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Ubersicht der Bedienelemente/Lieferumfang

1 Netzkabel

2 Griff am Deckel

3 Deckel mit Sichtfenster
4 Zutatenspender

5 Bedienfeld mit Display
6 Seitliche Liftung

7 Backform

8 Knethaken

9 Gehéause

Zubehor

10 Messbecher
11 Messloffel
12 Hakenspielt zum Entfernen des Knethakens

Warnhinweise fiir die Benutzung des Gerates

+ Beim Anfassen oder Entfernen von heiflen Komponenten un-
bedingt Topflappen oder Kochhandschuhe benutzen. Verbren-
nungsgefahr!

+ Nie mehr Zutaten einfiillen als im Rezept angegeben. Wenn Teig
aus der Backform in das Gehduse oder auf das Heizelement lauft,
besteht Brandgefahr!

+ Achten Sie darauf, dass das Gewicht der Zutaten 700g bzw.
10004 nicht Uberschreitet.

+ Die maximale Menge an Mehl von 590 g und an Trockenhefe von
7g (Frischhefe 21g) darf nicht berschritten werden, da der Teig
uberquellen kdnnte.

+ Das Gerat wahrend des Betriebs niemals mit einem Handtuch
oder anderen Materialien abdecken! Warme und Dampf miissen
entweichen kdnnen. Es besteht Brandgefahr, wenn das Gerat mit
brennbaren Materialien wie z.B. Vorhangen abgedeckt wird oder
in Kontakt kommt.

+ Wahrend des Betriebs ist darauf zu achten, dass um das Gerat
herum ein Mindestabstand von 10 cm zu anderen Gegensténden
eingehalten wird.

+ Gerat grundsétzlich nur unter Aufsicht betreiben. Beim zeitversetz-
ten Backen die Zeit immer so einstellen, dass das Gerét wahrend
des Betriebes unter entsprechender Aufsicht steht.

+ Keine Metallfolien oder andere Materialien in den Backraum legen.
Es besteht Brand- und Kurzschlussgefahr.

+ Das Gerat wahrend des Betriebes nicht tragen oder heben,
sondern erst ausschalten und dann den Netzstecker ziehen. Das
Gerat immer mit beiden Handen tragen!

+ Niemals die Backform wahrend des Betriebs entfernen!

+ Verwenden Sie das Gerat nur zur Zubereitung von Speisen, kei-
nesfalls flir andere Zwecke. Wird das Gerat nicht bestimmungsge-
malk verwendet oder falsch bedient, kann fir daraus resultierende
Schéaden keine Haftung ibernommen werden!

Inbetriebnahme des Gerates

. Reinigen Sie das Gerat wie unter ,Reinigung” beschrieben.

. Warten Sie, bis alle Teile trocken sind.

. Setzen Sie die Backform in das Gerét ein.

. Standort

+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Flache. Achten Sie darauf,

dass das Netzkabel und das Gerat nicht auf heien Oberflachen
oder in der Nahe von Warmequellen liegen. Verlegen Sie das
Netzkabel so, dass es nicht mit scharfkantigen Gegenstanden in
Beriihrung kommt.

NW N
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+ Das Gerét so aufstellen, dass es nicht verrutschen kann. Beim
Kneten von schwerem Teig kann sich das Gerat bewegen. Bei
glattem Untergrund das Gerat auf eine diinne Gummimatte
stellen.

5. Elektrischer Anschluss
5.1 Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken, priifen

Sie, ob die Netzspannung, die Sie benutzen wollen, mit der
des Gerates ubereinstimmt. Die Angaben dazu finden Sie auf
dem Typenschild.

5.2 SchlieRen Sie das Gerat an eine vorschriftsmaRig installierte

Schutzkontakt-Steckdose an.

Sie horen einen Signalton und im Display erscheint { fiir das Pro-

grammund 3:30 fir die Zeit. Das Gerét ist betriebsbereit.

6. Am Heizelement befindet sich eine Schutzschicht. Um diese zu
entfernen, betreiben Sie das Gerat ca. 15 Minuten lang mit ein-
gesetzter leerer Backform (ohne Knethaken). Benutzen Sie dafiir
das Programm 8 Bake.

- Leichte Rauch- und Geruchsentwicklung ist bei diesem Vorgang
normal. Sorgen Sie fir ausreichende Beliiftung.

7. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

8. /A WARNUNG: Verbrennungsgefahr!

Lassen Sie die Backform abkiihlen, bevor Sie diese noch einmal
feucht auswischen.

DEUTSCH

9. Danach kdénnen Sie mit dem Backen beginnen.

Erlauterungen zum Bedienfeld
Anzeige auf dem Display

(o0 10303 ONE Einige $ymbolg werden nur angezeigt,
\ 700 wenn die Funktion auswahlbar ist. Diese
| E‘ | sind in der folgenden Tabelle mit einem

KNEADI RISE1 KNEAD2 RISE2

RISE3 BAKE KEEP WARM Stern (*) gekennzeichnet.

(=> Programmtabelle)

Symbol Bedeutung

700g 10009 | * Zeigt das gewahlte Teiggewicht an

. Zeigt an ob die Zutatenfunktion gewahlt wurde

(T v/ =Ja/x=Nein
Zeigt den gewahlten Braunungsgrad des Brotes
*

UN® an (hell, mittel, dunkel)

2 Zeigt das gewéhlte Programm an

! (Im Beispiel Programm 12)

330 Zeigt die Restlaufzeit an
K]

(Im Beispiel 3 Stunden und 30 Minuten)

Leuchtet = Standby
Blinkt = Programm lauft

Die Programmschritte werden Ihnen wie folgt angezeigt:

KNEAD Kneten 1 bis 2
RISE Aufgehen 1 bis 3
BAKE Backen

KEEP WARM Warmhalten

12.03.25
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Tasten auf dem Bedienfeld und deren Funktion

Taste | Funktion
Taste | Funktion &) - Einstellung der Zeit fiir den verzogerten Start.
(e8] | Um eines der 13 Programme auszuwahlen, driicken - | Einstellung der Zeiten fiir das Programm HOME
MENU Sie diese Taste. MADE (Eigenprogramm) (10-Minuten-Schritte).
G , Braunungsgrad einstellen (hell/ mittel/ dunkel).
ey | Auswahl der Teigmenge (700g oder 1000g) color | Das entsprechende Symbol im Display erscheint.
Verschiedene Programme bieten die Mdglichkeit, Zu- - Mit dieser Taste starten Sie das gewahite Programm.
taten automatisch zuzumischen. Die Funktion wird mit - Driicken Sie diese Taste ca. 2 Sekunden lang, um
NUT/OK . . START/STOP
dieser Taste gewahlt. das Programm abzubrechen.
- Durch Driicken dieser Taste wird das Programm & - Zeigtan, in welcher Betriebsart sich das Gerat
(1) | kurzzeitig angehalten. T gerade befindet. .
paUSE | - Durch emeutes Driicken der Taste wird das Pro- - Um das Programm HOME MADE zu programmieren.
gramm an der gleichen Stelle fortgesetzt. - Naheres zu den jeweiligen Programmen finden Sie in der Pro-
grammtabelle.
Programmtabelle
S ®
g 25 | £
. Teigmenge 5 Sz gt
Programm Dauer Beschreibung max. g § B Q5
E 3% 2
R @
1 BASIC 3:30 | Standardprogramm fir WeiB- und Mischbrot. 700g/1000g Ja Ja Ja
2 QUICK 950 Schnellbackfunkhon: Das Brot fallt Giblicherweise keine Auswahl Ja Ja Ja
kleiner aus.
3 FRENCH 420 Fur Brote nach fran203|§cherArt (mit knuspriger 700g/000g Ja Ja Ja
Kruste und weichem Teig).
4 ULTRAFAST 290 Kurzbaf:kfunkt|on: Dgs Brot fallt kleiner aus und hat keine Auswahl Nein Ja Ja
eine grobere Oberflache.
5 WHOLE WHEAT | 4110 | Zum Backen von Vollkornbroten. 700g/1000g Ja Ja Ja
6 CAKE 3:00 Backprogramm fiir Kuchenteig. keine Auswahl Nein Ja Ja
7 DOUGH 1:30 | [o19 wird nurgeknetet und muss aufgehen. FUrdie | o niquahl | Nein | Nein | Ja
Herstellung von Brétchen- oder Pizzateig geeignet.
8 BAKE 1:10 Nur backen. keine Auswahl Nein Nein Ja
9 SANDWICH 3:30 | Backprogramm fir Sandwichbrot. keine Auswahl Ja Ja Ja
10 JAM 1:20 | Zum Kochen von Marmelade und Konfitire. keine Auswahl Nein Nein Nein
11 MIXSTIR 0:20 | Knetprogramm keine Auswahl Nein Nein Ja
12 GLUTENFREE | 3:05 | Spezialprogramm fir Glutenfreien Teig. 700g/1000g Nein Ja Ja
13 HOME MADE 0:36 | Programme konnen selbst programmiert werden. keine Auswahl Ja Ja Ja

Individuelle Programme einstellen

Sie konnen die Programmschnitte ,Kneten*, ,Aufgehen®, ,Backen”,

,Warmhalten“ wie folgt individuell einstellen.

1. Wahlen Sie mit der Taste ] das Programm 13 HOME MADE

aus.

2. Driicken Sie die Taste (% ). Im Display blinkt jetzt KNEADI.

3. Durch Driicken der Taste CAJ stellen Sie die Zeit ein.

Programmschnitt Anzeige im Display | Einstellbare Zeit - Um die Minuten schneller einzustellen, halten Sie die Taste ge-
Kneten 1 KNEADI 6-14 Minuten driickt.
Kneten 2 KNEAD2 5-20 Minuten 4. Um die Einstellung zu speichern, driicken Sie erneut die Taste
Aufgehen 1 RISEA 20-60 Minuten (52, Im Display biinkt jetzt RISE. ,

- - Wiederholen Sie diese Schritte, um weitere Programmschnitte
Aufgehen 2 RISE2 5-40 Minuten einzustellen.
Aufgehen 3 RISE3 0-60 Minuten 5. Wenn Sie alle Programmschritte eingestellt haben, starten Sie das
Backen BAKE 0-90 Minuten Programm mit der Taste (& .
Warmhalten KEEP WARM 0-60 Minuten

6
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Funktionsweise des Gerates

Allgemeines

+ Der Brotbackautomat bietet 12 fest installierte Programme und ein
individuell einstellbares Programm mit verschiedenen Einstellmdg-
lichkeiten an. Auch ein Backprogramm, mit dem Sie glutenfreies
Brot fiir Allergiker backen kdnnen ist vorhanden.

+ Sie kdnnen mit dem Brotbackautomaten zeitversetzt backen.

Das Gerat arbeitet vollautomatisch und ist duferst bedienungsfreund-

lich. Nachfolgend finden Sie Programm-Ablaufpléne und Rezepte fiir

« verschiedene Brotsorten,
+ Teig, den man anderweitig weiterverarbeitet,
+ Marmelade, die der Brotbackautomat kochen kann.

Signalténe
Das Gerat erzeugt verschiedene Signaltone:

1 langer Signalton | - beim Anschluss an das Stromnetz
- beim manuellen Abbruch eines Programms
- am Ende der Warmhaltephase

1 kurzer Signalton | Quittierung eines Tastendrucks

5 Signalténe - Das Display zeigt EE1. Die Temperatur

nacheinander des Gerates ist zu hoch, um ein neues
Programm zu starten.

