTEIKOV): UMTOPEITE VA SLAPOPOTIONOETE TIG CUVTAYEG 0aG e KABE £d0oUg

MPO0HBETA UAIKA TIOU BEAETE, PPOVTICOVTAG:

> Va MPEITE MV NXNTIKA TTPOEIDOTIOMON Yla TV TIPOCHNAKN TWV UAIKQV, KUPIWG TwV TILO EUTIABWY,

> Ol TILO Yepol oTtdpoL (6TwG 0 AlVOOTIOPOG KAl TO COUCAL) UTTOPOUV VA TIPOOTEBOUV arod TV apxn Tou
CUMMOUATOG YL VA BLEUKOAUVETAL 1) XPTION TOU UNXAVAATOG (TT.X. EVAPEN pe KaBuoTEPNON),

> va oTPAYYICETE KAAA TA TILO UYPA UAKA (EALEQ),

> VA AAEUPOVETE Aiyo Ta AIapd UAIKA yla va yiveTal KOAUTEPA N EVOWHATWOT| TOUG,

> VA PNV TPOCHETETE ETUMAEOV UAKA OE PEYAAEG TIOOOTNTEG -EOIKA TUPL, PPECKA PPOUTA KAl AaXavIKA-Kal va
KOBeTE TOUG ENPOUG KAPTIOUG OE UKPA KOMUATAKLA.

- MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ ~
H emtuxia Ywol eEaprdrar and TG ouvOnkeg e KABe TepImTwon, MPEMEL va JlopBmVETE OLyd - Oty6

OepUOKPACIAG KAL UYPAGiag. € TepimTwon Ttou KAvel
TOAAY) (€0, OUVICTATAL VA XPNOWOTIOIEITE TIO KpUa
uypd ard 6,1t cuvnbwg. Avtibeta, étav Kavel kpuo,
urtopetl va xpelaoTtel va Kavete XAlapd To vepo H TO
YéAa (xwpig note va Eemepvate toug 350C).

MoAAEG @OpEG eivaL XPNOMO va E€AEYXETE TNV

kardotaon g {UUNG 60m wea T JUMWVETE: TIPETIEL VA

OXNUATICEL JUA OPOLOOPPT UTTAAA 1) OTT0{a VA EEKOAAA

€UKOAQ ard Ta TolXwuata.

> av peivel alUpwTo aAeupt, onuaivel OTL TPETIEL Va
TIPOOBEOETE KL AAAO VEPO,

> av 1 (Uun eival oAU aparr), onuaivel OTL TIPETIEL va

\_ TIPOCBECETE Alyo aAeUpL.

(1 koutoAld coumag To TIOAU KGBe popd) kat va
MepéveTe va deite av urmpée PeATtionon 1 oxL v
TIPOCBECETE KL AANO OAEUPLY) VEPO.

MoAAoi Tnotetouv 6tL MPooBETOVTAG KaL GAAN payld
(POUCKWVEL KOAUTEPA TO Ywpi: AdBog. Avtibeta, n
UTePBOAIKN payld euBpaucTortiolel T dopr) MG UUNg
ME ATTOTEAEONA VA POUCKWVEL TIOAU KAl OTN CUVEXELQ
va &Eepouokwvel. Mrmopeite va eAéyxete v
katdotaon ™G dUUng MOAG TPV TO  YNOoWo
WNAQPOVTAG TNV EAAPELA HE TIG AKPEG TWV OAKTUAWV
00G: 1 (UUN TIPETTEL VA TIAPOUOLACEL KATIOW AVTIoTAON
EV() TO ATMOTUMMMATA TwV OOKTUAWV TIPEMEL va
ofrvouv oyd - otyd. Y,
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MOGANA NPOBAHMATA

Av akoAouBrioate TMOTA TIG CUVTAYEG KaL TTAPOAA autd Ta amoteAEopaTa dEV eival LIKAVOTIONTIKG,
OUMPBOUAEUTELTE TOV MAPAKATW TILVAKA.

oAU To Yooui apou | ‘'Oxl apkeTé Oxt MOAU | 2KoUpo anétw | AAeupwpévo
(QOUCKWHEVO |  QOUCKWOE | QOUCKWUEVO | POBIOUEVN aMG OxL ano navw Kal
Pwp K&Bloe Pwpi Kopa Kahoynuevo | yUpw - YUpw
anoé peoa

