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Avant de commencer

&) Une légére odeur peut se dégager lors de la premiére utilisation.

Faire connaissance avec votre machine a pain

A. couvercle avec hublot

B. tableau de bord

C. cuve a pain

D. mélangeur

E. gobelet gradué

1. cuillére a soupe

F. dosette double

2. cuillére a café

b3. sélection

b1. écran de visualisation b7. voyant de
fonctionnement

du poids

b6. choix des programmes

b5. sélection
de la couleur
de la crodte

b4. touches de réglage du départ différé b2. bouton
et du réglage de temps pour le programme 12 départ/arrét




Introduction

Le pain Que vous soyez novice ou expert, il vous suffira d’ajouter les ingrédients et
joue un réle important la machine a pain s’occupera du reste. Vous pourrez réaliser facilement pains,
dans notre alimentation. brioches, pates, 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
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
rapide vous aidera a faire vos premiers pas. Sachez que la texture du pain
obtenu est plus compacte que celle du pain de boulangerie.

Qui n’a jamais révé de faire
son pain d la maison ?
Voici la chose réalisable
grdce a la machine a pain.

Premiers pas

Conseils et astuces pour réussir vos pains

1. Lisez attentivement le mode d’emploi et utilisez ses recettes : Ordre général a respecter :
on ne fait pas son pain dans cet appareil comme on le fait & la main !
e Liquides
2. Tous les ingrédients utilisés doivent étre & température ambiante (beurre, huile, ceufs, eau, lait)
(sauf indications contraires), et doivent étre pesés avec précision. o Sel
Mesurez les liquides avec le gobelet gradué fourni. « Sucre

Utilisez la dosette double fournie pour mesurer d'un coté les cuilléres
a café et de I'autre les cuilléres a soupe.
Des mesures incorrectes se traduiront par de mauvais résultats.

o Farine premiére moitié
e Lait en poudre
o Ingrédients spécifiques solides
3. Utilisez des ingrédients avant leur date limite de consommation e Farine deuxieme moitié
et conservez-les dans des endroits frais et secs. e Levure

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 indications contraires).

Respecter précisément I'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.



Démarrage rapide

Pour faire connaissance avec votre machine a pain nous vous suggérons d’essayer la recette
du PAIN BASIQUE pour votre premier pain.

PAIN BASIQUE DORAGE > MOYEN SEL > 15cac
(programme 1) POIDS > 1000g SUCRE > Tcas
TEMPS > 3:18 LAITEN POUDRE > 2cas
cac> cuillére & café HUILE > 2cds FARINE > 6059
€as> cullére & soupe EAU > 330ml LEVURE > 15cac

Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans I'ordre préconisé.
et en tirant verticalement. Assurez-vous que tous les ingrédients soient pesés avec
Adaptez ensuite le mélangeur. exactitude.

500g 750g 1000g

Introduisez la cuve @ pain. Appuyez sur la cuve pour Branchez la machine & pain et mettez-la sous tension.

I’enclencher sur I'entraineur et de maniére a ce qu’elle Apreés le signal sonore, le programme 1 (1P) s’affiche

soit bien clipsée des 2 cotés. par défaut, soit 1000 g dorage moyen, puis le temps
correspondant.

750g 1000¢

Appuyez sur la touche @ A la fin du cycle de cuisson, débranchez la machine
Les 2 points de la minuterie clignotent. a pain. Retirez la cuve a pain en tirant sur la poignée.
Le témoin de fonctionnement s'allume. 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.



Utilisez votre machine a pain

" i
—
150g > 500g 750g 1000g
@ | - -

00 g

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 12:

1 > pain basique 4> pain complet 7 > pain sucré rapide 10 > confiture
> pain basique rapide 5 > pain complet rapide 8 > super rapide 11 > pdtes levées
3 > pain francais 6 > painsucré 9 >cake 12 > cuisson uniquement

1 Le programme Pain basique permet d’effectuer la plupart des recettes de pain utilisant de la farine de blé.

2 Ce programme est équivalent au programme Pain basique mais en version rapide.
La mie du pain obtenu peut-étre un peu moins aérée.

3 Le programme Pain francais correspond & une recette de pain blanc traditionnel francais.
4 Le programme Pain complet est a sélectionner lorsqu’on utilise de la farine pour pain complet.

5 Ce programme est équivalent au programme Pain complet mais en version rapide.
La mie du pain obtenu peut-étre un peu moins aérée.

6 Le programme Pain sucré est adapté aux recettes qui contiennent plus de matiére grasse et de sucre.

7 Ce programme est équivalent au programme Pain sucré mais en version rapide.
La mie du pain obtenu peut-étre un peu moins aérée.

8 Le programme Pain Super Rapide est spécifique @ la recette du PAIN SUPER RAPIDE (page 10).
9 Le programme Cake permet de confectionner des pdtisseries et gateaux avec de la levure chimique.
10 Le programme Confiture cuit automatiquement la confiture dans la cuve.

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

12 Le programme Cuisson uniquement permet de cuire de 10 @ 60 mn réglables par tranches de 10 mn.
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 lorsqu'ils sont toujours dans la cuve.
¢) pour finir une cuisson en cas de panne de courant prolongée pendant un cycle de pain.

La machine & pain ne doit pas étre laissée sans surveillance lors de Iutilisation du programme 12.

Lorsque la couleur de la crolte souhaitée a été obtenue, arrétez manuellement le programme par un appui long
sur la touche @
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Sélection du poids du pain

Le poids du pain se régle par défaut sur 1000 g. Le poids est donné a titre indicatif.
Se référer au détail des recettes pour plus de précisions.

Les programmes 10, 11, 12 ne possédent pas le réglage du poids.

Appuyez sur la touche @ pour régler le poids choisi 500 g, 750 g ou 1000 g.

Le témoin visuel s’allume en face du réglage choisi.

Sélection de la couleur de la croiite (dorage)

La couleur de la crodte se regle par défaut sur MOYEN.

Les programmes 10, 11, 12 ne possédent pas le réglage de la couleur.
Trois choix sont possibles : CLAIR (L) - MOYEN (P) - FONCE (H).

Si vous souhaitez modifier le réglage par défaut, appuyez sur la touche Gr ) jusqu'a ce que le témoin visuel
s’allume en face du réglage choisi.

Départ / Arrét

Appuyez sur la touche @ pour mettre I'appareil en marche. Le voyant de fonctionnement s’allume.
Le compte & rebours commence. Vous pouvez arréter ou annuler la programmation différée par un appui long sur @
Le voyant de fonctionnement s’éteint.

Les cycles

Un tableau pages 12-13 vous indique la décomposition des différents cycles suivant le programme choisi.

Préchauffage > Pétrissage > Repos > Levée > Cuisson > Maintien au chaud
Utilisé dans Permet de Permet & la Temps pendant ~ Transforme Permet de garder le pain
les programmes former la pate de se lequel lalevure  la pate en mie  chaud apreés la cuisson.
4et 5 pour structure de la  détendre agit pour faire et permet Il est toutefois

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

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

de la pate. a bien lever. du pétrissage.  son arébme. de la cro(te. des la fin de la cuisson.

Préchauffage : n’est actif que pour les programmes 4 et 5. Le mélangeur ne fonctionne pas pendant cette période.
Cette étape permet d’accélérer I'activité des levures et ainsi favoriser la pousse des pains constitués de farines ayant ten-
dance & ne pas trop lever.

Pétrissage : la pite 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, 5, 6 et 7, vous avez la possibilité d’ajouter des ingrédients : fruits
secs, olives, lardons, etc...

Un signal sonore vous indique & quel moment intervenir. Reportez-vous au tableau récapitulatif des temps de prépara-
tion pages 12-13 et a 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.

Maintien au chaud : pour les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7 et 8, vous pouvez laisser la préparation dans I'appa-
reil. Un cycle de maintien au chaud d'une heure s'enchaine automatiquement apres la cuisson. L’afficheur reste & 0:00
pendant I’heure de maintien au chaud. Un bip retentit a intervalles réguliers. En fin de cycle I'appareil s’ arréte automa-
tiquement apreés I'émission de plusieurs bips.



Programme différé

Vous pouvez programmer |’appareil afin d’avoir votre préparation préte a I’heure que vous aurez choisie,
jusqu’a 13 h a I’avance. Les programmes 8, 9, 10, 11, 12 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 & laquelle vous souhaitez que votre
préparation soit préte.

La machine inclut automatiquement la durée des cycles du programme.

A l'aide des touches @ et @ affichez le temps trouvé (® vers le haut et (= vers le bas).

Les appuis courts permettent un défilement 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 et les 2 points § 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'a 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, Si vous enchainez deux programmes, attendez 1 h
le programme est interrompu par une coupure de cou-  avant de démarrer la deuxiéme préparation, afin que
rant ou une fausse manceuvre, la machine dispose la machine refroidisse complétement.

d’une protection de 7 mn pendant lesquelles la pro-
grammation sera sauvegardée. Le cycle reprendra ot il
s’est arrété. Au-dela de ce temps, la programmation
est perdue.

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 homogeéne 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 réhy-
drater.

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 a 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.

»ow

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.

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

Vous trouverez également, dans le commerce, des préparations pour pains prétes & |'emploi. Reportez-vous aux recom-
mandations du fabricant pour I'utilisation de ces préparations. De facon générale, le choix du programme se fera en
fonction de la préparation utilisée. Ex : Pain complet - Programme 4.

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 cro(te.

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

Levure : la levure permet de faire lever la pate. 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 facon. 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 addition-

nels 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 Iégérement 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.

La préparation du pain est trés sensible aux
conditions de température et d’humidité. En cas de
forte chaleur, il est conseillé d’utiliser des liquides plus
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).

Il est aussi parfois utile de vérifier I’état de la pate

en milieu de pétrissage : elle doit former une boule

homogeéne qui se décolle bien des parois.

> s'il reste de la farine non incorporée, c’est qu'il faut
mettre un peu plus d’eau,

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

Conseils pratiques ~

Il faut corriger trés doucement (1 cuillére & soupe maxi
a la fois) et attendre de constater I'amélioration ou
non avant d’intervenir de nouveau.

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
beaucoup et s’affaissera lors de la cuisson. Vous
pouvez juger de I'état de la pdte juste avant la cuisson
en tatant légérement du bout des doigts : la pate doit
offrir une Iégeére résistance et I'empreinte des doigts
doit s’estomper peu @ peu.




Les recettes
Pour chacune des recettes, respecter |’ordre des ingrédients indiqué. Suivant la recette choisie et le programme
correspondant, vous pouvez vous reporter au tableau récapitulatif des temps de préparation (pages 12-13)

et suivre la décomposition des différents cycles.

cac > cuillére a café - c a s > cuillére a soupe

PROGRAMMES 1-2

PAIN BASIQUE

PAIN AU LAIT

500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Huile 35cac 15cas 2cas Beurre ramolli en dés 40g 50g 70g
Eau 190 ml 250 ml 330 ml Sel Tcac Tcac 15cac
Sel Tcac Tcac 15cac Sucre 2cas 25cas 3cas
Sucre 25cac 3cac Tcas Lait liquide 200 ml 260 ml 350 ml
Lait en poudre 15cas 15cas 2cas Farine 3109 4009 5309
Farine 350q 455¢ 605¢ Levure Tcac Tcac 15cac
Levure Tcac Tcac 15cac
PROGRAMME 3 PAIN FRANCAIS PAIN DE CAMPAGNE
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Eau 210 ml 275 ml 365 ml Eau 210 ml 275 ml 365 ml
Sel Tcac 15cac 2cac Sel Tcac 15cac 2cac
Farine 3609 4659 6209 Farine 290¢g 3709 395¢g
Levure 05cac Tcac 1.5¢cac Farine de seigle 709 90g 1259
Levure Tcac Tcac 15cac
PROGRAMMES 4-5 PAIN COMPLET PAIN PAYSAN
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Huile 15cac 2cac 25cac Huile 15cac 2cac 25cac
Eau 210 ml 290 ml 355ml Eau 205 ml 290 ml 355ml
Sel 15cac 15cac 2cac Sel Tcac 15cac 2cac
Sucre 15cac 2cac 25cac Lait en poudre lcas 15cas 2cas
Farine 14059 2009 240 g Sucre 15cac 2cac 25cas
Farine compléte 2109 3009 3659 Farine 180¢ 255¢g 3109
Levure 05cac Tcac 15cac Farine compléte 859 120¢g 145¢g
Farine de seigle 85¢g 120g 1459
Levure 05cac Tcac 15cac
PROGRAMMES 6-7 BRIOCHE KUGELHOPF
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
CEufs 2 2 3 CEufs 2 2 3
Beurre 11549 15049 195¢ Beurre 1009 13049 1759
Lait liquide 45ml 60 ml 80 ml Lait liquide 60 ml 80 ml 105 ml
Sel Tcac Tcac 15¢cac Sel Tcac Tcac 1.5cac
Sucre 25cas 3cas Leas Sucre 35cas Leas bcas
Farine 2809 3659 485¢g Farine 270¢g 3459 460 g
Levure 15cac 2cac 3cac Levure 15cac 2cac 3cac
Raisin 80¢g 1009 1309
Optionnel : imbiber les raisins avec un sirop léger.
Optionnel : mettre des amandes entiéres sur le dessus.
PROGRAMME 8 PAIN SUPER RAPIDE PROGRAMME 9 GATEAU CITRON  GATEAU AMANDES
1000 g CEufs 3 CEufs 3
Huile 15cas Beurre 70g Beurre 1059
Eau (35-45°C maxi) 360 ml Sel 12cac Sel 12cac
Sel 15cac Sucre 195¢g Sucre 1359
Sucre Tcas Farine 3209 Rhum brun 3cas
Lait en poudre 25cas Levure chimique 25cac Farine 155¢g
Farine 5659 Citron (jus+zeste) 1 Amandes en poudre 1359
Levure 35cac Levure chimique 2cac
Battre les ceufs + le sucre + le sel jusqu’a blanchiement
PROGRAMME 10  COMPOTES ET CONFITURES PROGRAMME 11  PATE A PIZZA
Contiture de fraises, péches, Contiture d’oranges Compote de 7509
rhubarbe ou abricots ou pamplemousses pommes/rhubarbe Huile d’olive Tcas
Fruits 580 g Fruits 500 g Fruits 750 g Eau 240 ml
Sucre 3609 Sucre 4009 Sucre 5cas Sel 15cac
Pectine 30g Pectine 509 Farine 4809
Jus de citron 1 Levure Tcac

Coupez ou hachez vos fruits selon vos goits avant de les mettre dans votre machine a pain.
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Vous n’obtenez pas le résultat attendu ? Ce tableau vous aidera a vous repérer.

Guide de dépannage

Pain Pain affaissé Pain Cro(ite Cotés bruns Cotés
trop levé apres avoir pas assez pas assez | mais painpas | et dessus
trop levé levé dorée assez cuit enfarinés
La touche @ a été actionnée P
pendant la cuisson
Pas assez de farine [ ]
Trop de farine o o
Pas assez de levure o
Trop de levure [ ) [ )
Pas assez d’eau () [ ]
Trop d’eau [ ) [ )
Pas assez de sucre o
Mauvaise qualité de farine [ ) [ )
Les ingrédients ne sont pas
dans les bonnes proportions ()
(trop grande quantité)
Eau trop chaude ()
Eau trop froide o
Programme inadapté () ()

Guide de dépannage technique

Problémes

Solutions

Le mélangeur reste coincé dans la cuve

Le mélangeur reste coincé dans le pain

Apreés appui sur @) rien ne se passe

Aprés appui sur @ le moteur tourne
mais le pétrissage ne se fait pas

Aprés un départ différé, le pain
n'a pas assez levé ou rien ne s’est passé

Odeur de brilé

o Laisser tremper avant de les retirer.

o Huiler légérement les mélangeurs avant d’incorporer
les ingrédients dans la cuve

« Lamachine est trop chaude. Le message d’erreur suivant s’affiche :
EO1 et 5 bips. Attendre 1 heure entre 2 cyles.

o Un départ différé a été programmeé.

o II's’agit d’un programme avec préchauffage

o La cuve n’est pas insérée complétement.
« Absence de mélangeur ou mélangeur mal mis en place.

« Vous avez oublié d’appuyer sur @ aprés la programmation
du départ différé.

o Lalevure est entrée en contact avec le sel et/ou I'eau.

« Absence de mélangeur.

« Une partie des ingrédients est tombée a coté 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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PROG. | DORAGE | TAILLE | TEMPS PRE 1 REPOS I 1 i ™ i ™ CUISSON | EXTRA | MAINTIEN
(h) | CHAUFFAGE | PETRISSAGE PETRISSAGE |  LEVEE | PETRISSAGE |  LEVEE | PETRISSAGE |  LEVEE AU CHAUD
(n)
500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00
1 750 | 313 0:48 | 251 1:.00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00
500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00
1 2 750 | 313 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 [ 0:00:15 | O:49:45 | 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:00
500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1.00
3 750 | 313 0:48 | 251 1:.00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00
500 | 2:07 0:43 145 | 1.00
1 750 | 212 0:48 | 1:50 | 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00
500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00
2 2 750 | 212 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:.00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00
500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00
3 750 | 212 0:48 1:50 [ 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00
500 | 3:28 0:48 1.00
1 750 | 3:30 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00
500 | 3:28 0:48 1:00
3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00
500 | 3:28 0:48 1:00
3 750 | 3:30 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:.00
500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00
1 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00
500 | 341 0:46 | 254 | 1:00
4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 | 0:05:00 [ 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00
500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00
3 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00
500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:00
1 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1:.00
500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00
5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:3450 | 0:48 | 206 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 [ 1:00
500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00
3 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1.00
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PROG. | DORAGE | TAILLE |  TEMPS PRE pe REPOS r 1= ¥ I [ I CUISSON | EXTRA | MAINTIEN

(h) CHAUFFAGE | PETRISSAGE PETRISSAGE |  LEVEE | PETRISSAGE | LEVEE | PETRISSAGE |  LEVEE AU CHAUD

h)

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

1 750 317 0:50 2:55 1:00

1000 | 3:22 0:55 | 300 | 1:.00

500 312 0:45 2:50 1:00

6 2 750 317 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 | 50 255 100

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

3 750 | 317 050 | 255 | 1:.00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

1 500 2:32 0:45 2:10 1:00

750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 2:42 055 | 220 | 1:.00

500 | 232 045 | 210 | 1:.00

7 2 750 2:37 X 0:05:00 |0:05:00 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55 [ 0:50 2:15 1.00

1000 | 2:42 0:55 220 | 1.00

500 | 232 0:45 | 210 | 1:.00

3 750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 242 055 | 220 | 1:.00

8 i 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 1:00
9 - 1000 | 1:50 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 1:20
10 1.05 X X x| 0:0500 | 0:1000 | x X X X 0:50
11 ) 750 1:30 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X
de 0:10 de 0:10
a1:.00 a1:.00
par par
12 tranche X tranche
de de
10mn 10mn

Remarque : la durée totale n'inclut pas le temps de maintien au chaud pour les programmes 1 & 8 inclus.
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Nettoyage et entretien

e Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

« 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 10 mn.

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

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

o 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 O Confiez celui-ci dans un point de collecte pour que son traitement soit effectué.

o La sécurité de cet appareil est conforme aux regles techniques
et aux normes en vigueur.

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

o Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé par des enfants ou
d’autres personnes sans assistance et supervision si leurs capacités
physiques, sensorielles ou mentales les empéchent d’utiliser
I'appareil en toute sécurité.

o Vérifiez que la tension d’alimentation de votre appareil
corresponde bien & celle de votre installation électrique.
Toute erreur de branchement annule la garantie.

 Branchez impérativement votre appareil sur une prise de courant
reliée d laterre. Le non respect de cette obligation peut provoquer
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 d 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.

Débranchez votre appareil dés que vous cessez de I utiliser
et lorsque vous le nettoyez.

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.

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

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

Ne laissez pas pendre le cable d’alimentation & portée de
mains des enfants.

Le cable d'alimentation ne doit jamais étre & proximité ou
en contact avec les parties chaudes de I'appareil, prés d’une
source de chaleur ou sur angle vif.
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o Sile cable d'alimentation ou la fiche sont endommagés,
n'utilisez pas I'appareil. Afin d’éviter tout danger, faites-
les obligatoirement remplacer par un centre service agréé
(voir liste dans le livret service).

o A\ 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.

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

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

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

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

o Pour votre sécurité, n'utilisez que des accessoires et des
piéces détachées adaptés d votre appareil.

o Tous les appareils sont soumis & un contréle qualité sévere.
Des essais d'utilisation pratiques sont faits avec des
appareils pris au hasard, ce qui explique d’éventuelles
traces d'utilisation.

o /A Enfin de programme, utilisez toujours des gants de cuisine
pour manipuler la cuve ou les parties chaudes de I'appa-
reil. L’appareil devient trés chaud pendant I'utilisation.

» 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.

o A\ Lorsque vous étes en programme n"10 (confiture,
compote) faites attention au jet de vapeur et aux
projections chaudes a I’ouverture du couvercle.

o Attention, la pate en débordant hors de la cavité de cuisson
sur I'élement chauffant peut s'enflammer, aussi :
- ne dépassez pas les quantitées indiquées dans les recettes.
- ne dépassez pas 1000 g de péte au total.

o Le niveau de puissance accoustique relevé sur ce produit
est de 72 dBa.



Voor het eerste gebruik

&) Bij het eerste gebruik kan er een lichte geur/rook vrijkomen

Kennismaken met uw broodbakmachine

A. deksel met kijkvenster

B. bedieningspaneel

C. bakblik

D. kneder

E. maatbeker

1. eetlepel

F. dubbel maatschepje

2. theelepel

b1. display b3. gewichtselectie

b6. keuze van de programma's

b5. keuze van de
kleur van de korst

b4. insteltoetsen voor inschakeling van de
tijdklok en instelling van de tijd voor programma 12

b2. aan/uit-knop
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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.

De eerste stappen

Adviezen en tips om succesvol brood te bakken

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 het apparaat 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.

1. Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door en maak gebruik van Algemene in acht te nemen
recepten speciaal voor de broodbakmachine: het bereiden van brood volgorde:
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.

o Vloeistoffen
(boter, olie, eieren, water, melk)
e Zout
o Suiker
o Meel eerste helft

Een verkeerde meting zal een slecht resultaat tot gevolg hebben. * Melkpoeder
o Speciale vaste ingrediénten
3. Gebruik de ingrediénten voo6r hun houdbaarheidsdatum verstreken o Meel tweede helft
is en bewaar ze op een koele, droge plaats. * Gist

4. Het is belangrijk de hoeveelheid meel zorgvuldig af te wegen.
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. Om te zorgen dat het deeg goed kan rijzen, raden wij u aan alle
ingrediénten direct in het bakblik te doen en te vermijden het deksel te
openen tijdens het gebruik. 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.
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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 > 15th
(programma 1)  GEWICHT > 10009 SUIKER > el
TIID > 3:18 MELKPOEDER > 2el
th > theelepel OLIE > 2el MEEL > 605¢g
el > eetlepel WATER > 330 ml GIST > 15th

Verwijder het bakblik door dit aan de handgreep van Doe de ingrediénten in de aanbevolen volgorde
voren naar achteren te trekken, zodat de zijden na elkaar in het bakblik. Zorg dat u alle ingrediénten nauwkeurig
losklikken. Zet vervolgens de kneder op zijn plaats. gewogen heeft.

500g 750g 1000g

Doe het bakblik terug in het apparaat. Druk op de ene Doe de stekker van de broodbakmachine in het stopcon-

en vervolgens de andere zijde van het bakblik om het tact en zet hem aan. Na het geluidssignaal wordt pro-

zodanig vast te klikken op het aandrijfelement dat gramma 1 (1P) automatisch aangegeven, ofwel 1000 g

beide zijden vastgeklikt zijn. met een gemiddeld goudbruin korstje en vervolgens de
bijbehorende tijd.

750g 1000¢

Druk op de toets @ Haal aan het einde van de bakcyclus de stekker van de
De 2 punten van de tijdklok knipperen. broodbakmachine uit het stopcontact. Neem het bakblik
Het controlelampje gaat branden. 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.
17



Het gebruik van uw broodbakmachine

P

—
00g  750g 1000 ¥ 500g 750g 1000g

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 het display over op het volgende programma, van 1 tot 12:

1 > basisbrood 4 > volkorenbrood 7 > snel zoet brood 10 > jam
2 > snel basisbrood 5 > snel volkorenbrood 8 > supersnel 11 > gerezen deeg
3 > Frans brood 6 > zoet brood 9 > cake 12 > uitsluitend bakken

Y

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

2 Dit programma is gelijk aan het programma voor Basisbrood, maar is een snelle versie.
Het is mogelijk dat het verkregen kruim iets minder luchtig is.

3 Het programma Frans brood komt overeen met een recept voor traditioneel Frans witbrood.
4 Het programma Volkorenbrood moet geselecteerd worden wanneer u meel voor volkorenbrood gebruikt.

5 Dit programma is gelijk aan het programma voor Volkorenbrood, maar is een snelle versie.
Het is mogelijk dat het verkregen kruim iets minder luchtig is.

6 Het programma Zoet brood is geschikt voor recepten die meer vet en suiker bevatten.

7 Dit programma is gelijk aan het programma voor Zoet brood, maar is een snelle versie.
Het is mogelijk dat het verkregen kruim iets minder luchtig is.

8 Het programma Supersnel brood is speciaal voor het recept van SUPERSNEL BROOD (zie pagina 22).
9 Voor het vervaardigen van taarten en gebak met bakpoeder.
10 Het programma Jam kookt automatisch jam in het bakblik.

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

12 Met het bakprogramma kan uitsluitend tussen 10 en 60 min. gebakken worden, instelbaar in schijven van 10 min.
Dit kan alleen geselecteerd worden en gebruikt worden:
a) in combinatie met het programma gerezen deeg,
b) voor het verwarmen of knapperig maken van reeds gebakken en afgekoeld brood dat nog steeds in het bakblik zit.
c) voor het afbakken in geval van een langdurige stroomonderbreking tijdens een broodcyclus.

De broodbakmachine dient tijdens het gebruik van programma 12 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.
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Selectie van het gewicht van het brood

Het gewicht van het brood wordt automatisch ingesteld op 1000 g. Het gewicht wordt slechts ter indicatie gegeven.
Zie de details van de recepten voor meer informatie. Bij de programma’s 10, 11, 12 is er geen instelling van het
gewicht. Druk op de toets om het gekozen product van 500 g, 750 g of 1000 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 10, 11, 12 is er geen instelling van de kleur.

Er zijn drie keuzes mogelijk: LICHT (L) - GEMIDDELD (P) - DONKER (H).

Voor het wijzigen van de automatische instelling 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 lampje gaat branden. Het aftellen begint.
U stopt of annuleert de programmering met tijdklok door @ lang ingedrukt te houden.
Het lampje gaat uit.

De cycli

Een tabel op pagina 24-25 geeft de verschillende cycli aan de hand van het gekozen programma aan.

Voor- > Kneden > Rust > Rijzen > Bakken > Warm houden
verwarmen Om het deeg Hiermee kan De tijd waarin Hierbij Hiermee kan het brood
Gebruikt door structuur te het deeg tot het gist actief verandert het na het bakken warm
de programma’s geven en het rust komen, is om het deeg in brood gehouden worden.
4en5om het 20 beter te zodat de brood te laten en krijgt dit Het wordt van harte
deeg nog beter laten rijzen. kwaliteit van rijzen en zijn een goudbruin, aanbevolen om het
te laten rijzen. het kneden aroma te knapperig brood meteen na het
verbeterd ontwikkelen. korstje. bakken uit het
wordt. bakblik te halen.

Voorverwarmen: werkt uitsluitend bij de programma’s 4 en 5. Op dat moment werkt de kneder niet. Tijdens
deze stap wordt de gist actiever, wat het rijzen bevordert van brood met meel dat de neiging heeft niet goed te rijzen.

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, 3 4, 5, 6, 7, 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 24-25) en de kolom “extra”. Deze kolom geeft de tijd aan die op het 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 Te, 2e of 3e rijscyclus.
Bakken: het deeg bevindt zich in de eindcyclus van het bakken.

Warm houden: voor de programma’s 1,2, 3, 4,5, 6, 7, 8, kunt u de bereiding in het apparaat laten.

Na het bakken wordt het brood automatisch gedurende een uur warm gehouden. Tijdens het warmhouden
gedurende een uur blijft het display op 0:00 staan. Er klinkt regelmatig een pieptoon. Aan het einde van de cyclus
schakelt het apparaat automatisch uit na diverse pieptonen.
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Programma met tijdklok

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is op een door u gekozen tijdstip,
tot maximaal 13 uur van tevoren.

Het programma met tijdklok mag niet gebruikt worden voor de programma’s 8, 9, 10, 11, 12.

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. Het apparaat 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 en de 2 punten 3 van de tijdklok knipperen.

Het aftellen begint. Het lampje 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  Indien u twee programma’s na elkaar inschakelt,

het programma wordt onderbroken door een wacht dan 1 uur voordat met de tweede bereiding
stroomonderbreking of een verkeerde handeling, wordt ~ wordt gestart, zodat het apparaat volledig kan
de programmering gedurende 7 min door het afkoelen.

apparaat bewaard. De cyclus gaat dan weer verder
waar hij gestopt was.
Na deze tijd is de programmering verdwenen.

De ingrediénten

Vet en olie: door vet toe te voegen, wordt het brood zachter en smakelijker. Het brood kan zo 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.
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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
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. 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 4.

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.): ukunt 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 (zoals 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).

vV vV v v

Praktische adviezen

Het bereiden van brood is zeer gevoelig voor
temperatuur en vocht. Wanneer het heel warm is, is
het aan te raden koelere vloeistoffen dan gebruikelijk
te gebruiken. En wanneer het koud is, kan het nodig
zijn het water of de melk iets op te warmen (echter
nooit warmer dan 35°C).

Het is soms ook nuttig het deeg tijdens het kneden

te controleren: het moet een gelijkmatige bal vormen

die niet aan de wanden blijft plakken.

> als niet al het meel is opgenomen, moet u wat meer
water toevoegen,

> 7o niet, dan moet u eventueel wat meel toevoegen.

Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1 eetlepel per
keer) en wacht even om het resultaat te bekijken
voordat u opnieuw wat toevoegt.

Een veel voorkomende fout is te denken dat door
het toevoegen van gist het brood beter zal rijzen.
Te veel gist maakt de structuur van het deeg kwetsbaar,
dit zal flink rijzen en tijdens het bakken inzakken. U kunt
het deeg vlak voor het bakken beoordelen door dit licht
met uw vingertoppen aan te raken: het deeg moet
lichte weerstand bieden en de vingerafdruk moet beetje
bij beetje wegtrekken.
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De recepten th > theelepel - el > eetlepel

Houd voor ieder van deze recepten de aangegeven volgorde van de ingrediénten aan. Afhankelijk van het
gekozen recept en het bijbehorende programma kunt u de overzichtstabel van de bereidingstijden
(pagina 24-25) bekijken en nagaan hoe de verschillende cycli verlopen.

PROGRAMMA 1-2  BASISBROOD MELKBROOD
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Olie 35th 15el 2el Zachte boter in blokjes 40 g 509 709
Water 190 ml 250 ml 330 ml Zout 1th 1th 1.5th
Zout 1th 1th 15th Suiker 2el 25el Jel
Suiker 25th 3th Tel Vloeibare melk 200 ml 260 ml 350 ml
Melkpoeder 15¢l 15el 2el Meel 3109 400g 5309
Meel 350¢g 455¢ 605 g Gist 1th 1th 1.5th
Gist 1th 1th 1.5th
PROGRAMMA 3 FRANS BROOD LANDBROOD
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Water 210 ml 275ml 365 ml Water 210 ml 275ml 365 ml
Zout 1th 1.5th 2th Zout 1th 1.5th 2th
Meel 360 g 4659 620 g Meel 290¢g 3709 395¢g
Gist 0.5th 1th 1.5th Roggemeel 70g 904 125¢g
Gist 1th 1th 1.5th
PROGRAMMA 4-5  VOLKORENBROOD HOEVEBROOD
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Olie 1.5th 2th 25th Olie 1.5th 2th 25th
Water 210 ml 290 ml 355 ml Water 205 ml 290 ml 355 ml
Zout 1.5th 1.5th 2th Zout 1th 1.5th 2th
Suiker 1.5th 2th 25th Melkpoeder Tel 15el 2el
Meel 140.5g 2009 2409 Suiker 1.5th 2th 25el
Volkorenmeel 2109 3009 3659 Meel 1809 255¢g 3109
Gist 0.5th 1th 1.5th Volkorenmeel 859 1209 1459
Roggemeel 85¢ 1209 1459
Gist 05th 1th 1.5th
PROGRAMMA 6-7 BRIOCHE KUGELHOPF
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Eieren 2 2 3 Eieren 2 2 3
Boter 11549 15049 195¢ Boter 1009 13049 1759
Vloeibare melk 45ml 60 ml 80 ml Vloeibare melk 60 ml 80 ml 105 ml
Zout 1th 1th 1.5th Zout 1th 1th 1.5th
Suiker 25¢l Jel Lel Suiker 35el Lel 6el
Meel 280¢ 365¢g 4859 Meel 270q 345¢g 460 ¢
Gist 1.5th 2th 3th Gist 1.5th 2th 3th
Rozijnen 80g 100 g 1309

naar keuze: laat de rozijnen weken in een lichte siroop of in brandewijn of wijn.
naar keuze: leg hele amandelen op het deeg aan het einde van de laatste kneedcyclus.

PROGRAMMA 8 SUPERSNEL BROOD PROGRAMMA 9  CITROENTAART = AMANDELTAART

1000 g Eieren 3 Eieren 3
Olie 15el Boter 709 Boter 1059
Water (max. 35 tot 40°C) 360 ml Zout 1/2th Zout 1/2th
Zout 1.5th Suiker 195¢ Suiker 135¢
Suiker Tel Meel 3209 Bruine rum Jel
Melkpoeder 25el Bakpoeder 25th Meel 1559
Meel 5659 Citroen (sap + schil) 1 Amandelpoeder 1359
Gist 3.5th Bakpoeder 2th

Eieren opkloppen + suiker + zout totdat het geheel wit kleurt

PROGRAMMA 10 VRUCHTENMOES EN JAM PROGRAMMA 11 PIZZADEEG
Aardbeien-, perziken-, rabarber- Oranjemarmelade Appel- 750 ¢
of abrikozenjam: /rabarbermoes Olijfolie Tel
Fruit 5809 Fruit 5009 Fruit 7509 Water 240 ml
Suiker 3609 Suiker 400g Suiker Sel Zout 15th
Pectine 309 Pectine 50¢g Meel 4809
Citroensap 1 Gist 1th

Snijd of hak uw fruit naar smaak voordat u ze in de broodbakmachine doet.
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Storingsgids

Is het resultaat niet volgens wens? Met deze tabel kunt u zien wat er aan de hand is.