- Das Display zeigt EE2. Die Temperatur
des Gerétes ist zu niedrig, um ein neues
Programm zu starten.

- Das Display zeigt Err. Es besteht ein elekt-
ronischer Fehler.

10 Signaltone Das Programm ist beendet.
nacheinander

Verzdgerter Programmstart

Fast alle Programme lassen sich verzogert starten. Doch beachten
Sie folgendes:

+ Die maximale Zeiteinstellung betragt 13 Stunden.

+ Benutzen Sie die Zeitverzogerung nicht fiir Rezepte, die frische
Zutaten enthalten, wie Milch, Eier, Friichte, Joghurt, Zwiebeln etc.!

+ Fr glutenfreies Brot, welches mit warmem oder heiRem Wasser
zubereitet wird, ist die Zeitverzdgerung nicht geeignet.

+ Bleiben Sie immer in der Nahe. Es kdnnen Stérungen auftreten,
die einen Abbruch des Programms erforderlich machen.

Beispiel:

1. Wahlen Sie das Programm 6 CAKE mit der Taste (8] aus. Das
Display zeigt 3:0C an.

2. Driicken Sie die Taste (AJ, um die Zeitverzogerung einzustellen.
- Das Programm startet nach Ablauf der eingestellten Zeit.

3. Starten Sie Ihr Backprogramm mit der Taste (8.
- Durch langes Drlicken der Taste, wird das Programm beendet.

Programmspeicherung

Bei Stromausfall setzt das Gerat das Programm automatisch fort,
wenn der Strom innerhalb von einigen Minuten wieder zugeschaltet
wird. Wenn die Stromversorgung langer unterbrochen wird, muss der
Brotbackautomat emeut gestartet werden. Dies ist nur dann prakti-
kabel, wenn sich der Teig beim Abbruch des Programmablaufs noch
in der Knetphase befand. War das Brot bereits angebacken, missen
Sie von vorne beginnen!
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Sicherheitsfunktion

Nach Ablauf eines Backprogramms muss sich das Geréat abkihlen,
bevor Sie ein neues Back- oder Knetprogramm starten konnen (Aus-
nahme: die Programme 8 BAKE und 10 JAM).

Das Gerat warnt Sie mit 5 Signalténen und zeigt im Display die Mel-
dung EE1, wenn die Temperatur im Innenraum des Gerates noch zu
hoch ist.

1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

2. Entnehmen Sie die Backform mit Hilfe von Topflappen.

3. Lassen Sie den Deckel offen und warten Sie, bis sich das Gerat
abgekhlt hat. Diese Zeit variiert je nach vorheriger Anwendung.

Benutzung des Gerates

/\ ACHTUNG: Brandgefahr!

+ Beachten Sie die Mengenangaben der Zutaten in den Rezep-
ten. Nie mehr Zutaten einfiillen als im Rezept angegeben.

¢ Achten Sie darauf, dass das Gewicht der Zutaten 700 g bzw.
10004 nicht Uberschreitet.

+ Niemals zu Beginn des Backvorgangs Zutaten in die Backform
geben, wenn sich diese noch im Gerat befindet.

- Damit der Teig nicht zusammenféllt, muss der Deckel wéhrend des
Aufgehens und Backens immer geschlossen gehalten werden.

- Mit der Taste (L] kann das Programm angehalten werden. Durch
erneutes Driicken der Taste wird das Programm fortgesetzt.

- Um ein Programm zu beenden, halten Sie die Taste (A gedriickt.
Ein langer Signalton bestétigt das Programmende.

1. Die Backform entnehmen

Offnen Sie den Deckel. Drehen Sie die Backform ein Stiick gegen
den Uhrzeigersinn, bis sie entriegelt ist. Ziehen Sie die Backform
an ihrem Griff heraus. Stellen Sie sie auf eine ebene Arbeitsflache.

2. Den Knethaken einsetzen

2.1 Fetten Sie den Knethaken ein. Dies erleichtert das Entfernen
des Knethakens aus dem fertigen Brot.

2.2 Stiilpen Sie die halbrunde Offnung des Knethakens iiber die
Antriebswelle in der Backform. Der Knethaken muss biindig
mit dem Boden der Backform abschlie3en.

3. Zutaten einfiillen

Es ist darauf zu achten, dass die Zutaten in der im Rezept ange-
gebenen Reihenfolge in die Backform gegeben werden.

4. Die Backform einsetzen

Setzen Sie die Backform mit den Zutaten auf den Sockel im
Innenraum des Gerétes. Drehen Sie die Form im Uhrzeigersinn
bis zum Anschlag. Schliefen Sie dann den Deckel des Brotback-
automaten.

5. Zutatenfunktion

Je nach Rezept sollen verschiedene Zutaten erst wahrend des
Knetvorgangs hinzugefiigt werden.

Hierfiir bietet Ihr Brotbackautomat eine besondere Funktion.

Auf der Riickseite des Gerats befindet sich ein Zutatenspender.
Dieser wird vor Programmstart befiillt und 6ffnet sich automatisch,
um die Zutaten in den Teig zu geben.

5.1 Driicken Sie die Sperre am Griff des Zutatenspenders.
5.2 Ziehen Sie den Zutatenspender heraus und flillen Sie ihre
Zutaten ein.

12.03.25
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5.3 Schieben Sie den Zutatenspender wieder ganz ein, damit
dieser durch die Sperre gesichert wird.

5.4 Wahlen Sie mit der Taste die Zutatenfunktion aus und
starten Sie das Backprogramm.

- Nicht alle Programme unterstiitzen die Zutatenfunktion.

. Programm starten

6.1 Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose.

6.2 Wahlen Sie das gewiinschte Programm mit der Taste (48],

6.3 Wahlen Sie das gewiinschte Brotgewicht mit der Taste (G
aus.

6.4 Wahlen Sie eine helle, mittlere oder dunkle Braunung der
Brotkruste mit der Taste (E.

6.5 Mit der Taste LA Jkénnen Sie die Zeit einstellen.

6.6 Wenn Sie Zutaten in den Zutatenspender gefiillt haben, wah-
len Sie mit der Taste [ &&) die Zutatenfunktion aus.

6.7 Driicken Sie die Taste (&). Der blinkende Doppelpunkt zeigt
lhnen den Programmstart an.

. Teig gehen lassen

Nach dem letzten Knetvorgang erzeugt der Brotbackautomat die
optimale Temperatur zum Aufgehen des Teiges. Er heizt sich auf
25°C-30°C auf, wenn die Raumtemperatur darunter liegt.

. Backen

Der Brotbackautomat reguliert die Backtemperatur automatisch.
Sollte nach Beendigung des Backprogrammes das Brot noch zu
hell sein, kdnnen Sie dieses im Programm 8 Bake nachbacken.

. Warmhalten

(Ausgenommen die Programme 7 DOUGH, 10 JAM und

11 MIX STIR)

Wenn der Backvorgang beendet ist, ertont mehrmals ein Signal-
ton, um anzuzeigen, dass das Brot entnommen werden kann.
Gleichzeitig beginnt damit die Warmhaltephase von einer Stunde.
Das Display zeigt neben der Programmnummer 8:03. Die Doppel-
punkte : blinken. Nach einer Stunde ertdnt ein Signalton. Das
Warmhalten ist beendet. Das Display zeigt das Startbild. Ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

10.Nachbacken

10.1 Befindet sich das Geréat noch in der Phase ,Warmhalten®,
driicken Sie die Taste (&, bis ein Signalton zu horen ist.

10.2 Starten Sie das Programm 8 Bake.

10.3 Wenn die gewlinschte Braunung erreicht ist, beenden Sie
mit der Taste (&) das Programm.

10.4 Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

11.Ende des Programmablaufs

Ein Rost bereithalten und den Netzstecker aus der Steckdose
ziehen. Nach Ablauf des Programms Backform mit Topflappen he-
rausnehmen. Backform umdrehen und, falls das Brot nicht sofort
auf den Rost fallt, den Knethaken von unten mehrmals hin und her
bewegen, bis das Brot herausfallt.

/\ ACHTUNG:

Die Backform nicht auf den Tisch oder eine Kante schlagen. Die
Backform konnte sich verformen.
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12.Den Knethaken aus dem Brot entfernen

Bleibt der Knethaken im Brot stecken, den mitgelieferten Haken-
spiel’ wie folgt verwenden.

Fihren Sie ihn an der Unterseite des noch warmen Brotes in die
halbrunde Offnung des Knethakens. Verkanten Sie den Haken-
spie® am unteren Rand des Knethakens, am besten an der Stelle,
an der sich der Fliigel des Knethakens befindet. Ziehen Sie dann
den Knethaken mit dem Hakenspiel’ vorsichtig nach oben. Dabei
kann man sehen, an welcher Stelle im Brot sich der Fliigel des
Knethakens befindet. Sie kdnnen dort das Brot leicht einschneiden
und danach den Knethaken herausziehen.

Reinigung

WARNUNG:
« Ziehen Sie vor der Reinigung immer den

Netzstecker aus der Steckdose und warten
Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist.

+ Das Gerat und die Backform auf keinen

Fall zum Reinigen in Wasser tauchen. Fuil-
len Sie kein Wasser in die Backkammer. Es
kdnnte zu einem elektrischen Schlag oder
Brand fihren.

/\ ACHTUNG:
» Benutzen Sie keine Drahtblirste oder andere scheuernde

Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reinigungs-

mittel.

. Entfernen Sie alle Zutaten und Kriimel von Deckel, Gehause und

Backkammer mit einem feuchten Tuch.

. Die Backform aufen mit einem feuchten Tuch abwischen. Von in-

nen kann die Form mit Wasser unter Zugabe von etwas Spiilmittel

ausgespllt werden.

- Die Backform ist antihaftbeschichtet. Es ist normal, dass sich die
Farbe der Beschichtung mit der Zeit verandert, die Funktion wird
dadurch nicht beeintrachtigt.

. Sowohl Knethaken als auch Antriebswelle sollten sofort nach der

Verwendung gereinigt werden. Falls der Knethaken in der Form
bleibt, ist er spater schwer zu entfernen. In diesem Fall fir ca.
30 Minuten warmes Wasser in den Behalter einfilllen. Danach
[asst sich der Knethaken herausnehmen.

. Wischen Sie alle Teile mit einem Tuch trocken.

Aufbewahrung

Bevor Sie das Geréat zur Aufbewahrung wegstellen, vergewissern
Sie sich, dass es vollstandig abgekiihlt, gereinigt und getrocknet
ist. Lagern Sie das Gerat mit geschlossenem Deckel.

Wir empfehlen, das Gerét in der Original-Verpackung aufzube-
wahren, wenn Sie es (iber einen langeren Zeitraum nicht benutzen
machten.

Lagern Sie das Gerat immer aullerhalb der Reichweite von Kin-
dern an einem gut bellifteten und trockenen Ort.
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Fragen zum Backen
Warum klebt das Brot nach dem Backen in der Backform?

Lassen Sie das Brot in der Backform ca. 10 Minuten auskhlen.
Drehen Sie die Backform um und bewegen Sie den Knetantrieb (die
Welle) leicht hin und her. Fetten Sie den Knethaken vor dem néchs-
ten Einsatz etwas ein.

Wie lassen sich die Locher im Brot (durch Knethaken) verhindern?