Mamoénke to mANkTeo W Katd )

™ JLAPKELQ TOU YNaipatog

‘Ox1 apketd aleupl o

MoAU aAeUpt o o

'OxL GPKETH payLd o

MoAAR paytd o o

'Oyt APKETO VEPO o o

MoAU vepd [ ) o

‘Ox1 apke™ Caxapn o

Kakn molonTa aAeuptou o o

Ta UAKG bev eival 0TIG

OWOTEG avaloyieg o

(MOAU eYaAn TtooO™T0)

MoAU {g0T6 VePO [ )

oAU KpUo vepd o

AkataAAnAo mpoypauua o o

ENTOMIZMOZ KAI AIOPOQ2ZH TQN BAABQN

BAABH
O avapK™PAG PEVEL JAYKWHEVOG E0A OTO UTTOA
O avapk™Pag PEVEL JAYKWHEVOS LECA OTO Pl

AIOPOQZH
« AQr\0Te TOV Va POUNAOEL TIPLY TOV BYAAETE.

o Aad(OOTE EAAPPMC TOUG AVAUIKTAPES TTPOTOU TOTIOBETOETE TA
OUOTATIKA ECA OTOV KADO 1} XPNOLLOTIOOETE TO €EAQTNIA YA VA
ByaAete 1o Ywpi aréd tov Kado (oehida 96)

o TO Inxavnua eivat moAu {eoTo. Mepiuevete 1 wpa PETAEU 2 KUKAWV.

o ‘EXeTE EMAEEEL T AgtTOUPYIA «TIPOYPAUMATIONOG CUVTAYRG»

o O KGBOG deV EXEL UMEL KAVOVIKA.
« Arouoia avapikmpa 1) avapkmpag AaBog Tornobe meVos.

« —EXA0ATE VA TIATHOETE TO O PETA TOV TIPOYPAUUATIONO.
o H payid €xel €pbel o emagr e 1o aAATL R Kal To vepd.
» ATtoucia avauikTea.

« Eva pepog twv UAKKQV exel éoel dirha aréd tov Kado: aproTe To
UNXavnua va Kpumoel Kal KaBaploTe To E0WTEPIKO TOU
UNXAVAHATOG LE €Va UYPO GPOUYYApPL XWpIC TIpoldv kabaplopou.

o 10 TIAPAOKEUAOWUA EEXEINZEL: TIOAU UEYAAN TTOOOTNTA UAKWV KOl
Kupiwg uypou. Tnpeite TIG avaAoyieg TV OUVTAYWV.

To ndmua tou @ dev PEpeL kavéva anoTéEAEOUA

Metd 1o ndmua tou @ TO HOTEP DOUAEUEL
aANG dev viveTal (Upwua

MeTd anod »MPOYPAUUATOLOUEVT CUVTAYH»,
TO Yol OeV EXEL POUCKWOOEL ) DEV

€xel oudBel tinota

Mupwdld cav KATL va Katyetal
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KAOAPIZMOZ KAI 2YNTHPHZH

o BydATe TO IG amd ™V MPICa KAl aprjoTe TN CUOKEUN VA KPUWOGTEL.

o KaBapioTe TO 0WHA TG OUCKEUNG KL TO E0WTEPIKO TOU KADOU LE EVA BPEYHEVO OPOUYYAPL. ZTEYVWOTE KAAA.
o [AUVETE TO UMOA KOl TOV QVApIKTAPA e (e0TO vepd. Av 0 QvauKTpag Vel JEoa OTOV KADO, aproTe TOV Va HOUAAoEL Yia 5 €wg 10 AeTtTd.

* BydAte To karndkt kat kabapiote To pe (E0TO vepo. )
o Mnv m\éveTe kavéva PUépog ™G OUOKEUNG OTO TIAUVTTPLO TIATWV.

¢ Mnv xpnOlOTOLE(TE OIKIAKA AMOPPEUAVTIKA, AELAVTIKA GPOUYYApLa 1} OVOTIVEUA. XPNOWOTIOLELTE AMAWG va LOAAKO BPeypEVO mavi.

o Mnv BoutdTte T oUCKeUN 1} TO KATIAKL 0TO vEPO 1) AAAO UYpPO.