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 [ ]
Teveel gist () [ )
Niet genoeg water o o
Teveel water () [ )
Niet genoeg suiker o
Meel van slechte kwaliteit o o
De verhouding van de
ingrediénten is niet goed (]
(te grote hoeveelheid)
Het water is te warm [ J
Het water is te koud { ]
Onjuist programma [ ) ()
Technische storingsgids
PROBLEMEN OPLOSSINGEN
De kneder blijft in de kom bekneld zitten o Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

De kneder blijft in het brood bekneld zitten | e De kneder met een beetje olie insmeren voordat de ingrediénten in de kom
worden gedaan.

Na een druk op @ gebeurt er niets o Het apparaat is te warm. Het volgende foutbericht wordt weergegeven:
EO1 en 5 pieptonen. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.

o U heeft de tijdklok geprogrammeerd.

o Het betreft een programma met voorverwarmen.

Naop @ gedrukt te hebben draait o Het bakblik zit niet goed op zijn plaats.

de motor maar er wordt niet gekneed o De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

Na een programmering met de tijdklok o U heeft vergeten na de programmering op @ te drukken.

is het brood niet voldoende gerezen o De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.

of eris niets gebeurd o Kneder afwezig.

Brandgeur o Een deel van de ingrediénten is naast het bakblik gevallen: laat het apparaat

afkoelen en maakt de binnenzijde van het apparaat schoon met een vochtige
spons en zonder reinigingsproduct.

o De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid ingrediénten, met name
vloeistof. Neem de juiste verhoudingen van het recept in acht.
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PROG | BAKKLEUR | GEWICHT | TIID VOOR: T°KEER | RUST TKEER TKEER | FKEER TKEER | AKEER | 3°KEER | BAKKEN | EXTRA |  WARM
() | VERWARMEN |  KNEDEN KNEDEN | RUZEN | KNEDEN | RDZEN | KNEDEN | RIJZEN HO;JI;EN

U

500 | 3:08 0:43 | 246 | 1:00

1 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 3:08 0:43 | 246 | 1:00

1 2 750 | 313 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:15 | 0:49:45 | 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:00

500 | 3:08 0:43 | 246 | 1.00

3 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 1:45 1:00

1 750 | 212 0:48 | 1:50 | 1:00

1000 | 217 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

2 2 750 | 212 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:.00
1000 | 217 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

3 750 | 212 0:48 1:50 [ 1:00

1000 | 217 0:53 | 1:55 | 1:00

500 | 3:28 0:48 1.00

1 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:.00

500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:.00

1 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:00

4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 | 0:05:00 [ 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00

3 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:00

1 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1:.00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 |0:05:00( 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:3450 | 0:48 | 206 | 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 208 [ 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

3 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:.00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1.00
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PROG | BAKKLEUR | GEWICHT|  TIID VOOR- TKEER | RUST | 2KEER | 1°KEER | 3KEER | 2KEER | &°KEER | 3°KEER | BAKKEN | EXTRA | WARM

() [ VERWARMEN | KNEDEN KNEDEN | RIZEN | KNEDEN | RDZEN | KNEDEN | RIZEN HO(UI;EN

u

500 312 0:45 | 250 | 1:.00

1 750 317 0:50 2:55 1.00

1000 | 3:22 0:55 | 300 | 1:.00

500 312 0:45 2:50 1.00

6 2 750 317 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 | 50 255 1:00

1000 | 3:22 0:55 | 300 | 1:.00

500 312 0:45 | 250 | 1:.00

3 750 317 0:50 | 255 | 1:.00

1000 | 3:22 0:55 | 3:00 | 1:.00

1 500 2:32 0:45 2:10 1:00

750 2:37 050 | 215 | 1:.00

1000 | 2:42 055 | 220 | 1:.00

500 2:32 045 | 210 | 1:.00

7 2 750 2:37 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55 | 0:50 2:15 1:00

1000 | 2:42 0:55 220 | 1.00

500 2:32 045 | 210 | 1:.00

3 750 2:37 050 | 215 | 1:.00

1000 | 2:42 055 | 220 | 1:.00

8 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 1.00
9 1000 | 1:50 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 1:20
10 105 X X x| 00500 | 0:10:00 | x X X X 0:50
11 750 1:30 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X
0:10 0:10
per per
12 schijf X schijf
van van
10 min 10 min

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden van de programma’s 1 tot en met 8.
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Reiniging en onderhoud

o Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
o 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.
o Demonteer het deksel om dit met warm water af te wassen.

o Geen onderdelen in de vaatwasmachine 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 in water.

Veiligheidsvoorschriften

Wees vriendelijk voor het milieu!

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

o De veiligheid van dit apparaat voldoet aan de geldende
technische voorschriften en normen.

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

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

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

o Steek de stekker altijd in een geaard stopcontact. Het niet in
acht nemen van deze verplichting kan elektrische schokken
veroorzaken 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 installatie geen geaard stopcontact
heeft, dient u, voordat u het apparaat aansluit, een
erkende instantie te laten komen om uw elektrische installatie
zodanig te wijzigen dat deze aan de normen voldoet.

« Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik
binnenshuis.

o Trek, bij langdurige afwezigheid en als u het apparaat
schoonmaakt, de stekker uit het stopcontact.

o 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

dichtstbijzijnde servicedienst teruggestuurd worden om risico’s

te vermijden. Raadpleeg de garantie.

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

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

o Laat het netsnoer niet binnen handbereik van kinderen
hangen.

o Het netsnoer mag niet in de buurt van, of in contact met
de warme delen van het apparaat, in de buurt van een
warmtebron of op scherpe randen komen.
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o Het apparaat niet gebruiken indien het netsnoer of de
stekker beschadigd zijn. Laat ze vervangen door een erkende
reparatieservice om ieder risico te voorkomen (zie de lijst in
het serviceboekje).

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

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

* Gebruik alleen in goede staat verkerende verlengsnoeren met
een geaarde stekker en een geleidingsdraad waarvan de
doorsnede minstens gelijk is aan die van het product.

o Plaats het apparaat niet op een ander apparaat.

o Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

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

o Probeer bij brand nooit de vlammen te blussen met water.
Trek de stekker uit het stopcontact. Doof de vlammen met
een vochtige doek.

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

« Alle apparaten worden onderworpen aan een strenge
controle. Met sommige, willekeurig uitgekozen apparaten zijn
praktische gebruikstests uitgevoerd, waardoor het kan lijken of
het apparaat reeds gebruikt is.

o /A Gebruik aan het einde van het programma altijd
ovenwanten om het bakblik of de warme delen van het
apparaat vast te pakken. Tijdens het gebruik wordt het
apparaat zeer heet.

o 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 /A Wanneer u met programma nr. 10 bezig bent (jam,
appelmoes), wees dan alert op de stoomstoot en de
warme spatten die tijdens de opening van het deksel
kunnen optreden.

o Let op, deeg dat buiten de bakruimte terecht komt op het
verwarmingselement kan in brand vliegen:
- houd u dan ook aan de in de recepten
aangegeven hoeveelheden.
- maak niet meer dan 1000 g deeg in totaal.

o Het bij dit product gemeten akoestische vermogen bedraagt
72 dBa.



Vor dem Gebrauch

&) Wabhrend 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

2. Teeloffel

b1. Anzeigefenster b3. BrotgroBe

b6. Programmwahl

b5. Einstellung des
Brdunungsgrades
der Kruste

b4. Zeiteinstelltasten fir das Programm 12 b2. Start / Stopp-Taste
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Vorwort

Brot spielt in unserer Erndhrung
eine grof3e Rolle. Wer wiinscht
sich nicht, sein eigenes Brot zu
backen? Mit diesem
Brotbackautomaten geht Ihr
Wunsch in Erfiillung.

Ob Back-Neuling oder bereits Experte, Sie fiillen 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
Gerdtebetrieb vertraut zu machen. Nehmen Sie sich diese Zeit und seien Sie
nicht gleich enttduscht, 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 Bécker.

Die ersten Schritte

Hinweise und Tipps - so gelingen Ihre Brote

1.

Die Gebrauchsanleitung aufmerksam lesen und die Rezepte befolgen.
Das Brotbacken mit dem Backautomaten ist anders als die rein "manuelle”
Methode!

. Alle Zutaten mussen zimmerwarm sein (ausgenommen gegenteilige

Angabe) und genau abgewogen werden.

Messen Sie die Flissigkeiten mit dem mitgelieferten Messbecher ab.
Der doppelseitige Messloffel besitzt auf einer Seite

das Essloffel- und auf der anderen Seite das Teel6ffel-MaP.

Falsche Messmengen beeintrachtigen das Backergebnis.

. Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums verwenden

und an einem kihlen und trockenen Ort lagern.

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

Am besten eine Kiichenwaage dazu verwenden. Nehmen Sie Trockenhefe

(in der Tiite). Kein Backpulver verwenden, aufer, das Rezept schreibt es vor.

Eine gedffnete Tiite 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 miissen (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 einfiillen. Die Hefe darf weder mit den Fliissigkeiten
noch mit dem Salz in Beriihrung kommen.
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Einzuhaltende Reihenfolge :

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



Schnellanleitung

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

BROTGRUNDREZEPT KRUSTENFARBE > MITTEL SALZ > 15TL
(programm 1) BROTGROSSE > 1000 g ZUCKER > TEL

ZEIT > 3:18 MILCHPULVER > 2EL
TL > teelsffel oL > 2EL MEHL > 605g
EL> esloffel WASSER > 330 ml 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.

500g 750g 1000g

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

drlicken, 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 (1P), d.h. BrotgroBe

1000 g, Kruste mittelbraun sowie die entsprechende
Backzeit werden angezeigt.

150g 1000 ¢g

Driicken Sie auf @ Am Ende des Backzyklus ziehen Sie den Netzstecker.
Der Doppelpunkt blinkt; Sie nehmen die Backform am Griff heraus. Achtung!
Die Betriebskontrollleuchte ist an. Griff und Deckelinnenseite sind heif3. Verwenden Sie stets

Ofenhandschuhe. Brot aus der Form nehmen und
1 Stunde auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.
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Gebrauch Ihres Brotbackautomaten

P

—
00g  750g 1000 ¥ 500g 750g 1000g

Fiir jedes Programm wird eine Voreinstellung angezeigt.
Die gewiinschten Einstellungen werden manuell vorgenommen.

Programmwakhl

Mit der Programmwahl werden verschiedene Stufen ausgelost, die Schritt fur Schritt automatisch ablaufen.
Mit der MENU-Taste haben Sie die Wahl unter einer Anzahl verschiedener Programme.
@ Die jeweilige Programmzeit wird angezeigt. Mit jedem Drlicken der Taste @ erscheint im Anzeigefeld

die ndchste Nummer im Men( von 1 bis 12:

1 > Grundrezept 4 > Vollkornbrot 7 > SiuBes Brot schnell 10 > Marmelade
2 > Grundrezept schnell 5 > Vollkornbrot schnell 8 > Superschnell 11 > Hefeteig
3 > Franzosisches Brot 6 > SuBes Brot 9 > Kuchen 12 > nur Backen

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

2 Dieses Programm ist eine schnellere Variante des Grundrezept-Programms, mit dem das Innere des Brotes
eventuell weniger locker wird.

3 Das Programm ,Franzosisches Brot* entspricht einem Rezept fur traditionelles franzosisches Weifbrot.
4 Das Programm ,Vollkornbrot® wird flr Rezepte gewdhlt, die Vollkornmehl vorschreiben.

5 Dieses Programm ist eine schnellere Variante des Vollkornbrot-Programms, mit dem das Innere des Brotes
eventuell weniger locker wird.

6 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 tberstiegen werden.

7 Dieses Programm ist eine schnellere Variante des StiBes Brot-Programms, mit dem das Innere des Brotes
eventuell weniger locker wird.

8 Das Programm ,Brot sehr schnell” ist die besondere Einstellung fiir das Brotrezept SUPER SCHNELL (siehe Seite 34).
9 Das Programm ,Kuchen” erlaubt die Zubereitung von Torten und Kuchen mit Backhefe.
10 Das Marmeladen-Programm bereitet automatisch Marmeladen zu.

11 Das Programm ,Hefeteig" backt nicht. Diese Einstellung knetet den Teig und Iasst ihn ruhen, damit er aufgehen
kann, z.B. fur Pizzateig.

12 Dieses Backprogramm bietet Backzeiten von 10 bis 60 Minuten, die jeweils im 10-Minuten-Takt eingestellt werden
kénnen. Es kann allein ausgewdhlt werden, oder:
a) in Verbindung mit dem Programm flr Hefeteig.
b) zum Aufbacken oder Nachbacken vo nbereits gebackenen und abgekiihlten Broten wenn immer
in die Backform sind.
c) zum Fertigbacken eines unterbrochenen Backzyklus, z.B. bei ldngerem Stromausfall.

Den Brotbackautomaten bei laufen dem Programm 12 nicht unbeaufsichtigt lassen.

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

Die Brotgrofe steht standardmafig auf 1000 g. Es handelt sich um eine Grundeinstellung.

Einzelheiten ersehen Sie den jeweiligen Rezepten. Die Programme 10, 11, 12 haben keine Einstellung der BrotgréBe.
Driicken Sie die Taste , um das gewtinschte Produkt auf 500 g, 750 g oder 1000 g einzustellen.

Das Hinweislicht leuchtet neben der ausgewdhlten Grof3e auf.

Einstellung der Krustenfarbe (braunungsgrad)

Der Brdunungsgrad der Kruste ist standardmaBig auf MITTELBRAUN eingestellt.

Die Programme 10, 11, 12 haben keine Einstellung des Braunungsgrads.

Drei Braunungsgrade stehen zur Auswahl: HELL (L) - MITTEL (P) - DUNKEL (H).

Zum Andern der Standardeinstellung driicken Sie auf die Taste €58, bis das Hinweislicht neben der ausgewdhlten
Krustenfarbe leuchtet.

Start/Stopp

Den Brotbackautomaten mit einem Druck von die Taste @ einschalten. Der Countdown beginnt.
Um die zeitversetzte Programmierung zu stoppen oder zu loschen, driicken Sie die Taste @
Die Betriebsanzeigeleuchte geht aus.

Programm-Zyklen

Auf dem Schema auf den Seiten 36-37 ist der Ablauf der verschiedenen Zyklen je nach eingestelltem Programm
abzulesen.

Vorheizen > Kneten > Ruhen > Gehen > Backen > Warmhalten
Wird in den Verleiht dem Der Teig In dieser Zeit Der Teig Zum Warmhalten
Programmen Teig Struktur,  entspannt sich wirkt die Hefe, bekommt nach dem Backzyklus.
4und 5 benutzt,  damit er gut und verbessert der Teig eine knusprige Es ist jedoch ratsam,
damit der Teig aufgeht. damit geht auf und goldbraune  das Brot gleich nach
besser gehen die Gute des und entwickelt Kruste. dem Backen

kann. Knetvorgangs. sein Aroma. zu entfernen.

Vorheizen : Das Vorheizen ist nur in den Programmen 4 und 5 aktiv. Diese Etappe beschleunigt die Wirkung
der Hefe und beguinstigt das Gehen von Teigen, die Mehltypen enthalten, welche nicht so leicht aufgehen.

Kneten : Der Teig befindet sich im ersten oder zweiten Knetstadium oder wird zwischen den Gehzyklen
durchgeknetet. Wahrend dieses Zyklus kénnen Sie fur die Programme 1, 2, 4, 5, 6 und 7 weitere Zutaten,

2.B. Trockenfrlchte, Oliven, Speck, usw. zuftigen. Sie werden durch einen Alarmton darauf hingewiesen.

Siehe Tabelle mit der Zusammenfassung der Vorbereitungszeiten (Seite 36-37) 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, genligt es, die Zeitangabe in der Spalte ,Extra“ von der Gesamtbackzeit abzuziehen.
Beispiel: ,Extra“ = 2:51 und ,Gesamtzeit” = 3:13, die Zutaten kénnen nach 22 Minuten zugefligt werden.

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

Backen : Das Brot befindet sich im letzten Backzyklus.

Warmhalten : Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8 und 8 konnen Sie das Backgut im Gerdt lassen. Nach Ende
des Backzyklus schaltet der Brotbackautomat automatisch auf Warmhalten. Wahrend dem Warmhaltemodus steht

im Anzeigefenster 0:00 und ein Piepsignal ertont in regelmadBigen Abstdnden.
Am Ende des Gerdtezyklus erfolgt eine automatische Abschaltung und es erténen mehrere Piepsignale.
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Zeitversetzte Programmierung (Timer-Funktion)

Mit der Timer-Funktion kdnnen Sie den Brotbackvorgang bis zu 13 Stunden im Voraus programmieren, damit
das Brot fertig ist, wann Sie es brauchen.

Das zeitlich verschobene Programm ist fiir die Programme 8, 9, 10, 11, 12 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 fligt die Dauer der Programmzyklen
automatisch ein. Die errechnete Zeit anhand der @ und @ anzeigen(® zum Wert heraufsetzen, (= zum Wert
herabsetzen). Durch kurzes Dricken stellt sich der Timer in 10 Minuten-Schritten weiter und es ertont ein kurzer
Signalton. Durch langes Driicken stellt sich der Timer kontinuierlich in 10 Minuten-Schritten weiter.

Beispiel: Es ist 20h00 und Sie mochten ein frisches Brot fir den ndchsten Morgen 7h00.

Sie programmieren mit der @ und @ 11h00. Driicken Sie auf @ Es ertont ein Signalton und der Doppelpunkt §
des Timers blinkt. Der Countdown beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist an.

Wenn Sie die Programmierung verdndern méchten, driicken Sie ldnger 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 fiir Rezepte mit
folgenden Zutaten verwendet werden: frische Milch, Eier, Joghurt, Kase, frisches Obst.

Praktische Tipps
Bei Stromausfall : Der Brotbackautomat hat eine Wenn Sie zwei Programme hintereinander starten
Schutzfunktion, die die Programmierung 7 Minuten mochten, warten Sie 1 Stunde, bevor Sie den zweiten
speichert, falls der laufende Zyklus durch einen Backzyklus aufnehmen, damit das Gerdt ganzlich

Stromausfall oder eine falsche Bedienung unterbrochen  abkuhlen kann.
wird. Der Zyklus setzt dort wieder ein, wo er stehen

geblieben ist. Bei ldngeren Unterbrechungen geht

die Programmierung verloren.

Die Zutaten

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

Butter hinzufiigen. Das Fett soll die Hefe nicht bertihren, denn Fett verhindert, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmt.

Eier: Eier 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 fir
mittelgrofe Eier von 50 g Sttickgewicht. Bei groferen Eiern vergrofern Sie etwas die Mehlmenge, und bei kleinen
Eiern reduzieren Sie sie dementsprechend.

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

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht und ldsst sie aufgehen. Wasser befeuchtet ebenfalls die Stérke
des Mehls und ermdglicht die Bildung der Kruste. Wasser kann ganz oder teilweise durch Milch oder Milchpulver
ausgetauscht werden. FlUssigkeiten 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 schlieenden Verpackung aufbewahren, denn es reagiert auf
Verdnderungen der klimatischen Bedingungen, nimmt Feuchtigkeit an oder, im Gegenteil, gibt Feuchtigkeit ab.
Verwenden Sie bevorzugt backstarkes Mehl, Backmehl oder Béckermehl 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 Typ 55.

Die Feinheit des Mehls beeinflusst ebenfalls die Backergebnisse: je vollstandiger das Mehl ist (d.h. es enthdlt noch
Reste der Kornhiille, 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 4.

Zucker: SiiBen Sie am besten mit weiBem Zucker, braunem Zucker oder Honig. Verwenden Sie keine Zuckerraffinade
oder Wiirfelzucker. Zucker ist Nahrung fiir 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 Beriihrung 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 Qualitat 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 fiir Trockenhefe gedacht. Wenn Sie Frischhefe verwenden, miissen 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 gekdrnte Hefe.

Weitere Zutaten (Oliven, Speck, usw.): Sie kdnnen die Rezepte abwandeln und Zutaten Threr 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) kdnnen zu Beginn des Knetprozesses hinzugefiigt 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 gro3en Mengen dazugeben, die gute Teigentwicklung konnte dadurch gestort werden.

Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich
gegeniiber bestimmten Temperatur und
Feuchtigkeitsbedingungen. An heif3en Tagen

wird geraten, kdltere FlUssigkeiten als gewohnlich zu
verwenden. An kalten Tagen sollte das Wasser oder
die Milch dagegen angewdarmt werden (aber nie Uber
35°0).

Manchmal ist es niitzlich, den Teig nach dem hal-
ben Knetprozess zu priifen. Er soll homogen sein und
nicht an den Wanden der Backform kleben.

> bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzufiigen.

Praktische Tipps

> bei Mehlrlickstdnden noch etwas Wasser nachgief3en,

Diese Korrekturen sehr behutsam vornehmen (max.
1 Essloffel auf einmal) und erst das Ergebnis abwarten
bevor Sie noch weitere Korrekturen vornehmen.

Es ist ein weitverbreiteter Irrtum, dass das Brot
durch die Zugabe von Hefe besser aufgeht. Zuviel
Hefe schwdcht hingegen die Teigstruktur. Das Brot
geht zwar schén auf, fallt aber nach dem Backen in
sich zusammen. Sie kénnen die Beschaffenheit des
Teigs kurz vor dem Backen mit leichtem Fingerdruck
prifen: der Teig muss geschmeidig sein und etwas
Widerstand bieten. Der Fingerabdruck verschwindet
allmahlich.
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Die Rezepte TL > Teeloffel - EL > Essloffel

Bei jedem Rezept die Reihenfolge der genannten Zutaten beachten. Je nach gewdhltem Rezept und dem
entsprechenden Programm kénnen Sie aus der zusammenfassenden Tabelle (Seite 36-37) die
Vorbereitungszeiten und die Zusammensetzung der verschiedenen Backzyklen entnehmen.

PROGRAMM 1-2 BROT-GRUNDREZEPT MILCHBROT
) 5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Ol 35TL 15EL 2EL Weiche Butter in Stlicken 40 g 509 709
Wasser 190 ml 250 ml 330 ml Salz 1L 1TL 15TL
Salz 1L 1TL 15TL Zucker 2EL 25EL 3EL
Zucker 25TL 3TL TEL Fliissige Milch 200 ml 260 ml 350 ml
Milchpulver 1,5EL 15EL 2EL Mehl 310¢ 400g 530¢
Mehl 350¢ 455 g 605 Hefe 1TL 1TL 15TL
Hefe 171 1TL 15TL
PROGRAMM 3 FRANZOSISCHES BROT BAUERNBROT
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Wasser 210 ml 275ml 365 ml Wasser 210 ml 275ml 365 ml
Salz 1L 15TL 2TL Salz 1L 15TL 2TL
Mehl 3609 465g 620 ¢ Mehl 290¢g 370¢ 395¢g
Hefe 05TL 1TL 15TL Roggenmehl 70g 904 125¢g
Hefe 1TL 1TL 15TL
PROGRAMM 4-5 VOLLKORNBROT LANDBROT
) 5009 750 g 1000 g ) 5009 750 g 1000 g
ol 15TL 2TL 25TL ol 15TL 2TL 25TL
Wasser 210 ml 290 ml 355ml Wasser 205 ml 290 ml 355ml
Salz 15TL 15TL 2TL Salz 1TL 15TL 2TL
Zucker 15TL 2TL 25TL Milchpulver TEL 15EL 2EL
Mehl 140,59 200g 2404g Zucker 15TL 2TL 25EL
Vollkornmehl 210¢g 300g 365¢g Mehl 180 g 255¢ 310¢g
Hefe 0.5TL 1TL 15TL Vollkornmehl 859 1209 1459
Roggenmehl 859 1209 1459
Hefe 0.5TL 1TL 15TL
PROGRAMM 6-7 BRIOCHE GUGELHUPF
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Eier 2 2 3 Eier 2 2 3
Butter 1159 15049 195¢ Butter 1009 13049 1759
Fliissige Milch 45ml 60 ml 80 ml Fliissige Milch 60 ml 80 ml 105 ml
Salz 1TL 1TL 15TL Salz 1TL 1TL 15TL
Zucker 25EL 3EL 4EL Zucker 35EL LEL 6 EL
Mehl 280¢ 365¢g 4859 Mehl 270g 345¢g 4609
Hefe 15TL 2TL 3TL Hefe 15TL 2TL 3TL
Rosinen 80¢g 1009 1309

Wahlweise: die Rosinen in leichtem Zuckersirup oder Traubentrester einweichen.
Wahlweise: nach dem letzten Knetzyklus ganze Mandeln auf den Teig legen.

PROGRAMM 8 BROT SUPER SCHNELL PROGRAMM 9 ZITRONENKUCHEN MANDELKUCHEN
. 1000 g Eier 3 Eier 3
o] 15EL Butter 70q Butter 105¢g
Wasser (max. 35-45°C) 360 ml Salz 12T Salz 1270
Salz 15TL Zucker 1959 Zucker 1359
Zucker TEL Mehl 3209 Brauner Rum 3EL
Milchpulver 25EL Backhefe 25TL Mehl 1559
Mehl 5659 Zitrone (Saft + Schale) 1 Geriebene Mandeln  135¢
Hefe 35TL Backhefe 2TL
Die Eier + den Zucker + das Salz schlagen, bis eine weiBe Masse entsteht
PROGRAMM 10 KOMPOTTE UND MARMELADEN PROGRAMM 11 PIZZATEIG
Marmelade aus Erdbeeren, Pfirsichen, Orangen- Rhabarber- 7509
Rhabarber oder Aprikosen marmelade Kompott Olivendl 1EL
Friichte 5809 Friichte 5009 Friichte 7509 Wasser 240 ml
Zucker 360 g Zucker 400¢g Zucker SEL Salz 15TL
Pektin 309 Pektin 50¢g Mehl 480 ¢
Zitronensaft 1 Hefe 1TL

Die Friichte nach Belieben in Stiicke schneiden oder klein hacken und in den Brotbackautomaten einfiillen.
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Fehlersuchanleitung

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

Brot Brot zu stark Brot Kruste Brot auBen Oberseite
zustark | aufgegangen,| nicht genug | nicht braun braun, und Seiten
aufgegangen | dannzusa- | aufgegangen genug aber innen bemehlt
mengefallen nicht genug
gebacken
Wahrend des Backzyklus wurde
die @ bedient. ® ®
Zu wenig Mehl ()
Zu viel Mehl [ )
Zu wenig Hefe o
Zu viel Hefe o [ J
Zu wenig Wasser [ ] [ ]
Zu viel Wasser [ ) [ )
Zu wenig Zucker o
Schlechte Mehlqualitéit () [ )
Falsche Proportionen der Y
Zutaten (zu groBe Mengen)
Wasser zu warm o
Wasser zu kalt [ )
Falsches Programm [ ) o

Suchanleitung fiir technische Storungen

FEHLER

ABHILFE

Der Mischhaken bleibt in der Backform
stecken

Der Mischhaken bleiben im Brot stecken

Nichts passiert nach Druck auf @

Nach Druck auf @ lduft 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

o In Wasser einweichen und dann herausziehen.

« Bestreichen Sie die Mischhaken vor dem Einfiillen der Zutaten
in die Backform mit etwas Ol.

o Der Backautomat ist zu heif. Folgende Fehlermeldung wird angezeigt: EO1
und 5 Pieptone. Zwischen zwei Backzyklen 1 Stunden warten.

» Das gewdhlte Programm hat einen Vorheizzyklus.

o Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

o Die Backform ist nicht richtig eingesetzt.
o Der Knethaken fehlt oder sitzt nicht richtig.

o Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf @) zu driicken.
o Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Beriihrung gekommen.
o Der Mischhaken 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 Ubergelaufen: die Zutatenmenge ist zu grof, vor allem der
Flussigkeitsanteil. Die Mengenangaben der Rezepte einhalten.
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PROG. | KRUSTE | GEWICHT | ZEIT | VORHEIZEN 1 RUHEN 2 1 3 2 4, 3. BACKEN | EXTRA |  WARM-
(h) KNETEN KNETEN GEHEN | KNETEN | GEHEN | KNETEN | GEHEN HALTEN

)

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00

1 750 |3:13 0:48 | 251 1:.00

1000 |3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00

1 2 750 | 313 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:15 | 0:49:45 | 0:48 | 2:51 1:00
1000 |3:18 0:53 | 256 | 1:00

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1.00

3 750 |3:13 0:48 | 251 1:.00

1000 |3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 1:45 1:00

1 750 | 212 0:48 | 1:50 | 1:00

1000 |2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

2 2 750 | 212 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:.00
1000 |2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 |2:07 0:43 | 145 | 1:00

3 750 | 212 0:48 1:50 [ 1:00

1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00

500 |3:28 0:48 | N/A [ 1:00

1 750 |3:30 0:50 | N/A [ 1:00

1000 |3:32 0:52 | N/A | 1:00

500 |3:28 0:48 | N/A | 1:.00

3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 | N/A [ 1:.00
1000 |3:32 0:52 | NJA| 1.00

500 |3:28 0:48 | N/A | 1.00

3 750 |3:30 0:50 | N/A [ 1:00

1000 |3:32 0:52 | N/A [ 1:00

500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:.00

1 750 | 3:43 0:48 | 256 | 1:00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:00

4 2 750 | 3:43 1 0:30:00 | 0:05:00 [ 0:05:00| 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:.00

3 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 |2:26 0:46 | 204 | 1:00

1 750 |2:28 0:48 | 206 | 1:00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1:.00

500 |2:26 0:46 | 204 | 1:.00

5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:34:50 | 0:48 | 2:06 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 [ 1:00

500 |2:26 0:46 | 204 | 1:.00

3 750 |2:28 0:48 | 206 | 1:.00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1.00
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PROG. | KRUSTE | GEWICHT |  ZEIT | VORHEIZEN 1. RUHEN 2 1. 3 2 4 3 BACKEN | EXTRA | WARM-

(h) KNETEN KNETEN | GEHEN | KNETEN | GEHEN | KNETEN | GEHEN HALTEN

Ul

500 312 0:45 2:50 | 1.00

1 750 317 0:50 2:55 1:00

1000 | 3:22 0:55 3:00 | 1.00

500 312 0:45 2:50 1.00

6 2 750 317 x 00500 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 | (50 255 | 1:00

1000 | 3:22 0:55 3:00 | 1.00

500 312 0:45 250 | 1.00

3 750 317 0:50 2:55 | 1.00

1000 | 3:22 0:55 3:00 | 1.00

1 500 232 0:45 2:10 1.00

750 2:37 0:50 215 | 1.00

1000 | 242 0:55 220 | 1.00

500 2:32 0:45 210 | 1.00

7 2 750 237 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 [ 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55 0:50 2:15 1:00

1000 2:42 0:55 220 | 1.00

500 2:32 0:45 210 | 1.00

3 750 2:37 0:50 215 | 1.00

1000 | 242 0:55 220 | 1.00

8 1000 1:20 X 0:05:00 X 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 1:00
9 1000 | 1:50 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 1:20
10 1:05 X X x 00500 0:10:00 | x X X X 0:50

1 1 750 1:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X

010 010
12 10-Min. X n
: 10-Min.
“Schitten -Schritten

Hinweis: Fir die Programme 1 bis einschlieflich 8 ist die Warmhaltezeit nicht in der Gesamtzeit enthalten.
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Reinigung und Pflege

o \or dem Reinigen den Netzstecker ziehen und den Brotbackautomaten auskihlen lassen.
 Das Gerdt auBen und innen mit einem feuchten Schwamm auswaschen. Sorgfdltig trocknen.
 Die Backform und den Knethaken mit heiBem Wasser waschen.

Wenn der Knethaken sich nicht I6sen ldsst, 5 bis 10 Minuten in Wasser einweichen.

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

o Weder haushaltstbliche 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 enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kdnnen.
mmm O Geben Sie Ihr Gerdt deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

o Die Sicherheitsvorrichtungen des Gerdts entsprechen den
gliltigen technischen Regeln und Normen.

 Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benutzung aufmerksam
lesen. Ein unsachgemapBer Gebrauch entbindet den Hersteller
von seiner Haftung. Entfernen Sie vor der ersten Inbetriebnahme
alle Verpackungen und Aufkleber innerhalb und auf3erhalb
des Gerdtes und entnehmen Sie das Zubehor.

o Uberlassen Sie niemals unbeaufsichtigten 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 (iberwacht
werden und zuvor unterwiesen sein.

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

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

o Das Gerdt ist ausschlieflich fiir einen hduslichen Gebrauch
bestimmt. Nicht im Freien verwenden.

o Bei Nichtgebrauch oder zum Reinigen stets den Netzstecker
ziehen.

« Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn :
- dessen Stromkabel beschadigt oder fehlerhaft ist,
- dass Gerdt auf den Boden gefallen ist und sichtbare
Schdden aufweist oder Funktionsstérungen auftreten.
In diesen Fdllen muss das Gerdt zur ndchsten Kundendienst-
werkstatt gebracht werden, um jedwede Gefahr zu vermeiden.
Bitte sehen Sie sich die Garantie an.

« Von der Reinigung und Bedienung abgesehen, diirfen alle
sonstigen Eingriffe nur vom zugelassenen Servicecenter
durchgefhrt werden.

o Das Gerdt, das Netzkabel oder den Netzstecker nicht in Wasser
oder andere Flissigkeiten tauchen.