Sie kdnnen mit bemehlten Fingern den Knethaken entnehmen, bevor
der Teig zum letzten Mal aufgeht. (Das Display muss, je nach Pro-
gramm noch eine Gesamtlaufzeit von ca. 1:30 Std. anzeigen.) Sollten
Sie das nicht wiinschen, verwenden Sie nach dem Backen den
HakenspieR. Wenn man vorsichtig vorgeht, lasst sich ein groieres
Loch vermeiden.

Warum lauft der Teig beim Aufgehen liber die Backform?

Das passiert insbesondere bei Verwendung von Weizenmehl, das

aufgrund des hdheren Kleberanteils besser aufgeht.

Abhilfe:

a) Die Mehimenge reduzieren und die (ibrigen Zutaten angleichen.
Das fertige Brot hat nach wie vor ein groRes Volumen.

b) 1 Essloffel erhitzte, fliissige Margarine auf das Mehl geben.

Warum geht das Brot auf, fallt jedoch beim Backen ein?

a) Wenn in der Mitte des Brotes eine ,\V"-formige Kuhle entsteht,
fehlt dem Mehl Kleber, was daran liegt, dass das Getreide zu
wenig Eiweil enthalt (kommt bei verregneten Sommern vor), oder
das Mehl zu feucht ist.

Abhilfe:

Dem Brotteig fiir 5009 Mehl 1 Essléffel Weizenkleber beiftigen.
b) Wenn das Brot trichterférmig in der Mitte einfallt, kann das daran

liegen, dass

- die Wassertemperatur zu hoch war,

- zu viel Wasser verwendet wurde,

- dem Mehl Kleber fehlt,

- Zugluft, durch Offnen des Deckels wahrend des Backens ent-
stand.

Wann kann man den Deckel des Brotbackautomaten
wahrend des Backvorgangs 6ffnen?

Grundsatzlich ist dies immer dann moglich, wenn der Knetvorgang
[auft. In dieser Zeit kann man bei Bedarf noch geringe Mengen Mehl
oder Fliissigkeit erganzen.

Soll das Brot nach dem Backen ein bestimmtes Aussehen haben,

gehen Sie wie folgt vor:

+ Offnen Sie vor dem letzten Aufgehen (Im Display muss, je nach
Programm, die Zeit noch ca. 1:30 Std. betragen.) vorsichtig und
kurz den Deckel und ritzen Sie z. B. mit einem scharfen, vor-
gewarmten Messer die sich bildende Brotkruste ein oder streuen
Sie Korner darauf, oder bestreichen Sie die Brotkruste mit einer
Stérkemehl/Wasser-Mischung, so dass sie nach dem Backen
glénzt. In dem angegebenen Zeitabschnitt ist das Offnen des
Brotbackautomaten letztmalig méglich, da das Brot anderenfalls
zusammenfallt.

Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?

Je niedriger die Typen-Zahl, desto weniger Ballaststoffe enthalt das
Mehl und umso heller ist es.
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Was ist Vollkornmehl?

Aus allen Getreidesorten lasst sich Vollkornmehl herstellen, d. h.
auch aus Weizen. Die Bezeichnung ,Vollkorn“ bedeutet, dass das
Mehl aus dem ganzen Korn gemahlen wird und einen entsprechend
hoheren Ballaststoffgehalt hat. Weizenvollkornmehl ist deshalb etwas
dunkler. Vollkornbrot muss aber kein dunkles Brot ergeben, wie meist
angenommen wird.

DEUTSCH

Was ist bei der Verwendung von Roggenmehl zu beachten?

Roggenmehl enthalt keinen Kleber und das Brot daraus geht deshalb
kaum auf. Der Vertraglichkeit wegen muss deshalb ein “ROGGEN
VOLLKORN-BROT* mit Sauerteig hergestellt werden.

Der Teig geht nur dann auf, wenn man bei Verwendung von Roggen-
mehl, das keinen Kleber enthalt, mindestens 4 der angegebenen
Menge mit Mehl der Type 550 austauscht.

Was ist Kleber (Gluten) im Mehl?

Je hoher die Typen-Zahl, desto weniger Kleber enthélt das Mehl und
um so weniger geht der Teig auf. Den hdchsten Kleberanteil enthalt
Mehl mit der Typen-Zahl 550.

Welche unterschiedlichen Mehlsorten gibt es

und wie werden sie verwendet?

a) Mais-, Reis-, Kartoffelmehl eignet sich insbesondere fir Gluten-
Allergiker, oder solche, die an ,Sprue” oder ,Zoliakie” leiden.

b) Dinkelmehl ist frei von chemischen Mitteln, da Dinkel, der auf sehr
kargen Boden wéachst, keine Diingemittel aufnimmt. Dinkelmehl
eignet sich deshalb insbesondere fir Allergiker. Es konnen alle
Rezepte, die die Mehltypen 405, 550 oder 1050 tragen, wie in der
Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet werden.

c) Hirsemehl eignet sich insbesondere fir Mehrfachallergiker. Es
kénnen alle Rezepte, die die Mehltypen 405, 550 oder 1050
tragen, wie in der Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet
werden.

d) Hartweizenmehl (DURUM) eignet sich aufgrund seiner Konsis-
tenz insbesondere flir Baguette-Brote und kann durch Hartwei-
zengriel ersetzt werden.

Wie ist frisches Brot besser vertraglich?

Frisches Brot wird besser vertraglich, wenn eine piirierte gekochte
Kartoffel auf das Mehl gegeben und untergeknetet wird.

In welchem Verhaltnis verwendet man Treibmittel?

Sowohl bei Hefe als auch beim Sauerteig, welche es in unterschied-
lichen Mengen zu kaufen gibt, muss man sich an die Angaben der
Hersteller auf der Verpackung halten und die Menge ins Verhéltnis zu
der verwendeten Mehimenge setzen.

Was kann man tun, wenn das Brot nach Hefe schmeckt?

a) Reduzieren Sie die Zuckermenge, sofern Zucker verwendet
wurde. Das Brot wird dann allerdings auch etwas heller.

b) Dem Wasser ganz gewohnlichen Branntweinessig zusetzen. Fiir
ein kleines Brot = 1% Essloffel, fir ein groRes Brot 2 Essloffel.

c¢) Das Wasser durch Buttermilch oder Kefir ersetzen, was brigens
bei allen Rezepten mdglich ist und sich wegen der Frische des
Brotes empfiehlt.

Warum schmeckt das Brot aus dem Backofen

anders als aus dem Brotbackautomaten?

Das liegt an der unterschiedlichen Feuchtigkeit: Im Backofen wird das
Brot durch den gréReren Backraum wesentlich trockener ausgeba-
cken. Aus dem Brotbackautomaten ist das Brot feuchter.
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Fragen zum Brotbackautomaten

Fehler

Ursache

Abhilfe

Rauch entweicht aus der Backkammer
oder den Luftungséffnungen.

Zutaten kleben an der Backkammer oder an
der AuBenseite der Form.

Netzstecker ziehen, Gerat abkuhlen lassen, Form
entnehmen und Aullenseite der Form sowie Back-
kammer reinigen.

Brot ist teilweise zusammengefallen
und an der Unterseite feucht.

Brot ist nach dem Backen und Warmhalten zu
lange in der Form geblieben.

Brot spatestens nach Ablauf der Warmhaltefunk-
tion aus der Form nehmen.

Brot lasst sich schlecht aus der Form
entnehmen.

Die Unterseite des Brotes hangt am Knet-
haken fest.

Den Knethaken vor dem Backen etwas einfetten.
Das Brot nach dem Backen in der Form abkiihlen
lassen.

Knethaken und -welle nach jedem Backvorgang
reinigen. Dazu falls erforderlich warmes Wasser fiir
30 Minuten in die Form filllen. Dann I&sst sich der
Knethaken leicht entnehmen und reinigen.

Zutaten sind nicht gemischt oder Brot
nicht richtig durchgebacken.

Falsche Programmeinstellung

Uberpriifen Sie nochmals das gewahite Menii und
die anderen Einstellungen.

Das Programm wurde mit der Taste (& ] vor-
zeitig beendet.

Zutaten nicht mehr verwenden und neu beginnen.

Deckel wurde wahrend des Betriebs mehrfach
gedffnet.

Der Deckel darf nur gedffnet werden, wenn im
Display die Zeit mehr als 1:30 Std. angezeigt wird.
Vergewissern Sie sich, dass der Deckel nach
dem Offnen wieder ordnungsgemaR verschlossen
wurde.

Langerer Stromausfall wahrend des Betriebs

Zutaten nicht mehr verwenden und neu beginnen.

Die Rotation des Knethakens ist blockiert.

Priifen, ob der Knethaken durch Kérner etc. blo-
ckiert ist. Backform entnehmen und prifen, ob sich
der Mitnehmer dreht. Sollte dies nicht der Fall sein,
das Gerat an den Kundendienst einsenden.

Gerét |asst sich nicht starten. Es er-
ténen 5 Signaltdne.
Das Display zeigt ,EE1".

Das Gerét ist vom vorherigen Backvorgang
noch zu heil.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Entnehmen Sie die Backform. Lassen Sie das Ge-
rat auf Raumtemperatur abkiihlen. Danach kénnen
Sie erneut starten.

Gerét lasst sich nicht starten. Es er-
tonen 5 Signalténe.
Das Display zeigt ,EE2°.

Die Geratetemperatur ist zu kalt.

Warten Sie ca. 20 bis 30 Minuten, bis das Gerat
Raumtemperatur angenommen hat.

Gerét lasst sich nicht starten.
Das Display zeigt ,Err.

Es besteht ein elekironischer Fehler.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
Wenden Sie sich an unseren Service oder an
einen Fachmann.

Das Gerat ist ohne Funktion.

Das Gerat hat keine Stromversorgung.

Uberpriifen Sie die Steckdose mit einem anderen
Gerét.

Setzen Sie den Netzstecker richtig ein.

Kontrollieren Sie die Haussicherung.

Das Gerat ist defekt.

Wenden Sie sich an unseren Service oder an
einen Fachmann.

10
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Fehler bei den Rezepten

Fehler Ursache Abhilfe
Das Brot geht zu stark auf. zu viel Hefe, zu viel Mehl, zu wenig Salz, oder mehrere dieser Ursachen alb
Das Brot geht nicht oder nicht genug auf. | keine oder zu wenig Hefe alb
alte oder (iberlagerte Hefe e
Flassigkeit zu heily ¢
Hefe mit Flissigkeit in Kontakt gekommen d
falsches oder altes Mehl e
zu viel oder zu wenig Flussigkeit alblg
zu wenig Zucker alb
Der Teig geht zu sehr auf und lauft iber | sehr weiches Wasser I18sst die Hefe stérker garen f/k
die Backform. zu viel Milch beeinflusst die Hefegarung c
Das Brot ist zusammengefallen. Brotvolumen groRer als Form, daher zusammengefallen alf
zu friihe oder schnelle Hefegarung durch zu warmes Wasser, warme Backkammer,
hohe Feuchtigkeit. Warme Flussigkeiten lassen den Teig zu schnell aufgehen und c/h/i
ihn dann vor dem Backen zusammenfallen.
zu wenig Kleber im Mehl I
zu viel Flissigkeit g/h
Schwere, klumpige Struktur zu viel Mehl oder zu wenig Fliissigkeit alblg
zu wenig Hefe oder Zucker alb
zu viel Frichte, Vollkorn oder sonstige Zutaten b
altes oder schlechtes Mehl e
Das Brot ist in der Mitte nicht durch- zu viel oder zu wenig Flussigkeit alblg
gebacken. hohe Feuchtigkeit h
Rezepte mit feuchten Zutaten, wie z.B. Joghurt g
Offene, grobe oder lochrige Struktur zu viel Wasser g
kein Salz b
hohe Feuchtigkeit, zu warmes Wasser h/i
zu heile Fliissigkeit c
Pilzartige, nicht gebackene Oberflache Brotvolumen groRer als Form alf
Mehimenge zu groB, besonders bei Weilibrot f
zu viel Hefe oder zu wenig Salz alb
zu viel Zucker alb
slRe Zutaten zuséatzlich zum Zucker b
Eéi?;ﬁ;cg‘;ﬁin d\év?si(tetre\.unglemhmamg Brot nicht ausreichend abgekiinhlt (Dampf entwichen) j
Mehlriickstdnde an der Brotkruste Mehl wird beim Kneten an den Seiten nicht richtig untergearbeitet [/m

Behebung der Fehlerpunkte
a) Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

g) Korrigieren Sie die Flissigkeitsmenge. Falls feuchte Zutaten
verwendet werden, muss die Flissigkeitsmenge entsprechend

verringert werden.

b) Passen Sie die Zutatenmenge entsprechend an und prifen Sie,
ob eine Zutat vergessen wurde.