2YMBOYAEZ AZOAAEIAZ

Ag oupBAAAoupE KL gELG 0TNV MpooTacia Tou MepLBAaAAovTog!
® H ouokeun oag meplEXEL TIOAAG AELOTIOMOLA 1) AVAKUKAGOLA UALKA.

mmm 2 [Mapad®oTe ) MAALG CUOKEUY 0aG O KEVTPO SIANOYNG 1) EAAEIPEL TETOLOU KEVTPOU O
€EOUCLODOTNUEVO KEVTPO OEPPIG TO omoio Ba avaAdBel Tnv emneEepyacia mg.

e AloBdoTe  POOEKTIKA TIC odnyiec xpnfoewg  pLv
XPNOLMO OOETE Yl  pWTN QOpPd TNV CUOKEUR 0aG: O
KOTOOKEUQOTG Oev QEPeL Kapia eudBlivn oe epl Twon Wn
THPNONG TWV OANYLWV AUTWV.

* [0 MV a0PAAELd 00G, N CUCKEUT QUT OUPWVEL pe Ta LoxUovTa
P TU aKal Toug LoxUovTeg kavoviopoug (Odnyieg yla m xaunAn

TAON, TNV NAEKTPOUAYVNTLKY CUUBAT TNTQ, TA UALKA O€ € Qi e

TPOPEG, TO  €PLBAAAOV K.A. ).

H ouokeun auth dev  poopiletal va TiBetal o Aettoupyia pe

eEWTEPIK XPOVOSLAK TN 1) XWPLOT TNAEXELENOTIPLO.

H ouokeur auth dev pé€ el va xpnowlo ole(taL a  dropa
(oup EPLAGUBAVOLEVWY TGV  QLBLAV) LE MELWUEVEG OWHATIKEG
QLOBNTNPLAKEG 1 BLAVONTIKEG LKAV TNTEG 1 dTopa XwpiG elpan
YVQOT) TG OUCKEUNG, EKT G aV £X0UV AGBEL OXETIKEG 0BNYIEG YIa
™ XPNoT) TG OUOKEUAG 1 € LTNPodvTaL O ATOO U €UBUVO YLa
™V aopAAeld Toug. Ta adld p€ €L va € LPoUVTaL KAt va pnv
TOUG € LTPE eTaL va aiCouv Je TN GUOKEUN.
XpNoLuo 0woTe ™MV 0UCKeUN Oe 0TaBep  AyKO £pYaoiag pakpLd
a vep Kal o kapia epl Twon va unv 1o 08eOel Yeoa oe
UKD XW'PO OF EVTOLXLOUEVN KouL(va.
BeBawwBelte LN TAON PEUUATOG OU AVAYPAPETAL OTN CUOKEUN
oac avtioTolxel olyoupa omv TAON TNG NAEKTPLKAG 0aC
eykataotaonc. O oLodf ote AGBog 0 GUVOEDN AKUPMVEL TV
gyyunaon.
H ouokeur) aut P€ €L va ouvoEeTal 0 OdY OTE UE NAEKTPLKN
piCa  ou OLaBETEL yelwon. H un ™non aume mg U 0XpEwaNg
U opel va pokaAeost nAekTpo An&la kaL evOEXOUEVMC va
odnyNoeL 0e 00BaP TPAUUATLOM TO XELPLOTH. Ma TNV aopdAeld
0ac, elval onuavtik 1 yelwon pelpatog va Anpel Ta p U @
0U LoxUouv 0N XWPA 0ag YLa ™V NAEKTPLKN eykatdoTaon. Avn
€YKATAOTAOT 0aC dev dlabETel pila peluatog We yelwan, v
OUVOEOETE TN OUCKEUN pE TO peUua, Ba p€ €L 0 wodr oTe va
KaAéoeTe éva Texvik G AEH yia va dlopbaoel T eAAeldelg
NG NAEKTPLKIG 0AC £YKATAOTAONG.
H ouokeur| 0ag  poopileTal a OKAELOTIKA YLA OLKLAKY| XPrion Kat
yla péca oto o {TL.