» Das Netzkabel nicht herabhdngen lassen, Kinder konnten
daran ziehen.

o Das Netzkabel nicht in die Ndhe oder in Kontakt mit heifen
Gerdteflachen, Hitzequellen oder scharfen Kanten bringen.
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e Das Gerdt nicht verwenden, wenn das Netzkabel oder der
Netzstecker beschddigt sind. Zur Vermeidung jeder Gefahr die
schadhaften Teile vom zugelassenen Servicecenter auswechseln
lassen (Liste im Kundendienstheft).

o A Das Sichtfenster wéihrend und direkt nach dem Betrieb
nicht beriihren. Das Sichtfenster kann sehr heif3 werden.

e Das Gerdt nicht durch Ziehen am Stromkabel ausstecken.

» Nur geerdete Verldngerungskabel in gutem Zustand benutzen,
deren Durchmesser mindestens so grop ist wie der des
mitgelieferten Stromkabels. Das Kabel muss so verlegt werden
das niemand dartiber stolpern kann.

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

o Legen Sie nie Papier, Karton oder Plastik ins Innere des Gerdts
und stellen Sie nichts darauf ab. Das Gerdt nicht unter leicht
entflammbare Gegenstdnde (z. B. Gardinen, Vorhdnge) stellen.
Das Gerdt niemals unbeaufsichtigt betreiben. Bewegen Sie
das Gerdt nicht solange es heif ist.

o Wenn Teile des Gerdts Feuer fangen, nie mit Wasser I6schen.
Das Gerdt ausstecken und die Flammen mit einem feuchten
Tuch ersticken.

o Verwenden Sie fUr Thre Sicherheit nur Zubehor und Ersatzteile,
die fUr dieses Gerdt bestimmt sind.

o Jedes Gerdt unterliegt einer strengen Qualitdtskontrolle.
Mit in Stichproben entnommenen Gerdten werden praktische
Gebrauchsversuche angestellt. Deshalb kénnen einzelne
Gerdte Gebrauchsspuren aufzeigen.

o A\ Am Ende des Programms zur Herausnahme der Backform
oder zum Beriihren heifer Flichen immer Ofenhandschuhe
tragen. Das Gerdt wird wihrend des Gebrauchs sehr heif3.

o Die BelGftungsschlitze nie verstopfen.

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

o A Achten Sie im Programm 10 (Marmelade, Kompott)
darauf, dass beim Offnen des Deckels Dampf oder heif3e
Spritzer entstehen konnen.

o Achtung, tiberlaufender Teig, der das Heizelement bertihrt,
kann sich entflammen. Daher:
- die Mengenangaben in den Rezepten nicht tberschreiten.
- das Gesamtgewicht von 1000 g Teig nicht Uberschreiten.

o Der an diesem Gerdt gemessene Gerduschpegel liegt
bei 72 dBa.



Antes de comecar

&) E possivel que ocorra uma pequena libertacéo de odor aquando da primeira utilizacéo.

Familiarizar-se com a maquina do pao

A. tampa com janela

B. painel de comandos

C. cuba do pdo

D. misturadora

E. copo graduado

1. colher de sopa

F. doseadora dupla

2. colher de café

b3. seleccdo do peso

b1. ecra de visualizacdo b7. indicador luminoso
de funcionamento

b6. seleccdo dos programas

b5. seleccdo do nivel

de tostagem
do pdo

b4. botdes de regulacdo de inicio diferido e
de regulagdo do tempo para o programa 12

b2. botdo ligar/desligar
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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,
alimentacéo. confeccionar facilmente pdes, brioches, massas ou doces de fruta sem

qualquer tipo de interveng@o. Mas, atencdo... &, ainda assim, necessario um
tempo de aprendizagem para que possa tirar o melhor partido da sua
maquina 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
de fazer pdo da Tefal. uma das receitas incluidas na seccéo de arranque répido ajudé-lo-a a dar
0s 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 @ maquina

Primeiros passos

Conselhos e dicas para fazer um bom pao

1. Leia atentamente o manual de instrucdes e siga as receitas aqui incluidas: Ordem geral a respeitar:
ndo se faz pdo nesta maquina como se faz o pdo @ mao!
e Liquidos (manteiga, 6leo,
2. Todos os |ngre~d|entes utlll?ados tém de estar a temperatura amt~>|ente, ovos, dgua, leite)
(salvo indicacdo em contrdrio), tendo de ser pesados com precis@o. e Sal
Meca os liquidos com o copo graduado fornecido com o produto. .
L R . e Acucar
Utilize a doseadora dupla fornecida para medir, de um lado, Farinh L tad
. rin rimeira m
as colheres de café e, do outro, as colheres de sopa. ° 0. ap . eira metade
Medicoes incorrectas traduzir-se-Go em maus resultados. o Leite em po
« Ingredientes especificos solidos

3. Utilize os ingredientes antes da validade expirar e guarde-os e Farinha segunda metade
num local fresco e seco. ¢ Fermento

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 indicag@o em contrario, nas receitas,
nunca utilize fermento quimico. Depois de abrir uma saqueta de fermento,
€ necessario utilizd-lo no espaco de 48 horas.

5. Para evitar perturbar a levedura das preparacoes, aconselhamo-lo
a colocar todos os ingredientes na cuba logo no inicio da preparacéo
e evitar abrir a tampa durante a mesma (salvo indicag@o em contrario).
Respeite com exactiddo a ordem dos ingredientes bem como
as quantidades indicadas nas receitas. Primeiro os liquidos,
depois os solidos. 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 méaquina de fazer péo, sugerimos-lhe que experimente a receita de PAO BASICO
para confeccionar o seu primeiro pao.

PAO BASICO TOM DOURADO > MEDIO SAL > 15cc
(programa 1) PESO > 1000 g ACUCAR > Tcs.
TEMPO > 3:18 LEITEEMPO > 2cs.
cc>coherdecafe  OLEO > 2cs. FARINHA > 605¢
¢s.>colerdesopa  AGUA > 330ml 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 trés por forma a soltar um lado e, depois, Certifique-se de que todos os ingredientes sdo pesados
o0 outro. com exactid@o.

De seguida, adapte a misturadora.

500g 750g 1000g

Introduza a cuba do pdo. Pressione a cuba num dos Ligue a maquina de fazer pao. Depois do sinal sonoro,

lados e, depois, do outro, por forma a prendé-la o programa 1 (1P) aparece no visor por defeito, ou seja,

no eixo, tendo de ficar bem presa dos 2 lados. 1000 g de tom dourado médio e, de seguida, o tempo
correspondente.

750g 1000¢

Prima o botdo @ No final do ciclo de cozedura, desligue a maquina
Os 2 pontos do temporizador piscam. de fazer pdo. Retire a cuba do pdo puxando pela pega.
A luz piloto de funcionamento acende-se. Utilize sempre luvas isolantes porque tanto a pega

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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Utilizacdo da maquina de fazer pao

P

P —
Jl0g 750g ) 500g 750g 1000

Para cada programa, aparece no visor uma regulacdo por defeito.
Terd, pois, de seleccionar manualmente as regulacoes pretendidas.

Seleccdo 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. Aparece no visor o tempo
correspondente a cada programa. Sempre que premir o botdo , o nimero no painel de visualizac@o passa

para o programa seguinte de 1 a 12, do seguinte modo :

1 > pdo bésico 4 > pdo integral 7 > pdo doce rapido 10 > doce
> pdo basico répido 5 > pdo integral rapido 8 > super rapido 11 > massas levedadas
3 > pdo francés 6 > pdo doce 9 > cake 12 > apenas cozedura

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

2 Este programa é equivalente ao programa Pdo bésico mas em versao rapida.
O miolo do pdo obtido pode ser mais compacto.

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

5 Este programa é equivalente ao programa Pdo integral mas em versdo répida.
O miolo do pdo obtido pode ser mais compacto.

6 O programa pdo doce adapta-se as receitas que contém maior quantidade de matérias gordas e aclcar.

7 Este programa é equivalente ao programa Pdo doce mas em versdo rapida.
O miolo do pdo obtido pode ser mais compacto.

8 0 programa Pdo Super Rapido é especifico da receita do PAO SUPER RAPIDO (pagina 46).
9 O programa Cake permite a confeccto de artigos de pastelaria com fermento quimico.
10 O programa Doce coze automaticamente o doce de fruta na cuba.

11 0 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.

12 0 programa Cozedura permite apenas cozer, durante 10 a 60 minutos, regulavel por fases de 10 minutos.
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, quando permanecem na cuba.
¢) 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 vigilancia no decorrer da utilizagdo do programa 12.

Para interromper o ciclo antes do fim do mesmo, interrompa manualmente o programa premindo longamente o botdo @
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Seleccao do peso do pdo

0 peso do pdo regula-se por defeito para 1000 g. O peso é fornecido a titulo indicativo.

Para uma maior precisdo, consulte as receitas de forma mais pormenorizada. Os programas 10, 11, 12 nGo possuem a
regulacdo do peso. Prima o botdo para regular o peso escolhido para 500 g, 750 g ou 1000 g.

A luz piloto acende-se a frente da regulacdo escolhida.

Seleccéo da cor da codea (tom dourado)

A cor da codea regula-se por defeito para MOYEN (MEDIA).

Os programas 10, 11, 12 ndo possuem a regulacdo da cor.

Séo possiveis trés escolhas: CLAIR (L) - MOYEN (P) - FONCE (H) - CLARA (P) - MEDIA (P) - ESCURA (H).

Caso pretenda modificar a regulacdo por defeito, prima o botdo @ até que a luz piloto se acenda a frente da regula-
¢do escolhida.

Arranque/Paragem

Prima o botdo @ para colocar o aparelho em funcionamento. A luz piloto de funcionamento acende-se.
Inicia-se a contagem decrescente. Para parar o programa ou anular a programacdo diferida, prima o botéo @
A luz piloto de funcionamento apaga-se.

Os ciclos
0 quadro nas paginas 48-49 indica-lhe a decomposicdo dos diferentes ciclos de acordo com o programa escolhido.
Pré- > Amassar > Repouso > Levedar > Cozer > Manutencao
aquecimento  Permite Permite Periodo de Transforma do calor
aquecimento formar a a massa tempo no amassa em Permite manter o pdo
Utilizado nos estruturada  distender-se  decorrer do qual miolo e permite  quente depois da
programas massa e, de modo a o fermento que a cbdea cozedura. E, no entanto,
4 e 5 para logo, a sua melhorar a actua de fique dourada aconselhavel tirar o
melhorar capacidade qualidade forma a que e estaladica. pdo do molde logo
a levedura para levedar  do processo o pdo cresca que a cozedura chegue
da massa. de forma anterior e desenvolva ao fim.

adequada. (amassar) 0 seu aromda.

Pré-aquecimento: apenas activo para os programas 4 e 5. A misturadora ndo funciona durante este espaco de
tempo. Esta etapa permite acelerar a actividade dos fermentos e, deste modo, favorecer a levedura dos pdes compos-
tos por farinhas com tendéncia a crescerem pouco.

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, 5, 6, 7, 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 preparagdo (pagina 48-49) e a coluna “extra”. Esta coluna indica o
tempo a ser exibido no ecrd do aparelho quando o sinal sonoro soar. Para saber com maior preciséo 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 péo encontra-se no ciclo final da cozedura.

Manutencdo no calor: para os programas 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, pode deixar a preparacdo no aparelho. Um ciclo
de manutencdo de calor com a duracdo de uma hora desencadeia-se automaticamente no final da cozedura.

0O 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 aps a emissdo de varios 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 maximo de 13 horas de antecedéncia.

O programa diferido ndo pode ser utilizado para os programas 8, 9, 10, 11, 12.

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 o0 momento de arranque do programa e a hora em que pretende
que a preparacdo esteja pronta. A maquina inclui automaticamente a duragdo dos ciclos do programa.

Com a ajuda dos botoes @ e @ visualize o tempo encontrado (® para cima e ( para baixo).

As pressoes 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: séo 20 h e pretende que o pdo esteja pronto as 7 h 00 da manha seguinte.

I?rograme 11 h 00 com a ajuda dos botoes @ e @ Prima o botdo @

E emitido um sinal sonoro e os 2 pontos § do temporizador piscam. Inicia-se a contagem decrescente.

0O indicador de funcionamento acende-se. Caso cometa um erro ou deseje modificar a regulagdo 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 s@o 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, Caso accione dois programas, aguarde 1 h antes de
o programa for interrompido devido a um corte de iniciar uma segunda preparacdo para que a maquina
corrente ou a um erro de utilizag@o, a maquina esta arrefeca na totalidade.

equipada com uma protec¢@o de 7 minutos, durante os

quais a programagao é guardada. O ciclo retoma no

ponto onde parou. Perde-se a programagdo que

exceda os 7 minutos ou o periodo de tempo referido.

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.

0Ovos: 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 pé, adicione a quantidade de dgua inicialmente
prevista. Se usar leite fresco, pode também adicionar agua: 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 dgua pode ser substituida, em parte ou totalmente, por leite ou outros liquidos.
Utilize liquidos & temperatura ambiente.
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Farinhas: o peso da farinha varia consideravelmente em funcdo do tipo de farinha utilizado. Consoante a qualidade
da farinha, os resultados da cozedura do pdo podem também variar. Conserve a farinha num recipiente hermético
dado que ela reage as flutuagdes 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 aveia, 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.

Peneirar a farinha influencia igualmente os resultados: quanto mais completa for a farinha (ou seja, contendo uma
parte do invélucro do grdo de trigo), menos a massa crescerd e mais denso serd o pdo. Encontrard, também, a venda
no mercado preparacoes para pdo prontas a usar. Consulte as recomendacoes do fabricante para a utilizacdo destas
preparacoes. Regra geral, a escolha do programa é feita em funcdo da preparacdo utilizada. Por exemplo: pdo integral

- Programa 4.

Aclcar: privilegie o agtcar branco, mascavado ou mel. Ndo utilize agicar refinado nem em cubos. O aglcar
alimenta o fermento, confere um sabor agradavel ao pdo e melhora o tom dourado da cddea.

Sal: confere gosto ao alimento e permite regular a actividade do fermento. O sal ndo deve entrar em contacto com
o fermento. Gragas 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 utilizagdo 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 ac¢do 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 ldminas, mas aconselhamos o uso desta Gltima para uma maior facilidade de utilizagdo.

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 adic@o de ingredientes, nomeadamente os mais frageis,
> 0s gr@os mais sélidos (como o linho ou o sésamo) podem ser incorporados desde o inicio do processo de amassar
por forma a facilitar a utilizacdo da maquina (inicio diferido, por exemplo),

> escorra devidamente os ingredientes himidos (azeitonas),

> polvilhe com farinha os ingredientes gordos para uma melhor incorporagdo,
> ndo os incorpore em grande quantidade pois corre o risco de perturbar o bom desenvolvimento da massa.

A preparagdo 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 necessario arrefecer a agua
ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

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.

Conselhos praticos

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 fard o pdo crescer ainda mais.

A verdade é que fermento a mais fragiliza a estrutura
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:
amassa tem de oferecer uma ligeira resisténcia e

a marca dos dedos tem de se esbater pouco a pouco.




AS receitas c.c. > colher de café - c.s. > colher de sopa

Respeite sempre a ordem dos ingredientes indicados em cada uma das receitas.
Consoante a receita escolhida e o programa correspondente, poderd consultar o quadro recapitulativo
dos tempos de preparacdo (pdgina 48-49) e seguir a composicdo dos diferentes ciclos.

PROGRAMA 1-2 PAO BASICO PAO DE LEITE
) 5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Oleo 35cc 15¢s. 2¢s. Manteiga amolecida 40g 50g 70g
Agua 190 ml 250 ml 330 ml Sal Tcc Tcc 15cc
Sal Tcc Tcc 15cc Aclcar 2¢s. 25¢s. 3cs.
Aclcar 25cc 3cc Tcs. Leite liquido 200 ml 260 ml 350 ml
Leite em po 1.5¢s. 15cs. 2cs. Farinha 3109 400 g 5309
Farinha 3509 455¢ 605g Fermento Tcc Tcc 15cc
Fermento Tcc Tcc 15cc
PROGRAMA 3 PAO FRANCES PAO SALOIO
) 5009 750 g 1000 g ) 500 g 750 g 1000 g
Agua 210 ml 275 ml 365 ml Agua 210 ml 275 ml 365 ml
Sal Tcc 15cc 2cc Sal Tcc 15cc 2cc
Farinha 3609 4659 6209 Farinha 290¢g 3709 395¢g
Fermento 05cc Tcc 15¢cc Farinha de centeio 709 90g 1259
Fermento Tcc Tcc 15cc
PROGRAMA 4-5 PAO INTEGRAL PAO TIPO LENHA
) 500 g 750 g 1000 g ) 5009 750 g 1000 g
Oleo 15¢cc 2cc 25cc Oleo 15¢cc 2cc 25cc
Agua 210 ml 290 ml 355ml Agua 205 ml 290 ml 355ml
Sal 15cc 15cc 2cc Sal Tcc 15cc 2cc
Aclcar 15cc 2cc 25cc Leite em po Tcs. 15¢cs. 2cs.
Farinha 14059 2009 240 g Aclcar 15cc 2cc 25¢cs.
Farinha integral 2109 3009 3659 Farinha 1809 255¢g 3109
Fermento 05cc Tcc 15cc Farinha integral 859 1209 1459
Farinha de centeio 85¢g 1209 1459
Fermento 05cc Tcc 15cc
PROGRAMA 6-7 BRIOCHE KUGELHOPF
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Ovos 2 2 3 Ovos 2 2 3
Manteiga 11549 15049 195¢ Manteiga 1009 13049 1759
Leite liquido 45ml 60 ml 80 ml Leite liquido 60 ml 80 ml 105 ml
Sal Tce Tcc 15¢cc Sal Tce Tcc 15¢cc
Aclcar 25cs. 3cs. 4s. Aclcar 35cs. 4s. 6cs.
Farinha 280¢g 3659 485¢g Farinha 270g 3459 460 g
Fermento 15cc 2cc 3cc Fermento 15cc 2cc 3cc
Uvas 80¢g 100g 130¢g

Opcional : embeber as uvas num xarope leve.
Opcional : colocar améndoas inteiras na parte de cima da massa.

PROGRAMA 8 PAO SUPER RAPIDO PROGRAMA 9 BOLO DE LIMAO BOLO DE AMENDOAS

) 1000 g Ovos 3 Ovos 3

Oleo 15¢cs. Manteiga 709 Manteiga 1059

Agua (35a40°Cmax) 360 ml Sal 12cc Sal 12 cc.

Sal 15cc Aclcar 1959 Aclicar 135¢

Aclcar Tcs. Farinha 3209 Rum escuro 3cs.

Leite em po 25¢s. Fermento quimico ~ 2.5cc. Farinha 155¢g

Farinha 5659 Lim@o (sumo+casca) 1 Améndoas em po 1359

Fermento 35cc Fermento quimico 2cc
Bater os ovos + o aglicar + sal até obter uma preparacdo esbranquicada.

PROGRAMA 10 COMPOTAS E DOCES DE FRUTA PROGRAMA 11 MASSA PARA PIZZA

Doce de morango, péssego, Doce de Compota de 7509

ruibarbo ou alperce laranja magd/ruibarbo Azeite 1cs.

Fruta 580 ¢ Fruta 5009 Fruta 750 g Aqua 240 ml

Aclcar 3609 Aclcar 400q Aclcar 5cs. Sal 15cc

Pectina 30g Pectina 509 Farinha 480¢g

Sumo de limdo 1 Fermento Tce

Corte ou pique as frutas conforme o gosto antes de as deitar na maquina de fazer pdo.
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Guia de resolucdo de avarias

Ndo consegue obter o resultado esperado? Este quadro ajuda-o a orientar-se.

Pdo 0 pdo abateu Pdo ndo Codea 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 botéo O foi accionado °®
durante a cozedura
Falta farinha [ )
Demasiada farinha [ ] [ ]
Falta fermento [ )
Demasiado fermento o o
Falta gua { ] o
Demasiada agua [ ] [ ]
Falta actcar @
Farinha de ma qualidade [ ) [ )
Os ingredientes ndo estdo
nas proporcoes certas Y
(quantidade demasiado
grande)
Agua demasiado quente o
Aqua demasiado fria [ )
Programa inadaptado [ ) ()

Guia de resolucao de avarias técnicas

PROBLEMAS

SOLUCOES

Cheira a queimado

A misturadora fica presa na taca

A misturadora continua presa 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

e Deixe-a embebida em dgua antes de a retirar.

 Unte ligeiramente as misturadoras antes de incorporar os ingredientes

na cuba.

« Amagquina estd demasiado quente. E exibida a sequinte mensagem

de erro: EO1 e 5 bips. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos.
o Foi programado um inicio diferido.
o Trata-se de um programa com pré-aquecimento.

e A cuba ndo ficou totalmente inserida.

o Auséncia da misturadora ou misturadora colocada incorrectamente.

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

o Auséncia da misturadora.

» 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.

o A preparacdo transbordou:
quantidade excessiva de ingredientes, nomeadamente liquido.

Respeite as propor¢oes das receitas.
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PROG. | DOURAR | TAMANHO | TENPO Rk 1A REPOUSO A 1A ) J iA 3A COTEDURA | EXTRA | NANUTENCAO
(H) | AQUECIMENTO | AVASSADURA AMASSADURA |  LEVEDURA | ANASSADURA | LEVEDURA | ANASSADURA |  LEVEDURA DO CALOR
H
500 | 3:08 0:43 | 246 | 1:00
1 750 | 313 0:48 | 251 1:.00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00
500 | 3:08 0:43 | 246 | 1:00
1 2 750 | 313 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 [ 0:00:15 | O:49:45 | 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:00
500 | 3:08 0:43 | 246 | 1.00
3 750 | 313 0:48 | 251 1:.00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00
500 | 2:07 0:43 145 | 1.00
1 750 | 212 0:48 | 1:50 | 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00
500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00
2 2 750 | 212 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:.00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00
500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00
3 750 | 212 0:48 1:50 [ 1:00
1000 | 217 0:53 | 1:55 | 1:00
500 | 3:28 0:48 1.00
1 750 | 3:30 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00
500 | 3:28 0:48 1:00
3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00
500 | 3:28 0:48 1:00
3 750 | 3:30 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:.00
500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:.00
1 750 | 3:43 0:48 | 256 | 1:00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00
500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:00
4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00
500 | 3:41 0:46 | 254 | 1:.00
3 750 | 3:43 0:48 | 256 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00
500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:00
1 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1:.00
500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00
5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:34:50 | 0:48 | 2:06 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 [ 1:00
500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00
3 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1.00
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PROG. | DOURAR | TAMANHO |  TEMPO - 1A REPOUSO 1A 1A 3A 1A A 3A COTEOURA | EXTRA | NANUTENCAO

M AQUECINENTO | ANASSADURA ANASSADURA | LEVEDURA | AMASSADURA | ~ LEVEDURA | AVASSADURA | LEVEDURA DOCALOR

H)

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

1 750 317 0:50 2:55 1:00

1000 | 3:22 0:55 | 300 | 1:.00

500 312 0:45 2:50 1:00

6 2 750 | 317 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 | 50 | 2:55 | 1:00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

3 750 | 317 050 | 255 | 1:.00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

1 500 2:32 0:45 2:10 1:00

750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 2:42 055 | 220 | 1:.00

500 | 232 045 | 210 | 1:.00

7 2 750 237 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55 | 0:50 2:15 1:00

1000 | 2:42 0:55 220 | 1.00

500 | 232 0:45 | 210 | 1:.00

3 750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 242 055 | 220 | 1:.00

8 i 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 1:00
9 - 1000 | 1:50 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 1:20
10 1.05 X X x| 0:0500 | 0:1000 | x X X X 0:50
11 - 750 1:30 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X
0:10 0:10
por por
12 fases X fases
de de
10 min. 10 min.

Observagao: a duragdo total ndo inclui o tempo de manutencéo do calor para os programas 1 a 8 incluidos.
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Limpeza e manutencao

 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 cuidadosamente.
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.
e Desmonte a tampa para proceder & sua limpeza com agua quente.
o Ndo lave nenhuma parte do aparelho na méaquina da loica.
« Ndo utilize detergentes, esfregdes abrasivos nem d@lcool. Use um pano suave e himido.
« Nunca coloque o corpo do aparelho nem a tampa dentro de agua.

Conselhos de seguranca

Proteccdo do meio ambiente em primeiro lugar!
® O seu aparelho contém materiais que podem ser recuperados ou reciclados.
mmm O Entregue-o num ponto de recolha para possibilitar o seu tratamento.

o A seguranca deste aparelho esta em conformidade com os « Ndo utilize o aparelho se o cabo de alimentagdo ou a ficha se
regulamentos técnicos e as normas em vigor. encontrarem de alguma forma danificados. Por forma a evitar
« Leia atentamente o manual de instrucdes antes da primeira qualquer tipo de perigo, estes deverdo ser obrigatoriamente

utilizactio do aparelho: uma utilizacdo ndo conforme ao manual  Substituidos por um servigo de assisténcia técnica autorizado
de instrucdes liberta o fabricante de qualquer responsabilidade,  (ver lista no folheto de assisténcia).

« Este aparelho ndo se destina a ser utilizado, sem assisténcia A Nio togue na janela durante e imediatamente apos o
nem supervisdo de um adulto, por criancas ou pessoas cujas funcionamento. A temperatura da janela pode estar alta.

capacidades fisicas, sensoriais ou mentais as impecam de Ndo desligue o aparelho puxando pelo cabo.
utilizar o aparelho com toda a seguranca. Utilize apenas uma extensdo em bom estado, com uma

o Certifique-se de que a tensdo de alimentacdo do aparelho tomada com ligacdo a terra e com um fio condutor
corresponde @ da sua instalacdo eléctrica. Qualquer erro de cujo didmetro seja pelo menos igual ao do fio fornecido com
ligago anula a garantia. 0 produto.

o £ necessario ligar o aparelho a uma tomada de corrente com
ligagdo a terra. A inobservdncia desta obrigacdo pode causar
choque eléctrico e provocar, eventualmente, lesoes graves.
Para a sua seguranca, é indispensavel que a tomada de terra
respeite as normas de instalagdo eléctrica em vigor no seu
pais. Se a sua instalacdo ndo incluir uma tomada de corrente

Nédo cologue o aparelho por cima de outros aparelhos.
Ndo utilize o aparelho como fonte de calor.

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

No caso da ignicdo de determinadas partes do produto,

com ligacdo a terra, & necessario que, antes de qualquer nunca tente apagar as chamas com agua. Desligue
ligagdo, um organismo autorizado renove e adapte a sua o aparelho. Abafe as chamas com um pano hamido.
instalagdo eléctrica em conformidade. o Para sua seguranga, utilize apenas acessorios e pegas
¢
o 0 seu aparelho destina-se apenas a um uso doméstico. sobressalentes adaptadas ao seu aparelho.
« Desligue sempre o aparelho apés cada utilizacdo e quando o Todos os aparelhos sao sujeitos gontrolos d_e qualidade )
proceder & sua limpeza. meticulosos. Procede-se a realizagdo de ensaios de utilizagGo

prdticos com aparelhos escolhidos ao acaso, o que explica
eventuais vestigios de utilizacdo.

/A No final do programa, utilize sempre luvas de cozinha

Nao utilize o aparelho se :
- este apresentar um cabo de alimentacdo danificado
ou defeituoso,

-0 aparelho caiu e apresenta danos visiveis ou anomalias para manusear a taga ou as partes quentes do aparelho.
de funcionamento. Este torna-se muito quente no decorrer da sua utilizagéo.

Em cada um destes casos, o aparelho tem de ser enviado para e Nunca tape as grelhas de ventilagdo.

0 Servico de Assisténcia Tecnica mais proximo por forma « Tome muito cuidado dado que pode libertar-se vapor quando

a evitar qualquer situacdo de perigo. Consulte a garantia. abrir a tampa no final ou no decorrer do programa.

* Qualquer intervenc@o no aparelho, para além da limpeza e « A\ Quando estiver no programa n"10 (doce, compota),
manutencdo habituais asseguradas pelo dliente, deve ser preste atengdio a saida de vapor e aos salpicos quentes
efectuada por um servico de assisténcia técnica autorizado. quando abrir a tampa.

* Ndo cologue o aparelho, o cabo de alimentagdo ou a ficha o Atencdo: a massa que transborda para fora da cavidade de
num recipiente com agua ou outro tipo de liquido. cozedura e cai sobre a resisténcia eléctrica pode incendiar-se.

» Ndo deixe o cabo de alimentacdo pendurado, ao alcance Do mesmo modo, também:
das criancas. - ndo exceda as quantidades indicadas nas receitas.

« 0 cabo de alimentacdo nunca deve ficar na proximidade ou - ndo exceda 1000 g de massa no total.
em contacto com as partes quentes do aparelho, junto de « O nivel de poténcia acGstica emitido neste produto

uma fonte de calor ou num éngulo cortante. corresponde a 72 Db's.
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For du begynder

&) Forste gang apparatet tages i brug kan der komme en svag lugt

Laer din bagemaskine at kende

A. lag med dbning

B. instrumentpanel

C. bredform

D. xlter

E. malebzeger

1. spiseskefuld

F. dobbelt méleske

2. teskefuld

b1. display b3. valg af veegt

b6. valg af program

b5. valg af
skorpens farve

bA4. taster til indstilling af tidsindstillet
start og indstilling af tid med program 12

b2. teend/sluk knap
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Indledning

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

leere, hvordan apparatet fungerer for at bruge det bedst muligt. Du skal derfor
tage dig tid til at laere apparatet at kende og bliv ikke skuffet, hvis de forste
forsag ikke ser sé vellykkede ud. Hvis du er utalmodig, er der en hurtig opskrift
i afsnittet "Hurtig start”, som vil hjeelpe dig gennem de ferste trin. Du skal vide,
at bredets tekstur, ndr det er lavet pa denne made, er mere kompakt end
bredet fra en bager.

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

Forste trin

Gode rdd og tips for at lave vellykkede bred

1. Lees brugsanvisningen omhyggeligt igennem og brug opskrifterne i den. Generel reekkefolge der skal
Man laver bred i dette apparat ligesom i hénden! overholdes:
2. Alle de anvendte ingredienser skal have stuetemperatur « Flydende ingredienser

(med mindre andet er anfert) og de skal vejes preecist.

Afmal vaeskerne med det medfelgende malebaeger.

Brug den medfelgende dobbelte maleske til at afmale en
teskefuld i den ene side og en spiseskefuld i den anden side.
Ukorrekte malinger vil give sig udtryk i et darligt resultat.

(smor, olie, &g, vand, maelk)
o Salt
o Sukker
o Mel, farste halvdel
o Pulvermaelk

3. Brug ingredienserne for deres udlebsdato og opbevar dem et keligt og « Specifikke faste ingredienser
tort sted. e Mel, andel halvdel
o Ger

4. Det er vigtigt at veje melet preecist. Derfor skal melet vejes pa en
kokkenvaegt. Brug aktivt, dehydreret geer i pose. Brug ikke bagepulver med
mindre andet er anfert i opskrifterne. Nar en pose geer er abnet, skal den
bruges indenfor 48 timer.

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

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

BASALT BR@D BRUNING >  MIDDEL SALT > 1.5tsk.
(program 1) VAGT > 1000g SUKKER > 1 spsk.
TID > 3:18 PULVERMALK > 2spsk.
tsk. > teskefuld OLIE > 2 spsk. MEL > 605¢g
spsk. > spiseskefuld VAND > 330ml GAR > 15tsk.

Tag bredformen ud ved at lefte handtaget op og traekke Kom ingredienserne ned i formen i den anbefalede
bagud for at gere formen fri af klipsene forst i den ene rekkefolge.

side og dernzest i den anden side. Pas pd at veje ingredienserne ngjagtigt.

Saet derefter aelter i.

500g 750g 1000g

Seet bredformen i apparatet. Tryk pa formen i den ene Saet bagemaskinens stik i. Efter et bip vises program 1
side og derneest i den anden side for at koble den pa (1P) i standard, dvs. 1000 g middel bruning og dernaest
drevet, og sdledes at den klipses godt fast i begge sider. den tilsvarende tid.

750g 1000¢

Tryk pd tasten @ Tag bagemaskinens stik ud i slutningen af bagecyklussen.
Timerens 2 punkter blinker. Tag bredformen ud ved at tage fat i handtaget.
Kontrollampen for brug teender. Brug altid isolerende grydelapper, da formens handtag

og indersiden af ldget er meget varme. Tag det varme
bred ud af formen og stil det pd en rist i en time for
at lade det afkele.
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Brug af bagemaskinen

P

—
00g  750g 1000 ¥

For hvert program vises der en standardindstilling.
Man skal derfor vaelge de @nskede indstillinger manuelt.

Valg af et program

Valg af et program udlaser en reekke trin, der sker automatisk det ene efter det andet.

MENU tasten ger det muligt at vaelge et vist antal forskellige programmer.
@ Tiden, der svarer til programmet vises. Hver gang, man trykker pa tasten @

skifter nummeret i displayet over til det naeste program fra 1 til 12:

1 > basalt bred 4> fuldkornsbred 7 > hurtigt sedt bred 10 > marmelade
> hurtigt basalt bred 5 > hurtigt fuldkornsbred 8 > super hurtigt bred 11 > haevet dej (f.eks. pizza)
3 > fransk brad 6 > sedt bred 9 >kage 12 > kun bagning

1 Med programmet Basalt bred kan man lave de fleste bradopskrifter med hvedemel.

2 Dette program er en hurtigere udgave af programmet "Basalt bred”.
Bradet kan vaere lidt mindre luftig.

3 Programmet Fransk bred svarer til en traditionel fransk bredopskrift.
4 Man skal vaelge programmet Fuldkornsbred, nar man bruger mel til fuldkornsbrad.

5 Dette program er en hurtigere udgave af programmet "Fuldkornsbred”.
Bradet kan vaere lidt mindre luftig.

6 Programmet Sedt bred er velegnet til opskrifter, der indeholder mere fedtstof og sukker.

7 Dette program er en hurtigere udgave af programmet "Sedt brad”.
Bradet kan vaere lidt mindre luftig.

8 Programmet Super hurtigt bred er specifikt til super hurtig bagning af brad (se opskrift pa s. 58).
9 Gor det muligt at lave konditorkager og formkager med bagepulver.
10 Programmet Marmelade koger automatisk marmeladen i formen.

11 Programmet Haevet dej bager ikke. Det svarer til et program med aeltning og haevning af alle gaerdeje.
F.eks. dej til pizza.