¢) Nehmen Sie eine andere Flissigkeit oder lassen Sie diese auf
Raumtemperatur abkiihlen.

d) Fugen Sie die Zutaten in der im Rezept genannten Reihenfolge
zu. Driicken Sie ein kleines Loch in die Mitte und geben Sie dort
die zerbrockelte Hefe oder die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie
den direkten Kontakt von Hefe und FlUssigkeit.

e) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.

f) Vermindern Sie die Gesamtzutatenmenge, nehmen Sie keines-
falls mehr als die angegebene Mehlmenge. Reduzieren Sie ggf.
alle Zutaten um /s,
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h) Bei sehr feuchtem Wetter 1-2 EL weniger nehmen.

i) Bei warmem Wetter nicht die Zeitverzgerungsfunktion verwen-
den. Verwenden Sie kalte Flissigkeiten.

j) Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen aus der Form und
lassen Sie es auf einem Rost mindestens 15 Minuten auskuhlen,
bevor Sie es anschneiden.

k) Verringern Sie die Hefe oder ggf. die gesamten Zutaten um % der
angegebenen Mengen.

) Flgen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.

m) Fetten Sie niemals die Form ein!

1
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DEUTSCH

Anmerkungen zu den Rezepten

Zutaten

Da jede Zutat eine bestimmte Rolle beim Gelingen des Brotes spielt,
ist das Abmessen ebenso wichtig wie die richtige Reihenfolge beim
Zugeben der Zutaten.

12

Die wichtigsten Zutaten, wie Fllssigkeit, Mehl, Salz, Zucker und
Hefe (sowohl Trocken- als auch Frischhefe kann verwendet wer-
den) beeinflussen das erfolgreiche Ergebnis bei der Zubereitung
von Teig und Brot. Verwenden Sie daher immer die entsprechen-
den Mengen im richtigen Verhéltnis zueinander.

Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie den Teig sofort
zubereiten. Wenn Sie das Programm zeitverzdgert starten wollen,
sollten die Zutaten kalt sein, damit die Hefe nicht zu friih gart.
Margarine, Butter und Milch beeinflussen lediglich den Geschmack
des Brotes.

Zucker kann um 20 % reduziert werden, damit die Kruste heller
und dlnner wird, ohne dass damit das sonstige Backergebnis
beeintrachtigt wird. Falls Sie eine weichere und hellere Kruste be-
vorzugen, konnen Sie den Zucker durch Honig ersetzen.

Gluten, das beim Kneten im Mehl entsteht, sorgt fiir die Struktur
des Brotes. Die ideale Mehimischung besteht aus 40 % Vollkorn-
mehl und 60 % Weillmehl.

Wenn Sie ganze Getreidekorner zugeben wollen, weichen Sie
diese vorher Uber Nacht ein. Verringern Sie entsprechend die
Mehimenge und die Fliissigkeit (bis zu /s weniger).

Sauerteig ist bei Verwendung von Roggenmehl unentbehrlich. Er
enthalt Milch- und Essigséurebakterien, die bewirken, dass das
Brot locker wird und fein gesduert ist. Man kann ihn selbst her-
stellen, was allerdings einiger Zeit bedarf. Deshalb verwenden wir
in den nachstehenden Rezepten Sauerteigpulver konzentriert, das
es in Packchen zu 15 (fiir 1kg Mehl) zu kaufen gibt. Die Angaben
in den Rezepten (%%, % bzw. 1 Pckg.) missen eingehalten werden.
Geringere Mengen lassen das Brot kriimeln.

Sofern Sie Sauerteigpulver in anderer Konzentration (Péckchen zu
1004 fir 1kg Mehl) verwenden, missen Sie 1kg Mehimenge um
ca. 809 reduzieren bzw. entsprechend dem Rezept anpassen.
Flissiger Sauerteig, den es abgepackt in Beuteln zu kaufen gibt,
lasst sich ebenfalls gut verwenden. Richten Sie sich beziiglich der
Menge nach den Angaben auf der Verpackung. Flllen Sie den
fliissigen Sauerteig in den Messbecher und fillen Sie mit der im
Rezept angegebenen Flissigkeitsmenge auf.

Weizensauerteig, den es ebenfalls getrocknet zu kaufen gibt,
verbessert die Teigbeschaffenheit, Frischhaltung und den Ge-
schmack. Er ist milder als Roggensauerteig.

Backen Sie Sauerteigbrot im BASIC- oder WHOLE WHEAT-Pro-
gramm, damit es richtig aufgehen und backen kann. Backferment
ersetzt den Sauerteig und ist reine Geschmackssache. Man kann
damit im Brotbackautomaten sehr gut backen.

Weizenkleie fiigen Sie dem Teig bei, wenn Sie ein besonders
ballaststoffreiches und lockeres Brot haben mdchten. Verwenden
Sie 1 EL fiir 500 g Mehl und erh6hen Sie die Flussigkeitsmenge
um %2 EL.

Weizenkleber ist ein natrlicher Helfer aus Getreideeiweil3. Er
bewirkt, dass das Brot lockerer wird, ein besseres Volumen hat,
seltener einféllt und bekdmmilicher ist. Insbesondere bei Vollkorn-
backwaren und Backwaren aus selbst gemahlenem Mehl ist die
Wirkung sehr deutlich.

Brotgew(rz kénnen Sie allen unseren Mischbroten zusatzlich
beifligen. Die Menge richtet sich nach Ihrem Geschmack und den
Angaben des Herstellers.
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+ Reines Lecithin-Pulver ist ein natlrlicher Emulgator, der das Back-
volumen steigert, die Krume zarter und weicher macht, und die
Frischhaltung verlangert.

Anpassen der Zutaten

Sofern Sie die Zutaten erhdhen oder vermindern, beachten Sie, dass
die Mengenverhaltnisse dem Originalrezept entsprechen missen.
Damit ein perfektes Ergebnis erzielt wird, sind die folgenden Grund-
regeln fiir die Anpassung der Zutaten zu beachten:

+ Flissigkeiten/Mehl: Der Teig sollte weich sein (nicht zu weich),
leicht kleben, aber keine Faden ziehen. Eine Kugel ergibt sich bei
leichten Teigen. Bei schweren Teigen, wie Roggenvollkorn oder
Kérnerbrot ist das nicht der Fall. Prifen Sie den Teig 5 Minuten
nach dem ersten Kneten. Falls er noch zu feucht ist, geben Sie
Mehl hinzu, bis der Teig die richtige Konsistenz hat. Ist der Teig zu
trocken, 16ffelweise Wasser unterkneten lassen.

+ Ersetzen von Flissigkeit: Falls Sie bei einem Rezept Zutaten ein-
setzen, die Fliissigkeit enthalten (z. B. Frischkase, Joghurt usw.),
muss die entsprechende Flissigkeitsmenge reduziert werden. Bei
Verwendung von Eiern, schlagen Sie diese in den Messbecher
und fillen mit der Fllssigkeit bis zur vorgeschriebenen Menge auf.

+ Falls Sie in groRer Héhe wohnen (ab 750 Meter), geht der Teig
schneller auf. Die Hefe kann in diesen Gegenden um "4 bis %2 TL
verringert werden, um UberméRiges Aufgehen zu vermeiden. Das-
selbe gilt flir Gegenden, in welchen besonders weiches Wasser
anzutreffen ist.

Beifiigen und Abmessen der Zutaten und Mengen

 Immer zuerst die Flissigkeit und zuletzt die Hefe zugeben. Damit
die Hefe nicht zu schnell geht (insbesondere bei Verwendung der
Zeitvorwahl), ist ein Kontakt zwischen der Hefe und der Fllssigkeit
zu vermeiden.

+ Verwenden Sie beim Abmessen immer die gleichen Messeinhei-
ten, d. h. verwenden Sie bei der Angabe von EL und TL entweder
die dem Brotbackautomaten beigefligten Messloffel oder Loffel,
wie Sie diese im Haushalt verwenden.

+ Die Grammangaben sollten Sie wegen der Genauigkeit abwiegen.

+ Fur die Mililiter-Angaben konnen Sie den mitgelieferten Mess-
becher verwenden.

Die Abkiirzungen in den Rezepten bedeuten:

EL = Essloffel gestrichen (oder Messloffel grof)
TL = Teeloffel gestrichen (oder Messléffel klein)
g = Gramm
ml = Milliliter
Pckg = Packchen Trockenhefe von 7g Inhalt fiir 500 g Mehl

— entspricht 21 g Frischhefe

Brotgewichte und Volumen

+ Sie werden feststellen, dass die Gewichte bei reinem WeiRbrot ge-
ringer sind als bei Vollkornbrot. Das hangt damit zusammen, dass
Weimehl starker aufgeht und von daher Grenzen gesetzt sind.

+ Das tatsachliche Brotgewicht hangt sehr wesentlich von der Luft-
feuchtigkeit ab, die bei der Zubereitung herrscht.

+ Alle Brote mit (iberwiegendem Weizenanteil erreichen ein gré-
Reres Volumen und Ubersteigen in der hdchsten Gewichtsklasse
nach dem letzten Aufgehen den Rand der Backform. Sie laufen
aber nicht Uber. Der Brotwulst iber dem Rand der Backform ist
deshalb etwas schwacher gebraunt, als das Brot in der Backform.
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Glutenfreies Brot (fiir Allergiker)
+ Damit das Brot aus glutenfreiem Mehl gelingt, arbeiten Sie nicht

mit der Zeitverzégerungsfunktion, auch wenn dies programmtech-
nisch moglich ist. Glutenfreie Mehle bendtigen warme oder heifle

Fliissigkeit zum Quellen. Deshalb muss das Programm sofort
gestartet werden.

+ Die Kruste von glutenfreien Broten wird nicht so braun wie bei
glutenhaltigen Broten. Wir empfehlen, den Braunungsgrad beim
Backen dunkel zu stellen. Zuséatzlich kénnen Sie ein Eigelb
mit siiRer oder saurer Sahne verriihren und das Brot bei einer
Programm-Restlaufzeit von 1:15 damit bestreichen.