H apoloa cuokeun poopiletal a OKAELOTIKA YL OLKLAKY| Xpriom.
Aev | opel va xonowo onBel oTIG oK AouBeg, &pL TATELG, O
0 oleg dev kaAU TovTata v eyylnon:

- 2€ XWpOUG Kou{vag ou Xpnoto ololvtal a
KATAOTNUATA, YPAPELD KAL AAAG € AYYEAUATIKA,
- 2€ ayPOKTAUATA,

-Twa ypnon a  ehdreg Eevodoyelwv,
OLKLOTKA  €pLBAANovTa,

- 2& eplBAAovTa TU OU EVOLKLAL UEVWV OLOUEQLOUATV.

Bydete mv ouokeun a v pida Tav telelwvete ™ doukeld
0ag kaL Tav BEAETE va v KaBAPLOETE.

Mnv xpnoulo olelte v ouoKeur 0aG :

- Av 0ev Aettoupyel kavovikd f av Exet GBel TuLd, ,

- 2¢ IEQLIqug lov n ouokevn legel OTO IXTWHX KoL EXEL
EPPAVI TNUGILK XTLIAUARTOC N eV AELTOUPYEL LKAVOIOLNTIKE.
ZeUa TETOW epl TwOM, € KOWVWVIAOTE UE Eva eE0UCLODOTNHEVD
KEVTPO OEPRLG. |, ,

AgiTe TIG 0dNnyleg Yl TV gyylnan .

TO POOW K OF

avdoxelwv kal GAAa

* EQv kataoTtpagel 10 kaA®ALO, PE €L va avTikatacTtabel a  Tov
KATQoKeuao™ f @ K& 0L0_8&0UCLOGOTNUEVO KEVTPO GEPPIG,
(O0Te va a 0QUYETE TUX V KLVOUVOUG.

e EKT ¢a TOVKABQPLOW KaL v ouvThpnon ou yivovtata Tov
Xpnotn, kdBe AAAn epyacia € 3L pbwong Ba  p€ el va
avatibetal oe §OUGLOBOTNUEVO KEVTPO GEPRLS.

* Mn Boutdte ™ GUCKeU), TO NAEKTPLK  KAADBLO ) TO (LG LEOQ OTO
vep 1) €A 0g 0 0L0dN 0TE GAAO UYP .

o Mnv a@rveTe TO NAEKTPLK  KAANDOLO VA KPEUETAL OE PEPOG OU Va
T0 @TAVOoUV aLdLA.

e To nAeKTPIK KOAWALO eV PE €L va €PXETAL O € AP HE TIG
KQUTEG € LpAveLeg NG UOKEUNG 0ag, oUTe va BplokeTal KOvTa o€
nyn epu ™Tagnva atd Ave oe KoPTEPES YWVIES.

e Mnv petakwvelte mv ouckeun Tav elval oe Aettoupyia.

o Mnv ayyilete T0 apabupdkt katd T SLAPKELA KaL AUEOWS HETA TN
Aettoupyia. H Beppokpacia oto apaBupdrL i opei va eivar ugmAn.

e Mnv @ oouvdéeTe TN OuCKeun @  TO pelua TPABWVTAG TO
KaAwaLo.

* Na xpnowo oteite | vo kaA@dLo € €ktaong ou BpiokeTal og
KaAn katdotaon, e pila pe yelwan, Kat he Eva kahndlo aywyou
TOU TUAMATOC TOUAAXLOTOV {00 OE UAKOC HE TO KAAWILO Ou

QPEXETAL e TO POL V.

e Mnv 10 06eTelTe ™ OUCKEUN AV 0€ AANEC OUOKEUEC.

e Mnv xpnoLo OLe(Te ™ OUCKEUN WG NYT Bepu ™TAG.

o Mnv ),(Rr]cnuolgtehs, TNV GUOKELN YLO VX POYELPEWPETE OTLON-
loTe &ANO KTOC IO YWl K&l HXpUEAKDEC.

e Mnv 10 0Beteite 0T€ Xaptl, XapT vi | AaOTIK Uéoa O
OUOKEUN KaL unv 1o oBetelte Tl oTQ @ AVO.

e Edv tlyeL va ap d&ouv ewTld KA ola uépn tou pol vtog, OTé
NV € LXELPNOETE va OBNOETE T PWTLA e vep . ByAATe TO ig
a v plfa. KataotelAete TG QA YeQ ue Eva Bpeyuévo avi.

e [la MV aopdAeld oag xpnoLuo oLelte W vo yviola a&ecoudp kat
QVTAAAGKTIKA TOU KATQOKEUQOTH OXedLaouéva EBKA yla
OUOKEUN 0.