12 Bageprogrammet tillader kun at bage i 10 til 60 min, og kan indstilles i trin pa 10 min.
Det kan vaelges alene eller bruges:
a) sammen med programmet Haevet dej,
b) til at genopvarme eller gere allerede bagte og afkelede bred sprade, ndr de stadig er i formen,
¢) til at afslutte en bagning i tilfzelde af leengere stramsvigt under en bredcyklus.

Bagemaskinen skal vaere under opsyn, nar program 12 bruges.

Man kan afbryde cyklussen, for den er slut ved at standse programmet manuelt med et langt tryk pa tasten @
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Valg af bredets vaegt

Bredets vaegt indstilles i standard pa 1000 g. Denne vaegt er vejledende.

Se de enkelte opskrifter for naermere oplysninger.

Program 10, 11, 12 har ingen indstilling af vaegten.

Tryk p& tasten @ for at indstille den valgte vaegt 500 g, 750 g eller 1000 g.
Kontrollampen teender ud for den valgte vaegt.

Valg af skorpens farve (bruning)

Skorpens farve indstilles i standard pd MIDDEL.

Program 10, 11, 12 har ingen indstilling af farve.

Der findes tre valgmuligheder: LYS (L) - MIDDEL (P) - M@RK (H).

Hvis du vil zendre standardindstillingen, tryk et langt tryk pa tasten @
indtil kontrollampen taender ud for den gnskede indstilling.

Start/Stop

Tryk pd tasten @ for at starte apparatet. Kontrollampen for brug teender. Nedtaellingen begynder.
Man kan standse eller annullere den tidsindstillede programmering ved at trykke et langt tryk p& tasten @
Dernaest slukker kontrollampen for brug.

Cyklusser

Et skema side 60-61 viser opdelingen i forskellige cykler afhangig af det valgte program.

Foropvarmning > Zltning > Hvile > Haevning > Bagning > Holde varm

Bruges Gor det Giver dejen Tid hvor geeren  Forvandler Denne funktion

i program 4 0g 5 muligt at skabe  mulighed for  virker for at f& dejentil bred  holder bredet varmt

til at forbedre dejens struktur at hvile for dejen til at 0g ger efter bagning.

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

Foropvarmning: Er kun aktiv i program 4 og 5. Alteren fungerer ikke i denne periode.
Med dette trin kan man accelererede gaerens aktivitet og sdledes favorisere haevningen af et bred lavet med mel,
der har tendens til ikke at haeve ret meget.

AEItning: Dejen befinder sig i 1. eller 2. aeltecyklus eller i omreringsperiode mellem to cyklusser med haevning.
[ denne cyklus og med program 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, har man mulighed for at tilszette ingredienser:

Terrede frugter, oliven, baconstykker etc. Et bip angiver, hvornar man kan gere det.

Se oversigtsskemaet med tilberedningstider (side 60-61) og kolonnen “ekstra”.

Denne kolonne angiver den tid, der vil blive vist i apparatets display, ndr der heres et bip.

For at vide helt ngjagtigt, hvornar apparatet bipper, skal man blot traekke tiden i “ekstra” kolonnen

fra den samlede bagetid.

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

Haavning: Dejen befinder sigi 1., 2. eller 3. cyklus med havning.
Bagning: Bradet befinder sig i den sidste cyklus med bagning.

Holde varm: Med program 1, 2,3, 4,5, 6, 7, 8, kan man lade tilberedningen blive i apparatet.

En "holde varm” cyklus fortsaetter automatisk efter bagningen. 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 flere bip.
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Tidsindstillet program

Det er muligt at programmere apparatet, sa tilberedningen er klar pa et bestemt tidspunkt, som man kan
veelge op til 15 timer forud.

Tidsindstillet program kan ikke bruges til program 8, 9, 10, 11, 12.

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 @nsker, at bredet skal vaere 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 aendre tiden i trin pa 10 min + kort bip. Med et langt tryk ruller tiden hurtigt i trin pa 10 min.
F.eks.: Klokken er 20.00 og du ensker, at bredet skal veere bagt kl. 7.00 nzeste morgen.

Programmer 11.00 med tasterne @ 0g @ Tryk pd tasten @
Apparatet udsender et bip og timerens 2 punkter g blinker. Nedteellingen begynder. Kontrollampen for brug taender.

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

Visse ingredienser er fordeervelige. Brug derfor ikke tidsindstillet program til opskrifter med frisk maelk, aeg, yoghurt,
ost og friske frugter.

Praktiske rad

I tilfaelde af stromsvigt: Hvis programmet bliver Hvis du kerer to programmer efter hinanden,
afbrudt i lebet af en cyklus pa grund af stremsvigt eller  vent 1 time for den anden tilberedning startes for at
en fejimanevre, har apparatet en beskyttelse pa 7 min.  lade apparatet kole helt af.

i hvilken programmeringen er gemt. Cyklussen starter

igen, hvor den blev standset. Efter dette tidsrum, er

programmering tabt.

ingredienser

Fedtstoffer og olie: Fedtstofferne ger bradet mere bladt og smagfuldt. Bredet holder sig ogsa leengere. For
meget fedt ger haevningen langsommere. Hvis man bruger smer, skal det smuldres i smé stumper, sé det bliver fordelt
pda 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.

/Eg: /4g ger dejen mere leekker, forbedrer bredets farve og favoriserer en god udvikling af bredet. Hvis du bruger ag,
skal du reducere vaeskemaengden tilsvarende. Sla aegget ud og fyld op med veeske indtil den anferte meaengde i
opskriften. Opskrifterne er beregnet til middelstore aeg pd 50 g. Tilszet lidt mel, hvis aggene er starre.

Hvis @ggene er mindre, skal man komme lidt mindre mel i.

Maelk: Man kan bruge bade frisk mzelk og pulvermaelk. Hvis du bruger pulvermaelk, tilszet den oprindeligt forudsete
maengde vand. Hvis du bruger frisk maelk, kan du ogsa tilseette vand: Det samlede rumfang skal veere lig med
rumfanget angivet i opskriften. Meelken 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 ogsa 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 aendringer
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 anfort i opskrifterne.

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 bradet haeve, og jo tungere bliver bredet. Man kan ogsé kebe blandinger af mel, der er klar til
brug. Se fabrikantens anbefalinger ved brug af disse typer mel. Generelt skal man veelge programmet i forhold til den
anvendte type mel. F.eks.: Fuldkornsbred - Program 4.

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

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

Gaer: Gaeren far dejen til at haeve. Brug aktiv, dehydreret gaer i pose. Maengden af gaer kan variere, den haever ikke
altid p& samme made. Bredene kan derfor variere afhaengig af den anvendte gaer. Gammelt gaer 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 gaer. Hvis man bruger frisk geer, skal man gange maengden med 3

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

Der findes dehydreret gaer i form af sma 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, iseer de mest sarte,

> mere hdrde fre (sasom her eller sesam) kan kommes i lige fra starten af zeltningen 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, sa de optages bedre i dejen,

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

- Praktiske rad

Tilberedning af bred er folsom 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
at bruge mere kolige vaesker end seedvanlig. Hvis det er tilsaetter noget igen.

meget koldt, er det pd samme mdade nedvendigt at
varme vandet eller maelken op, sa det er lunkent

(overskid dldrig 35°C). En udbredt fejl er at tro, at hvis man tilsaetter

mere gaer, vil bredet haeve mere.

Det kan til tider vaere en god idé at kontrollere Men for meget geer svaekker strukturen af en dej,
dejens tilstand midt i zeltningen: Den skal samle sig  der haever meget, og den vil falde sammen under
i en homogen kugle, der let slipper siderne. bagningen. Man kan vurdere dejens tilstand lige
> hvis ikke alt melet er blevet blandet ind i dejen, fer bagningen ved at sld lidt pa den med

sa tilseet lidt vand fingerspidserne: Dejen skal give lidt modstand
> hvis dejen er for vad og haenger fast i siderne, og fingrenes aftryk skal forsvinde lidt efter lidt.

kan man tilsaette lidt mel




Opskrifter

Man skal overholde den anfarte raekkefolge i opskrifterne.
For en valgt opskrift og det tilsvarende program, se oversigtskemaet med tilberedningstid (side 60-61)
og de forskellige cyklers varighed.

tsk. > teskefuld - spsk. > spiseskefuld

PROGRAM 1-2 BASALT BR@D BOLLER
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Olie 3.5 tsk. 1.5 spsk. 2 spsk. Blodt smer i teminger  40g 50g 70g
Vand 190 ml 250 ml 330 ml Salt 1 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk.
Salt 1 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk. Sukker 2 spsk. 2.5 spsk. 3 spsk.
Sukker 2.5 tsk. 3 tsk. 1 spsk. Meelk 200 ml 260 ml 350 ml
Pulvermaelk 1.5 spsk. 1.5 spsk. 2 spsk. Mel 3109 400 g 5309
Mel 350¢ 455¢ 605 g Geer 1 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk.
Geer 1 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk.
PROGRAM 3 FRANSK BR@D LANDBR@D
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Vand 210 ml 275 ml 365 ml Vand 210 ml 275 ml 365 ml
Salt 1 tsk. 1.5 tsk. 2 tsk. Salt 1 tsk. 1.5 tsk. 2 tsk.
Mel 3609 4659 6209 Mel 290¢g 3709 395¢g
Geer 0.5 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk. Rugmel 709 90g 1259
Geer 1 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk.
PROGRAM 4-5 FULDKORNSBR@D BONDEBR@D
5009 750 g 1000 g 5009 7509 1000 g
Olie 1.5 tsk. 2 tsk. 2.5 tsk. Olie 1.5 tsk. 2 tsk. 2.5 tsk.
Vand 210 ml 290 ml 355ml Vand 205 ml 290 ml 355ml
Salt 1.5 tsk. 1.5 tsk. 2 tsk. Salt 1 tsk. 1.5 tsk. 2 tsk.
Sukker 1.5 tsk. 2 tsk. 2.5 tsk. Pulvermaelk 1 spsk. 1.5 spsk. 2 spsk.
Mel 14059 2009 240 g Sukker 1.5 tsk. 2 tsk. 2.5 spsk.
Fuldkornsmel 210¢g 300g 365¢ Mel 180 g 255¢ 310¢g
Geer 0.5 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk. Fuldkornsmel 859 1209 1459
Rugmel 85¢g 120g 1459
Geer 0.5 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk.
PROGRAM 6-7 BRIOCHE KUGELHOPF
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Ag 2 2 3 Ag 2 2 3
Smer 115¢g 150¢g 195¢ Smer 100g 130¢g 175¢
Meelk 45ml 60 ml 80 ml Meelk 60 ml 80 ml 105 ml
Salt 1 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk. Salt 1 tsk. 1 tsk. 1.5 tsk.
Sukker 2.5 spsk. 3 spsk. 4 spsk. Sukker 3.5 spsk. 4 spsk. 6 spsk.
Mel 280¢ 365¢g 485¢ Mel 270¢g 3459 4609
Geer 1.5 tsk. 2 tsk. 3 tsk. Geer 1.5 tsk. 2 tsk. 3 tsk.
Rosiner 80¢g 1009 1309
valgfrit: Lad rosinerne traekke i sukkersirup.
valgfrit: Kom hele mandler ovenpa dejen i slutningen.
PROGRAM 8 SUPER HURTIGT BRGD PROGRAM 9 CITRONKAGE MANDELKAGE
1000 g Aq 3 Aq 3
Olie 1.5 spsk. Smar 709 Smer 1059
Vand (35-45°Cmaxi) 360 ml Salt 1/2 tsk. Salt 1/2 tsk.
Salt 1.5tsk. Sukker 195¢g Sukker 1359
Sukker 1 spsk. Mel 3209 Brun rom 3 spsk.
Pulvermaelk 2.5 spsk. Bagepulver 2.5 tsk. Mel 155¢g
Mel 5659 Citron (saft +skal) 1 Mandelpulver 1359
Geer 3.5 tsk. Bagepulver 2 tsk.
Pisk a&g + sukker + salt indtil blandingen er hvid
PROGRAM 10 KOMPOT OG MARMELADE PROGRAM 11 DE] TIL PIZZA
Jordbaer-, fersken-, rabarber- Appelsinmarmelade Able-/ 7509
eller abrikosmarmelade rabarberkompot Olivenolie 1 spsk.
Frugt 580 ¢ Frugt 500 g Frugt 750¢ Vand 240 ml
Sukker 360g Sukker 400q Sukker 5 spsk. Salt 1.5 tsk.
Pektin 309 Pektin 509 Mel 4809
Citronsaft 1 Geer 1 tsk.

Skeer eller hak frugterne efter smag, for de kommes i bagemaskine.
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Vejledning til tilberedningen

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

Brodet Brodet falder Brodet Skorpen Siderne er Siderne
haver sammen efter er ikke er ikke brune, men og
for at have haevet | haevet nok gylden bredet er ikke toppen

meget for meget nok bagt nok er melede

Tasten @ er blevet Y

aktiveret under bagningen

Tkke nok mel [ )

For meget mel () [ )

Tkke nok gaer ()

For meget geer [ ) [ )

Tkke nok vand [ ) [ )

For meget vand [ ) [ )

Tkke nok sukker ()

Mel af darlig kvalitet [ ) [ )

Ingredienserne har ikke

derigtige forhold ([ ]

(for store maengder)

Vandet er for varmt ()

Vandet er for koldt [ J

Ikke velegnet program o [

Teknisk vejledning
PROBLEMER LASNINGER

Alter sidder fast i formen
Alter sidder fast i bradet

Der sker ikke noget efter et tryk pa @

Efter et tryk pa @ kerer motoren,
men zltningen starter ikke

Efter en tidsindstillet start er bradet ikke
haevet nok, eller der er ikke sket noget

Lugt af breendt

e Lad den sta i bled, for den tages ud.
 Kom lidt olie pa @lter, for ingredienserne kommes ned i formen.

o Apparatet er for varmt. Fejimeddelelsen EO1 vises og man herer 5 bip.
Vent 1 time mellem 2 cykler.

o Der er blevet programmeret en tidsindstillet start.

o Der er valgt et program med foropvarmning.

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

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

o En del of ingredienserne er faldet ved siden af formen:
Lad apparatet kele af og renger det indvendigt med en fugtig
klud uden rengeringsmiddel.
o Tilberedningen er labet over: Der er for store maengder ingredienser,
blandt andet for megen vaeske.
Overhold forholdene i opskrifterne.
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PROG. | BRU- | STR | TID FOROP- 1 HVILE 2 1 3 2 4, 3. BAGNING | EKSTRA |  HOLDE
NING (t) | VARMNING | ALTING ALTING | HAVNING | ALTING | HAVNING | ALTING | HAVNING VARM

t)

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00

1 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00

1 2 750 | 313 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:15 | 0:49:45 | 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:00

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1.00

3 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 1:45 1:00

1 750 | 212 0:48 | 1:50 | 1:00

1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

2 2 750 | 212 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:.00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

3 750 | 212 0:48 1:50 [ 1:00

1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00

500 | 3:28 0:48 1.00

1 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:.00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00

1 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:00

4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 | 0:05:00 [ 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00

3 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:00

1 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1:.00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:3450 | 0:48 | 206 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 [ 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

3 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:.00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1.00
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PROG. | BRU- | SRR TID FOROP- 1. HVILE 2 1. 3 2 4 3 BAGNING | EKSTRA |  HOLDE

NING {t VARMNING |  ALTING ALTING | HAVNING | ALTING | HAVNING | ALTING | HAVNING VARM

(t)

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

1 750 317 0:50 2:55 1:00

1000 | 3:22 0:55 | 300 | 1:.00

500 312 . . .. . . e " - 0:45 2:50 1:00

6 2 750 317 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 | 50 255 100

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

3 750 | 317 050 | 255 | 1:.00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

1 500 2:32 0:45 2:10 1:00

750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 2:42 055 | 220 | 1:.00

500 | 232 045 | 210 | 1:.00

7 2 750 237 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55 | 0:50 2:15 1:00

1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1:.00

500 | 232 0:45 | 210 | 1:.00

3 750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 242 055 | 220 | 1:.00

8 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 1:00
9 1000 | 1:50 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 1:20
10 1.05 X X x| 0:0500 | 0:1000 | x X X X 0:50

11 750 1:30 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X

0:10 0:10
pr. trin pr. trin
1 2 p(] X pfl
10 min 10 min

Bemaerk: Den samlede varighed indbefatter ikke holde varm funktionen for program 1 til og med 8.
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Renggring og vedligeholdelse

» Tag apparatets stik ud og lad det kele af.

« Rengor selve apparatet og formens inderside med en fugtig klud. Ter grundigt af.

e Vask skdlen og elteren i varmt vand.

Hvis aelteren bliver i formen, lad den sta i bled i 5 til 10 min.

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

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

 Dyp aldrig selve apparatet eller laget ned i vand.

Sikkerhedsanvisninger

Vi skal alle veere med til at beskytte miljoet!

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

e Dette apparats sikkerhed er i overensstemmelse med
gaeldende forskrifter og standarder.

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

 Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af bern
eller andre personer under hjaelp eller opsyn, hvis deres
fysiske, sensoriske eller mentale evner for hindrer dem i
at bruge apparatet i fuld sikkerhed.

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

e Det er strengt nedvendigt at tilslutte apparatet ved et
ekstrabeskyttet stik. Hvis denne regel ikke overholdes,
kan det medfere elektriske stad 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.

« Tag apparatets stik ud, nar 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 darligt.

[ s& fald skal apparatet sendes til det naermeste, godkendte
servicevaerksted for at undgd enhver fare. Se garantien.

o Ethvert indgreb ud over kundens almindelige rengering
og vedligeholdelse skal foretages af et autoriseret
servicevaerksted.

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

o Lad ikke ledningen haenge ned indenfor barns raekkevidde.

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

o Brug ikke apparatet, hvis ledningen eller stikket er
beskadiget. For at undgd at der opstar farlige situationer,
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ma de beskadigede dele kun udskiftes af et autoriseret
servicevaerksted (se listen i servicehaeftet).

o A Ror ikke ved abningen mens apparatet fungerer,
og lige efter det er standset. Abningen kan blive
meget varm.

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

e Brug kun en forlaengerledning i god stand, der har et stik
med jordforbindelse og en ledning med et tvaersnit, der er
mindst lig med tvaersnittet pd den medfelgende ledning.

» Anbring ikke apparatet ovenpa andre apparater.
e Brug ikke apparatet som varmekilde.

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

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

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

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

o A\ 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.

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

o A Nar man bruger program nr. 10 (marmelade,
kompot), skal man passe pa dampudstremninger og
varme overstankninger, nar laget abnes.

o NB: Nar dejen flyder op over formen og ned pa
varmeelementet, kan den antaende.
Det er derfor vigtigt:
- ikke at overskride de anfarte masngder i opskrifterne.
- ikke at overskride 1000 g dej i alt.

o Dette produkts stejniveau er blevet malt til 72 dBa.



Fore den forsta anvdndningen

&) En latt odor kan forekomma vid den forsta anvdndningen

Beskrivning av bakmaskinen

A. lock med fonster

B. kontrollpanel

C. bakform

D. knadare

E. matbagare

1. matsked
F. dubbelt matmatt

2. tesked

b3. brodstorlek

b1. display

b6. programval

b5. gradddningsgrad

b4. timerinstdlining och tidsinstdllning for program 12 b2. knapp start/stopp
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Introduktion

Brodet spelar en viktig roll

i var kost.

Vem har inte dromt om farskt
brod och doften av nybakat?
Tack vare bakmaskinen blir
det enkelt.

Vare sig du dr nyborjare eller expert, sé dr det bara att tillsatta ingredienserna
sa tar bakmaskinen hand om resten. Du kan Idtt baka bréd, brioche, pasta och
sylt utan krangel. Prova dig fram i borjan och ldr dig anvanda bakmaskinen pa
bdsta satt. Ta tid pa dig och bli inte besviken om resultatet inte dr perfekt de
forsta gangerna. Om du vill satta igaing omedelbart sa finns det ett recept
under rubriken snabbstart som hjdlper dig att baka ditt forsta brod.

Notera ocksé att brodets struktur blir mer kompakt én bageriernas.

Komma igang

Tips och rad for ett lyckat brodbak

1. Lés bruksanvisningen noggrant och anvand recepten som star i den:
man bakar inte brod pa samma satt i bakmaskinen som for hand!

2. Alla ingredienserna ska vara rumstempererade (om inte annat anges) och
ska vagas noga pd vag. Mat upp rdatt mdngd vdtska med den bifogade
mdtbdgaren. Anvind det bifogade dubbla mdtmattet for att mdta
upp teskedar i ena dnden och matskedar i den andra. Felaktiga matt
ger ett ddligt resultat.

3. Anvdnd ingredienserna innan bast fore datum och férvara dem pé en sval
och torr plats.

4. Var noga med att mdta upp rdtt mangd mjol. Mat upp mjolet med hjalp
av en koksvag. Anvand torrjast i pasar, om inget annat anges i recepten.
Anvdnd inte bakpulver. Ndr en pase torrjdst ar oppnad ska den anvandas
inom 48 timmar.

5. For att inte stora jasningen, rekommenderar vi att alla ingredienserna ldggs

i bakformen fran borjan, undvik darefter att lyfta pa locket (om inte annat

anges). Var noga med att tillsatta ingredienserna i rdtt ordning och méangd

enligt recepten. Forst vatskor, darefter fasta ingredienser. Jasten ska inte
komma i kontakt med vare sig vatskor eller salt.
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Ingredienserna tillsdtts
i foljande ordning:

o Vitskor
(smor, olja, dgg, vatten, mjolk)
e Salt
e Socker
o Mjol forsta hdlften
o Torrmjolkspulver
« Specifika fasta ingredienser
o Mjol andra hdlften
o Jast



Snabbstart

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

BASRECEPT FARG > MEDIUM SALT > 15tsk
(program 1) STORLEK > 10009 SOCKER > 1 msk

TID > 3:18 TORRMJOLKSPULVER > 2 msk
tsk > tesked OLJA > 2msk VETEMIOL > 605g
msk > matsked VATTEN > 330ml JAST > 15tsk

Ta ut bakformen genom att lyfta pa handtaget och Tillsatt ingredienserna i bakformen i ratt ordning.
genom att dra framifran och bakat fér att lossa var sida Mat upp alla ingredienserna noga.
en efter en.

Satt knédaren pa plats.

500g 750g 1000¢g

Satt tillbaka bakformen. Tryck pd formen pd ena sidan Anslut kontakten till ett eluttag. Och starta maskinen.
darefter p& den andra for att fasta den pé drivaxeln och En summersignal hors och program 1 (1P) som ar
se till att den sdtts fast ordentligt pd de 2 sidorna. férprogrammerat visas, dvs 1000 g, farg medium,

och tiden det tar for programmet.

750g 1000¢

Tryck pa knappen @ Nar graddningen dr klar, dra ut kontakten. Ta ut
De 2 punkterna p& timern blinkar. bakformen genom att dra i handtaget. Anvand alltid
Kontrollampan vid funktion tands. grytlappar eftersom formens handtag och lockets insida

dr mycket heta. Ta ut brodet pa ett bakgaller och lat
svalna i 1 timme.
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Anvandning av bakmaskinen

P

e § J
1000 500g 750g 1000g
. g - -

jlog 750g

For varje program visas en forprogrammerad instdllning.
Vdlj 6nskade instdllningar manuellt.

Programval

Valet av ett program startar en serie instdliningar, som automatiskt visas en efter en.

Knappen MENU ger dig maéjlighet att vdlja ett visst antal olika program.
@ Tiden det tar for respektive program visas. For varje tryck pd knappen @

overgar numret i displayen till foljande program, fran 1 - 12:

1 > basrecept 4 > fullkornsbrod 7 > snabbt sott brod 10 > sylt
> snabbt basrecept 5 > snabbt fullkornsbréd 8 > extra snabbt 11 > deg
3 > franskbrod 6 > sott brod 9 > mjuk kaka 12 > enbart graddning

1 Programmet basrecept kan anvandas till de flesta brodrecept med vetemjol.

2 Programmet dr en snabbare version av programmet basrecept.
Inkrdmet kan bli lite mindre luftigt.

3 Programmet franskbrod anvands till traditionellt vitt franskbrod.
4 Programmet fullkornsbréd anvands till grovre mjélsorter.

5 Programmet dr en snabbare version av programmet fullkornsbrod.
Inkramet kan bli lite mindre luftigt.

6 Programmet sott brod dr lampligt till recept som innehdller mer fett och socker.

7 Programmet dr en snabbare version av programmet sétt brod.
Inkrdmet kan bli lite mindre luftigt.

8 Programmet extra snabbt bréd anvénds till receptet EXTRA SNABBT BROD (sidan 70).
9 For bakverk och kakor med bakpulver.
10 Programmet sylt kokar automatiskt sylt i formen.

11 Programmet deg graddar inte.
Det dr ett program som knadar och jaser deg. T.ex.: pizzadeg.

12 Programmet graddning gor det mojligt att endast gradda i 10-60 min, med instdlining i intervaller pa 10 min.
Det kan anvandas ensamt eller anvdndas:
a) tillsammans med programmet deg
b) for uppvarmning eller for en knaprigare yta av redan fardiggraddat, svalnat brod som fortfarande dr i formen
¢) for att avsluta graddningen i handelse av Idngre stromavbrott under graddning.

Bakmaskinen skall inte ldmnas utan tillsyn vid anvdndning av program 12.

Ndr onskad graddningsgrad uppndtts avbryt programmet manuellt genom ett langt tryck pé knappen @

66



Val av brodstorlek

Brodstorleken ar forprogrammerad pa 1000 g. Vikten dr ungefarlig.
Se recepten for ytterligare precision.

Program 10, 11, 12 har ingen instdllning av storlek.

Tryck pa knappen @ for att valja 500 g, 750 g eller 1000 g.
Symbolen tands mittemot vald instdllning.

Val av graddningsgrad (féirg)

Graddningsgraden dr forprogrammerad pa MEDIUM.

Program 10, 11, 12 har ingen instdlining av graddningsgrad.

Tre val & méjliga: LIUS (L) - MEDIUM (P) - MORK (H).

Om du 6nskar dndra den férprogrammerade instdliningen, tryck pa knappen @
tills symbolen tands mittemot vald instdllning.

Start / Stopp

Tryck pa knappen @ for att starta maskinen. Kontrollampan vid funktion tands. Nedrdkningen borjar.
For att avbryta programmet eller ta bort timerinstdliningen gor ett langt tryck pa @
Kontrollampan vid funktion sldcks.

Bakningsprocessen

Symbolen tands mittemot den aktuella bakningsprocessen som bakmaskinen natt.
En tabell pa sidorn 72-73 visar hur bakningen sker beroende pé vilket program som valts.

Forvarmning > Kndadning > Vila > Jasning > Grdddning > Varmhdllning

Anvands Formar Later degen Brodet Graddar Haller brodet varmt

i program brodets vila for att jaser och brédet och efter bakningen.

4 och 5 for struktur for forbattra utvecklar ger det en Vi rekommenderar

att forbattra att uppna kvaliteten pa sin arom. brun och dock att brodet tas

jasningen. en optimal knadningen. knaprig ut ur maskinen
jasning. graddningsyta. s@ snart det dr klart.

Forvarmning: sker endast i program 4 och 5. Knadaren fungerar inte i denna fas.
Etappen pdaskyndar och framjar jasningen och forbattrar brod med mijolsorter som har svarare for att jésa.

Knddning: degen knadas for 1:a eller 2:a gdngen eller blandas mellan tva jasningar.

[ denna etapp och i program 1, 2, 3 4, 5, 6, 7 har du mojlighet att tillsatta ingredienser:

torkad frukt, oliver, flasktarningar etc.

En summersignal indikerar ndr du kan tillsdtta ingredienser. Se éversiktstabellen for bakningsprocessen (sidan 72- 73)
och kolumnen “extra”.

Kolumnen indikerar tiden som kommer att visas i maskinens display nar signalen hors.

For att veta exakt efter hur ldng tid signalen hors, dra av tiden i kolumnen “extra” fran den totala bakningen.

T. ex. “extra” = 2:57 och “total tid” = 3:13, ingredienserna kan tillsattas efter 22 min.

Jasning: degen jases fér 1:a, 2:a eller 3:e gangen.
Graddning: brédet haller pa att gréddas.
Varmhallning: efter program 1, 2,3, 4,5, 6, 7, 8, kan du lata brédet vara kvar i maskinen. Varmhdliningen varar i en

timme och startas automatiskt efter graddningen. Displayen visar 0:00 under hela varmhallningen. Ett pip hors med
regelbundna mellanrum. Efter en timme hors flera pip och ddrefter stannar maskinen automatiskt.



Timerinstdllning

Du kan programmera maskinen sa att brodet dr klart vid 6nskad tidpunkt, upp till 13 timmar i forvdg.
Timerinstdllningen kan inte anvéndas i program 8, 9, 10, 11, 12.

Timern kan stdllas in efter val av program, graddningsgrad och brodstorlek. Programmets tid visas.

Rakna ut tidsskillnaden mellan ndr du startar programmet och tidpunkten ndr du vill att brédet 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 bladdrar fram perioder p& 10 min &t gangen + kort pip.

Med ett langt tryck, bladdras perioder pa 10 min fram kontinuerligt.

T.ex.: klockan @r 20:00 och du vill att brodet ska vara klart klockan 7:00 nésta morgon.

Programmera 11:00 med hjdlp av knapparna @ och @ . Tryck pa knappen @

En summersignal hors och de 2 punkterna g pa timern blinkar.

Nedrdkningen borjar. Kontrollampan tands.

Om du angrar dig eller 6nskar dndra tidsinstdliningen, gor ett langt tryck pa knappen @ tills en signal hors.
Den foérprogrammerade tiden visas. Upprepa proceduren.

Vissa ingredienser kan surna. Anvand inte timerinstdllningen till recept som innehaller:
farsk mjolk, dgg, yoghurt, ost, farsk frukt.

Praktiska rad

I hdndelse av stromavbrott: om pdgaende program Om du gor tva program efter varandra,

avbryts av ett stromavbrott eller en felaktig instdlining, ~ vanta 1 timme mellan programmen innan du startar
kommer maskinen att spara programmet i 7 min. det foljande, for att lata maskinen svalna fullstandigt.
Bakningsprocessen fortsdtter darefter ddr den avbrots.

Om det daremot drojer ldngre, kommer

programmeringen att forloras.

Ingredienserna

Fett och O|jClZ fett gor brodet mjukare och saftigare. Det haller sig ocksd bdttre och langre.

For mycket fett gor att jasningen gar langsammare. Om du anvander smor, skdr det i smé bitar sé att det fordelas
jamnt eller anvand rumstempererat smor. Tillsdtt inte varmt smor. Undvik att fett kommer i kontakt med jdsten,
eftersom det kan hindra jasten ifran att ta upp vatska.

Agg: dgg berikar degen, forbattrar brodets farg och framijar ett gott inkram. Om du anvander dgg, minska da
foljaktligen mangden vatska. Kndck dgget och tillsatt vatska upp till den indikerade vatskemdngden i receptet.
Recepten dr berdknade for medelstora dgg pd 50 g, om dggen dr storre, tillsdtt lite mjol; om dggen ar mindre,
ta lite mindre mjol.

Mj6|k: du kan anvanda farsk mjolk eller torrmjolkspulver. Om du anvdnder torrmjolkspulver, tillsatt méngden vatten
enligt receptet. Om du anvdnder farsk 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 inkram.

Vatten: vatten fuktar och aktiverar jisten. Det fuktar ocksa stérkelsen i mjdlet och formar inkramet.
Man kan byta ut vattnet, en del eller hela mangden mot mjélk eller andra vatskor.
Anvand rumstempererade vdtskor.
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Mjﬁl: mjolets vikt varierar patagligt beroende pa mjdlsort. Mjolets kvalitet kan ocksé inverka pé resultatet.

Férvara mjolet i tattslutande burkar eftersom mijél dr kansligt for luftfuktighet och Iatt kan absorbera eller tvartemot
forlora fuktighet. Anvand mjolsorter som dr avsedda och Idmpliga for att baka brod.

Tillsats av havre, kli, vetegroddar, rag eller hela froer i broddegen, ger ett tyngre och mindre brod.

Anvdndning av vetemjol rekommenderas, om inget annat anges i recepten.

Resultatet beror ocksd pd hur siktat mjolet ar: 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 pa paketet. Programvalet gors beroende pa vilken typ av brédmix som anvands.

T. ex. fullkornsbrod - Program 4.

Socker: anvind helst strésocker, rérsocker eller honung. Anvénd inte raffinerat socker eller bitsocker.
Socker paskyndar jasningen, ger brédet god smak och forbdttrar graddningsgraden.

Salt: framhéver smaken och reglerar jdsten. Skall inte komma i kontakt med jésten. Tack vare saltet dr degen fast,
kompakt och jaser inte for fort. Forbattrar ocksé degens struktur.

Jast: jasten gér att degen jéser. Anvénd i férsta hand torrjdist. Jdstens kvalitet kan variera, den jéser inte alltid
p& samma sdtt. Broden kan bli lite olika beroende pa jdsten som anvants.

Gammal jast eller jast som inte forvarats ratt jaser inte lika bra som en pdse torrjdist som just Gppnats.

Mdngden jdst som anges avser torrjdst. Om du anvdnder farsk jast, multiplicera mangden med 3 (i vikt) och ror ut
jasten i lite [jummet Iatt sockrat vatten for en effektiv jasning.

Se tillverkarens anvisningar pd paketet.

Det finns torrjdst for matbrod men dven torrjast speciellt avsedd for sota degar.

Tillsatser (oliver, fldsktdrningar etc): du kan skapa personliga recept genom att tillstta ingredienser

enligt egna 6nskemal, men for ett bra resultat var noga med:

> att tillsatta ingredienserna, speciellt dmtdliga ingredienser, ndr summersignalen hors,

> harda froer (som linfro och sesam) kan tillsattas sa snart knadningen barjar for en enklare anvandning av maskinen
(t.ex. vid timerinstdllning),

> lat mycket fuktiga ingredienser rinna av noga (oliver),

> feta ingredienser ska forst mjolas Idtt s& att de inte klumpar sig i degen,

> tillsatt inte for stora méngder, brodet riskerar d& en sémre jasning.

praktiska rad

Ndr man bakar brod dr degen mycket kdnslig for
temperatur och fuktighet. Om det dr mycket varmt,
anvdnd kallare vatskor dn vanligt. Om det dar mycket
kallt, kan det vara nddvandigt att anvanda ljummet
vatten eller mjolk (men 6verskrid aldrig 35°C).