Backergebnisse

+ Das Backergebnis hangt insbesondere von den Umstanden vor
Ort ab (weiches Wasser — hohe Luftfeuchtigkeit — grofe Hohe

- Beschaffenheit der Zutaten etc.). Deshalb sind die Rezeptanga-

ben Anhaltspunkte, die man eventuell anpassen muss. Weitere

Rezepte finden Sie in Rezeptblichern oder im Internet. Sie kdnnen

auch Backmischungen verwenden.
+ Wenn das eine oder andere Rezept nicht auf Anhieb gelingt,

verlieren Sie nicht den Mut. Versuchen Sie die Ursache herauszu-

finden und probieren Sie z. B. andere Mengenverhaltnisse.

+ Sollte das Brot nach dem Backen zu hell sein, kdnnen Sie dieses

im Programm 8 Bake sofort nachbacken.

Rezeptangaben fiir den Brotbackautomaten

Die Rezepte sind fiir verschieden grofie Brote vorgesehen. In einigen

Programmen wird zwischen den Gewichten unterschieden.

/\ ACHTUNG:
+ Passen Sie die Rezepte dem jeweiligen Gewicht an.

+ Achten Sie darauf, dass das Gewicht der Zutaten 7009 bzw.
10004 nicht Uberschreitet.

Klassische Brotrezepte
Klassisches Weilbrot

Zutaten:
Wasser oder Milch 300 ml
Margarine/Butter 1% EL
Salz 17L
Zucker 1EL
Mehl Type 500 5409
Trockenhefe 1 Pckg

Programm 1 BASIC

Rosinen-Nuss-Brot

Zutaten:

Wasser oder Milch 350 ml
Margarine/Butter 1% EL
Salz 1TL
Zucker 2EL
Mehl Type 405 5409
Trockenhefe 1 Pckg
Rosinen 859
gehackte Walnlsse 3EL

Programm 1 BASIC
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Vollkornbrot

Zutaten:
Wasser 300 ml
Margarine/Butter 1% EL
Ei 1
Salz 1TL
Zucker 2EL
Mehl Type 1050 3609
Weizenvollkornmehl 180¢
Trockenhefe 1Pckg
Programm 5 WHOLE WHEAT

- Verwenden Sie bei einer Verzdgerung des Programmstarts etwas

mehr Wasser anstelle des Eies.

Buttermilchbrot

Zutaten:
Buttermilch 300ml
Margarine/Butter 1%EL
Salz 1TL
Zucker 2EL
Mehl Type 405 5409
Trockenhefe 1Pckg
Programm 1 BASIC
Zwiebelbrot
Zutaten:
Wasser 250 ml
Margarine/Butter 1EL
Salz 1TL
Zucker 2EL
GrolRe gehackte Zwiebel 1
Mehl Type 1050 540¢
Trockenhefe 1 Pckg

Programm 1 BASIC oder 2 QUICK

Siebenkornbrot

Zutaten:

Wasser 300 ml
Margarine /Butter 1%EL
Salz 1TL
Zucker 2%EL
Mehl Type 1150 2409
Vollkornmehl 2409
7-Korn-Flocken 60g
Trockenhefe 1Pckg

Programm 5 WHOLE WHEAT

- Wenn ganze Kdmer verwendet werden, diese vorher einweichen.

Bauernweifbrot

Zutaten:
Milch 300 ml
Margarine/Butter 2EL
Salz 1%TL
Zucker 17%EL
Mehl Type 1050 5409
Trockenhefe 1Pckg

Programm 1 BASIC, 2 QUICK oder 4 ULTRA FAST

13
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Sonnenblumenbrot

Zutaten:
Wasser 350 ml
Butter 1EL
Mehl Type 550 5409
Sonnenblumenkerne 5TL
Salz 1EL
Zucker 1EL
Trockenhefe 1 Pckg

Programm 1 BASIC
- Statt Sonnenblumenkerne kdnnen auch Krbiskerne verwendet
werden. Rosten Sie die Kerne einmal in der Pfanne an.

Sauerteigbrot

Zutaten:

Trockensauerteig 50¢g
Wasser 350 ml
Margarine/Butter 1% EL
Salz 3TL
Zucker 2EL
Mehl Type 1150 180¢
Mehl Type 1050 360 ¢
Hefe Y2 Pckg

Programm 1 BASIC

Teigzubereitung
Franzésisches Baguette

Zutaten:
Wasser 300 ml
Honig 1EL
Salz 1TL
Zucker 17L
Mehl Type 500 5409
Trockenhefe 1 Pckg
Programm 7 DOUGH

Den fertigen Teig in 2-4 Teile teilen, zu langlichen Laiben formen und
30-40 Minuten gehen lassen. Oberseite jeweils schrag einschneiden
und im Backofen backen.

Pizza

Zutaten:

Wasser 300 ml
Salz %L
Olivenol 1EL
Mehl Type 500 450¢g
Zucker 2TL
Trockenhefe 1 Pckg
Programm 7 DOUGH

1. Den Teig ausrollen, in eine runde Form geben und 10 Minuten
gehen lassen. Danach mit einer Gabel mehrmals einstechen.

2. Den Teig mit Pizzasauce bestreichen und mit dem gewiinschten
Belag belegen.

3. Die Pizza 20 Minuten im Backofen backen.

14
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Konfitiiren
Erdbeerkonfitiire
Zutaten:

Frische Erdbeeren, (geputzt und 500 g
klein geschnitten oder plriert)
Gelierzucker ,2:1 250¢g
Zitronensaft 1EL

Programm 10 JAM

+ Fur dieses Rezept eignen sich auch folgende Friichte: Brombee-
ren, Heidelbeeren oder auch eine Mischung dieser Friichte.

+ Gegebenenfalls das Obst vorher entsteinen und klein schneiden.

+ Die Marmelade in saubere Gléser flillen, verschlieen und das
Glas ca. 10 Minuten auf den Deckel stellen (damit der Deckel
spater fest verschlossen ist).

Orangenmarmelade

Zutaten:

Orangen 4009
Zitronen 1009
Gelierzucker ,2:1 250¢g
Programm 10 JAM

« Die Friichte schalen und in kleine Wiirfel oder Streifen schneiden.

+ Die Marmelade in saubere Glaser fiillen, verschlieRen und das
Glas ca. 10 Minuten auf den Deckel stellen (damit der Deckel
spater fest verschlossen ist).

Technische Daten
MO L ..ot PC-BBA 1282
SPaNNUNGSVErSOrGUNG:.....cuvvurereeseeseesrereeseeseeneens 220-240V~, 50Hz
Leistungsaufnahme: ... 550 W
Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand: 0,7W
SCNULZKIASSE: ..ot I
NEttOGEWICHL: .....cvoeec s ca. 6,3kg

Technische und gestalterische Anderungen im Zuge stetiger Produkt-
entwicklungen vorbehalten.

Dieses Gerat wurde nach allen zutreffenden, aktuellen CE-Richtlinien
gepruft und nach den neuesten sicherheitstechnischen Vorschriften
gebaut.

Entsorgung
Bedeutung des Symbols ,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate gehdren nicht in
K den Hausmdill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektrogeraten
I \orgesehenen Sammelstellen und geben dort Ihre Elektro-
gerate ab, die Sie nicht mehr benutzen werden.

Sie helfen damit die potenziellen Auswirkungen, durch falsche Entsor-
gung, auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden.

Sie leisten damit Ihren Beitrag zur Wiederverwertung, zum Recycling
und zu anderen Formen der Verwertung von Elektro- und Elektronik-
Altgeréten.

Informationen, wo die Geréte zu entsorgen sind, erhalten Sie tiber
lhre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen. lhr Handler und
Vertragspartner ist ebenfalls zur kostenfreien Riicknahme des Alt-
gerates verpflichtet.
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IMPORTANT:
Be sure to read the separately enclosed
safety instructions first.

Instruction Manual

Thank you for choosing our product. We hope you will enjoy using the

appliance.

Read the instruction manual and the separately enclosed safety
instructions very carefully before using this appliance. Keep these

documents, including the warranty certificate, receipt and, if possible,
the box with the inner packaging in a safe place. If you pass the appli-

ance on to a third party, always include all the relevant documents.

Symbols in this Instruction Manual
Important information for your safety is specially marked. It is essen-
tial to comply with these instructions in order to avoid accidents and
prevent damage to the appliance:

/A WARNING:

This warns you of dangers to your health and indicates possible
injury risks.

/\ CAUTION:
This refers to possible hazards to the appliance or other objects.
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Why Does the Bread Stick to the Bakmg Tin after Bakmg” .......... 19
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(Caused by Dough Hooks) be Prevented?..........c.ccccovevvreiiirninnns 19
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to Bread from the Bread Maker?..........coocovvvnenennineenensineineenn, 20
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Unpacking the Appliance

. Remove the appliance from its packaging.
. Remove all packaging material, such as foils, filling material, cable

ties and cardboard packaging.

. Check the scope of delivery for completeness.
. If the contents of the packaging are incomplete or if damage can

be detected, do not operate the appliance. Return it to the dealer
immediately.
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Overview of the Components/Scope of Delivery

1 Mains cable

2 Handle on the lid

3 Lid with viewing window
4 Ingredient dispenser

5 Control panel with display
6 Side ventilation

7 Baking tin

8 Dough hook

9 Housing

Accessories

10 Measuring cup
11 Measuring spoon
12 Hook spike for removing the dough hook

Warnings for the Use of the Appliance

+ Always use oven mitts or cooking gloves when touching or remov-
ing hot components. Risk of burns!

+ Never add more ingredients than specified in the recipe. There is
a risk of fire if dough runs out of the baking tin into the housing or
onto the heating element!

+ Make sure that the weight of the ingredients does not exceed
7009 or 1000¢.

+ The maximum amount of flour of 590 g and dry yeast of 7g (fresh
yeast 21g) must not be exceeded, as the dough could overflow.

+ Never cover the appliance with a towel or other materials during
operation! Heat and vapour must be able to escape. There is a risk
of fire if the appliance is covered with or comes into contact with
flammable materials such as curtains.

+ During operation, ensure that a minimum distance of 10 cm from
other objects is maintained around the appliance.

+ Only operate the appliance under supervision. When baking with
a time delay, always set the time so that the appliance is under
supervision during operation.

+ Do not place any metal foils or other materials in the baking cham-
ber. There is a risk of fire and short circuits.

+ Do not carry or lift the appliance during operation, but switch it off
first and then pull out the mains plug. Always carry the appliance
with both hands!

+ Never remove the baking tin during operation!

+ Only use the appliance to prepare food, never use it for any other
purpose. If the appliance is not used as intended or is operated
incorrectly, no liability can be accepted for any resulting damage!

Commissioning the Appliance

. Clean the appliance as described under “Cleaning’.
. Wait until all parts are dry.
. Insert the baking tin into the appliance.
. Location
+ Place the appliance on a level surface. Ensure that the power
cable and the appliance are not placed on hot surfaces or near
heat sources. Lay the power cable so that it does not come into
contact with sharp-edged objects.
+ Position the appliance so that it cannot slip. The appliance may
move when kneading heavy dough. If the surface is smooth,
place the appliance on a thin rubber mat.

NW N
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5. Electrical connection

5.1 Before inserting the mains plug into the socket, check that the
mains voltage you wish to use matches that of the appliance.
You will find the relevant information on the rating plate.

5.2 Connect the appliance to a correctly installed earthed socket.

You will hear a signal tone and the display will show { for the pro-

gramme and 3:30 for the time. The appliance is ready for use.

6. There is a protective layer on the heating element. To remove this,
operate the appliance for approx. 15 minutes with an empty baking
tin inserted (without dough hook). Use the programme 8 Bake for
this.