® 370 TEAOG TOU POYPAMMATOG, XPNOLMO OlEite dvra yavtia
kougivag yia va LA0ETE TO W ON 1} TIG KAUTEG € LPAVELEG NG
ouokeung. H ouokeun Geotévetal Gpa oAU kata tn dLdpKeLa e
Xenone.

e Mnv ppdlete 0TE TIG OXAPEG aePLOpOU.

e pooéxete OAU OL TL M opel va Byel atu ¢ Tav avoikete To
Ka GKL 0TO TEAOG KaL KATA Tn dLAPKELD TOU  POYPAUUATOG.

¢ ‘'Otav eiote 6t0 p ypappa apbp ¢ 11 (nappeldda, kop oOTa)
POCEXETE LOLALTEPT TOV AT KALTOUYP OU [ OpeElva ETaytel
TAV AVOLYETE TO KA CIKL.
o Mnv & €pvdte TIC 00 ™TEC OU avaypdpovTaL OTIC GUVTAYEC,
- 2UVOAKG pnv & epvdte Ta 1500 g ung. ., ,
- Mnv Eemtepvame auvolikd o 900 yp. a1t oAeOpL Kait 13 yp. HOyLEC,

* To £ { €30 GKOUCTIKAG LOXUOG OU KataypdgpetaL oto ap v
pol v elval 55 dBa.
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MIPOTP. | POAIZMA |MEFEGOZ| XPONOZ 10 ANAMONH 2 10 d 2 do d UHEZIMO | EZTPA | AIATHPHEH
(opeq) | Ciuupa (pop | OOYZKOMA | Qo | OOYEZKOMA | i | GOVEKOMA OEPHOKPAZIAL
(upeg)
750 | 3:15 0:55 [ 255 1:.00
1 1000 | 3:20 1:00 |3:00| 1:00
1500 | 3:25 1:05 |3:05| 1:00
750 | 3:15 055 | 255 1:.00
1 2 1000 | 3:20 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:40:00 | 0:00:10 | 0:25:00 | 0:00:15 | 0:50:00 | 1:00 |3:00 [ 1:00
1500 | 3:25 1:05 |3:05| 1:00
750 | 3:15 055 | 255 1:.00
3 1000 | 3:20 1:00 |3:00| 1:00
1500 | 3:25 1:05 |3:05| 1:00
750 | 3:34 1.05 |317| 1.00
1 1000 | 3:39 1:10 | 322 | 1.00
1500 | 3:44 1:15 | 327 | 1.00
750 | 3:34 1.05 |317| 1.00
2 2 1000 | 3:39 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:12:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:.00 | 1:10 |[322| 1:00
1500 | 3:44 115 | 327 | 1:00
750 | 3:34 1:05 | 317 | 1:00
3 1000 | 3:39 1:10 | 322 | 1:00
1500 | 3:44 115 | 327 | 1:00
750 | 337 1:00 |3:17| 1:.00
1 1000 | 3:42 1.05 |322| 1.00
1500 | 3:47 1:10 | 3:27 | 1:.00
750 | 337 1.00 |3:17| 1.00
3 2 1000 | 3:42 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 1:10:00 | 0:02:00 | 0:20:00 X 0:40:.00 | 1:.05 |[322| 1:.00
1500 | 3:47 1:10 | 3:27 | 1.00
750 | 337 1.00 |3:17| 1.00
3 1000 | 3:42 1:05 |322| 1:00
1500 | 3:47 1:10 | 3:27 | 1:00
750 | 345 1:00 |3:17| 1:.00
1 1000 | 3:50 1:05 |322| 1:.00
1500 | 3:55 1:10 | 3:27 | 1:.00
750 | 345 1:00 |3:17| 1:.00
4 2 1000 [ 3:50 | 0:10:00 | 0:05:00 | 0:18:00 | 0:30:00 X 0:40:00 | 0:02:00 | 1:00:00 | 1:05 |322 | 1:00