Ibland kan det vara lampligt att kontrollera degen

mitt i knaddningen: degen ska forma en jamn boll som

inte fastnar pa bakformens sidor.

> om det finns kvar mjol som inte blandats i degen,
tillsatt da lite mer vatten,

> annars kan det eventuellt behovas tillsattas
ytterligare lite mjol.

Var mycket forsiktig ndr du tillsatter mer mjol eller
vatten (max 1 msk at gangen) och vanta och se om
degen blir battre innan du tillsdtter mer.

Ett vanligt fel ar att tro att om man tillsatter mer
jdst kommer brodet att jasa hogre. For mycket jdst
gor degens struktur omtdlig, forst jaser den mycket,
for att sedan sjunka ihop under graddningen.

Du kan kénna pé degen precis innan graddningen
genom att forsiktigt trycka pa den med fingret:
degen skall gora ett latt motstand och fingeravtrycket
skall sakta forsvinna.




Recept

For alla recepten gdller det att Idgga i ingredienserna i rétt ordning.
Beroende pa vilket recept du valt och motsvarande program, sa kan du se 6versiktstabellen
for bakningsprocessen (sidan 72-73) hur brodet kommer att bakas.

tsk > tesked - msk > matsked

PROGRAM 1-2 BASRECEPT BROD MED MJOLK
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Olja 3.5 tsk 1.5 msk 2 msk Rumstempererat
Vatten 190 ml 250 ml 330 ml Tarnat smor 40gq 509 70g
Salt 1 tsk 1tsk 1.5 tsk Salt 1 tsk 1tsk 1.5 tsk
Socker 2.5 tsk 3tsk 1 msk Socker 2 msk 2.5 msk 3 msk
Torrmjolkspulver 1.5 msk 1.5 msk 2 msk Férsk mjolk 200 ml 260 ml 350 ml
Vetemjol 3509 455¢g 6059 Vetemjol 3109 400g 5309
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1.5tsk Torrjdst 1 tsk 1 tsk 1.5 tsk
PROGRAM 3 FRANSKBROD LANTBROD
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Vatten 210 ml 275ml 365 ml Vatten 210 ml 275ml 365 ml
Salt 1 tsk 1.5 tsk 2tsk Salt 1tsk 1.5 tsk 2 tsk
Vetemjol 3609 4659 620 ¢ Vetemjol 290¢g 3709 395¢g
Torrjdst 0.5 tsk 1 tsk 1.5 tsk Ragmjol 70g 904 1259
Torrjast 1 tsk 1 tsk 1.5 tsk
PROGRAM 4-5 FULLKORNSBROD BONDBROD
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Olja 1.5 tsk 2 tsk 2.5 tsk Olja 1.5 tsk 2 tsk 2.5 tsk
Vatten 210 ml 290 ml 355ml Vatten 205 ml 290 ml 355ml
Salt 1.5 tsk 1.5tsk 2tsk Salt 1 tsk 1.5tsk 2 tsk
Socker 1.5 tsk 2tsk 2.5 tsk Torrmjolkspulver 1 msk 1.5 msk 2 msk
Vetemjol 14059 2009 240 g Socker 1.5 tsk 2tsk 2.5 msk
Fullkornsmijol 2109 3009 3659 Vetemjol 180¢ 255¢g 3109
Torrjdst 0.5 tsk 1 tsk 1.5 tsk Fullkornsmjol 859 1209 1459
Ragmiél 85¢g 120g 1459
Torrjdst 0.5 tsk 1tsk 1.5 tsk
PROGRAM 6-7 BRIOCHE KUGELHOPF
) 5009 750 g 1000 g ) 5009 750 g 1000 g
Agg 2 2 3 Agg 2 2 3
Smor 11549 15049 195¢ Smor 1009 13049 1759
Farsk mjolk 45ml 60 ml 80 ml Férsk mjolk 60 ml 80 ml 105 ml
Salt 1 tsk 1 tsk 1.5 tsk Salt 1 tsk 1 tsk 1.5 tsk
Socker 2.5 msk 3 msk 4 msk Socker 3.5 msk 4 msk 6 msk
Vetemjol 280¢ 365¢g 485q Vetemjol 270¢g 345¢g 4609
Torrjdst 1.5 tsk 2tsk 3tsk Torrjdst 1.5 tsk 2tsk 3tsk
Russin 80¢g 100g 1309
fakultativt: eller i en alkoholhaltig dryck typ snaps eller russinbrannvin
fakultativt: IGgg i hela mandlar ovanpa degen ndr den sista knadningen avslutats
PROGRAMS8 EXTRA SNABBT BROD PROGRAM 9 CITRONKAKA MANDELKAKA
1000 g Agg 3 Agg 3
Olja 1.5 msk Smor 709 Smér 105¢
Vatten (max 35-45°C) 360 ml Salt 1/2 tsk Salt 1/2 tsk
Salt 1.5tsk Socker 195¢g Socker 135¢
Socker 1 msk Vetemjol 320g Brun rom 3 msk
Torrmjolkspulver 2.5 msk Bakpulver 2.5 tsk Vetemijol 155¢
Vetemjol 5659 Citron (saft+skal) 1 Malda mandlar 135 g
Torrjéist 3.5 tsk . _Bakpulver 2 tsk
Vispa dgg + socker + salt tills det blir vitt och posigt
PROGRAM 10 FRUKTMOS OCH SYLT PROGRAM 11 PIZZADEG
Jordgubbs-, persiko-, rabarber-, Apelsinmarmelad Apple/rabarbermos 7509
eller aprikossylt Olivolja 1 msk
Frukt 5809 Frukt 500 g Frukt 7509 Vatten 240 ml
Socker 360g Socker 400q Socker 5 msk Salt 1.5 tsk
Pektin 309 Pektin 509 Vetemjol 480¢
Citronsaft Torrjdst 1 tsk

Skdr eller hacka frukten enligt 6nskemal innan den ldggs i bakmaskinen.
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Resultatet blev inte vad du vintade 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 drinte men brodet é&r | ovansidan dr
efter att ha tillrdckligt tillrackligt inte tillrackligt mjoliga
jast for mycket graddad graddat
Knappen @ har aktiverats o
under graddningen
For lite mjol [
Fér mycket mjol [ ) ()
For lite jast [ )
For mycket jast [ o
For lite vatten (] [ )
For mycket vatten ([ o
For lite socker o
Délig mjélkvalitet [ ) ()
Felaktiga proportioner
pd ingredienserna o
(for stor méngd)
For varmt vatten ()
For kallt vatten [ )
Felaktigt program [ ) [ )

Teknisk felsokningstabell

PROBLEM

ATGARD

Knadaren sitter fast i bakformen
Knadaren sitter fast i brodet

Ingenting hander @

efter att ha tryckt pa

Efter att ha tryckt pa @ fungerar
motorn men maskinen knadar inte
Efter en timerinstdlining har brodet inte

jast tillrackligt eller sa har ingeting hant

Det luktar brant

« BI6tlagg innan den tas av.

« Olja knadaren ldtt innan ingredienserna hdlls i bakformen.

Vanta 1 timme mellan 2 bakningsprocesser.
o En timerinstdlining har programmerats.
e Det dr ett program med forvérmning.

o Bakformen dr inte ordentligt pa plats.
» Knadaren dr inte pa plats eller felaktigt isatt.

o Du har glémt att trycka pa @ efter programmeringen.
o Jasten har kommit i kontakt med saltet och/eller vattnet.
e Knadaren dr inte pa plats.

o En del av ingredienserna har kommit utanfor bakformen:
lat maskinen svalna och rengdr insidan av maskinen med en fuktig
svamp utan rengoringsmedel.

o degen har svammat 6ver: for stor mangd ingredienser, i synnerhet
vdtska. Var noga med proportionerna i recepten.

o Maskinen dr for varm. Féljande felmeddelande visas: EO1 och 5 pip.
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PROG. | FARG | STORLEK | TID ) FOR- T VIA o h R h L h GRADDNING | EXTRA VARM:
(tm) | VARMNING | KNADNING KNADNING | JASNING | KNADNING | JASNING | KNADNING | JASNING HALLNING

(tim)

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00

1 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00

1 2 750 | 313 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 [ 0:00:15 | O:49:45 | 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:00

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1.00

3 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 145 | 1.00

1 750 | 212 0:48 | 1:50 | 1:00

1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

2 2 750 | 212 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:.00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

3 750 | 212 0:48 1:50 [ 1:00

1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00

500 | 3:28 0:48 1.00

1 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:.00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00

1 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:00

4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 | 0:05:00 [ 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00

3 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:00

1 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1:.00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:3450 | 0:48 | 206 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 [ 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

3 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:.00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1.00
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PROG. | FARG | STORLEK |  TID xFﬁR- T VILA I o E I ko o GRADDNING | EXTRA VARM:

(tim) | VARMNING | KNADNING KNADNING | JASNING | KNADNING | JASNING | KNADNING | JASNING HALLNING

(tim)

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

1 750 317 0:50 2:55 1:00

1000 | 3:22 0:55 | 300 | 1:.00

500 312 0:45 2:50 1:00

6 2 750 | 317 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 | 50 | 2:55 | 1:00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

3 750 | 317 050 | 255 | 1:.00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

1 500 2:32 0:45 2:10 1:00

750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 2:42 055 | 220 | 1:.00

500 | 232 045 | 210 | 1:.00

7 2 750 237 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55 | 0:50 2:15 1:00

1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1:.00

500 | 232 0:45 | 210 | 1:.00

3 750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 242 055 | 220 | 1:.00

8 i 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 1:00
9 - 1000 | 1:50 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 1:20
10 1.05 X X x| 0:0500 | 0:1000 | x X X X 0:50

11 - 750 1:30 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X

0:10i 0:10i
intervaller intervaller
12 pd X pa
10 min 10 min

Notera: den totala tiden inkluderar inte tiden for varmhdallning i program 1 till och med program 8.
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Rengoring och underhall

e Dra ut kontakten och lat maskinen svalna.

o Rengor maskinens utsida och insida med en fuktig svamp. Torka noggrant.
o Diska bakformen och knddaren i varmt vatten. Om knadaren fastnat i bakformen, blotlagg i 5 - 10 min.

 Ta av locket for att rengora det med varmt vatten.
e Diska inte nadgon del av maskinen i diskmaskin.

e 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 innehdller vardefulla material som kan ateranvandas eller atervinnas.
mmm 2 Ldmna den pd en atervinningsstation eller pa en godkand serviceverkstad.

o Apparatens sdkerhet uppfyller gdllande bestammelser och
standarder.

Lds bruksanvisningen noggrant fore den forsta anvéndningen.
Tillverkaren frantar sig allt ansvar vid anvdndning utan att
respektera bruksanvisningen.

L]

Denna apparat dr inte avsedd att anvandas av personer
(inklusive barn) som inte klarar av att hantera elektrisk
utrustning. Om barn anvander denna apparat maste det
overvakas av en vuxen for att sakerstdlla att barnen inte
leker med apparaten.

Kontrollera att apparatens volttal 6verensstdmmer med
natspdnningen. 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 sdkerhet, se till att
det jordade uttaget motsvarar gdllande normer och
standarder i ditt land. Om din elektriska installation inte
dr utrustad med ett jordat uttag dr det nodvandigt att en
behorig elinstallator atgdrdar din installation innan
maskinen ansluts.

Apparaten dr endast avsedd for hemmabruk inomhus.

Koppla alltid ur apparaten sa snart du inte anvénder den
och vid rengoring.

Anvand inte apparaten om:

- den har en skadad natsladd,

- den har fallit och har synliga skador eller funktionsstorningar.
Om detta hander, mdste apparaten sandas till ndrmaste
godkanda serviceverkstad, for att undvika alla risker.

Las garantivillkoren.

Alla atgdrder och reparationer, med undantag av
rengoring och sedvanligt underhdll, skall utféras av en
godkdnd serviceverkstad.

Doppa inte ner apparaten, sladden eller stickkontakten i
vatten eller annan vatska.

Lat inte sladden vara inom rackhall for barn.

Lat inte sladden vara i ndrheten av eller i kontakt med
apparatens varma delar, néra en varmekdlla eller hanga
Over vassa kanter.
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e Om sladden eller stickkontakten skadats, anvdnd inte
apparaten. For att undvika all fara dr det nédvandigt att
de byts ut av en godkand serviceverkstad (se lista i foldern).

o AR6r inte vid fonstret ndr maskinen dr igéng och
strax efterat. Fonstret kan vara hett.

 Koppla inte ur apparaten genom att dra i sladden.

e Anvdnd endast en forldngningssladd i gott skick, med
jordad stickkontakt och med en ledning vars tvarsnitt dr
minst lika med ledningstraden som bifogas med produkten.

e Placera inte apparaten ovanpda andra apparater.
o Anvand inte apparaten som varmekadlla.

e Ldgg aldrig papper, papp eller plast i apparaten och
placera inget ovanpd den.

e Om nagon del av apparaten skulle fatta eld, forsok
aldrig slacka med vatten. Koppla ur apparaten.
Kvav lagorna med en fuktig handduk.

o For din sdkerhet, anvand endast tillbehor och reservdelar
avsedda for din apparat.

e Alla apparater genomgdr en strang kvalitetskontroll.
Anvandningstester tillampas i praktiken med slumpmassigt
utvalda apparater, vilket forklarar eventuella spar av
anvdndning.

o Alslutet av programmet, anvand alltid grytlappar
for att hantera bakformen eller apparatens varma
delar. Apparaten blir mycket varm under anvéndningen.

 Tcpp aldrig till ventilationshalen.

o Var mycket forsiktig, eftersom det riskerar att komma ut
anga ndr du 6ppnar locket i slutet av eller under pagaende
program.

o A Ndr du anvénder program nr 10 (sylt och mos) se
upp for anga och heta stdank ndr locket 6ppnas.

e Observera, om degen svammar over bakformen pa
varmeelementet riskerar den att fatta eld, var noga
med att:

- inte Overskrida mangderna som anges i recepten.
- inte Overskrida totalt 1000 g deg.

o Apparatens ljudniva dr 72 dBA.



For du begynner

&) Det kan lukte svakt av maskinen ved farste gangs bruk.

Gjor deg kjent med bredmaskinen

A. Lokk med gjennomsiktig vindu

B. Kontrollpanel

C. Bradbeholder

D. Eltepinne

E. Mdlebeger

1. Spiseskje

F. Dobbel maleskje
2. Teskje

b1. Skjerm b3. Vektvalg

b6. Programvalg

b4. Knapper for valg av utsatt oppstart

b5. Fargevalg
for skorpen

b2. P&/av-knapp

og tidsinnstilling for program 12
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Introduksjon

Brad spiller en viktig rolle Om du er nybegynner eller ekspert, er det bare & tilsette ingrediensene og
i vart kosthold. bredmaskinen tar seg av resten. Du kan lett lage bred, brioche, pasta eller
Hvem har ikke dremt om syltetgy uten @ matte holde @ye med prosessen. Men husk at en viss

innleeringstid 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 forste forsek
virker litt mindre perfekte. Hvis du er utdlmodig finnes det en oppskrift i
avsnittet rask oppstart som vil hjelpe deg i dine farste forsak.

Husk at konsistensen til bredet vil vaere mer kompakt enn bred fra bakeri.

@ bake bred 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 og bruk oppskriftene: denne maskinen Folg denne generelle rekkefolgen:
baker ikke brad slik det gjeres for hand!
o Vaske
2. Alle ingrediensene som inngar i oppskriftene skal ha romtemperatur (smer, olje, egg, vann, melk)
(med mindre annet oppgis), og skal veies neyaktig. Mdl all vaeske med o Salt
litermalet levert som tilbeher. Bruk den doble madleskjeen for @ male « Sukker

teskjeer pa den ene siden og spiseskjeer pd den andre siden.

Unegyaktige mal gir darlige resultater. * Forste halvdelen av melet

o Pulvermelk

3. Bruk ingrediensene fer best for-dato og oppbevar dem pé kjolige og « Spesielt harde ingredienser
torre steder. o Andre halvdelen av melet
o Gjeer

4. Neyaktig oppmaling av melmengden er viktig. Derfor skal melet veies
pd en kjokkenvekt. Bruk terrgjeer i pakker. Ikke bruk bakepulver med
mindre oppskriften spesielt oppgir denne ingrediensen. Etter at en pakke
terrgjaer har blitt dpnet, ma den brukes innen 48 timer.

5. For & unngd negativ innvirkning pd& heveprosessen, anbefaler vi & legge
alle ingrediensene i beholderen med en gang og unngd & dpne 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 veesken, sd terrvarene.

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 a prove oppskriften for STANDARDBR@D
for a bake ditt forste brad.

STANDARDBR@D GYLLEN >  MIDDELS SALT > 15t
(program 1) VEKT > 1000g SUKKER > 1ss
TID > 3:18 PULVERMELK > 25ss
ts > teskje OLJE > 2ss MEL > 605¢g
55> spiseskje VANN > 330ml GJAR > 15t

Ta ut bredbeholderen ved & dra handtaket oppover og Tilsett ingrediensene i beholderen i anbefalt rekkefalge.
bakover for & lasne hver side, forst den ene siden, Serg for at alle ingrediensene veies neyaktig.

deretter den andre.

Sett deretter pa plass eltepinne.

500g 750g 1000g

Sett bredbeholderen pa plass. Trykk pa beholderen, farst Koble til bredmaskinen. Etter lyssignalet,
pa den ene siden, deretter pa den andre for a feste den til  vises program 1 (1P) pa skjermen som standard,
driveren slik at den er riktig festet pa begge sider. dvs. 1000 g middels gyllen, deretter tilsvarende tid.

750g 1000¢

Trykk pa knappen @ Ved slutten av hver bakesyklus, koble fra bredmaskinen.
De to tidsinnstillingspunktene blinker. Ta ut bredbeholderen ved & dra i handtaket. Bruk alltid
Indikatoren viser at maskinen fungerer. grytekluter ettersom handtaket pa beholderen og

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 bredmaskinen

P

—
00g  750g 1000 ¥ 500g 750g 1000g

For hvert program vises en standardinnstilling pa skjermen.
Du ma derfor manuelt velge enskede 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 pa knappen @

gar nummeret pd kontrollpanelet over til neste program; numrene gar fra 1 til 12:

1 > Standardbred 4 > Grovt bred 7 > Sett hurtigbred 10 > Syltetay
> Standard hurtigbred 5 > Grovt hurtigbred 8 > Super hurtigbred 11 > Hevedeig
3 > Fransk bred 6 > Sett brod 9 > Kake 12 > Kun steking

1 Programmet for Standardbred brukes for de fleste bredoppskriftene som inneholder hvetemel.

2 Dette programmet er en hurtigversjon av programmet for Standardbrad.
Bredinnmaten kan bli litt mindre luftig.

3 Programmet for Fransk bred tilsvarer en oppskrift for tradisjonelt hvitt Fransk bred.
4 Programmet for Grovt bred skal velges nar grovt mel inngdr i oppskriften.

5 Dette programmet er en hurtigversjon av programmet for Grovt bred.
Bredinnmaten kan bli litt mindre luftig.

6 Programmet for Sett bred er tilpasset oppskrifter som inneholder mer fett og sukker.

7 Dette programmet er en hurtigversjon av programmet for Sett bred.
Bredinnmaten kan bli litt mindre luftig.

8 Programmet for Super hurtigbred er spesifikt tilpasset oppskriften for SUPER HURTIGBR@D (side 82).

9 Du kan lage kaker og bakverk med bakepulver.

10 Programmet for syltetay koker syltetay automatisk i beholderen.

11 Programmet for Hevedeig steker ikke. Den tilsvarer et elte- og heveprogram for alle hevedeiger. F. eks: Pizzadeig.

12 Med stekeprogrammet kan du steke i 10 til 60 min., justerbart i perioder pa 10 minutter.
Det kan velges alene og kan brukes:
a) sammen med programmet for hevedeig,
b) for & varme opp eller sprosteke allerede stekt eller avkjelt brad nar det ennd befinner seg i beholderen,
c) for & steke ferdig i tilfeller av langvarige strembrudd i lepet av en bakesyklus.

Brodmaskinen skal ikke ga uten tilsyn mens program 12 benyttes.

Nar fargen pa skorpen er slik du ensker, stoppes programmet manuelt ved et langt trykk pd knappen @
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Valg av bredvekt

Bredets vekt er satt som standard til 1000 g. Vekten er gitt for informasjon.
Se pa detaljene i oppskriftene for mer noyaktige opplysninger.
Programmene 10, 11, 12 har ikke vektjustering.

Trykk pa knappen @ for & justere vekten mellom 500 g, 750 g. og 1000 g.
Indikatoren tennes overfor den valgte innstillingen.

Valg av farge pa skorpen (grad av gyllenhet)

Fargen pa skorpen er innstilt som standard pa MIDDELS.
Programmene 10, 11, 12 har ikke fargejustering.
Du har tre valg: LYS (L) - MIDDELS (P) - M@RK (H).

Hvis du vil endre standard innstilling, trykk p& knappen inntil indikatoren tennes overfor den valgte innstillingen.

Start/Stopp

Trykk pa knappen @ for & sette maskinen i gang. Funksjonsindikatoren tennes. Nedtelling begynner.
For & stoppe programmet eller stoppe tidsinnstillingen, trykk lenge @
Funksjonsindikatoren slukkes.

Sykluser

Et skiema pa side 84-85 viser de forskjellige syklusene i hvert program du velger.

Forvarming > Elting > Hvile > Heving > Steketid > Fortsatt

Brukes for Brukes for & Brukes for Tiden gjeeren Lager oppvarming

programmene lage deigens at deigen innvirker pa deigen til Brukes for & holde brodet

4 0g 5 for struktur og strekkes for deigen slik at bred og varmt etter steking. Det

& gi bedre dermed dens a forbedre den heves, danner en anbefales likevel & ta

heving. hevedyktighet. eltekvaliteten. og for gyllen bredet ut av formen ved
& gi aroma. skorpe. slutten av stekingen.

Forvarming: brukes kun for programmene 4 og 5. Blanderen fungerer ikke i denne perioden. Denne etappen gjer
gjeeringsprosessen raskere og gir en bedre heving for bred med meltyper som har en tendens til ikke & heve sé godt.

EIting: deigen befinner seg i 1. eller 2. eltesyklus eller blandesyklus mellom hevesyklusene. I lzpet av denne syklusen,
og for programmene 1, 2, 3 4, 5, 6, 7, har du muligheten til & tilsette ingredienser: tarkede frukter, oliven, baconbiter
osv... Et lydsignal indikerer nar du kan tilsette ingrediensene. Se pa oppsummeringsskjemaet for

forberedelsestidene (side 84-85) og kolonnen "ekstra”.

Denne kolonnen indikerer tiden som vises p& maskinskjermen nar 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 segi 1., 2. eller 3. hevingssyklus.

Steketid: bradet befinner seg i siste syklus.

Fortsatt oppvarming: for programmene 1,2, 3, 4, 5,6, 7, 8, kan du la innholdet ligge i maskinen. En syklus for
fortsatt oppvarming pd en time begynner automatisk etter stekingen.

Skjermen viser 0:00 i den timen innholdet holdes varmt. En pipe-lyd starter opp med jevne mellomrom. Ved slutten av
syklusen, stopper maskinen automatisk etter 3 pipe-lyder.



Tidsinnstilling

Du kan programmere maskinen slik at maten er ferdig til den tiden du velger inntil 13 timer i forveien.
Programmet for tidsinnstilling kan ikke brukes for programmene 8, 9, 10, 11, 12.

Denne etappen kommer etter & ha valgt programmet, gyllenhetsgrad og vekt. Programtiden vises pa skjermen.
Beregn tiden mellom tidspunktet du setter i gang programmet og klokkeslettet du @nsker at maten skal veere ferdig.
Maskinen inkluderer automatisk syklustiden for programmet.

Ved hjelp av knappene @ 0g @ (® oppover og (= nedover).

Korte trykk gir intervaller p& 10 min. + kort pipe-lyd. Med et langt trykk, gar 10 minutters intervaller uavbrutt.

F. eks: klokken er 20:00 og du @nsker at bradet er ferdig til klokken 7:00 neste morgen.

Sett programmet pda 11:00 ved hjelp av knappene @ 0g @ Trykk pa knappen @

Du herer et lydsignal og de 2 punktene § pd tidsinnstilleren blinker. Nedtelling begynner. Funksjonsindikatoren tennes.

Dersom du gjer en feil og ensker & endre tidsinnstillingen, trykk lenge pa knappen @ inntil den gir fra seg et lydsignal.
Standardtiden vises pd 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 Hvis du har to program gaende etter hverandre,
i lopet av en syklus av et strembrudd eller feiltrykk, vent 1 time fer du starter den andre tilberedningen slik
er maskinen beskyttet i 7 min. I lepet av denne tiden at maskinen avkjoles helt.

lagres programmeringen. Syklusen begynner igjen
der den stoppet. Etter denne perioden gar
programmeringsinformasjonen tapt.

Ingredienser

Fettstoffer og olje: fettstoffer gjor bradet mykere og gir det mer smak. Det holder seg ogsd bedre og lenger.
For mye fettstoffer forsinker hevingen. Hvis du bruker smer, skjaer den opp i terninger for & fordele smeret likt i
blandingen eller varm den opp for & mykne den. Ikke bland inn varmt smer. Unnga at fettstoffene kommer i kontakt
med gjaeren fordi fettet kan hindre gjeeren i & ta til seg fuktighet.

Egg: egg gjer deigen kraftigere, forbedrer bradets farge og bredets innmat stekes lettere. Hvis du bruker egg, mé
du redusere vaeskemengden tilsvarende. Knekk eggene og tilsett vaesken inntil du far den mengden vaeske som angis
i oppskriften. Oppskriftene er beregnet for et middels stort egg pd& 50 g. Hvis eggene er starre, tilsett litt mel, hvis
eggene er mindre, bland i litt mindre mel.

Melk: du kan bruke melk eller pulvermelk. Hvis du bruker pulvermelk, tilsett den mengden vann som beregnet
opprinnelig. Hvis du bruker fersk kan du ogsda tilsette vann: den totale mengden skal vaere lik mengden som star

i oppskriften. Melken har ogsa en emulsifiserende effekt som gjer at lufthullene blir mer regelmessige og gir bredets
innmat et fint utseende.

Vann: vann gir fuktighet til gjeeren og aktiverer den. Den gir ogsa fuktighet til stivelsen i melet og den gjer at
innmaten i bredet dannes. Vannet kan erstattes delvis eller helt med melk eller andre vaesker. Bruk vaesker med
romtemperatur.

80



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 pd svingninger i klimaforhold ved
a 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 fre i breddeigen gir et tyngre og mindre brad.
Det anbefales @ bruke mel av type 550 med mindre annet er oppgitt i oppskriftene.

Ndar melet siktes, har dette ogsa innvirkning pa resultatene: jo grovere melet er (det vil si at den inneholder en del av

skallet til hvetekornet), jo mindre vil deigen heves og jo mer kompakt vil bredet bli. Du kan ogsa finne ferdigblandinger
for bred i butikkene. Falg anbefalingene til produsenten nar du bruker slike ferdigblandinger.
Generelt sett vil programvalget gjeres ut fra hvilken blanding som brukes.

F. eks: Grovt bred - Program 4.

Sukker: det anbefales & bruke hvitt eller brunt sukker eller honning. Tkke bruk raffinert sukker eller sukkerbiter.
Sukkeret gir naering til gjeeren, den gir god smak til bredet og forbedrer skorpens farge.

Salt: gir smak til maten og regulerer gjaerens aktivitet. Det skal ikke komme i kontakt med gjaeren. Saltet gjer at
deigen er fast, kompakt og ikke hever for raskt. Det forbedrer ogsa deigens struktur.

Gjar: gjeeren gjor at deigen heves. Bruk terrgjeer i pakker. Gjeerkvaliteten kan variere, den hever ikke alltid pa samme
mate. Bredene kan derfor veere forskjellige alt etter hva slags gjeer som brukes. Gammel gjeer eller dérlig oppbevart
gjeer vil ikke fungere like godt som en nyépnet pakke terrgjeer.

De oppgitte mdlene er beregnet pa terrgjeer. Hvis du bruker fersk gjeer, mé du bruke 3 ganger sé mye (i vekt) og spe
gjeeren i litt lunkent lettsukret vann for & fremskynde gjeeringen.

Tilsetninger (oliven, baconbiter osv.): du kan lage en personlig vri pa oppskriftene med alle anskelige

tilsetninger bare du passer pé:

> & respektere lydsignalet for tilsetning av ingredienser, spesielt de mer emtdlige,
> & iblande hardere fro (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
tilberedningen av brgdet. I tilfelle sterk varme,
anbefales det & bruke kjoligere vaesker enn vanlig.
Nar det er kaldt, kan det vaere nedvendig & varme
opp melken eller vannet litt (aldri over 35 °C).

Noen ganger kan det ogsa veere nyttig a sjekke
deigen midt i eltingen: den skal bli til en homogen
klump som lasner lett fra sidene.

> eller det kan veere nedvendig 4 tilsette litt mel.

> hvis det er igjen ublandet mel skal litt vann tilsettes,

Korrigering skal skje med meget sm& mengder (maks.
1 spiseskje om gangen) og vent til du ser om deigen
blir bedre eller ikke fer du tilsetter mer.

En vanlig feil er a tro at mer gjaer gir bedre heving.

For mye gjeer svekker deigens struktur og den vil heve
mye for s& & synke under steking. Du kan se p& deigen
like for den stekes ved @ trykke lett p& den med fin-
grene: deigen skal vise litt motstand og merket etter
fingrene skal bli borte etter hvert.




0 ppskrifter ts > teskje - ss > spiseskje
Folg rekkefolgen for angitte ingredienser i hver av oppskriftene.

Alt etter oppskriften du velger og tilsvarende program, kan du se pd oppsummeringsskjemaet

for forberedelsestidene (side 84-85) og folge inndelingen i forskjellige sykluser.

PROGRAM 1-2 STANDARDBR@D BOLLEBR@D
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Olje 35ts 15ss 2ss Myknet smer i terninger 40 g 50g 70g
Vann 190 ml 250 ml 330 ml Salt 1ts Tts 15ts
Salt Tts Tts 15ts Sukker 2ss 25ss 3ss
Sukker 25ts 3ts 1ss Melk 200 ml 260 ml 350 ml
Pulvermelk 1.5ss 15ss 2ss Mel 3109 400 g 5309
Mel 350g 455¢ 605¢ Gjeer 1ts 1ts 15t
Gjeer 1ts 1ts 15ts
PROGRAM 3 FRANSK BR@D LANDBR@D
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Vann 210 ml 275ml 365 ml Vann 210 ml 275ml 365 ml
Salt 1ts 15ts 2ts Salt 1ts 15ts 2ts
Mel 3609 4659 6209 Mel 290¢g 3709 395¢g
Gjeer 05ts Tts 15ts Rugmel 709 90g 1259
Gjeer 1ts 1ts 15ts
PROGRAM 4-5 GROVT BR@D BONDEBR@D
5009 7509 1000 g 5009 750 g 1000 g
Olje 15ts 2ts 25ts Olje 15ts 2ts 25ts
Vann 210 ml 290 ml 355ml Vann 205 ml 290 ml 355ml
Salt 15ts 15ts 2ts Salt 1ts 15ts 2ts
Sukker 15ts 2ts 25ts Pulvermelk 1ss 1.5ss 2ss
Mel 14059 2009 240 g Sukker 15ts 2ts 2555
Grovt mel 210¢g 300g 365¢ Mel 180 g 255¢ 310¢g
Gjeer 05ts Tts 15ts Rugmel 859 1209 1459
Grovt mel 85¢g 120g 145¢g
Gjeer 05ts Tts 15ts
PROGRAM 6-7 BRIOCHE (KUVERTBR@D) KUGELHOPF
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Eqg 2 2 3 Eqqg 2 2 3
Smer 115¢g 150¢g 195¢ Smer 100g 130¢g 175¢
Melk 45 ml 60 ml 80 ml Melk 60 ml 80 ml 105 ml
Salt Tts Tts 15ts Salt Tts Tts 15ts
Sukker 2555 3ss 4ss Sukker 3.5ss 4ss 6ss
Mel 280¢ 365¢g 485¢ Mel 270¢g 3459 4609
Gjeer 15ts 2ts 3ts Gjeer 15ts 2ts 3ts
Rosiner 80¢g 1009 1309

Valgfritt: legg rosinene i en lett sirup eller en alkohol av typen dram eller druebrennevin.
Valgfritt: legg hele mandler pa toppen av deigen ved slutten av siste eltesyklus.

PROGRAM 8 SUPER HURTIGBR@D PROGRAM 9 SITRONKAKE MANDELKAKE

1000 g Eqqg 3 Egg 3
Olje 1.5ss Smar 709 Smer 1059
Vann (35 til maks. 40°C) 360 ml Salt 12ts Salt 112ts
Salt 15ts Sukker 195¢g Sukker 1359
Sukker 1ss Mel 3209 Brunt rom 3ss
Pulvermelk 25ss Bakepulver 25ts Mel 155¢g
Mel 5659 Sitron (saft +skall) 1 Malte mandler 1359
Gjeer 35ts Bakepulver 2ts

Pisk egg + sukker + salt hvitt

PROGRAM 10 KOMPOTT OG SYLTET@Y PROGRAM 11 PIZZADEIG
Jordbaer-, fersken-, rabarbra- Appelsinsyltetay Eple-/rabarbra 750 g
eller aprikossyltetay kompott Olivenolje 1ss
Frukt 5809 Frukt 500 g Frukt 7509 Vann 240 ml
Sukker 360 g Sukker 400 g Sukker 5ss Salt 15ts
Pektin 309 Pektin 509 Mel 480¢
Sitronsaft 1 Gjeer Tts

Skjaer og hakk opp fruktene etter onske for du legger dem i bradmaskinen.
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Eventuelle problemer

Fikk du ikke det forventede resultatet? Dette skjemaet vil hjelpe deg.