- Slight smoke and odours are normal during this process. Ensure
sufficient ventilation.

7. Disconnect the mains plug from the socket.

8. /\ WARNING: Risk of Burns!

Allow the baking tin to cool down before wiping it out again with
a damp cloth.

9. You can then start baking.

Explanations of the Control Panel
Indication on the Display

(7o0g 1000 ONE Some sylmbols are only displayed if
700 the function can be selected. These
4'8 | are marked with an asterisk (*) in the

KNEADI RISE1 KNEAD2 RISE2

RISE3 BAKE _KEEP WARM following table.

(=> Programme Table)

Symbol Meaning

700g 1000g | * Indicates the selected dough weight

Indicates whether the ingredient function has
V4 *
been selected v =Yes/x=No

Indicates the selected degree of browning of the
*
UY® bread (light, medium, dark)

2 Indicates the selected programme
! (Programme 12 in the example)
Indicates the remaining time
3:30 :

(3 hours and 30 minutes in the example)

Lights up = standby
Flashing = programme running

The programme steps are displayed as follows:

KNEAD Kneading 1 to 2
RISE Rising 1t0 3
BAKE Baking

KEEP WARM Keep warm

Buttons on the Control Panel and their Function

Button | Function

%l Press this button to select one of the 13 programmes.

Selecting the amount of dough (700g or 10009)
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Button | Function Button | Function
Various programmes offer the option of adding ingre- Set the degree of browning (light/ medium/dark).
dients automatically. The function is selected with this coLor | The corresponding symbol appears on the display.
button. - Start the selected programme with this button.
- Press this button to pause the programme briefly. - Press this button for approx. 2 seconds to cancel the
%] - Press the button again to continue the programme STARTISTOP programme.
at the same point. | - Indicates which operating mode the appliance is
- Setting the time for the delayed start. currently in.
[% - Setting the times for the HOME MADE programme CYCLE 1. To set the HOME MADE programme.
(10-minute increments). - You can find more information on the respective programmes in
the programme table.
Programme Table
=_. | S
{= [« =
. - Dough 22 S € | Delayed
Programme Duration Description Quantity max. % § 2 E Start
= $ m
n
1 BASIC 3:30 | Standard programme for white and mixed bread. 7009/1000g Yes Yes Yes
2 QUICK 2:50 | Quick baking function: The bread is usually smaller. No selection Yes Yes Yes
3 FRENCH 420 SglrJ SI;:()ench-style breads (with a crispy crust and soft 700g/1000g Yes Yes Yes
4 ULTRAFAST | 220 | Shortbaking function: Noselecon | No | Yes | Yes
The bread is smaller and has a coarser surface.
5 WHOLE WHEAT | 410 | For baking wholemeal bread. 7009/1000g Yes Yes Yes
6 CAKE 3:00 | Baking programme for cake dough. No selection No Yes Yes
7 DOUGH 130 Dough is only kneadeq and must rise. Suitable for No selection No No Ves
making bread roll or pizza dough.
8 BAKE 1:10 | Bake only. No selection No No Yes
9 SANDWICH 3:30 | Baking programme for sandwich bread. No selection Yes Yes Yes
10 JAM 1:20 | For cooking jam and marmalade. No selection No No No
11 MIXSTIR 0:20 Kneading programme No selection No No Yes
12 GLUTENFREE | 3:.05 | Special programme for gluten-free dough. 700g/1000g No Yes Yes
13 HOME MADE 0:36 | Programmes can be programmed by the user. No selection Yes Yes Yes

Setting Individual Programmes

You can set the “Kneading”, “Rising”, “Baking” and “Keep warm” pro-
gramme sections individually as follows.

4. To save the setting, press the button again. RISE1 now

PIOJMAMME | ndication inthe Display | Adjustable Time
Kneading 1 KNEADI 6-14 minutes
Kneading 2 KNEAD2 5-20 minutes
Rising 1 RISE1 20-60 minutes
Rising 2 RISE2 5-40 minutes
Rising 3 RISE3 0-60 minutes
Baking BAKE 0-90 minutes
Keep warm KEEP WARM 0-60 minutes

1. Use the (M) button to select the 13 HOME MADE programme
2. Press the button (3% ). KNEADI now flashes on the display.
3. Set the time by pressing button (A,

- To set the minutes faster, press and hold the button.

PC-BBA1282 IM 03.2025

flashes on the display.
- Repeat these steps to set further programme sections.

5. Once you have set all the programme steps, start the programme
by pressing button (A,

How the Appliance Works

General Information

+ The bread maker offers 12 fixed programmes and an individually
adjustable programme with various setting options. There is also
a baking programme that allows you to bake gluten-free bread for
allergy sufferers.

* You can use the bread maker for time-shifted baking.

The appliance works fully automatically and is extremely user-friendly.

Below you will find programme schedules and recipes for

« different types of bread,

+ dough that can be used for other purposes,
+ jam that the bread maker can cook.

17
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Signal Tones
The appliance generates various signal tones:

1long signal tone | - When the appliance is connected to the
mains
- When a programme is cancelled manually

- Atthe end of the warming phase

1 short signal tone | Acknowledgement of a button press

5 signal tones
in succession

- The display shows EE1. The temperature
of the appliance is too high to start a new
programme.

- The display shows EE2. The temperature
of the appliance is too low to start a new
programme.

- The display shows Err. There is an elec-
tronic error.

10 signal tones
in succession

The programme has ended.

Delayed Programme Start

Almost all programmes can be started with a delay. However, please
note the following:

+ The maximum time setting is 13 hours.

+ Do not use the time delay for recipes containing fresh ingredients
such as milk, eggs, fruit, yoghurt, onions, etc.!

+ The time delay is not suitable for gluten-free bread that is prepared
with warm or hot water.

+Always stay in the vicinity. Malfunctions may occur that make it
necessary to cancel the programme.

Example:

1. Select the programme 6 CAKE with the button (8], The display
shows 3:00.

2. Press the button (2 J to set the time delay.
- The programme starts after the set time has elapsed.

3. Start your baking programme with the button (..
- Press and hold the button to end the programme.

Programme Storage

In the event of a power failure, the appliance automatically resumes
the programme when the power is switched back on within a few
minutes. If the power supply is interrupted for a longer period, the
bread maker must be restarted. This is only practical if the dough was
still in the kneading phase when the programme was interrupted. If
the bread was already baked, you must start the programme all over
again!

Safety Function

After a baking programme has ended, the appliance must cool down
before you can start a new baking or kneading programme (excep-
tion: programmes 8 BAKE and 10 JAM).

The appliance warns you with 5 beeps and shows the message EE1
on the display if the temperature inside the appliance is still too high.

1. Disconnect the mains plug from the socket.

2. Remove the baking tin with the help of oven mitts.

3. Leave the lid open and wait until the appliance has cooled down.
This time varies depending on the previous use.

18
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Using the Appliance

/\ CAUTION: Fire Hazard!

+ Observe the quantities of ingredients in the recipes. Never add
more ingredients than specified in the recipe.

+ Make sure that the weight of the ingredients does not exceed
7009 or 1000g.

+ Never add ingredients to the baking tin at the start of the baking
process if it is still in the appliance.

- To prevent the dough from collapsing, the lid must always be kept
closed during rising and baking.

- The programme can be paused using the button (1], Press the
button again to continue the programme.

- To end a programme, press and hold button (&, A long signal
tone confirms the end of the programme.

1. Remove the Baking Tin

Open the lid. Turn the baking tin a little anti-clockwise until it is
unlocked. Pull the baking tin out by its handle. Place it on a level
work surface.

2. Insert the Dough Hook

2.1 Grease the dough hook. This makes it easier to remove the
dough hook from the finished bread.

2.2 Place the semicircular opening of the dough hook over the
drive shaft in the baking tin. The dough hook must be flush
with the base of the baking tin.

3. Pour in the Ingredients

Make sure that the ingredients are added to the baking tin in the
order specified in the recipe.

4, Inserting the Baking Tin

Place the baking tin with the ingredients on the base inside the
appliance. Turn the tin clockwise as far as it will go. Then close the
lid of the bread maker.

5. Ingredients Function

Depending on the recipe, various ingredients should only be
added during the kneading process.

Your bread maker has a special function for this.

There is an ingredient dispenser on the back of the appliance. This
is filled before the programme starts and opens automatically to
add the ingredients to the dough.

5.1 Press the catch on the handle of the ingredient dispenser.

5.2 Pull out the ingredient dispenser and add your ingredients.

5.3 Push the ingredient dispenser all the way back in so that it is
secured by the lock.

5.4 Select the ingredient function with the button &&@) and start
the baking programme.

- Not all programmes support the ingredient function.

6. Starting the Programme

6.1 Insert the mains plug into a socket.

6.2 Select the desired programme with the button (%),

6.3 Select the desired bread weight using button (Ga .

6.4 Select a light, medium or dark browning of the bread crust
with button (E .

6.5 You can set the time using button (A .

6.6 If you have added ingredients to the ingredient dispenser, use
the button to select the ingredient function.
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6.7 Press the button (&]. The flashing colon indicates the start
of the programme.

. Letting the Dough Rise

After the last kneading process, the bread maker generates
the optimum temperature for the dough to rise. It heats up to
25°C-30°C if the room temperature is below this.

. Baking

The bread maker regulates the baking temperature automatically.
If the bread is still too light at the end of the baking programme,
you can bake it again in programme 8 Bake.

. Keep Warm

(Except for programmes 7 DOUGH, 10 JAM and 11 MIX STIR)
When the baking process is complete, a signal tone sounds sev-
eral times to indicate that the bread can be removed. At the same
time, the warming phase of one hour begins. The display shows
0:00 next to the programme number. The colons : are flashing.
After one hour, a signal tone sounds. The keep warm phase is
complete. The display will show the start screen. Pull the mains
plug out of the socket.

10.Re-bake

10.1 If the appliance is still in the “keep warm” phase, press the
button until you hear a signal tone.

10.2 Start the programme 8 Bake.

10.3 When the desired browning is achieved, end the pro-
gramme by pressing button (4.

10.4 Pull the mains plug out of the socket.

11.End of the Programme Sequence

Have a rack ready and remove the mains plug from the socket. At
the end of the programme, remove the baking tin with oven mitts.
Turn the baking tin over and, if the bread does not fall onto the
rack immediately, move the dough hook back and forth from below
several times until the bread falls out.

/\ CAUTION:
Do not knock the baking tin onto the table or an edge. The bak-
ing tin could become deformed.

12.Remove the Dough Hook from the Bread

If the dough hook gets stuck in the bread, use the hook skewer
provided as follows.

Insert it into the semicircular opening of the dough hook on the
underside of the bread while it is still warm. Tilt the hooked skewer
at the bottom edge of the dough hook, preferably at the point
where the wing of the dough hook is located. Then carefully pull
the dough hook with the hooked skewer upwards. You can see
where the wing of the dough hook is located in the bread. You can
cut into the bread there slightly and then pull out the dough hook.

Cleaning

/\ WARNING:

« Always disconnect the mains plug from the
socket before cleaning and wait until the
appliance has cooled down.
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WARNING:

* Never immerse the appliance or the baking

tin in water for cleaning. Do not fill the bak-
ing chamber with water. This could lead to
an electric shock or fire.

/\ CAUTION:

+ Do not use a wire brush or other abrasive objects.
+ Do not use harsh or abrasive cleaning agents.