1500 | 3:55 1:10 | 3:27 | 1.00
750 | 345 1.00 |3:17| 1.00
3 1000 | 3:50 1.05 |322| 1.00
1500 | 3:55 1:10 | 3:27 | 1.00
5 1000 | 1:20 X X 0:13 X X X X 0:22 0:45 | O6xt | 1:00
750 | 2:15 1:00 |2:05| 1:00
1 1000 | 2:20 1:05 | 1:10| 1:00
1500 | 2:25 1:10 | 2:15| 1:.00
750 | 2:15 1:00 |2:05| 1:00
6 2 1000 | 2:20 0:05 X 0:10 X X X X 1:00 1:05 | 1:10| 1:00
1500 | 2:25 1:10 | 2:15| 1:.00
750 | 2:15 1:00 |2:05| 1:00
3 1000 | 2:20 1:05 | 1:10| 1:00
1500 | 2:25 1:10 | 2:15| 1:00
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MPOTP. | POAIZMA [METEGQZ| XPONOX fo | ANAMONH 2 10 3 2 do d WHEIMO | EZTPA | AIATHPHZH
(topec) {iupa (g | OOYZKOMA | Zlpwa | OOYZKOMA | Cipua | GOYEKOMA QEPHOKPATIAE
(pes)
750 3:37 1:05 [3:17]| 1.00
1 1000 | 3:42 1110 [ 3:22| 1:.00
1500 | 3:47 1115 | 3:27 | 1:.00
750 | 337 1:05 |3:17 | 1:.00
7 2 | 1000 | 3:42 | 0:05:00 {0:05:00 0:15:00 | 1:05:00 | 0:02:00 | 0:30:00 X 0:30:00 | 1:10 |322| 1.00
1500 | 3:47 1:15 | 3:27 | 1:.00
750 | 337 1:05 |3:17 | 1:.00
3 | 1000 | 3:42 1:10 [ 3:22| 1:.00
1500 | 3:47 1115 | 3:27 | 1:.00
750 3:45 1:05 [322| 1.00
1 1000 | 3:50 1:10 327 1.00
1500 | 3:55 1:15 332 1.00
750 3:45 1:05 [322| 1.00
8 2 | 1000 | 3:50 | 0:05:00 |0:05:00| 0:18:00 | 1:10:00 | 0:02:00 X X 1:00:00 | 1:10 | 327 1:00
1500 | 3:55 1115 [ 3:32| 1:.00
750 | 345 1:05 |3:22| 1:.00
3 | 1000 | 3:50 1110 | 3:227 | 1:.00
1500 | 3:55 1115 [ 3:32| 1:.00
9 1000 | 1:00 X X 0:08:00 X X X X 0:10:.00 | 042 |0:55( 1:00
750 | 1:20 1:05 | 1:15| 1:.00
1 1000 | 1:25 1:10 [ 1:220 | 1:.00
1500 | 1:30 1115 [ 1:25| 1:.00
750 | 1:20 1:05 | 1:15| 1:.00
10| 2 |1000| 125 | 0:10:00 | « x 00500 x X X X 110 | 120 1:00
1500 | 1:30 1:15 [ 125 1.00
750 1:20 1:05 | 1:15] 1.00
3 1000 | 1:25 1:10 [ 120 1.00
1500 | 1:30 115 [125| 1:.00
11 1:05 X x | 00500 | x X X x | 0:10:00 | 0:50 oxL
12 0:15 | 0:03:00 [0:12:00  x X X X X X X oxt
13 1:25 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 |  x X X X 1:00:00 | x oxt
1
0:10 0:10
Katd Kata
14 2 060¢el1g 000¢l1g oxl
Twv 10 Tov 10
AETITWV AETITWV
3

Mapatmpnon : n oUVOAKR OLAPKELa dEV OUPTMEQIAAUBAVEL TOV XPOVO dlaTrpnong Tou Pwplou (oTou yia Ta poypdupata 1 éwg kat 10. 1 O 1
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