Brod hevet Nedsunket | Bred hevet | Skorpe ikke Brune sider Sider

bred etter for for lite nok stekt | men bred ikke | ogtopp
mye heving stekt nok melet

Knappen @ ble P

aktivert i lepet av stekingen

Ikke nok mel o

For mye mel o o

Ikke nok gjeer o

For mye gjaer o [

Ikke nok vann o ®

For mye vann o [ )

Ikke nok sukker ([ J

Tkke riktig meltype () o

Ingrediensene er ikke

i riktige forhold

(for stor mengde)

For varmt vann o

For kaldt vann o

Feil program o ()

Eventuelle tekniske problemer

PROBLEMER

LASNINGER

Eltepinnene sitter fast i beholderen
Eltepinnene sitter fast i bredet

Etter & ha trykket pa ©),
skjer ingenting

Etter & ha trykket pa @ gar motoren
men eltingen starter ikke

Etter en tidsinnstilt oppstart,
har ikke bradet hevet nok eller
ingenting har skjedd

Brent lukt

o Ladem ligge i blot for de tas ut.
» Smer eltepinnene litt for ingrediensene legges i beholderen.

o Maskinen er for varm. Felgende feilbeskjed vises: EO1 og 5 pipe-lyder.
Vent 1 time mellom 2 sykluser.

o En tidsinnstilling er programmert.

o Det dreier seg om et program med forvarming.

 Beholderen er ikke satt riktig pa plass.
o Eltepinnen mangler eller er ikke riktig satt pa plass.

o Du har glemt & trykke pa @ etter programmeringen.
o Gjeeren har kommet i kontakt med salt og/eller vann.
o Eltepinnen mangler.

o 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. Felg malene i oppskriftene.
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PROGR. | GYLLEHNET | STORRELSE |  TID | FORVARMING |  Forte REPOS Andre Forste Trefe Andre Fierde Trede STEKING | EKSTRA |  FORTSATT
m HTING £LTING HEVING HTING HEVING HTING HEVING OPPVARNING
m
500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00
1 750 | 313 0:48 | 251 1:.00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00
500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00
1 2 750 | 313 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 [ 0:00:15 | O:49:45 | 0:48 | 2:51 1.00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:00
500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1.00
3 750 | 313 0:48 | 251 1:.00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00
500 | 2:07 0:43 145 | 1.00
1 750 | 212 0:48 | 1:50 | 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00
500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00
2 2 750 | 212 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:.00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00
500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00
3 750 | 212 0:48 1:50 [ 1:00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00
500 | 3:28 0:48 1.00
1 750 | 3:30 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00
500 | 3:28 0:48 1:00
3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00
500 | 3:28 0:48 1:00
3 750 | 3:30 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:.00
500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00
1 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00
500 | 341 0:46 | 254 | 1:00
4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 | 0:05:00 [ 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00
500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00
3 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00
500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:00
1 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:00
1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1:.00
500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00
5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:3450 | 0:48 | 206 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 [ 1:00
500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00
3 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1.00
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PROGR, | GYLLEHNET | STORRELSE | TID FORVARMING | Forste HVILE Andre Forste Trede Andre Fiede Trede STEKING | EKSTRA | FORTSATT

m £LTING FLTING HEVING FLTING HEVING FLTING HEVING (PPVARNING

m

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

1 750 317 0:50 2:55 1:00

1000 | 3:22 0:55 | 300 | 1:.00

500 312 0:45 2:50 1:00

6 2 750 | 317 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 | 50 | 2:55 | 1:00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

3 750 | 317 050 | 255 | 1:.00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

1 500 2:32 0:45 2:10 1:00

750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 2:42 055 | 220 | 1:.00

500 | 232 045 | 210 | 1:.00

7 2 750 237 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55 | 0:50 2:15 1:00

1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1:.00

500 | 232 0:45 | 210 | 1:.00

3 750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 242 055 | 220 | 1:.00

8 i 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 1:00
9 - 1000 | 1:50 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 1:20
10 1.05 X X x| 0:0500 | 0:1000 | x X X X 0:50

11 - 750 1:30 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X

0:10 0:10
i perioder i perioder
12 pfl X p('l
10mi 10mi

Merknad: den totale tiden inkluderer ikke tiden for fortsatt oppvarming for programmene 1 til og med 8.
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Rengjoring og vedlikehold

e Ta ut kontakten og la maskinen avkjeles.

 Rengjor utsiden av maskinen og innsiden av beholderen med en fuktig svamp. Terk den godt.

e Vask beholderen og eltepinnen med varmt vann.

Huvis eltepinnen sitter fast, la den ligge i blgt i 5 til 10 min.

o 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 miljovern!

® Maskinen inneholder mange gjenvinnbare og resirkulerbare materialer.
mmm O Ta den med til et oppsamlingssted slik at avfallet kan behandles.

o Dette apparatets sikkerhetsfunksjoner er i samsvar med
tekniske regler og gjeldende normer.

e Les bruksanvisningen grundig fer du bruker apparatet
forste gang: bruk i strid med bruksanvisningen fritar
produsenten for ethvert ansvar.

e Dette apparatet er ikke laget for @ bli brukt av barn eller
andre personer uten assistanse eller tilsyn dersom deres
fysiske, sensoriske eller mentale evner gjer at de ikke kan
bruke det pa en forsvarlig mate.

 Kontroller at nettspenningen stemmer med maskinens
spenning. Enhver tilkoblingsfeil opphever garantien.

o Koble alltid maskinen til en jordet stikkontakt. Dersom
denne instruksen ikke felges, kan det forarsake et
elektrisk sjokk og eventuelt medfere alvorlige skader.
Det er absolutt nedvendig for din sikkerhet at den
jordede stikkontakten tilsvarer gjeldende normer for
elektriske anlegg i ditt land. Hvis ditt elektriske anlegg
ikke har en jordet stikkontakt er det nedvendig a fa et
godkjent firma til & oppgradere det elektriske anlegget
slik at det tilsvarer gjeldende normer fer du kobler til
maskinen.

e Denne maskinen er beregnet kun pa privat
husholdningsbruk og til matlaging og kun innendaers.

e Koble fra maskinen straks du ikke bruker den mer eller
ndr du rengjer den.

o Bruk ikke apparatet dersom:
- ledningen er skadet,
- apparatet har falt og har synlige skader eller fungerer
darlig. I sa fall skal apparatet sendes til naermeste godkjente
serviceverksted for & unngd fare. Les garantivilkarene.

o Alle inngrep bortsett fra vanlig rengjering og vedlikehold
av kunden skal utferes av et godkjent servicesenter.

 Apparatet, stremledningen eller stepselet mé aldri
legges ned i vann eller annen veeske.

o Ikke la stremledningen henge ned slik at smé barn kan
gripe den.

o Ikke la stremledningen vaere i naerheten av eller i
kontakt med maskinens varme deler, i naerheten av en
varmekilde eller ligge pa en skarp kant.
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o Ikke bruk maskinen hvis stremledningen eller stopselet
er skadet. For & unngd fare md du la dem repareres av
et godkjent servicesenter (se listen i servicehdndboken).
Ikke ta p& det gjennomsiktige vinduet i lepet av og rett
etter bakingen. Temperaturen p& lokket kan vaere hoy.

A\ Av sikkerhetsgrunner ma du utelukkende bruke
tilbehorsdeler og reservedeler som passer til maskinen.

o [kke ta ut kontakten ved & dra i ledningen.

e Bruk kun skjeteledninger i god stand med en jordet
stikkontakt, og en ledning med minst samme profil som
ledningen levert med produktet.

o [kke sett apparatet pd andre apparater.
o Ikke bruk apparatet til oppvarming.

e Legg aldri papir, papp eller plastikk i apparatet og sett
ingenting pa det.

o Hvis visse deler av produktet skulle ta fyr, ikke forsek &
slukke flammene med vann. Koble fra apparatet. Kvel
flammene med et fuktig handkle.

o Av sikkerhetsgrunner ma du utelukkende bruke
tilbehersdeler og reservedeler som passer til maskinen.

o Alle maskiner er underlagt streng kvalitetskontroll.
Vi gjennomferer praktiske tester pd tilfeldig utvalgte
apparater, noe som forklarer hvorfor det kan forekomme
spor etter bruk pé visse maskiner.

o A\ Etter programmet er avsluttet, bruk alltid grillvotter
for & handtere bollen eller maskinens varme deler.
Maskinen blir meget varm under bruk.

o Dekk aldri til luftristene.

o Vaer meget forsiktig, damp kan komme ut av maskinen
nar du apner lokket ved slutten eller i lepet av programmet.

o A Nar du bruker program nr. 10 (syltetay, kompott),
pass pa dampstrdalen og varme sprut nar lokket apnes.

 Advarsel: deig som flyter over bakebeholderen og over
pa oppvarmingselementet kan ta fyr.
Pass derfor pa:
- ikke bruk sterre mengder enn oppskriften tilsier.
- ikke ha mer enn 1000 g deig totalt.

o Stoynivéet malt pd dette apparatet er pd 72 dBa.



Ennen kayttoon ottoa

&) Laitteesta levidd mahdollisesti hieman epdmiellyttdvad tuoksua ensimmdiselld kayttokerralla

Tutustu leipdkoneeseen

A. ikkunalla varustettu kansi

B. kojetaulu

C. leipakulho

D. sekoittin

E. mittamuki

1. ruokalusikka

F. kaksiosainen annostin

2. teelusikka

b3. painon valinta

b1. ndyttoruutu

b6. ohjelmavalinta

b5. kuoren vdrin valinta

b4. myéhemmdksi ohjelmoidun kéynnistyksen
sadtovalitsin ja ajan sadtovalitsin ohjelmassa 12

b2. ndppdi npadlle/pois
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Johdanto

Leivdlld on tdrkea osuus Olitpa alottelija tai alan asiantuntija, mittaat vain koneeseen ainekset ja
ravinnossamme. leipdkone hoitaa loput. Voit helposti valmistaa leipid, pullia, pastaa ja hilloja
Kukapa ei olisi joskus tekemdattad itse mitaan. Muista kuitenkin, ettd oppimiseen kaytetty aika on

haaveillut kotona
leivotusta leivdstd ?
Se on nyt mahdollista
leipdkoneen ansiosta.

valmistamassa leivassa.

Ensi askeleet

Neuvoja ja vinkkeja leipien onnistumiseen

1. Lue tarkoin kdyttoohje ja sovella annettuja valmistusohjeita :
kone ei valmista leipdd samoin menetelmin kuin kdsin leivottaessal

2. Kaikkien kaytettdvien ainesten tulee olla huoneenlampaisid (ellei toisin
ilmoiteta), ja ne taytyy punnita tarkasti. Mittaa nesteet laitteen mukana
toimitetulla asteikolla varustetulla mittamukilla. Kayta koneen
mukana toimitettua kaksiosaista annostinta ja mittaa sen yhdelld
puolella teelusikallisia ja toisella ruokalusikallisia.

Jos mitat eivat ole tarkat, tulokset epdonnistuvat.

3. Kayta aineksia ennen niiden viimeistd iimoitettua kayttopadivaad ja sdilyta
ne viiledssd ja kuivassa paikassa.

4. Jauhot on mitattava hyvin tarkasti. Tasta syysta ne on punnittava
keittiovaa'alla. Kaytd pussiin pakattua kuivattua leipomohiivaa.
Ellei valmistusohjeessa ole neuvottu toisin, dld kaytd leivinjauhetta.
Kun hiivapussi on avattu, se on kdytettdva 48 tunnin kuluessa.

5. Jotta ainesten kohoaminen ei hdiriintyisi, neuvomme sinua laittamaan
kaikkia tuotteen kulhoon heti alusta Ightien ja valttdmadn kannen
avaamista kayton aikana (ellei toisin ilmoiteta). Noudata tarkoin
valmistusohjeissa ilmoitettuja aineksien jarjestystd ja maarad.

Ensin nesteet ja sitten kiintedt ainekset.
Hiivaa ei saa sekoittaa nesteeseen tai suolaan.
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valttdmaton leipdkoneen optimaaliseen kayttoon. Varaa siis aikaa koneeseen
tutustumiseen, aldka ole pettynyt, jos ensimmdiset kokeilusi eivdt ole tdysin
onnistuneita. Jos olet malttamaton, perusleivan valmistusohje kohdassa
‘Nopeasti alkuun’ auttaa sinua ensi askeleissa. Huomioi myos, etta

koneessa valmistetun leivén koostumus on kiintedmpdd kuin leipomon

Tavallisesti noudatettava
jarjestys :

o Nesteet (voi, ruokadly, munat,
vesi, maito)

e Suola

o Sokeri

¢ Jauhot, puolet madrdstd

e Maitojauhe

o Muut kiintedt ainekset

e Jauhot, toinen puoli mddrdsta

« Hiiva



Nopeasti alkuun

Tutustuaksesi leipikoneeseen, ehdotamme, ettd kokeilet ensimmadiseksi PERUSLEIVAN valmistusohjetta.

PERUSLEIPA PAAHTO > KESKITASO SUOLA > 15t
(Ohjelma 1) PAINO > 1000 g SOKERI > 1kl

AIKA > 3:18 MAITOJAUHE > 21kl
tl> teelusikka RUOKAOLIY > 2kl VEHNAJAUHOJA > 605g
k> ruokalusika VETTA > 330ml HIIVAA > 151

Ota leipdkulho pois nostamalla kahvaa ja vetamalla Lisdd ainekset astiaan neuvotussa jdrjestyksessd.
edestd taaksepdin, jotta molempien puolten kiinnikkeet Tarkista, ettd kaikki ainekset on punnittu tarkasti.
irtoaisivat toinen toisensa jalkeen.

Sovita siten sekoittim paikoilleen.

500g 750g 1000g

Sijoita leipdkulho paikoilleen. Paina kulhoa ensin toiselta Kytke leipdkone sthkéverkkoon. Adnimerkin jdlkeen tulee
ja sitten toiselta puolelta, jotta se kiinnittyisi kierrattimelle  ndyttoon ohjelma 1 (1P), t.s. 1000 g paahto keskitasoa,
ja sen kiinnikkeet asettuisivat paikoilleen molemmilla ja sen jdlkeen vastaava aika.

puolilla.

750g 1000¢

Paina valitsinta @ Irrota koneen pistoke pistorasiasta paistovaiheen lop-
Aikakytkimen kaksoispiste (:) vilkkuu. puessa. Ota leipdkulho yl6s nostamalla kahvaa. Kayta
Kaynnin merkkivalo syttyy. aina suojakasineitd silla leipakulhon kansi on kuuma,

samoin kannen sisapuoli. Irrota leipd kulhosta kuumana
ja aseta se ritildlle jadhtymadn 1 tunnin ajaksi.
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Kun kaytat leipakonetta

" i
—
150g > 500g 750g 1000g
@ | - -

00 g

Jokaisen ohjelman kohdalla ndytto6n ilmestyy oletussadto.
Sinun on kuitenkin valittava kdsikdyttoisesti toivomasi sddadot.

Ohjelmanvalinta

Ohjelman valinta kdynnistda eri vaiheet, jotka seuraavat automaattisesti toisiaan.

Menu-ndppdimen avulla voit valita tietyn madran erilaisia ohjelmia.
@ Ohjelman toteutukseen tarvittava aika tulee nayttoon.

Aina kun painat ndppdintd , numero naytolla siirtyy seuraavaan ohjelmaan joitaon 1-12:

1 > perusleipd 4 > kokojyvdleipa 7 > makea pikaleipa 10 > hillo
2 > peruspikaleipd 5 > kokojyvapikaleipd 8 > erityisnopea 11 > kohotaikinat
3 > ranskanleipd 6 > makea leipa 9 > kakku 12 > vain paisto

1 Perusleipdohjelmalla voit valmistaa useimpia leipdlajeja, joissa kaytetadn vehndjauhoja.

2 Ohjelma vastaa perusleipdohjelmaa nopeana versiona.
Nain leivotun leivan sisus voi olla jonkin verran vaéhemman kuohkeata.

3 Ranskanleipdohjelmalla valmistetaan perinteellistd ranskalaista valkoista leipad.
4 Kokojyvdleipdohjelma valitaan, kun valmistukseen kdytetddn kokojyvdjauhoja.

5 Ohjelma on sama kuin kokojyvdleipd-ohjelma, mutta on sen nopea versio.
Ndin leivotun leivdn sisus voi olla jonkin verran vdhemman kuohkeata.

6 Makea leipdohjelma soveltuu valmistusohjeisiin, joissa kdytetddn enemman rasvaa ja sokeria.

7 Ohjelma on sama kuin kokojyvdleipd-ohjelma, mutta on sen nopea versio.
Ndin leivotun leivan sisus voi olla jonkin verran vahemman kuohkeata.

8 Erityisnopea leipd-ohjelma on ERITYISNOPEAN LEIVAN valmistusohjeen mukainen (kts. sivu 94).
9 Sen avulla voi valmistaa leivonnaisia ja leivoksia kemiallisella hiivalla.
10 Hillo-ohjelmalla valmistetaan automaattisesti hilloa kulhossa.

11 Kohotaikinaohjelmat eivat paista. Ne ovat taikinan vaivaamisohjelmia kaikille kohoaville taikoinoille.
Esim : pizzataikina.

12 Paisto-ohjelman avulla voi paistaa vain 10 - 60 min, se on sdddettdvissd 10 min jaksoina vaaleaa.
Ohjelma voidaan valita ja kayttaa erillisend:
a) kohotaikina-ohjelman yhteydessd,
b) jo leivottujen ja jadhdytettyjen leipien lammitykseen ja rapeuttamiseen, kun ne ovat vield kulhossa,
¢) paiston jatkamiseen pitkdn sdhkokatkon sattuessa leivan paistovaiheessa.

Leipdkonetta ei saa jattdd ilman valvontaa kdytettdessd ohjelmaa 12.

Syklin lopettamiseksi ennen sen loppua ohjelma tulee pysdyttad kasin painamalla ndppdinta @ pitkaan.
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Leivan painon valinta

Leivan painon oletussddtd on 1000 g. Paino on siis vain ohjeellinen.

Seuraa valmistusohjetta tarkemman painon madrittelyyn . Ohjelmissa 10, 11, 12 ei ole painon saatod.
Paina ndppdinta , kun valitset painon 500 g, 750 g tai 1000 g.

Merkkivalo syttyy valtsemasi painon kohdalla.

Leivdan kuoren vdrin valinta (paahto)

Kuoren vari on saadetty automaattisesti asentoon KESKITASO. Ohjelmissa 10, 11, 12 ei ole vdrin sadtoa.
Kolme valintamahdollisuutta on olemassa : VAALEA (L) - KESKITASO (P) - TUMMA (H).
Jos haluat muuttaa oletussadtod, paina ndppdintd 6.8, kunnes merkkivalo syttyy valtsemasi painon kohdalla.

Padlle/pois

Kaynnistd laite painamalla nappdinta @ Toiminnan merkkivalo syttyy. Ldhtélaskenta alkaa.
Voit pysayttad tai peruuttaa myohemmaksi sadtdmdsi ohjelmoinnin painamalla pitkaan ndppdinta @
Toiminnon merkkivalo sammuu.

Vaiheet

Taulukon sivu 96-97 nayttaa sinulle eri syklien koostumuksen valitun ohjelman mukaisesti.

Esilammitys > Alustus > Lepo > Kohotus > Paisto > Pito ldmpimanad

Kaytetddn Alustaa Taikinan Kohotuksen Kypsentdd Pitdd leivan lampimana

ohjelmissa taikinan ja lepovaihe aikana hiiva taikinan paiston jalkeen.

4 ja 5 taikinan lisad sen parantaa vaikuttaa leivan  ja paahtaa Suosittelemme kuitenkin

kohoamisen kohoamiskykya. alustuksen kohoamiseen kuoren leivén irrottamista

edistamiseksi. laatua. ja sen aromin kauniin kulhosta heti
tehostumiseen. vdriseksi. paistovaiheen

padtyttya.

Esilammitys : toimii ainoastaan ohjelmissa 4 ja 5. Sekoitin ei ole toiminnassa ténd aikana.
Vaihe edistad hiivojen vaikutusta ja tehostaa leipien kohoamista, jos taikinaan on kdytetty jauhoja,
joita on yleensd vaikea saada kohoamaan.

Alustus : Taikina on alustusvaiheessa 1 tai 2 tai pydritysvaiheessa kohotusvaiheiden vélilld.

Tassa vaiheessa ja ohjelmissa 1, 2, 3 4, 5, 6, 7 on mahdollista lisatd taikinaan muita aineksia kuten :

kuivia hedelmid, oliiveja, silavapaloja jne... Adnimerkki ilmoittaa, milloin ainesten lisééminen on mahdollista.
Katso ajastintaulukkoa (sivu 96-97) ja saraketta “extra”. Sarake ilmoittaa laitteen ndytélle ilmestyvan ajan,
kun adanimerkki on tulossa. Jotta olisi mahdollista tietad tarkoin kuinka pitkdn ajan kuluttua aanimerkki kuuluu,
“extra” sarakkeen ilmoittama aika on véhennettava koko paistoajasta.

Esim. : kun “extra” = 2:51 ja “koko paistoaika” = 3:13, muut ainekset voidaan lisatd 22 minuutin kuluttua.

Kohotus : taikina on kohotusvaiheessa 1, 2 tai 3.

Paisto : leipd on lopullisessa paistovaiheessa.

Pito lampimand : ohjelmissa 1,2, 3,4, 5, 6, 7, 8, voit jattdd leivin laitteeseen.
Tunnin lampimdndpitovaihe kdynnistyy automaattisesti paiston jalkeen.

Osoitin néyttdd 0:00 ldmpimdndpitovaiheen aikana. Adnimerkki kuuluu séénnéllisin véliajoin.
Vaiheen lopussa laite pysahtyy automaattisesti useiden piipahduksien jdlkeen.
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Koneen ohjelmointi myohempadan ajankohtaan

Voit ohjelmoida laitteen siten, ettd leipdsi on valmiina valitsemallasi ajalla, jopa 13 t. aikaisemmin.
Ohjelmointia ei voi kdyttdd ohjelmille 8, 9, 10, 11, 12.

Voit sddtaa vaiheen, kun olet valinnut ohjelman, annostuksen, paahdon ja painon. Ohjelman kesto tulee naytolle.
Laske aikavali, jolloin haluat ohjelman kaynnistyvan ja ajan, jolloin toivot leivan olevan valmiina.

Kone laskee automaattisesti ohjelman eri vaiheiden keston.

Ndppdile nappdimien @ja @ avulla naytélle saatu aika (® ylos ja = alas). Lyhyin painalluksin aika etenee
naytolla 10 min. jakso + lyhyt aanimerkki.

Painamalla ndppdimia pitkadn 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
ndppaimilla @ja @ Paina ndppdinta @ Kuulet aanimerkin ja 2 ajastimen pistettd g vilkkuvat.
Lahtolaskenta alkaa. Kaynnistimen merkkivalo syttyy.

Jos teet erehdyksen tai haluat muuttaa ajan sadtéd, paina pitkddn ndppdintd @ kunnes se antaa aanimerkin.
Oletusaika tulee naytolle. Toista operaatio.

Jotkin ainekset ovat pilaantuvia. Ald kiytd ajastettua ohjelmaa resepteille, joissa on: tuoretta maitoa, kanamunia,
jogurttia, juustoa, tuoreita hedelmid.

kdytdannon neuvoja

Sdhkokatkon sattuessa : jos koneen tydvaiheen Jos haluat toteuttaa kaksi ohjelmaa perdkkdin,
aikana ohjelma keskeytyy sahkokatkon tai jonkin odota 1 tunti, ennen seuraavaa ohjelmaa, jotta kone
erehdyksen johdosta, koneessa on 7 minuutin suoja, saa jadhtya taydellisesti.

jonka aikana ohjelmointi on edelleen voimassa. Vaihe
kaynnistyy uudelleen kohdasta, jolloin se keskeytyi.
Jos katko jatkuu pitempddn, ohjelmointi haviaa.

Ainekset

Rasvat ja ruokadljy : rasva-ineet tekevét leivésté pehmedmman ja maukkaamman. Leipd pysyy myés
kauemmin tuoreena. Liika rasva hidastaa taikinan kohoamista. Jos kaytat voita, leikkaa se pieniksi palasiksi, jotta se
levidiisi tasaisesti koko taikinaan tai sulata se. Ald sekoita taikinaan voita kuumana. Véltd sen sekoittumista hiivaan,
silld rasva voi estdd kuivatun hiivan uudelleen kostumista.

Kananmunat : kananmunat ovat hyvénd lisénd taikinassa, ne parantavat leivén vérid ja edistavét leivdn sisuksen
kunnollista muotoutumista. Jos kdytat kananmunia, vdhennd nestemddrdd vastaavasti. Riko muna ja lisad nestettd,
kunnes saat valmistusohjeessa mainitun nestemadrdn. Valmistusohjeet on laadittu ajatellen munan olevan
keskikokoinen 50 g painoinen kananmuna. Jos munat ovat suurempia, liséd hieman jauhoja ; jos munat ovat
pienempid, jauhoja kaytetdan hieman véhemman.

Maito : voit kdyttdd joko tuoretta maitoa tai maitojauhetta. Jos kéytdt maitojauhetta, liséd vettd niin paljon ettd
saat alussa ilmoitetun nestemadran. Jos kaytat tuoretta maitoa, voit myos lisatd siihen vettd : koko nestemddrdn on
oltava sama kuin valmistusohjeessa. Maidolla on myds 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.
Kaytd nesteitd huoneenlampaisind.
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Jauhot : jauhojen paino on erilainen riippuen taikinaan kaytetystd jauhotyypistd. Jauhon laadusta riippuen,
paistotulokset voivat my6s olla erilaisia. Sdilytd jauhot suljetussa astiassa, silld jauhot reagoivat ympdroiviin
kosteusolosuhteisiin imien kosteutta tai pdinvastoin menettden sitd. Kaytd mieluimmin jauhoja, joissa on maininta
"karkea”, kuin tavallisia vakiojauhoja. Kauran, leseen, vehndnalkion, rukiin ja kokojyvien lisidminen leipdtaikinaan
tekee leivastd painavamman ja tiukemman.

T55- tyyppist jauhojen kdyttoa suositellaan, ellei valmistusohjeissa ole toisin ilmoitettu.

Jauhon siivilginti vaikuttaa myods tulokseen : mitd tdydempdd jauho on (toisin sanoen: mitd enemmadn se sisdltaa
vehndnjyvdn kuoriosaa), sitd vahemmadn taikina kohoaa ja sitd kiintedmpdd leipd on. Liikkeistd 10ytyy myos valmiita
sellaisenaan kdytettdvid leipdtaikinoita. Noudata valmistajan antamia ohjeita ndiden taikinoiden kdytossa.

Yleensd ohjelman valinta tehdadn kaytettavan taikinan mukaisesti. Esim. : Taysjyvdleipd - Ohjelma 4.

Sokeri : kaytd valkoista tai ruskeata hienoa sokeria tai hunajaa. Ald kdyta erikoissokereita tai palasokeria.
Sokeri ravitsee hiivaa, antaa hyvan maun leivdlle ja parantaa leivan kuoren ruskeutta.

Suola : antaa makua leivélle ja sddtelee hiivan toimintaa. Se ei saa sekoittua hiivan kanssa. Suolan ansiosta
taikinasta tulee kiintedtd, tiivistd, eikd se kohoa liian nopeasti. Se parantaa myos taikinan koostumusta.

Hiiva : edistad taikinan kohoamista. Kéyté 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 yhtd hyvin kuin kuivattu pussista juuri avattu hiiva. Kuivatun hiivan
annokset on ilmoitettu pussissa. Jos kaytdt tuoretta hiivaa, hiivan madrd on kerrottava kolmella (paino
kolminkertainen), ja hiiva liuotetaan vahdiseen maaradn haaleata hieman sokeroitua vettd hiivan tehon lisaéamiseksi.
On myo6s 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 kdyttd on huomattavasti helpompaa.

Lisdainekset (oliivit, silavapalat jne.) : Saat erilaisen tuloksen liséamadlld taikinaan muita valitsemiasi

aineksia ottamalla kuitenkin huomioon :

> eri aineksia lisattGessd on noudatettava tarkoin adnimerkin ilmoittamaa aikaa, varsinkin kun on kyse

hauraista aineksista,

> kovimmat siemenet (kuten pellava tai seesami) voidaan liscita taikinaan jo alustusvaiheen alussa
koneen kdyton helpottamiseksi (esimerkiksi kun kone on ohjelmoitu kdynnistymadn myohemmin),

> vesi on valutettava pois hyvin kosteista aineksista (oliivit),

> rasvaiset ainekset on pyoritettdva kevyesti jauhossa, jotta ne paremmin sulautuisivat taikinaan,
> lisdaineksia ei saa olla liian runsaasti, se voi hdiritd taikinan normaalia valmistumista.

Leivdn valmistus riippuu suuresti lampo- ja
kosteusolosuhteista. Jos sdd on erittdin kuuma,
suosittelemme tavallista kylmempien nesteiden
kayttod. Jos taas olosuhteet ovat kylmat, voi olla
valttdmatontd lammittaad 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 seindmista.
> jos koko jauhomddrd ei ole sekoittunut taikinaan,

on lisdttava hieman vettd,
> muussa tapauksessa on lisattdva hieman jauhoja.

kdytannon ohjeita

Lisdykset on tehtava hyvin varovasti (korkeintan 1
ruokalusikallinen kerrallaan) odotettava tyydyttavaa
tulosta ennen uuden lisGyksen suorittamista.

Yleisesti ajatellaan erheellisesti, ettd hiivan
lisddminen taikinaan auttaa leipdd kohoamaan
paremmin. Liika hiiva heikentad taikinan koostumusta,
taikina kohoaa kylla hyvin, mutta laskee
paistovaiheessa. Voit tarkistaa taikinan juuri ennen
paistovaihetta koskettaen sitd kevyesti sormenpdilld :
taikinan on oltava kiintedtd ja sormien jattamien
jalkien on haivyttava vdhitellen.
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Valmistusohjeet

Aineksien lisddmisessd on noudatettava jokaisessa valmistusohjeessa ilmoitettua jdrjestystd.
Valtsemasi valmistusohjeen ja siihen liittyvan ohjelman mukaisesti voit tarkistaa valmistukseen tarvittavan
ajan taulukosta (sivu 96-97) ja seurata eri vaiheiden vaihtumista.

tl > teelusikka - rkl > ruokalusikka

OHJELMA 1-2 PERUSLEIPA MAITOON LEIVOTTU LEIPA
500 g 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Ruokadljyd 35t 1.5kl 2kl Pehmeitd voikuutioita 40 g 50g 70g
Vettd 190 ml 250 ml 330 ml Suolaa 1t 1t 1.5t
Suolaa 1t 1l 1.5t Sokeria 2 1kl 251k 3kl
Sokeria 25t 3t 1kl Maitoa 200 ml 260 ml 350 ml
Maitojauhettra 1.5kl 1.5kl 2kl Jauhoja 3109 400 g 5309
Jauhoja 3509 455¢g 605¢ Hiivaa 1t 1t 1.5t
Hiivaa 1t 1t 1.5
OHJELMA 3 RANSKANLEIPA MAALAISLEIPA
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Vettd 210 ml 275 ml 365 ml Vettd 210 ml 275 ml 365 ml
Suolaa 1l 15t 2t Suolaa 1l 15t 21
Jauhoja 3609 4659 620 ¢ Jauhoja 290¢g 3709 395¢g
Hiivaa 05t 1t 1.5t Ruisjauhoja 70g 904 1259
Hiivaa 1t 1t 1.5t
OHJELMA 4-5 KOKOJYVALEIPA MAATALON LEIPA
5009 7509 1000 g 5009 750 g 1000 g
Ruokadljyd 15t 2t 25t Ruokadljyd 15t 2t 2.5t
Vettd 210 ml 290 ml 355ml Vettd 205 ml 290 ml 355ml
Suolaa 1.5t 1.5t 2t Suolaa 1t 1.5t 2t
Sokeria 1.5t 2t 2.5l Maitojauhettra 1kl 1.5kl 2kl
Jauhoja 14059 2009 240 g Sokeria 1.5t 2t 2.5 1kl
Kokojyvajauhoja 2109 3009 3659 Jauhoja 180¢ 255¢g 3109
Hiivaa 05t 1t 1.5t Kokojyvajauhoja 859 1209 1459
Ruisjauhoja 85¢g 1209 145¢g
Hiivaa 0.5t 1t 1.5t
OHJELMA 6-7 PULLA KUGELHOPF
5009 750 g 1000 g 5009 750 g 1000 g
Kananmunia 2 2 3 Kananmunia 2 2 3
Voita 11549 15049 195¢ Voita 1009 13049 1759
Maitoa 45 ml 60 ml 80 ml Maitoa 60 ml 80 ml 105 ml
Suolaa 1t 1t 1.5t Suolaa 1t 1l 1.5t
Sokeria 2.5kl 3kl 47kl Sokeria 3.5k 47kl 6 rkl
Jauhoja 280¢ 365¢g 4859 Jauhoja 270¢g 345¢g 4609
Hiivaa 1.5t 21t 3tl Hiivaa 1.5t 21l 3tl
Rusinoita 80¢g 1009 1309
Voit lisatd: rusinoita miedossa mehutiivisteessd tai snaps-tyyppistd alkoholia tai muuta alkoholia esim. rommia
Voit lisditd: aseta kokonaisia manteleita taikinan pddlle viimeisen alustusvaiheen loputtua
OHJELMA 8 ERITYISNOPEA OHJELMA 9 SITRUUNAKAKKU  MANTELIKAKKU
1000 g Kananmunia 3 Kananmunia 3
Ruokadljyd 1.5kl Voita 709 Voita 1059
Vettd (35-40°C max) 360 ml Suolaa 124 Suolaa 12t
Suolaa 1.5t Sokeria 195¢g Sokeria 1359
Sokeria 11kl Jauhoja 3209 Tumma rommi 3kl
Maitojauhettra 2.5kl Kemiallisella hiivalla -~ 2.5t Jauhoja 155¢
Jauhoja 5659 Sitruuna (mehu+kuori) 1 Mantelijauhe 1359
Hiivaa 35t Kemiallisella hiivalla 21t
Vatkaa munia + sokeria + suolaa vaahdon muodostumiseen asti
OHJELMA 10 SOSEET JA HILLOT OHJELMA 11 PIZZATAIKINA
Mansikka-, persikka-, raparperi- Appelsiinihillo Omena-/ 7509
tai aprikoosihillo raparperisose Olividljya 1kl
Hedelmat 580 g Hedelmat 500 g Hedelmat 750 g Vettd 240 ml
Sokeria 360g Sokeria 400g Sokeria 5kl Suolaa 1.5t
Pektiini 309 Pektiini 509 Jauhoja 4809
Sitruunamehu 1 Hiivaa 1l

Paloittele tai murskaa valitsemasi hedelmdt ennen kuin lisddt ne leipdkoneeseen.
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Ellet saa toivottua tulosta ? Seuraava taulukko voi auttaa.