1. Remove all ingredients and crumbs from the lid, housing and bak-

ing chamber with a damp cloth.

2. Wipe the outside of the baking tin with a damp cloth. The inside of

the tin can be rinsed out with water and a little washing-up liquid.
- The baking tin is non-stick coated. It is normal for the colour
of the coating to change over time, but this does not affect its
function.
3. Both the dough hook and the drive shaft should be cleaned
immediately after use. If the dough hook remains in the mould, it
will be difficult to remove later. In this case, pour warm water into

the container for approx. 30 minutes. The dough hook can then be

removed.
4. Wipe all parts dry with a cloth.

Storage

+ Before putting the appliance away for storage, make sure that it
has completely cooled down, cleaned and dried. Store the appli-
ance with the lid closed.

+ We recommend storing the appliance in its original packaging if
you do not intend to use it for a longer period of time.

+ Always store the appliance out of the reach of children in a
well-ventilated and dry place.

Questions about Baking
Why Does the Bread Stick to the Baking Tin after Baking?

Leave the bread to cool in the baking tin for approx. 10 minutes. Turn

the baking tin over and move the kneading drive (the shaft) slightly
back and forth. Grease the dough hook a little before using it again.

How Can Holes in the Bread
(Caused by Dough Hooks) be Prevented?

You can remove the dough hook with floured fingers before the dough

rises for the last time. (Depending on the programme, the display

should still show a total running time of approx. 1:30 hours). If you do
not wish to do this, use the hook spike after baking. If you are careful,

you can avoid a larger hole.

Why Does the Dough Run Over the Baking Tin When Rising?

This happens especially when using wheat flour, which rises better

due to its higher gluten content.

Remedy:

a) Reduce the amount of flour and equalise the other ingredients.
The finished bread will still have a large volume.

b) Add 1 tablespoon of heated, liquid margarine to the flour.

12.03.25
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Why Does the Bread Rise but Collapse During Baking?

a) Ifa"V’-shaped hollow forms in the centre of the bread, the flour
lacks gluten, which is due to the grain containing too little protein
(occurs in rainy summers), or the flour is too moist.

Remedy:
Add 1 tablespoon of wheat gluten to the bread dough for every
5009 of flour.

b) If the bread collapses in a funnel shape in the centre, this may be
because
- the water temperature was too high,

- too much water was used,
- the flour lacks gluten,
- draughts caused by opening the lid during baking.

When Can the Lid of the Bread Maker be Opened
During the Baking Process?

Basically, this is always possible when the kneading process is run-
ning. During this time, you can add small amounts of flour or liquid if
necessary.

If you want the bread to have a certain appearance after baking,

proceed as follows:

+ Before the final rise (In the display, depending on the programme,
the time must still be approx. 1:30hrs.), carefully and briefly open
the lid and score the forming bread crust with a sharp, preheated
knife, for example, or sprinkle grains on top, or coat the bread crust
with a starch/water mixture so that it shines after baking. You can
open the bread maker for the last time during the specified time
period, otherwise the bread will collapse.

What is the Meaning of the Flour Type Numbers?

The lower the type number, the less fibre the flour contains and the
lighter it is.

What is Wholemeal Flour?

Wholemeal flour can be made from all types of grain, including wheat.
The term “wholemeal” means that the flour is milled from the whole
grain and has a correspondingly higher fibre content. Wholemeal
wheat flour is therefore slightly darker in colour. However, wholemeal
bread does not necessarily result in dark bread, as is usually as-
sumed.

What Are the Things to Bear in Mind When Using Rye Flour?

Rye flour does not contain any gluten and bread made from it there-
fore hardly rises. Therefore, a “RYE WHOLE GRAIN BREAD” must
be made with sourdough to ensure compatibility.

The dough will only rise if at least ¥ of the specified amount of rye
flour, which does not contain gluten, is replaced with type 550 flour.

What is Gluten in Flour?

The higher the type number, the less gluten the flour contains and
the less the dough rises. Flour with the type number 550 contains the
highest proportion of gluten.

What Different Types of Flour Are There and
How Are They Used?

a) Corn, rice and potato flour is particularly suitable for people with
gluten allergies or those who suffer from “sprue” or “coeliac dis-
ease”.

b) Spelt flour is free from chemicals, as spelt, which grows on very
poor soils, does not absorb fertilisers. Spelt flour is therefore
particularly suitable for allergy sufferers. All recipes using the flour
types 405, 550 or 1050 can be used, as described in the instruc-
tion manual.

c) Millet flour is particularly suitable for people with multiple allergies.
All recipes using flour types 405, 550 or 1050 can be used as
described in the instruction manual.

d) Durum wheat flour (DURUM) is particularly suitable for baguette
breads due to its consistency and can be replaced by durum
wheat semolina.

How is Fresh Bread Better Tolerated?

If you add one mashed boiled potato to the flour and knead it in, fresh
bread is better tolerated.

In What Proportions Should Leavening Agents be Used?

For both yeast and sourdough, which are available to buy in different
quantities, you must follow the manufacturer’s instructions on the
packaging and set the quantity in relation to the amount of flour used.

What Can be Done if the Bread Tastes of Yeast?

a) Reduce the amount of sugar, if sugar has been used. However,
the bread will then also be slightly lighter in colour.

b) Add ordinary brandy vinegar to the water. For a small loaf =
1%2 tablespoons, for a large loaf 2 tablespoons.

c) Replace the water with buttermilk or kefir, which is possible for all
recipes and is recommended for the freshness of the bread

Why Does Bread from the Oven Taste Different
to Bread from the Bread Maker?

This is due to the difference in moisture: in the oven, the bread is
baked much drier due to the larger baking space. Bread from the
bread maker is moister.

Questions about the Bread Maker

Error Cause

Remedy

Smoke is escaping from the baking

chamber or the ventilation openings. or the outside of the tin.

Ingredients are sticking to the baking chamber

Pull out the mains plug, allow the appliance to cool
down, remove the mould and clean the outside of
the mould and baking chamber.

Bread has partially collapsed and is
moist on the underside.

baking and keeping warm.

Bread has remained in the tin too long after

Remove the bread from the tin no later than the
end of the keep warm function.
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Error

Cause

Remedy

Bread is difficult to remove from the
mould.

The underside of the bread sticks to the dough
hook.

Grease the dough hook a little before baking.
Leave the bread to cool in the tin after baking.

Clean the dough hook and shaft after each baking
process. If necessary, pour warm water into the tin
for 30 minutes. The dough hook can then be easily
removed and cleaned.

Ingredients are not mixed or bread is
not baked properly.

Incorrect programme setting

Check the selected menu and the other settings
again.

The programme was ended prematurely by
pressing the button (&,

Stop using the ingredients and start again.

The lid was opened several times during
operation.

The lid should only be opened if the time shown
on the display is more than 1:30 hrs. Make sure
that the lid has been properly closed again after
opening.

Prolonged power failure during operation

Stop using the ingredients and start again.

The rotation of the dough hook is blocked.

Check whether the dough hook is blocked by
grains etc. Remove the baking tin and check
whether the driver rotates. If this is not the case,
send the appliance to customer service.

The appliance will not start. 5 beeps
sound.
The display shows “EE1".

The appliance is still too hot from the previous
baking process.

Pull the mains plug out of the socket. Remove
the baking tin. Allow the appliance to cool down
to room temperature. You can then restart the
appliance.

The appliance cannot be started. You
will hear 5 beeps.
The display shows “EE2”.

The appliance temperature is too cold.

Wait approx. 20 to 30 minutes until the appliance
has reached room temperature.

The appliance cannot be started.
The display shows “Err”.

There is an electronic fault.

Pull the mains plug out of the socket. Contact our
service centre or a specialist.

The appliance has no function.

The appliance has no power supply.

Check the power socket with another appliance.

Insert the mains plug correctly.

Check the house fuse.

The appliance is defective.

Contact our service or a specialist.

Errors with the Recipes

Error Cause Remedy
The bread rises too much. Too much yeast, too much flour, too little salt, or several of these causes alb
The bread does not rise or does not rise No or too little yeast alb
enough. Old or overaged yeast e
Liquid too hot C
Yeast has come into contact with liquid d
Wrong or old flour e
Too much or too little liquid alblg
Too little sugar alb
The dough rises too much and runs over the Very soft water causes the yeast to ferment more strongly fIk
baking tin. Too much milk affects the yeast fermentation c
The bread has collapsed. Bread volume larger than shape, therefore collapsed alf
Yeast fermentation too early or too fast due to too warm water, warm baking
chamber, high humidity. Warm liquids cause the dough to rise too quickly and c/hli
then collapse before baking.
Too little gluten in the flour I
Too much liquid g/h
21
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Error Cause Remedy
Heavy, lumpy structure Too much flour or too little liquid alblg
Too little yeast or sugar alb
Too much fruit, wholemeal or other ingredients b
Old or poor quality flour e
The bread is not baked through in the centre. | Too much or too little liquid alblg
High moisture h
Recipes with moist ingredients, such as yoghurt g
Open, coarse or holey structure Too much water g
No salt b
High moisture, water too warm h/i
Liquid too hot c
Mushroom-like, unbaked surface Bread volume larger than the tin alf
Too much flour, especially for white bread f
Too much yeast or too little salt alb
Too much sugar alb
Sweet ingredients in addition to sugar b
I:ﬁtgéad slices are uneven or lumpy in the Bread has not cooled sufficiently (steam has escaped) j
Flour residue on the bread crust Flour is not properly worked into the sides when kneading [/m

Correcting the Error Points

a)
b)

9)

Measure the ingredients correctly.

Adjust the amount of ingredients accordingly and check whether
an ingredient has been forgotten.

Use a different liquid or allow it to cool to room temperature.

Add the ingredients in the order listed in the recipe. Make a small
hole in the centre and add the crumbled yeast or dry yeast. Avoid
direct contact between the yeast and the liquid.

Only use fresh and properly stored ingredients.

Reduce the total amount of ingredients, never use more than the
specified amount of flour. If necessary, reduce all ingredients by '/a.
Correct the amount of liquid. If moist ingredients are used, the
amount of liquid must be reduced accordingly.

In very humid weather, use 1-2 tablespoons less.

Do not use the time delay function in warm weather. Use cold
liquids.

Remove the bread from the tin immediately after baking and leave
to cool on a rack for at least 15 minutes before cutting.

Reduce the yeast or, if necessary, the total ingredients by 4 of the
specified quantities.

Add 1 tablespoon of wheat gluten to the dough.

m) Never grease the tin!

Notes on the Recipes

Ingredients

As each ingredient plays a specific role in the success of the bread,
measuring is just as important as adding the ingredients in the correct
order.

22

The most important ingredients, such as liquid, flour, salt, sugar
and yeast (both dry and fresh yeast can be used) influence the
successful result when preparing dough and bread. Therefore,
always use the right quantities in the right proportions.

Use the ingredients lukewarm if you are preparing the dough
immediately. If you want to start the programme after a delay, the

PC-BBA1282 IM 03.2025

ingredients should be cold so that the yeast does not ferment too
early.

Margarine, butter and milk only affect the flavour of the bread.
Sugar can be reduced by 20 % to make the crust lighter and thin-
ner without affecting the other baking results. If you prefer a softer
and lighter crust, you can replace the sugar with honey.

Gluten, which is produced in the flour during kneading, provides
the structure of the bread. The ideal flour mix consists of 40 %
wholemeal flour and 60 % white flour.