Opasteet

Liiaksi Laskenut Ei Leipa Sivut Leivan
kohonnut | leipd, joka oli tarpeeksi jaanyt paahtuneet, sivut ja
leipd aluksi liiaksi kohonnut liian mutta leipd ei pddllys
kohonnut leipa vaaleaksi | tarpeeksi kypsd jauhoiset

Ndppdinta @ kaytetty ®

paiston aikana

Liian véhan jauhoja ()

Likaa jauhoja [ ) [ )

Liian vdhan hiivaa [ )

Liikaa hiivaa [ ) [ )

Liian véhdn vettd [ ) [ )

Likaa vettd [ ) [ )

Liian vahan sokeria o

Jauhon laatu huono ] o

Aineksia ei ole kdytetty

oikeassa suhteessa o

(liian suuret maarat)

Liian kuuma vesi o

Liian kylma vesi [

Sopimaton ohjelma () ()

Opasteet teknisiin hairioihin

ONGELMAT

RATKAISUT

Sekoittimet jadvat kiinni astiaan
Sekoittimet jadvdt kiinni leipddn

Painettuasi nappdaintd @
mitddn ei tapahdu

Painettuasi nappaintd @
moottori kdy mutta alustus ei toimi

Myohemmdksi ohjelmoidun
kdynnistyksen jdlkeen leipd

ei ole kohonnut tarpeeksi tai mitddn
ei tapahdu

Palaneen kary

o Liota sitd ennen poisottoa.

Sivele sekoitin kevyesti ruokadljylld ennen kuin sijoitat ainekset kulhoon.

Kone on liian kuuma. Néyttoon ilmestyy seuraava virheviesti :
EO1 ja 5 piipahdusta.Odota 1 tunti 2 kierroksen vdlilld.

Olet ohjelmoinut kdynnistyksen myohemmaksi.

Kyseessd on esilammitysohjelma.

Kulhoa ei ole painettu pohjaan asti.

Sekoitin puuttuu tai se on asetettu vadrin paikoilleen.

Olet unohtanut painaa nappdintd @) ohjelmoinnin jalkeen.

Hiiva on sekoittunut suolaan ja/tai veteen.

Sekoitin puuttuu.

Osa aineksista on joutunut kulhon viereen :

Anna koneen jadhtyd ja puhdista koneen sisus kostealla sienelld

ilman puhdistusainetta.

Taikina paisuu kulhon yli : liian paljon aineksia, varsinkin nestettd.
Noudata tarkoin valmistusohjeissa annettuja mddrid.
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OHIEL: | PAAATO | PAINO | AKA | ESILAMMITYS 1 LEPOS A 1 3 2 b 3 PASTO | VLM, | PITAMINEN
MOINTI {t) ALUSTUS ALUSTUS | KOHOTUS | ALUSTUS | KOHOTUS | ALUSTUS | KOHOTUS LAMPIMANA
)

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00

1 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00

1 2 750 | 313 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:15 | 0:49:45 | 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:00

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1.00

3 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 145 | 1.00

1 750 | 212 0:48 | 1:50 | 1:00

1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

2 2 750 | 212 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:.00
1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

3 750 | 212 0:48 1:50 [ 1:00

1000 | 2:17 0:53 | 1:55 | 1:00

500 | 3:28 0:48 1.00

1 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:.00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00

1 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:00

4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 | 0:05:00 [ 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1:.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00

3 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:00

1 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1:.00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

5 2 750 | 2:28 | 0:05:00 | 0:05:00 [0:05:00| 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:3450 | 0:48 | 206 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 [ 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

3 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:.00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1.00
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QHJEL | PAAHTO | PAINO AKA | ESILAMMITYS 1 LEPOS 2 1 3 2 4, 3 PAISTO | YLM. EHAMINEN“

MOINTI t) ALUSTUS ALUSTUS | KOHOTUS | ALUSTUS | KOHOTUS | ALUSTUS | KOHOTUS LAMPIMANA

{t

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

1 750 317 0:50 2:55 1:00

1000 | 3:22 0:55 | 300 | 1:.00

500 312 0:45 2:50 1:00

6 2 750 | 317 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 | 0:51:55 | 50 | 2:55 | 1:00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

500 | 312 0:45 | 250 | 1:.00

3 750 | 317 050 | 255 | 1:.00

1000 | 322 0:55 | 300 | 1:.00

1 500 2:32 0:45 2:10 1:00

750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 2:42 055 | 220 | 1:.00

500 | 232 045 | 210 | 1:.00

7 2 750 237 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55 | 0:50 2:15 1:00

1000 | 2:42 0:55 | 220 | 1:.00

500 | 232 0:45 | 210 | 1:.00

3 750 | 237 050 | 215 | 1:.00

1000 | 242 055 | 220 | 1:.00

8 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 1:00
9 1000 | 1:50 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 1:20
10 1.05 X X x| 0:0500 | 0:1000 | x X X X 0:50
11 750 1:30 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X
0:10 0:10
10 10
1 2 minuutin X minuutin
jaksoina jaksoina

Huomaa: kokonaiskestoon ei kuulu l[dmpimana pitdmiseen kuluva aika, joka kuuluu ohjelmiin 1-8.
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Puhdistus ja huolto

« [rrota pistoke pistorasiasta ja anna koneen jadhtya.

o Puhdista kone ja sen sisapuoli kostealla sienellc. Kuivaa huolellisesti.
e Pese kulho ja sekoitin lampimalla vedelld. Jos sekoitin on juuttunut kulhoon, liota sitd 5 - 10 min.

« [rrota kansi ja puhdista se lampimalla vedelld.
« Ald puhdista mitddn osaa astianpesukoneessa.

o Ald kéytd puhdistusaineita, hankausvdlineitd tai alkoholia. Kdytd pehmedtd ja kosteaa riepua.

o Alé upota koskaan laitetta tai kantta veteen.

Turvaohjeet

Osallistummehan ympdriston suojeluun !

® Laitteessasi on useita kdyttokelpoisia tai kierratettavia materiaaleja.
mmm D Vie se kerdyspisteeseen, jotta se tulisi oikein kdsitellyksi.

o Tdman laitteen turvallisuus tayttad voimassa olevat
tekniset madrdykset ja normit.

e Lue tarkoin kdyttoohje ennen laitteen ensimmdistd
kayttoonottoa : jos kdyttoohjetta ei noudateta
valmistaja vapautuu kaikesta vastuusta.

o Alg jatd laitetta lasten tai muiden holhousta tarvitsevien
ulottuville.

o Tarkista, ettd laitteeseen merkitty jannite vastaa omaa
sdhkojdrjestelmddsi. Vaaradn jannitteeseen kytkeminen
poistaa laitteeseen liittyvan takuun .

o Kytke laite ainoastaan maadoitettuun pistorasiaan.
Muussa tapauksessa seurauksena voi olla sahkoisku joka
voi mahdollisesti aiheuttaa vaikeita vammoja.
Turvallisuutesi vuoksi on vdlttdmatontd, ettd maadoitus
vastaa maassanne sahkon asennuksesta saddettyja
normeja. Ellei sahkojdrjestelmdssasi ole maadoitettua
pistorasiaa, sinun on ehdottomasti pyydettava
ammattiinsa koulutettua sdhkdasentajaa hoitamaan

sahkojarjestelmdsi voimassa olevien normien mukaiseksi.

e Laite on tarkoitettu ainoastaan kotikayttoon kodin
sisdtiloissa.

« Poista pistoke pistorasiasta aina kun olet lopettanut
laitteen kayton tai puhdistat sitd..

o Ald kayté laitetta, jos:
- sen johto on viallinen,
- laite on pudonnut ja siind esiintyy ndkyvia vikoja tai
tomintavirheitd. Kaikissa ndissa tapauksissa laite on
ldhetettava huoltoon vaaran valttdmiseksi.
Katso laitteen takuupapereita.

o Kaikki toimenpiteet asiakkaan suorittamaa puhdistusta
ja normaalia huoltoa lukuunottamatta on annettava
valtuutetun huoltopalvelun suoritettavaksi.

o Ald pane koskaan laitetta, virtajohtoa tai pistoketta
veteen tai muuhun nesteeseen.

o Ald anna virtajohdon riippua lasten ulottuvilla.

o Virtajohto ei saa koskaan joutua laitteen kuumien osien
ldheisyyteen tai koskettaa niitd, sitd ei saa myoskadn
sijoittaa ldmmaonldhteen Ichelle tai asettaa terdvdlle
kulmalle.
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« Ald kdlytd laitetta, jos virtajohto on vahingoittunut.
Korvaa se vaaran vdlttdmiseksi uudella, valtuutetusta
huoltopalvelusta hankkimallasi johdolla (katso listaa
palveluoppaasta).

o A Ald koske ikkunaan kéyton aikana ja heti sen
jalkeen. Ikkunan Iampétila voi olla hyvin korkea.

« Alg irrota laitetta séhkdverkosta vetdmalld johdosta.

 Kayta vain hyvdkuntoista jatkojohtoa, jossa on
maadoitettu pistoke, johdon poikkileikkauksen tulee olla
ainakin yhta suuri kuin laitteen mukana toimitetun
johdon poikkileikkaus.

o Ald laita laitetta muiden laitteiden pédille.
o Ald kéytd laitetta Idmmaénldhteend.

o Ald laita paperia, pahvia tai muovia laitteeseen dlékd
laita mitaan sen pddille.

e Jos tuotteen jotkin osat syttyvat tuleen, dla yrita
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.
Kaytdnnon testejd on suoritettu sattumanvaraisesti
valituille laitteille, mikd seikka selittdd mahdolliset
kayton jaljet.

o« A Kdytd ohjelman loputtua aina suojakdsineitd,
kun kosketat kulhoa tai laitteen kuumia osia.
Laite tulee hyvin kuumaksi kdayton aikana.

o Ald tuki koskaan tuuletusritilditd.

e Ole hyvin varovainen, laitteesta voi padsta hoyrya, kun
avaat kannen ohjelman aikana tai sen loppuessa.

o AKun kaytdt ohjelmaa n:o 10 (hillot, soseet) varo
hoyrypdastojd ja roiskeita, kun avaat kannen.

o Varo, paistoastian yli pursuva taikina voi syttya
palamaan lammityslaitteella, huomioi siis :
- dla ylitd koskaan valmistusohjeissa annettuja madrid.
- dla ylitd taikinassa 1000 g kokonaispainoa.

o Tuotteen akustinen teho nousee aina 72 dBa saakka.



MPIN APXIZETE

&) Mnopei va Byet Aiyn pupwdla myv npam ¢opda mou 6a Tn xpnoyLomnomoete

E=OIKEIQOEITE ME TO MHXANHMA MNAPAZKEYHZ WQMIOY —

A. KATIAKL e TIapaBUPAKL =
B. mivakag Aettoupylmv S

C. k&ddog Ywuiou

D. avapkmpag

E. kKUTteAAo dlaBabuiopévo

1. KoutaAld coumag

F. OUMAGG SOCOUETPNTNG

f2. KOUTaAdKL TOU KaQé

b3. eruAoyn Tou Bapoug

b1. 086vn evdeiEewv b7. évdel&n Aettoupyiag

b5. eTuAoyr Tou
XPWHATOG TG
Kopag

b4. MANKTpa pUBUIONG TNG Evapéng
e KaBuoTEPNON Kal pUBULONG TOoU
Xpovou yla To podypauua 12




EIXATQIH

To Yopi maifel onpavtikd poAo
oTn dlatpoPn) pHag.

Kat 1tolog dev €xel ovelpeutel va
PTIAEEL TO SIKO TOU YwUi 0TO
ottt

To 6velpo yivetal mpayuatikémTa
ue autd TO pNnXAvnua MapacKeUng
YopLou.

Eite elote apxaplog(a) n menepauevog(n), BAATE anmA®wg Ta UAKA OTO
UNXAvNua mapackeung Ywplou Kat autd avaAapBavel ta uttoAolrna.
Mrmopeite va @TidxveTe EUKOAA PWULA, TOOUPEKLA, CUUES KAl HOPUEAADES
XWPIG Kayia TapgpBacn. Ouwg Mpocoxr, 0TV apxr aratteitat Aiyog
XPOVOG £EOIKEIWONG HE TO PUNXAVNUA YIa Va €(0TE 0N CUVEXELD O BEom
Va TO XPNOWOTIOLE(TE CWOTA. APlEPWOTE Alyo XpdVOo yia va HabeTe TO
UNXAvNUa Kat inv aroBappuveoTe av Ol MPWTES JOKIUEG 0ag eV eival
KAl TOOO KAAEG. AV €l0TE AVUTOPOVOG(N), UTTIAPXEL HLA OUVTAYY) OTO TUAKA
Ypnyopo Eekivnua n oroia Ba cag Bondrioel 0ta Mpwta cag Pruata.
Exete unoyn oag 6T n oUoTaon Tou YPwhioU Tou Byaivel eival YeVIKA o
OUMMAYNAG ard Tn oUoTaon Tou YPwHLoU evog emayyeApatia goupvapn.

TA MPQTA BHMATA

Xpr\oYeC OUPBOUAEG KAl HUOTIKA YA va TTETUXAIVETE TO Pwui 6ag —

1. AlaBaoTe TIPOOEKTIKA TIG 0dNYIEG XPNONG KAl XPNOIOTIOEITE TIG
OUVTAYEQ TOUG: e TN OUOKEUN autr To Ywi dev yiveTal Onwg
yivetal pe to xépt!

2.'0OAa ta UAIKA TTIOU XPNOLUOTIOLELTE TIPETIEL VA gival 0 Beppokpaoia
dwuaTtiou (ekTdG av uttdpxel avtiBet €vdelEn) kat va CuyiovTal he
akpiBela. Metpdate Ta uypd pe To Tapexdpevo dlapabuiopévo
KUTEAAO. Xpnowdoroleite Tov SUMAG S0COUETPNTH TIOU 6AG
napéxetat: n pia mAeupd avTioTOLXEl 0€ KOUTAAGKLA TOU Ka®E Kat
n GAAn o€ KOUTaALEG goumag. Ot Tuxov AdBog HeTpnoelg odnyouv
0€ Un KavoronTikd arnoTeAéopata.

3. XpnOWOTIOLETE TIAVTA UAIKG TWV OTIOIWV N NUEPOUNnvia
KaTavalwong dev £xel Angel kat dlatnpeite Ta oe dpooepd Kal
Enpod pépog.

4. H akpiBela o pETPNON TNG MOCOTNTAG TOU AAeupLoU Tailel
HeYAAn onuaoia. Na 1o Adyo autd To aAeUpl TIPETIEL Va CuyileTat
oe Cuyapld koulivag. XpnollomoLeiTe apUOATWHEVT EVEQYY| HaYLA
o€ pakeAdKL. EKTOG av undpyel avTiBen €vOelEn OTIQ OUVTAYEG,
UNV xpnoloToleite UMELKLY Ttdouvtep. ‘OTav avolyTel To PAKEAAKL
Hayldg, MPEMeL va Xpnooromeel eviog 48 wpwv.

5. Ta va pnv dlatapdooete TO YOUOKWUA TWV MAPACKEUACUATWV
00G, 0aG OUVIOTOUUE va BaleTte OAa Ta UAIKA 0ToV KAdo anod v
apyn yla va pnv avaykaleoTe va avoiyeTe TO KAMAKL KaTa
SlapKela NG XxPNong (ektdg av umdpxet avtiBe Evoelgn).
MpwTa Ta UYPA Kal PeTA Ta oTeped. H paya dev npénel va
€pyeTal oe eTagpn oUTe e Ta UYPd oUTe e To aAdTL
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2Zelpd Tou MPETIEL Va Tnpeite
yevika:

* Yypa (Boutupo, AddL, auyd,
vepod, YaAa)

o ANGTL

o ZAaxapn

o AAeUpL: [ion and
OUVIOTOUEVN TIOCOTTA

o [GAa O€ OKOVN

o E10IKa oTepd UAKKA

o AAeUpL: Jior amd
OUVIOTMUEVT TTOCOTNTA

o Maywd



PHTOPO =ZEKINHMA

Mpokelpévou va eEOIKELWBEITE Pe TO UNXAVNUA 0aG TTAPACKeUNG Yol 0ag GUVICTOUUE va JOKIHACETE ™
ouvtayn BAZIKO WQMI yia to np®to YPwui oag.

BAZIKO WQMI POAOKOKKINIZMA > METPIO ANATI >15KTK

(mpdypapa 1) BAPOX > 1000 g ZAXAPH >1KoO
XPONOZ >3:18 FAAA ZE 3KONH  >2k o0

K TK > KOUTGAGKL TOU KapE AAAI S2KO AAEYPI >605 g

KO > KoUuTaNa oounag

NEPO > 330 ml MATIA >1,5KTK

ByaAte £Ew TOV KAGO YwHIOU avVAONKQLVOVTAG Tn BAATE TQ UAKA [E TN OUVIOTMOMEVN OELPA UECA OTOV
AaPn) kat TpaavTag amnd epnpdq mMpog Ta mow ya va  kado. BeBawbeite 6Tt £xouv (uyloTei Pe akpiBela OAa
EEKOUUMMOETE TIPWTA TN JLa TIAEUPA KAl HETA TNV TA UAKA.

AAAN. ZTn OUVEXELD, TIPOOAPHOCTE TOV AVAUKTAPA.

500g 750g 1000g

BaAte peoa tov Kado Ywutou. MNatote Tov Kado BaAte 10 Q1§ oV TpiCa. MeTd TNV NXNTIKN

MPAOTA TN KLa TAEUPA Kal PETA TNV AAAN yia va npoetdoroinon, To npoypauua 1 (1P) eppavidetar oav
£QAPUOCEL KAAA KAl VA KOUPM®OEL Kat arnd TG 2 TPOETUAEYHEVO TIPOYPauua, dnAadn 1000 g peTpLo
TTAEUPEG. POSOKOKKIVIONA Kal KATOTILV O aVTiOTOLX0G XPOVOG.

750g 1000¢

[MamoTe 10 MANKTPO @ 210 TEAOG TOU KUKAOU YNoilatog, BYAATE TO (IG and mv
H avw Kal kaTtw TteAeia Tou Xpovodlakorm apxicet kat  Tpi¢a. ByaATe £Ew Tov KAd0 YwoU TpaBmvTtag m AaB).
avapoopnvel. Xpnowloroleite MavTa JOVWTIKA YavTia ddTL 1 AaBr) Tou
To pwTdKL Aettoupyiag avaBel. KAdOU KAl TO E0WTEPIKO TOU KATAKIOU Kaive. ByaATe 1o

Ywpi and Tov kado 600 eival akdpa (e0TO Kal aprioTe TO
ya 1 @pa nmavw oe Pa oxXapa yia va KPUMOOEL.



APXIZTE NA XPHZIMOTOIEITE TO MHXANHMA MAPAZKEYHZX
WOMIOY

lNa kaBe MPOYPapPa eRPavifeTan A TIPOETUAEYHEVN PUBHLOT.
Emopévmg, mpénel va eMAEYETE XeEPOKIvNTaA TIG pUBpicelg TIou BEAETE.

EMIAOIH NMPOrPAMMATOZ

AQou eTINEEETE KATIOO TIPOYPAUUA, apxilel pia dladikaoia kaTd Tnv oroia To éva oTadlo dladexetal To AAAO.

To mAnktpo MENQY ocag emutpénel va dlaAéyeTe SLAPOPETIKA TIpOYPApUaTa. Epgavifetal o xpovog

TIOU QVTIOTOLXEL 0TO MPOYpauua. Kabe ¢popd Tou Tatate To MANKTPO auTtd, 0 aplBudg oTov mivaka
AELTOUPYLOV peTaBaivel 0TO eTIOUEVO TIPOYPAUKA (e Kal OUTW KABEENG amo To 1 €wg To 12:

1> Baolké YPwui 4> Pwpi ONKAG aAéoewg 7 > YPr1yopo YAUKO Ywpi 10 > papuerdda
2> ypriyopo Bactkd Pwpi 5> ypriyopo Ywui OAKNG OAECEWS 8 > TTIOAU Ypriyopo Ywpi 11 > poUoKwuUEVES CUPES
3> YAAAKO Ywpi 6> YAUKO Ywpi 9> KEIK 12 > poévo Ynoo

1 To npdypaupa Baokd Ywui xpnotuelel oav BAon yia TIQ TIEPLO0OTEPES OUVTAYES WwHLOU
XPNOWOTIOWVTAG OLTAAEUPO.

2 Autd TO TIPOYPApHA LOOdUVANEL e TO TIPOYPApKA Baolkd Wwpi aAAa oe ypriyopn €kdoan).
H ixa propel va givat Atyaklt Tio mukvr).

3 To npdypappa MAAKO Pwui avToTolxel 08 ia ouvTayn AoTipou NapadootakoU YAAAKOU PwitoU.
4 To npoypaupa Wopi oAKNG aAécewq TIPETEL va ETUAEYETAL OTAV XPNOWOTIOLETAL AAEUPL OAIKAG OAECEWG.

5 Autd To TIpdYpappa looduvapel e To Tpoypappa Woul oAMKAG aAéoews aAAd o ypriyopn £kdoon.
H ixa uropei va eivat Atyakt Tio mukvn.

6 To mpoypaupa MAUKO Pwui eival KATAAANAO YL TIG CUVTAYEG TIOU TIEPIEXOUV TIEPLO0OTEPA AIapA Kat {axapn.

7 Autd To TIpOYPAppA LoOdUVALEL e TO TIpOYPApA MTAUKO Wwpi aAAG OE ypriyopn €kdoan.
H ixa propel va eivat Atyakl mio mukvr).

8 To mpoypauua Mpryopo Wapi ival el81K6 yia ™ cuvtayr) tou MOAY FPHIOPOY WQMIOY (oeAida 106).
9 To npoypappa KEK eTuTpEMEL TV Mapackeun YAUK®OV Kal UTILOKOTWV e UMEKLY TIAOUVTEP.
10 To npdypaupa MappeAdda Yrvel autopata  HapueAdda peoa otov Kado.

11 To MPOYPAUUA POUCKWHEVES CUUEG Oev Yrvel. AVTIOTOLXEL O TIPOYPAUUA CUUMUATOSG (POUCKMUATOG Yid
TAoNg PUOEWS CUKES TTOU XPeldlovTal POUCKWHA: TL.X. CUUN yia Titoa.

12 To npdypaupa Wroyo povo erutpérel 1o Pnowo anod 10 €wg 60 AeTTTd, pubuIlOpeEVO KaTd dOOEIG TWV
10 Aemttwv. Mropet va etiAeyei pdvo Tou Kal va XPnoyloTonBei:
a) a) og OUVOUAOUO pE TO TIPOYPAUUA DOUCKWUEVES CULEG,
b) B) yla va {eotavel i} va kavel Tpayavd Ta 1on Ynuéva kat kpua PopLd ou eival akdpa oTtov Kado,
Y) Yla va TEAEWWOEL TO YOO OE TMEPITTWON MAPATETAUEVNG SLAKOTMG PEUPATOG KATA T SLApKELa
KUKAOU YnoipaTog.

To pnxavnua mapackeunq YwpoU dev TIPETEL Va agrveTal Xwpiq emiBAeyn Katd T Xpron Tou ripoypdupatog 12.

Ma va SlakOYEeTe TOV KUKAO TpLY attd TO TEAOG, OTAUATAOTE XEWPOKIVNTA TO TIPOYPAUUA TIATWVTAG TIAPATETAUEVA
TO MANKTPO @
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EMNIAOIH TOY BAPOYZ WQMIOY

To Bapog Tou Ywpiou gival mpo-pubuiopevo ota 1000g. To Bapog dideTal evOelKTIKA. a MePLooOTEPES
AemTopépeleg, avatpeETe OTIG 0dnyieg Twv ouvtaywv. Ta poypaupata 10, 11, 12 dev dlabETouv pubulon
Bapoug. MNamote 1o MANKTPO yla va pubuioeTe 10 Bapog mou BéAeTe 500g, 750g 1) 1000g.

H ottTikh €vOelEn avaBel anévavTl anod v EMAEYUEVT PUBULON.

EMNIAOIH TOY XPQMATOZ KOPAZ (POAOKOKKINIZMA) ———

To xpwua g kd6PaAg eival mpo-pubuiopevo oto METPIO. Ta npoypdupata 10, 11, 12 dev dabETouv pubuion
ToU Xpwpatog. Yrdpyouv Tpelg duvatdmreg: ANOIKTO (L) - METPIO (P) - ZKOYPO (H).

Av BéAeTE va AAAGEETE TNV TIPOETUAEYHEVN PUBULOT, TTIATATE TO TTANKTPO »;fy ouveEXWG, Yla va dlaAEEeTe

TO XPWWUA TIOU ETIOUMELTE.

AEITOYPI'IA ON/OFF

[MamoTe 10 MANKTPO @ Yla va BAAETE UTPOOTA TN OUOKEUN. AVABEL N GWTELVY| EVOELEN AELTOUPYIAG.
ApxiCel n avTioTpon PETPNON XpOvou. Mropeite va OTAUATOETE 1) VA AKUPWOETE TOV TIPOYPAUMATIONO e
KaBuoTEPNON, TIATOVTAG TAPATETAUEVA TO TIARKTPO @ H pwTelvn €vdelén Aettoupyiag opnvel.

Ol KYKAOI

Yrdpxel évag mivakag otig oeAideg 108-109, o omoiog oag deixvel TV €EENEN TwV BLAPOPWY KUKAWV
avAAOYa PE TO TIPOYPAUMA TIOU EXETE ETUAEEEL.

MpoBépuavon > Zupwua > Avauovr > douckwpa > Wrowo > Alatripnon

Xpnoworoteitat  Xpnowuevel yla m  Xpnowuevel  Xpdvog Katd Metatperet Oepuokpaciag

ota dnutoupyia Mg oTo va TOV 0T10{0 N ™ CUun Alatpei To Ywpi

npoypdauuata doung ™G CuNg BeATiwbein  payid evepyel oe Yixa Ce0TO petad

4 kat 5 yla KaL KATA OuvETEld  ToldMTa (POUCKMOVOVTAG POJOKOK- TO Ynowo.

va BeATIwOEL ™mv KavoémTa CUMOPATOG. TN CUN Kat KlviCovtag QoTtb00, cuvioTtdtal

TO QOUCKWHA mg va avamntuooovTag — Kalkavovtag  va Byalete To Pwpi

™G CUUNG. (POUOKWOOEL KAAQ. TO GPWHA ™G. Tpayavn anod tov kado otav
mv képa. TEAELWOEL TO YN OLO.

MpoB&ppavon: sivat evepyn podvo yia ta npoypdaupata 4 kat 5. O avauiktpag Sev AelToupyel katd m
SlApKELD AUTNG TNG TepLddoU. H pAon auTr eTUTPETEL TNV EMUTAXUVON TNG OpAONG TNG MAYLAG KAl £TOL EUVOEL
™V Qvamntuén Tov PuUov arod aAeupla TIou £X0UV TAON VA PNV OUCKWOVOUV TTIOAU.

ZUPWMA: 1 0Un BpiokeTat 0Tov 10 7 20 KUKAO JUHOUATOG 7 08 PAoN QVAMENG HETAEY TWV KUKAWY POUCKOUATOG.
Katd n dldpKela autou Tou KUKAOU Kal Yla Ta rpoypapuata 1,2, 34, 5, 6, 7, £xeTe ) duvaTtonTa Va TIPOOBECETE
UAIKA: Enpoug kaproug, eAEG, KUBoUG Aapdlou KATL. Mia nxnTikr mpoedoroinon oag eruonuaivel og mola ¢aon
TIPETIEL VA EMEURETE. AVATPEETE OTOV AVAKEPAAAIWTIKO THvVaKa Twv Xpovwv TposTolaociag (0eAida 108-109)
Kal I oTAn “€§Tpa”. H omAn aut deixvel To XpOVO Tou gppavifetal otV 080vn TG OCUOKEURG 0ag 6Tav
XTUTTAOEL 1] NXNTIKA Tipoeldoroinon. Ma va pabete AemTopePEOoTEPA PETA aTtd OO Wpa Ba XTUTINOEL 1) NXNTIKA
TIPOELDOTIOMON, APAPEDTE ATIAWG TO XPOVO TNG OTAANG “€ETPpa” amod TO GUVOAIKO XpOvo PnoinaTog.

M.x. “€€1pa” = 2:51 Kal “OUVOAIKOG XpOvog” = 3:13, Ta UAIKA HIMopoUV va MPooTeBoly HeTd anod 22 Aemtd.

®OoUCKWPA: n L0un BpiokeTal oTovV 10, 20 ) 30 KUKAO POUCKMUATOG.
W oyo: n Cuun Bpioketal oTov TENKO KUKAO YNoiaTtog.

Alampnon Bgppokpactag: yia ta npoypdaupata 1, 2, 3,4, 5, 6, 7, 8, UMOPEITE VA APAOETE TO TIAPACKEUACUA
00G HECA OTN CUOKEUN. ZEKIVA aUTOPATA KUKAOG dlatnpnong Beplokpaciaq o omoiog dlapkel pia wpa.

O delkmg pével oto 0:00 Katd ) dLAPKELd TOU XPOVOU dlaThPnong BEPUOKPAOag. & TAKTA XPOVIKA dlaoThuata
XTUTIA €VaG XAPAKTNPLOTIKOG X0G. 2TO TEAOG TOU KUKAOU, 1| OUCKEUY) OTAUATA QUTOUATA apoU aKOUOTOUV
TIOAAOL XOPAKTNPLOTIKOL 1)XOL.
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MPOIrPAMMATIZMOZ XYNTAIQN

Mropeite va mpoypappatioeTe TN CUOKEUN oUTWG MOTE 1) CUVTAYR 0ag va eival £Tolun v ®pa 1ou BEAETE,
UEXPL kal 13 @peG TIpLV.

H ouykekpévn Aettoupyia dev propel va xpnowomnomnBei yua ta npoypduuata 8, 9, 10, 11, 12.

H @don aut tibetal oe Aettoupyia apou eMAEEETE TO MPOYPAUUA, TO BaBUd POSOKOKKLVIONATOG Kal TO BAPOG.
EppaviceTtal o xpovog nmpoypdupatog. YToAoyioTte T dlapopd XpOvou PETAEU TG WPAG TOU EEKIVATE TO
MPOYPAUUA KAl TNG WPAg TIoU BEAETE Va eival ETOWWO TO MAPACKEUAOUA 0ag. To unxdavnua TiepAapBAavel
auTouata T OLAPKELD TWV KUKAWV TOU TIPOYPAUNATOG. Me To TIARKTPO (+) Kat (=), eupavioTte Tov XpOVO Tou
£XETE UTToAOYioEL OTL Ba XPelaoTel yla To Pnowo.(® mpog Ta Mave Kat (& TPog Ta KATW).

Eav rmeoete ypriyopa Ta CUYKEKPIEVA TTARKTPA, 1) SLAPKela aAAACeL OTAdIAKA KATA OEKA AETITA Kal akouyeTal
£vag XOPAaKTNPLOTIKOG NX0G. MeTd and napatetapevn mieon, n aAAayn g SApKeLag ivat ouvexng kat aAAadet
KaTa deka Aertd N.x. eival 8 To Bpadu kat BEAETE TO Pwui 0ag va eival ETOWO OTIG 7 TO TIPWI TNG EMOPEVNS
nuépag. Mpoypappatiote 11:00 ye to nAr’]Krpo@ K(u@. MamoTte 10 n)\r’]KTpo@.

XTumd pia nXnTikr mPoeldoroinon. XTUumd [a nXnTKr MPOoeldomnoinon Kat n ave Kat KaTw TeAeia § Tou
Xpovodlakomm avaBooBrivouv. Apxilel n avtiotpogpn pETpnon xpovou. H pwtelvn EvoelEn Aettoupyiag avdpet.

Av kaveTe AABog 1) BEAeTE va aAAGEeTE TN PUBULON TNG WEAG, TIATHOTE TAPATETAUEVA TO TIARKTPO @ £WQ
OTOU XTUTIOEL NXNTIKN Tipoeldoroinon. Eppavifetal o MpoerAeYPEVOG XpOvogs. EnavaiaBete ™ dadikaoia.

Mnv xpnoworoleite T0 ouykekpEvo npoypaupa (MPOMPAMMATIZEMOZ ZYNTAIQN) yla ouvtayég rnou
TIEPLEXOUV : PPEOKO YAAQ, AUYd, YIAOUPTL, TUPL, ppEoKa ppouTa.

MPAKTIKEZ XYMBOYAEZ
2e TepinTwon dlaKormG PeUPATOG: av Katd ™ Av Kavete d00 TIpoYpAuaTa To éva PeTd To AAAo,
OlapKeLa KUKAOU, TO TipoYpappa dlakomel Adyw nepéveTte 1 wpa mptv Eekvnoete T deuTepn
BAABNG peupatog 1) AdBog XEPLOPOU, TO UnXavnua OuVvTayr), MPOKEWWEVOU VA KPUWOOEL TEAEIWG TO
OLOBETEL MPOOTATEUTIKO CUOTNHA 7 AETIT@V KATA TA  PnxAavnua.

ortoia UTOoPEL va amouvnLoVeUTEL O

npoypauuatiopdg. O KUKAoG Eavapyiel amd ekel

mou otapdmoe. Mépa anodé autd 10 Xpdvo Twv eNTa

AETITAV, O TPOYPAUUATIONOG OBAVEL

AN J/

TA YAIKA

To Alrtog Kat To AASL: to Airog Kat To AddL Kavouv To Ywii Tio JaAako Kat Tio vooTigo. Emiong, dlampeital
IO EUKOAQ KAl TIEPLOCOTEPEG HEPEG. TO UMEPPBOAIKO AiTtog 1) AadL eTiBpaduvel To YoUoKwUa. Av XPnollomoleite
BouTtupo, Ba oag cupBouAeUaue va TO KOYETE O WIKPA KOUUATAKLA KAl VA TO AMAWOETE OUOLOUOPPA OTO
apaoKeUaoua 1) va to (eoTdveTe EAAXIOTA TIPLV TN XPron. Mnv BdAeTe (eoTd BouTupo. ATIOPEUYETE TO AIIMOG
va €pXETal 0g eMaQn Pe ) Hayld, dloTL eurodidel T Hayld va eTavudatwoel.

AUYAQ: ta auyd sprouTiCouv ™ TUUN, BEATIOVOUV TO XPMUA TOU PWULOU Kal TV Yixa. Av XpnolOTIOIETE auyd,
HELOVETE avaAoya TNV MooOTNTA UYPOoU. ZMATE TO AUYO KAl CUMTIANPAOVETE HE TO UYPO UEXPL VA TIETUXETE TNV
TooOTNTA UYPOU TIOU avaypageTtal oTn ouvtayn. Ot ouvtayEeg €xouv oxedlaoTel yla auyd Bapoug 50gr. Av ta
auyd eivat o peydha, mpooBETETE Aiyo aAeUpl ev@ av eival TLo HIkpd apaipeite Atyo aAeupL.

FGAQ: priopeite va XpnowoToLEiTe PPECKO YANA 1) YAAQ 08 OKOVN. AV XPNOWOTOMOETE YAAa OE oKV,
TMPOCHETETE TNV TTOCOTNTA VEPOU TIOU £XEL TTPORAEPBEL apXIkA. AV XPNOWOTONOETE PPECKO YAAQ, UTopeite
eTONG va MPOOBETETE VEPD: 1) OUVOAIKY) TTOCOTNTA TIPETIEL VA €ival (0N Pe ToV OYKO TTou TPOoBAEMETAL OTN
ouvtayr. To YaAa €xel emtiong mv WBLOTNTA va divel wpatdtepn OYn oty Yixa.

Nepo: 1o vepo enavudat@vel Kal evepyorolel ™ payld. Evudat@vel miong To GUUAO Tou aAeuplou Kat
ETUTPETEL TN dNLoUPYia TNG Yixag. MMopeite va avTIKATAOTAOETE €V HEPEL 1) OUVOAIKA TO vepd e AAAQ uypa.
Xpnouoroleite uypd o€ Beppokpacia dwUatiou.
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AAeUPL: Ta anoTteAéouata YnoiuaTtog Propel va MokiAouv avaAoya e Tov TUTo Kat TV ToldmTa aAeUpl Tou
Xpnouuotioleite. DUAACCETE TO AAEUPL OE EPUNTIKA KAELOTO KOUTL, JIOTL £XEL TNV IBLOTNTA VA AVTIOPA OTIG KAUATIKEG
OUVONKEG, aTIOPPOP®VTAG Uypacia 1) avTtiBeta anoBaAAovTag uypacia. 2ag MPOTEVOUKE Va XPNOWOTIOLETE
‘OKANPO aAeUpl, ‘aAelpl ONKNG OAE0EWS’, ‘QAEUPL YIa OAEQ TIG XPNOEIQ KAl AAEUPL ATTO TA KATAOTHATA UYLEIVAG
dlatpoPng. H mpoodnkn Bpwung, oikaAng, UTPwWV 6iTou, 1) aKOUa OAOKANPWV KOKKWV 0N CUUN YwuLou, 0ag
QTIaYVEL BapUTEPO KAl LIKPOTEPO Pwpi. ZUVIOTATAL | Xprion aAeuploU Tumou T55, ekTdG av untdpxel avtifem
€VOelEN OTIG OUVTAYEG. TO KOOKIVIONA TOU aAeUpLoU eTmMPeAlel TONG Ta AMOTEAEOUATA: OO TILO TIARPEG gival TO
aAeUpL (BNAQdN MEPIEXEL VA PEPOG amd TO TIEPIBANLA TOU KOKKOU G{TOU), TOGO AlyOTEPO POUCKMVEL N CUUN Kal
YIVETAL TIUKVOTEPO TO YwHi. ZTO EUNOPLO UMOPEITE VA BPEITE EMIONG TIAN)PN TIAPACKEUACUATA ETOUA YA XPT0N.
AvaTtpéxete 0TI 0dNYieq TOU MAPACKEUACTN YIaA TN XP10N AUTOV TWV TIAPACKEUAOUATWY. MEVIKE, 1) ETUAOYT
TPOYPAUUATOG YiveTal avaloya pe TO TIaPAoKEUAOKA TIoU ETUAEYETE. T.X. Wi OAKNG aAéoewg - Mpdypauua 4.

ZAaxapn: mpotwate doripn {axapn, okoupa Zaxapn N HEAL Mnv XpnouoToLEiTe pagvaplopévn Laxapn n {axaen
og KUBoUG. H Caxapn Bpépel ™ pHayld, divel KaAR YeUon 0To Wi Kat BEATIOVEL TO PODOKOKKIVIOUA TNG KOPAG.

AAAGTL: Sivel yeuon oTo MapackeUaopa kat pUBKIZeL T SpAaomn ™G Mayldc. Agv MPEMEL va EPXETAL OE EMAPN HE T
paytd. Xapn oto aAdtt, 1 CUUN YivETAl TIO OPLXTY), CUMMAYNG KAl OV POUCKMOVEL TIOAU Ypryopa. BeATiwvel eTtiong

TO OXNHA TOU YwuLoU.

Maytd: n payid xpnotevel yia 1o pOUoKwUa TS {UUNG. XPOWOTIOIEITE HAYIA 08 PAKEAGKL. H TTold™Ta ™S Haylag
uropel va MOIKIAEL e aTTOTEAEOUA VA PNV GOUCKWOVEL TTAVTA He TOV {10 TPOTIO0. Ta Ywld Uriopouyv va yivouv
KAAALOTA BLAPOPETIKA avAAOYa e T PayLd TToU XpnowoTioleite. H Talld paytd 1) n payld rou dev £xet dlampnbei
OwoTA eV AELITOUPYEL TOOO KAAA 600 [Ia Hayld Tou Bynke HOALG amtd To pakeAdkt. Ot avahoyieg rou divovTat
rpoopiCovTal yia apudaTtwUEVN HayLd. Ze TEPIMTWON XPN0oNG PPECKIAG HAYLAG, TIPETEL VA TIOAAATAQOLAZETE TV
nocomTa ettt 3 (o€ BAPOQ) Kat va SIAAUETE T payld 0e Aiyo XALapO Kat eEAaPp®G YAUKO vePO YA TIO
QAMOTEAEOUATIKN EVEPYELD. YTIAPXOUV APUIATWHEVES HAYIES UTIO HOPPT) UKPWV OPAPQV TIOU XPeladetal va
MPOOBETETE AiYO XAaPO EAAPPOG YAUKO vEPO. XPnOWWOTIOIOUVTAL OTLS iBleq avaAoyieq He TIG apuUOATWHEVES
HAYIEG O OKOVN, OUWG 0AG OUVIOTOUKE TIG ApUOATWUEVEG HAYLEG YL TIEPLOCOTEPN AVEDT OTN XPN0N.

Ta npoodeta (EMEQ, KOPPATAKLA PTTEIKOV): UMopsite va SlapopoTomoeTe TIG OUVTAYEG 0aG Ue KABe £idoug

PO60BeTa UAIKA TIOU BEAETE, PPOVTICOVTAG:

> va MPEITE TV NXNTIKA TIPOELOO0TIOMNON YA TNV MPOCONKN TWV UAKK®V, KUPIWG TWV TILO EUTTAB®V,
> 0L TIO YEPOL OTIOPOL (OTWG 0 AlvOGTIOPOG KAl TO COUTAWL) HITOPOUV Va TIPoCTeBOUV anod v apxr) Tou
Cuu@PATOG YIa va JIEUKOAUVETAL N XP10M TOU PNXAVNUATOG (TL.X. Evapgn pe kabuotépnan),

> va OTPAYYICETE KAAG Ta TIO UYPA UAKKA (ENEG),

> va aAeupmveTe Alyo Ta Amapd UAKKA YLa va YiveTal KaAUTepa 1 EVOWUATWOT| TOUG,
> VA PNV TIPOOBETETE ETUMAEOV UAKA O€ EYAAEG TTOOOTNTEG -EWOIKA TUPL, PPECKA PPOUTA Kal AaXAVIKA-KAL va

KOBETE TOUG ENPOUG KapTIoUG OE HIKPA KOUUATAKLA.

H emmtuxia Youwou eEaptatal and TG CUVORKES
Beppokpaciag Kal uypaoiag. Ze mepimTwon mou KAavel
TIOAAY) (€0, OUVIOTATAL VA XPNOLOTIOLEITE TILO KpUa
uypa amoé 6,1 ouvrbwg. AvTiBeta, 6Tav Kavel kpuo,
Uropel va xpelaoTel va kaveTe XAlapo To vepo 1) To
YaAa (xwpig oté va Eemnepvate toug 35°C).

MoAAEQ QOpEG eival Xpriolo va EAEYXETE TV

KATAoTtaon mg (UUNng 60n opa TN QUUAOVETE: TIPEMEL

Va OXNUaTICEL A OpoLdpop®n UIdAa n oroia va

EEKOAAG eUKOAQ aTtd Ta TOLXWMATA.

> av peivel aCUwTo aAeupt, onpaivel OTL TIPETIEL va
TPOCBETETE KL GANO VEPO,

> av n {uun eival oAU apatr), onuaivel 6Tt TIPEMEL va
POCBECETE Alyo aAeUpl.

MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ ~

2¢e Kabe mepintwon, mpénet va dlopbaveTe oyd -
otyd (1 kouTaAl ocounag TO TIOAU K&Be popad) Kat va
TEPUEVETE va JelTe av urmpge BeATiwon 1 OxL Tipv
TIPOOBECETE KL AANO OAEUPLT) VEPD.

MoAAol TioTelouv OTL MPOCBETOVTAG Kat GAAN Layid
(POUCKQVEL KaAUTEPA TO Ywpi: AdBog. AvTibeTa, n
UmePPOAIKN paytd eubpauoTorolel ™ doury MG CUUNG
e aOTEAEONA VA POUCKMVEL TIOAU KAl 0TI CUVEXEL
va Eepouokwvel. Mmopeite va eAEyxeTe Vv
katdotaon mg CUUNG HONG TipLv TO Yoo
WUNAQPOVTAG TV EAAPPLA PE TIG GKPES TWV
OAKTUAWYV 0aG: N CUKN MPETIEL Va TIAPOUOLAdel karola
avTioTaon eve Ta AnoTUMWUATA TWV SAKTUAWV
TIPETIEL VA OBARVOUV OLyd - Otyd.

/
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ZY NT A r E z K T K > KOUTQAGKL TOU KAQ€ - K 0 > KOUTAALG ooutag

o KaBepd amnéd TG cUVTAYEG, MPEITe T OelPd TWV avaypa@oUevmy UAIKAV. AVAAoya e TN CUVTAYN TIoU
SIAAEYETE KAl TO AVTIOTOLXO TIPOYPAUUA TG, HTTOPEITE VA AVATPEXETE OTOV AVAKEPAAALDTIKO TIiVaKa TV
Xpovwv mapackeurq (0eAida 108-109) kal va napakoloubeite v €EENEN TV SlAPOPWV KUKAWV.

NMPOrPAMMA 1-2 AEYKO WQMI WAMI ME TAAA
500 g 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
AadL 35KTK 15k0 2K0 Mahaké Boutupo oe
Nepd 190 ml 250 ml 330 ml KUBoug 40 g 50 g 709
ANGTL 1KTK 1KTK 15K TK ANGTL 1KTK 1KTK 15K TK
Zaxapn 25KTK 3KTK 1Ko Zaxapn 2K0 25K0 3k0o
[aAa o okovN 15k0 15ko0 2K0 Yypo yéAa 200 ml 260 ml 350 ml
AleUpt 350¢g 455¢g 605 g AleUpt 310¢g 40049 530 g
Mayia 1KTK 1K1K 15K TK Mayia 1KTK 1K1K 15K TK
NMPOrPAMMA 3 TAAAIKO WQMI XQPIATIKO wQMI
500 ¢ 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Nepo 210 ml 275 ml 365 ml Nepo 210 ml 275 ml 365 ml
ANaTL 1KTK 15K TK 2KTK ANaTL 1KTK 15K TK 2KTK
AheUpt 360 g 4654 620 g AheUpt 290 g 3709 395 ¢
May& 05K TK 1KTK 15K TK AMeUpt OAkNG aAéoewg 70 g 909 1259
Mayia 1KTK 1K1K 15K TK
NMPOrPAMMA 4-5 WQMI OAIKHZ AAEZEQZ WQMI THZ YNAIOPOY
500 ¢ 750 g 1000 g 500 ¢ 750 g 1000 g
A&dL 15K TK 2KTK 25KTK A&dL 15K TK 2KTK 25KTK
Nepd 210 ml 290 ml 355 ml Nepo 205 ml 290 ml 355 ml
ANGTL 15K TK 15K TK 2KTK ANGTL 1KTK 15K TK 2KTK
Zaxapn 15KTK 2KTK 25KTK [G\a og okovn 1Ko 15k0 2K0o
AAeUpL 1405 g 2009 240 g Zaxapn 15KTK 2KTK 25k0
AleUpt oikaAng 210¢g 3009 3659 AheUpt 180 g 255¢g 3109
Mayta 05K TK 1KTK 15KTK AleUpt oikaAng 85¢ 120 g 145¢g
AAelpt oAknG aléoewg 85 g 120 g 145 g
Mayia 05K TK TKTK 15K TK
NMPOrPAMMA 6-7 MIMPIOZ KOYIFKEAKOMN®
5009 750 g 1000 g 500 g 750 g 1000 g
Auyd 2 2 3 Auyd 2 2 3
Boutupo 115¢g 150 g 195¢g Boutupo 100 g 130 g 175¢g
Yypo yaAa 45 ml 60 ml 80 ml Yypo yéAa 60 ml 80 ml 105 ml
ANGTL 1TKTK 1KTK 15KTK ANGTL TKTK TKTK 15KTK
Zayapn 25k0 3ko 4ko Zayapn 35k0 4ko 6KO
AheUpt 280 g 3659 4854 AheUpt 270 g 345¢g 460 g
Mayia 15KTK 2KTK 3KTK Mayia 15KTK 2KTK 3KTK
21a0ideq 80¢ 100 g 130 g

TIPOGIPETIKA: BOUTATE TIG OTAQIBE LETA OE EAAPPU OLPOTIL
TIPOGIPETIKA: BAleTe OAOKANPA apUYSaAa mavw oTn {UpN PeTa

MPOrPAMMA 8  MOAY I'PHIOPO WOMI NMPOrPAMMA 9 AEMONOMITA AMYTAAAQTO
3

1000 g Auya Auya
A&dL 15ko0 Boutupo 7049 Boutupo 1059
Nepo (35 €wg 40°C pey.) 360 ml ANaTL 12K TK ANaTL 12K TK
ANaTL 15K TK Zaxapn 195 g Zayapn 135¢g
Zaxapn 1ko AheUpt 320¢g OKOUPO POUL 3ko
[GAa oe okovn 25K0 UMELKLY TTAouVTEP 25KTK Alelpt 155¢g
AAeUpL 565 g AepOVL (XUMOG+PAOUDa) 1 apuydaAoYiya oe okovn 135 g
Maya 35K TK UMELKLY TouvTep 2KTK

XTurmiote Ta auyd + ™ {dxapn + To aAGT PEXPL Va dECOUV

MPOrPAMMA 10 KOMMNOZTEZ KAl MAPMEAAAEZ MPOrPAMMA 11 ZYMHTIA NITZA
Mapperada ppaouiag, podakivou, Mappuerdda Kopméota 75049
paBevTiou fy Bepikokou TIOPTOKAALOU unAou/paBevTiol EAaidAado 1Ko
ppouTto 580 g ppouTo 500 g ppouTto 75049 Nepo 240 ml
Zayapn 360 g Zayapn 4009 Zayapn 5k0 ANGTL 15KTK
mKTivn 30¢g TKTivn 509 Alelpt 480 g
XUMOG Aepoviou 1 Maya 1KTK

KoBete ot xovtpd koppdmia rj rhokoBeTe Ta ppolTa oag, avahoya jie TI§ TpoTHAE 0ag, Tipiv Ta BAAeTe péoa oTo pnxdvnud oag.
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MIOANA NMPOBAHMATA

Av akoAoubnoate TIHOTA TIG CUVTAYEG Kal TIapOAa autd Ta aroTeAEoHATA deV ival IKAVOTIOINTIKA,

OGUPBOUAEUTEITE TOV TIAPAKATW TTiVAKA.

oAU To Yapi apol | 'Oxt apkeTa Oyt oAU | Zkoupo amétw | AAeupwpévo
(OUOKWUEVO |  (QOUCKWOE | POUCKWUEVO | POBIOMEVN aANG Oyt ano mave kat
Yol KaBloe U Kopa KaAoUnueEvo | yUpw - YUpw
ano peoa

Namenke To MikTPo® katd ®

™ dldpKela Tou Ynaoipatog

‘Ot apKeTO aeUpL [ ]

MoAU ahetpt o [ )

‘OxL apKET payld ()

MoA payia [ ) ()

‘OxL QPKETO VEPO () o

MoAU vepod [ ) ()

‘Oxt apke™ Zaxapn o

Kakij molomTa aAeuptou [ o

Ta UNika dev eival oTiq

OWOTEG avaAoyieg (]

(TTOAU peyaAn moodmTa)

MoAU Ce0T6 VEPO ([ ]

MoAU KpUo vepd [ )

AkaTtdAAnAo mpoYpauua [ ) [ )

ENTOMNIZMOZ KAI AIOPOQZH TQN BAABQON

BAABH

AIOPOQZH

O QVOUIKTAPAG PEVEL MAYKWUEVOG MEDTA OTO UTTOA
O aQvapIKTPAG KEVEL MaYKWPEVOG PECA 0TO Yl

To namua tou @ dev PEPEL KAVEVA AMOTEAEHA

MeTd to mampa tou @ To HoTéP doueUel
aAAG ev yiveTal Cupwpa

MeTd and »TPOoYPARIATOLoUEV OUVTAYY>»,
TO Ywpi OeV £XEL POUOKAOEL 1} eV
£xel oupBel Tinota

Mupwdid oav KAt va katyeta

AQnoTe TOV va LOUNAoEL TIpLY ToV BYAAETE.
AadwoTe Aiyo Tov avapkTpa TPy pIEETE Ta UAKA MECT OTO MTTOA.

To unxavnua eivat oAU Leoté. Epgavidetat To Eng uvupa AdBoug:
EO1 kau 5 xapakmptoTikol nyoL. Mepipévete 1 wpa Petagu 2 KUKAwV.
‘Exete emAegel T Aettoupyia «MPOYPAUHATIONOG OUVTAYAG»
Mpokettal yla mpdypappa Le mpobeppavo.

0 kddog dev Exel Umel kavovikd.
Aroucia avapikmpa 1 avauikpag AdBog TonoBemuevoq.

Zeyaoarte va namoete 10 @ PeTd TOV MPOYPAUUATIONO.
H payla £xel €pBet oe emagr pe To aAdTL T Kat TO vepo.
Aroucia avapkmpa.

Eva L€PoC Twv UNKQV EXEL TEOEL BIMAa ard Tov KAdO: aproTe TO
UNXAVNLa va KpUMOoEeL Kat KaBapioTe TO E0WTEPIKO TOU
UNXQVALATOG e £va Uypd opouyydpl Xwpig mpoidv kabaplapou.
To mapaockeuaopa EexeNlet: TTOAU peyaAn mocomTa UAKQV Kat
Kupiwg uypou. Tnpeite TIC avaloyieg TwWV OUVTAYWV.
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TROTP. | POMEMA | NETESOE | JPONOE | MPOBEPMANTH fo ANAMONK b ] b ) ) k3 UHIHO | ETPA | AATHPHZH
[0%4] g (g OOVEKQMA | Qoo | OOVKOMA | (o | OOVEKOMA GEPMOKPAZIAZ

(i

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1:00

1 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 3:08 0:43 | 246 | 1:00

1 2 750 | 313 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:15 | 0:49:45 | 0:48 | 2:51 1:00
1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:00

500 | 3:.08 0:43 | 246 | 1.00

3 750 | 313 0:48 | 251 1:.00

1000 | 3:18 0:53 | 256 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 1:45 1:00

1 750 | 212 0:48 | 1:50 | 1:00

1000 | 217 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

2 2 750 | 212 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:15:00 | 0:00:10 | 0:08:50 | 0:00:10 | 0:29:50 | 0:48 | 1:50 | 1:.00
1000 | 217 0:53 | 1:55 | 1:.00

500 | 2:07 0:43 | 145 | 1:00

3 750 | 212 0:48 1:50 [ 1:00

1000 | 217 0:53 | 1:55 | 1:00

500 | 3:28 0:48 1.00

1 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 2 750 | 3:30 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:30:50 | 0:00:10 | 0:59:50 | 0:50 1:00
1000 | 3:32 0:52 1:00

500 | 3:28 0:48 1:00

3 750 | 3:30 0:50 1:00

1000 | 3:32 0:52 1:.00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00

1 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:00

4 2 750 | 3:43 | 0:30:00 | 0:05:00 |0:05:00| 0:15:00 | 0:49:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:10 | 0:44:50 | 0:48 | 2:56 | 1.00
1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 341 0:46 | 254 | 1:.00

3 750 | 343 0:48 | 256 | 1:.00

1000 | 3:45 0:50 | 258 | 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:00

1 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1:.00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

5 2 750 | 2:28 | 0:05.00 | 0:05:00 | 0:05:00 | 0:15:00 | 0:24:00 | 0:00:10 | 0:10:50 | 0:00:10 | 0:34:50 | 0:48 | 2:06 | 1:.00
1000 | 2:30 0:50 | 208 [ 1:00

500 | 2:26 0:46 | 204 | 1:.00

3 750 | 2:28 0:48 | 206 | 1:.00

1000 | 2:30 0:50 | 208 | 1.00
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TROTP. | PONTMA | METEGOZ | XPONOE | MPOBEPMANTH fo ANAMONH n 1o % b b % UKIWO | ESTPA | AATHPHEH

ies) (T Gpo | OOYXKOMA | i | OOYZOMA | (i | OOVIKOMA GEPMOKPATIAZ

(i

500 | 312 0:45 | 2:50 1:00

1 750 317 0:50 2:55 1:00

1000 | 3:22 0:55 | 3:00 1:00

500 312 0:45 2:50 1:00

6 2 750 | 317 X 0:05:00 | 0:05:00 | 0:20:00 | 0:39:00 | 0:00:10 | 0:25:50 | 0:00:05 [ 0:51:55| (.50 | 2:55 1:00

1000 | 322 0:55 | 3:00 1.00

500 | 312 0:45 | 2:50 1.00

3 750 | 317 0:50 | 2:55 1.00

1000 | 322 0:55 | 3:00 1:00

1 500 2:32 0:45 2:10 1.00

750 | 237 0:50 | 215 1:00

1000 | 2:42 0:55 | 2:20 1:00

500 | 232 0:45 | 210 1.00

7 2 750 237 X 0:05:00 |0:05:00| 0:20:00 | 0:25:00 | 0:00:10 | 0:15:50 | 0:00:05 | 0:35:55| 0:50 2:15 1:00

1000 | 242 0:55 | 2:20 1.00

500 | 232 045 | 210 1.00

3 750 | 237 050 | 215 1:00

1000 | 242 0:55 | 2:20 1:00

8 1000 | 1:20 X 0:05:00 X 0:15:00 | 0:12:00 X X X X 0:48 1:00
9 1000 | 1:50 X 0:05:00 X 0:10:00 | 0:15:00 X X X X 1:20
10 1.05 X X x| 0:0500 | 0:1000 | x X X x| 050

11 750 1:30 X 0:05:00 | 0:05:00| 0:20:00 | 1:00:00 X X X X X

0:10 0:10
Katd Katd
1 2 000¢lg X 000¢lg
Twv 10 Twv 10
AenTOV AETITOV

Mapatmpenon : n cUuVOAKr dldpKela dev OUPTIEPIAAPBAVEL TOV XpOVO dlaTtrenong Tou YwHlou (eoTou yia Ta mpoypapuata 1 éwg kat 8.
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KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHXH

* BydAte 1O @Ig amd v mpifa KaL aprjoTe TN CUCKEUT| VA KPUWOEL.
« KaBapioTe TO 0(pa TNG OUCKEUNG KAl TO ECWTEPIKO TOU KADOU HE £va BPEYUEVO OPOUYYAPL. ZTEYVAOOTE KAAA.

o [TAUVETE TO UTTOA KAl TOV QVAUIKTHPA He (e0TO vePO.

Av 0 QVOUIKTAPAG peivel pEoa oTov KAdo, aPrjoTe Tov va HouAdoel yia 5 €éwg 10 Aemtd.

« BYAATE TO KAMAKL Kal KaBapioTe To pe (e0TO VEPO.

o Mnv MA&veTe Kaveéva PEPOG TNG OUCKEUNG OTO TIAUVTNAPLO TUATWV.
o MnV XPNOWOTIOE(TE OKIOKA ATTIOPPUTTIAVTIKA, AELAVTIKA OPOUYYAPLa 1) OLVOTIVEUUA.

Xpnowloroleite anAwg £va HOAAKO BPEYUEVO TTAVL.

o Mnv BOUuTATE N OUCKEUN 1) TO KATIAKL 0TO vEPD 1) AANO UYPO.

2YMBOYAEZ AZOAAEIAZ

AG CUUBAAAOULE KL eUElG 0TV TipocTacia Tou TepiBadAlovTtog!
® H ouokeur) oag mepLEXeL TIOAAA A&LOTTIOM|OLA 1) AVAKUKAQOLUA UAKA.

mmm D [M0padOOTE T TAALA CUOKEUN 0aC OE KEVTPO BIAAOYAG ) EAAEIPEL TETOLOU KEVTPOU OF
€E0UCLODOTNIEVO KEVTPO OEPPLG TO omoio Ba avaAdBel v enegepyacia mg.

o H aopaAela MG CUYKEKPIEVNG OUCKEUNG £val OULGWVN |E TOUG
TEXVIKOUG KQVOVIOHOUG KAl Ta LOXUOVTA MPOTUMA.

o AlaBAoTe MPOOEKTIKA TIG 03NYiES XPHOEWS TPV XPnowlomnonoeTe
Y10 TIPQYTN POPE TV OUCKEUN 00G: O KATAOKEUAOTAG eV PEPEL
Kalia euBuvn oe MepimTwon Un ™ENoNg Twv 0dNYLWY AUTMV.

» H ouokeur aum dev npoopileTat va xpnotoroteital wpig Boribela
1 eniBAedn, amo nadld 1y GAAa ATopA TwV OTOiwV Ol CWHATIKES,
QLoBNPLaKEG 1 DlavonTKES IKavOTTEG SEV TOUG ETILTPETOUV Va
XPNOWOTIOIOUY TN OUCKEUN e andAum aopaiela.

+ BeBawwBeire 6T TA0N PEUHATOG TIOU QVAYPAPETAL 0T GUGKEUT) 00G
QVTIOTOLXEl 0YOUpa 0TV TAOT) TG NAEKTPIKAG 0TS EYKATAOTANG.
Ormolodnmnote AdBog o cUVOEDT GKUPWVEL TV EYYUNON.

H ouokeur| aut TipéneL va oUVOEETAL OTWOONTIOTE |e NAEKTPIKNA
TipiCa rou 0l0B¢ Tet yeiwon. Edv n mpila dev SlaBeTel yeiwan, Uropel
va TpokAnBel nAekTpomngia kat evdeopevwg va odnynoel oe
00B0p6 TPAURATIONO TO XEPLO). Tia TV aopareld 0ag, eivat
ONUAVTIKO 1) YEiwOm PEUPATOG Val TIANPEL TA MPOTUTIAL TTOU LoXUOUY
0Tn X®Pa 0aG Yl TV NAEKTPIK eykatdaTaan. Av n eykataotaon
0ag dev dlabeTel TPIla PEURATOG HE Yeiwom, TPV GUVOECETE T
OUOKeU e TO PeUpa, Ba TpEmet oTiwodNMoTe va KaAEaeTe éva
TeXVIKO TG AEH yia va dlopBnoel TI eMeielq TG NAEKTOKAG
0aq £yKaTaoTaAONG.

H ougkeur) oag MpoopileTal amokAEIOTIKG Yia OIKIaKT Xpnon Kat
Y Péoa 0To OTTL.

Byalete mv ouokeun aro my mpica 6tav TeAsivete  douleld
0aq kau 6Tav BEAeTe va v kabaploeTe.

Mn xpnoyloroteite ™ ougkeun eqv :
- EXEL EAATTWATIKO kaAwdlo,
- 1) GUOKEUN €€l MECEL Kal napouotalel opateg PAGBeS iy
avwpahieg o) Aettoupyia.
2¢ KGBe i aro QUTEG TIG TEEPUTTACELG, 1) CUCKEUN TIPETEEL va
anooTael aTo MANGETTEPO EEOUCLOBOMHEVO KATAOTA
TEXVIKNG EEUTMOEEMONG, VIO TV ANOGUYN KABE KIvdUVOU.
ZUMBOUAeUTElTE ™V EYYUNnoM.

ExT6¢ amo tov kabaplopd kat mv cuvpnan Tou yivovTal and
TOV XPHoT, KaBe AN epyacia emudlopBwong Ba péel va
avatifeTal oe E0UCLO00TNUEVO KEVTPO GEPRIC.

* Mn Boutdte ™ cuoKeu, TO NAEKTPIKO KAAMBLO 1} TO PIG PEaa OTO
vepO N Eaa og omolodNmoTe AANO Uypo.

o Mnv agnvete 10 NAEKTPIKO KAAWGIO Va KPEUETAL OE PEOG TTOU Va
T0 QTAvouV Tatdla.

o To NAekTEKO KAA®OLO Dev TIPETEL Va EPYETAL OE EMAQN E TIG
KQUTEG ETILPAVELEG NG CUOKEUNG 0aG, OUTE Va BPIOKETALKOVTA 08
myn BepUOTAg 1 va MATd AV OE KOPTEPES YWVIES.
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o Av T0 NAEKTPIKO KAAWALO 1) TO PIG TIABOULV N, v
Xpnoorotelte GAAo v cuokeun. Ma va anoguyete kabe
Kivouvo Ba mpérel va 0ag To AAMAEOUV UMOXPEWTIKA O éva
€E0UTI0O0TNPEVO KEVTPO GEPPIG TOU KATAOKEUAOTT (UMapxel
kat@Aoyog oo BIBAIPAKL oepBLQ).

o A\ Mnv ayyiZete To apabupdxt katé ) SiGpKela Kat apsowg
et ™ Aettoupyia. H Bepokpacia oto apabupakt propei va
elvat udmAn.

o Mnv anoouvdéeTe ™ oUoKEUN aro To pelpa TPABMVTAG TO KAAWALO.

* Na ypnaionoteite p6vo kaAwdlo enéktaong rou BpiokeTal o
KaA Katdotaan, jie Tpiqa e Yeiwor, kat Pe €va KaAWBIo aywyou
TOU TWHATOG TOUAGYLOTOV {00 O€E WIKOG e TO KAAMBL0 TTou
TIOPEXETOAL JUE TO TIPOLOV.

o Mnv TornobeTeite ™ oUCKeUn AV 0E AAAEG CUOKEUES,.
o Mnv xpnaoonoleite T ouokeur wg rmyr Beppomrag.

o Mnv ToroBeteite MOTE XapTi, XapTOVL 7} MAAOTIKO péTa o)
OUOKEUN KL UnV TOTI0BETE(TE TiNOoTa amnod navew.

o EQv TUxel va apnia€ouv pwTid KAl LEPN TOU TIPOLOVTOG, TIOTE
NV ETIYELPNOETE Va OPNOETE TN QWTIA [e Vepd. BYAATe T0 @Ig
and mv mpiCa. KataoTelheTe TIG PAOYEG Je Eva BpeyUévo mavi.

o [0 MV a0QAAELG 0aG XPNOLLOTIOETE MOV YVIiOLa AEEC0UAP Kal
QVTOMOKTIKG TOU KATAOKEUAOTY| OXedlaouéva edIKA Yo ™
OUOKEUr 00G.

o ‘OAeg oL 0UOKeUEG UMORAAOVTAL OE QUOTNPO EAEYXO MOLOTNTAG.
2€ OPIOUEVES OUOKEUEG TOU £X0UV ETIIAEYEL 0TV TUYT, EXOUV
YIVEL TIPAKTIKEG OOKIMEG XPRONG, KAl QUTO akpB®G eEnyel Ta Tuxov
fXvn ¥pPnong mou mapampelte.

o A\ 310 160G TOU TIPOYPAIATOS, XPNOWIOTIOIETE MAVTA YAVTIA
KkouZivag yia va maceTe To PrioA 1} i KAUTEG ETIPAvEEG TG
ouokeunq. H ouakeun {eaTéveTal dpa oAU katd m Sidpkela
mG XPnong.

o Mnv @paleTe MOTE TIG 0XAPEG AEPLONOU.

o [lpoogxeTe MOAU dLOTL rtopel va Byel atog 6tav avoiEete To
KQMakt 0To TEAOG Kal KATA T BLAPKELT TOU POYPAHATOG.

« A\ 'Orav siote 010 MpdYpapya apiBpog 10 (Hapueada,
KOUMooTa) TPOOEXETE DINTEPA TV ATHO KAl TO UYPd TTou
propel va metayTel 6Tav avolyeTe T KAMAKL.

+ Tpocoxn, n (0N Tou Meploaedel ano To Xwpo PNaiuatog kat
EPXETOL 08 EMAPN Je TV aVTIOTAON HTTopel va MApeL puTid,
EMOUEVWG:

- pnv EeTepvaTe TIG MOCOTNTES MOU avaypapovTal OTIG CUVTAYEG.
- OUVOAIKA pnv Eemepvarte ta 1000 g Cuung.

« To £rinedo aKOUTTIKNG LoXUOG TOU KATAYPAPETAL OTO MAPOV
npolov eival 72 dBa.
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