If you want to add wholemeal grains, soak them overnight before-
hand. Reduce the amount of flour and liquid accordingly (up to '/s
less).

Sourdough is indispensable when using rye flour. It contains lactic
and acetic acid bacteria that make the bread fluffy and finely leav-
ened. You can make it yourself, but this takes some time. This is
why we use concentrated sourdough powder in the recipes below,
which is available to buy in packets of 159 (for 1kg of flour). The
instructions in the recipes (%2, % or 1 sachet) must be adhered to.
Smaller quantities will cause the bread to crumble.

If you use sourdough powder in a different concentration (100 g
packet for 1kg of flour), you must reduce the amount of flour by
approx. 80g or adjust it according to the recipe.

Liquid sourdough, which can be bought in sachets, can also be
used. Follow the instructions on the packaging for the quantity.
Pour the liquid sourdough into the measuring jug and top up with
the amount of liquid specified in the recipe.

Wheat sourdough, which can also be bought dried, improves the
texture, freshness and flavour of the dough. It is milder than rye
sourdough.

Bake sourdough bread in the BASIC or WHOLE WHEAT pro-
gramme so that it can rise and bake properly. Baking ferment
replaces sourdough and is purely a matter of taste. You can bake
very well with it in the bread maker.
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Add wheat bran to the dough if you want a particularly fibre-rich
and fluffy bread. Use 1 tablespoon for 500 g of flour and increase
the amount of liquid by % tablespoon.

Wheat gluten is a natural helper made from grain protein. It makes
the bread looser, has a better volume, collapses less often and is
easier to digest. The effect is particularly noticeable in wholemeal
baked goods and baked goods made from self-ground flour.

You can add bread spice to all our mixed breads. The quantity
depends on your taste and the manufacturer’s instructions.

Pure lecithin powder is a natural emulsifier that increases the
baking volume, makes the crumb more tender and softer, and
prolongs the shelf life.

Adjusting the Ingredients
If you increase or decrease the ingredients, please note that the pro-

category after the final rise. However, they do not overflow. The
bulge of bread above the edge of the baking tin is therefore slightly
less browned than the bread in the baking tin.

Gluten-free Bread (for Allergy Sufferers)

+ To ensure that the bread is made from gluten-free flour, do not use
the time delay function, even if this is possible in the programme.
Gluten-free flours require warm or hot liquid to swell. The pro-
gramme must therefore be started immediately.

+ The crust of gluten-free breads does not brown as much as breads
containing gluten. We recommend setting the browning level to
dark when baking. You can also mix an egg yolk with sweet or sour
cream and spread it on the bread with a remaining programme
time of 1:15.

Baking Results

portions must correspond to the original recipe. To achieve a perfect
result, the following basic rules for adjusting the ingredients must be
observed:

+ Liquids/Flour: The dough should be soft (not too soft), slightly

sticky but not stringy. A ball results with light doughs. This is not the

case with heavy doughs, such as wholemeal rye or grain bread.
Check the dough 5 minutes after the first kneading. If it is still too
moist, add flour until the dough has the right consistency. If the
dough is too dry, knead in a spoonful of water.

* Replacing liquid: If you are using ingredients in a recipe that con-

The baking result depends in particular on the local conditions (soft
water — high humidity — high altitude — nature of the ingredients,
etc.). For this reason, the recipe details are guidelines that may
need to be adapted. You can find more recipes in recipe books or
on the Internet. You can also use baking mixes.

If one or two recipes don't turn out right first time, don’t lose heart.
Try to find out the cause and try different proportions, for example.
If the bread is too light after baking, you can bake it again immedi-
ately in the programme 8 Bake.

tain liquid (e. g. cream cheese, yoghurt, etc.), the amount of liquid
must be reduced accordingly. If you are using eggs, beat them into
the measuring beaker and top up with the liquid to the prescribed
amount.

If you live at a high altitude (750 metres or more), the dough will
rise more quickly. The yeast can be reduced by 4 to %2 teaspoon in
these areas to prevent excessive rising. The same applies to areas
with particularly soft water.

Adding and Measuring the Ingredients and Quantities

Always add the liquid first and the yeast last. To prevent the yeast
from rising too quickly (especially when using the timer), avoid
contact between the yeast and the liquid.

Always use the same measuring units when measuring, i.e. use
either the measuring spoons supplied with the bread maker or the
spoons you use in your household to measure out tablespoons
and teaspoons.

You should weigh out the grams to ensure accuracy.

You can use the measuring cup supplied for the millilitre measure-
ments.

The abbreviations in the recipes mean:

tbs = tablespoon levelled (or measuring spoon large)
tsp = teaspoon levelled (or measuring spoon small)
g = gram
ml = millilitre
packet = packet of dry yeast containing 7 g for 500 g of flour
— equivalent to 21 g of fresh yeast
Bread Weights and Volume

You will notice that the weights of pure white bread are lower than
those of wholemeal bread. This is due to the fact that white flour
rises more and therefore has its limits.

The actual weight of the bread depends very much on the humidity
that prevails during preparation.

All breads with a predominantly wheat content achieve a larger
volume and exceed the edge of the baking tin in the highest weight

PC-BBA1282 IM 03.2025

Recipe Information for the Bread Maker

The recipes are designed for different sized loaves. In some pro-

grammes, a distinction is made between the weights.

/\ CAUTION:

+ Adapt the recipes to the respective weight.

+ Make sure that the weight of the ingredients does not exceed

7009 or 1000g.
Classic Bread Recipes

Classic White Bread

Ingredients:

Water or milk 300 ml
Margarine/butter 17 1bs
Salt 1tsp
Sugar 1tbs
Flour type 500 540¢

Dry yeast 1 packet
Programme 1 BASIC

Raisin Nut Bread
Ingredients:

Water or milk 350 ml
Margarine/butter 17%1tbs
Salt 1tsp
Sugar 21tbs
Flour type 405 5409

Dry yeast 1 packet
Raisinets 859
Chopped walnuts 3tbs

Programme 1 BASIC

12.03.25
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Wholemeal Bread

Sunflower Bread

Ingredients: Ingredients:

Water 300 ml Water 350 ml
Margarine/butter 17%tbs Butter 1tbs
Egg 1 Flour type 550 540¢
Salt 1tsp Sunflower seeds 5tsp
Sugar 21tbs Salt 1tbs
Flour type 1050 360 g Sugar 1tbs
Wholemeal wheat flour 180¢ Dry yeast 1 packet
Dry yeast 1 packet Programme 1 BASIC
Programme 5 WHOLE WHEAT - Pumpkin seeds can also be used instead of sunflower seeds.
- If the programme start is delayed, use a little more water instead Roast the seeds once in a pan.

of the egg.

Sourdough Bread

Buttermilk Bread Ingredients:

Ingredients: Dry sourdough 509
Buttermilk 300 ml Water 350 ml
Margarine/butter 1% 1tbs Margarine/butter 1% 1tbs
Salt 1tsp Salt 3tsp
Sugar 21tbs Sugar 21bs
Flour type 405 5409 Flour type 1150 180¢
Dry yeast 1 packet Flour type 1050 3609

Programme 1 BASIC Yeast /2 packet

Programme 1 BASIC

Onion Bread

Ingredients: Dough Preparation
Water , 250 mi French Baguette
Margarine/butter 1tbs o
Salt 1tsp Ingredients:

Sugar 21bs Water 300 ml
Large chopped onion 1 Honey 1tbs
Flour type 1050 540 g Salt Ttsp
Dry yeast 1 packet Sugar Ttsp
Programme 1 BASIC or 2 QUICK Flour type 500 5409
Dry yeast 1 packet
Seven-grain Bread Programme 7 DOUGH

Ingredients:

Water 300 ml
Margarine/butter 1% 1tbs
Salt 1tsp
Sugar 2%1bs
Flour type 1150 2409
Wholemeal flour 2409
7-grain flakes 60g

Dry yeast 1 packet
Programme 5 WHOLE WHEAT

- Ifwhole grains are used, soak them beforehand.

Farmer’s White Bread

Divide the dough into 2—4 pieces, shape into long loaves and leave
to rise for 30-40 minutes. Make diagonal cuts on the top and bake in

the oven.

Pizza

Ingredients:

Water 300 ml
Salt Yatsp
Olive oil 1tbs
Flour type 500 450¢
Sugar 21tsp
Dry yeast 1 packet
Programme 7 DOUGH

Ingredients:
Milk 300 ml
Margarine/butter 2tbs
Salt 1%1tsp
Sugar 1% ths
Flour type 1050 5409
Dry yeast 1 packet

Programme 1BASIC, 2 QUICK or 4 ULTRA FAST

24
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1. Roll out the dough, place in a round tin and leave to rise for
10 minutes. Then prick several times with a fork.

2. Spread the dough with pizza sauce and top with the desired top-
pings.

3. Bake the pizza in the oven for 20 minutes.
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Jams

Strawberry Jam
Ingredients:

Fresh strawberries (cleaned and 500 g

finely chopped or pureed)

Gelling sugar “2:1” 250¢g

Lemon juice 1tbs

Programme 10 JAM

+ The following fruits are also suitable for this recipe: blackberries,
blueberries or a mixture of these fruits.

+ If necessary, stone the fruit beforehand and cut into small pieces.

+ Pour the jam into clean jars, seal and place the jar on the lid for
approx. 10 minutes (so that the lid is tightly sealed later).

Orange jam

Ingredients:

Oranges 4009
Lemons 100¢
Gelling sugar “2:1” 2509
Programme 10 JAM

¢ Peel the fruit and cut into small cubes or strips.
+ Pour the jam into clean jars, seal and place the jar on the lid for
approx. 10 minutes (so that the lid is tightly sealed later).

Technical Data

NEt WEIGNT: .o approx. 6.3kg

The right to make technical and design modifications in the course of
continuous product development remains reserved.

This appliance has been tested according to all applicable, current
CE directives and built according to the latest safety regulations.

Disposal
Meaning of the “Dustbin” Symbol

Protect our environment: do not dispose of electrical equip-
ﬁ ment in the domestic waste.

Please return any electrical equipment that you will no
I |onger use to the collection points provided for their dis-
posal.

This helps avoid the potential effects of incorrect disposal on the
environment and human health.

This will contribute to the recycling and other forms of re-utilisation of
electrical and electronic equipment.

Information concerning where the equipment can be disposed of can
be obtained from your local authority. Your dealer and contractual
partner is also obliged to take back the old appliance free of charge.

PC-BBA1282 IM 03.2025
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NEDERLANDS
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Waarom loopt het deeg tijdens het rijzen over het bakblik?.......... 31
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Gebruiksaanwijzing Wanneer kan het deksel van de broodbakmachine
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van het apparaat zult genieten. Wat betekenen de nummers van de meelsoorten?...................... 31

Lees de gebruiksaanwijzing en de apart bijgevoegde veiligheidsin- Wat is VOIKOTEN MEEI7 ... 31
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Neem deze aanwijzingen strikt in acht om ongevallen en schade aan dan brood uit de broodbakmaching? .............ccc.oueevrereeneerierieonnn. 31

het apparaat te vermijden: Vragen over de broodbakmachine.......... e 32

/A WAARSCHUWING: Fouten in de receptgn ...... crenereenenrnnns 32
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Inhoud Receptinformatie voor de broodbakmachine............cccoovveireieinnns 34

Overzicht van de bedieningselementen...........cocoorerenerseessessennens 3 KIaSS|eI.(e brpodrecepten.

Het apparaat uitpakken ....... .26 KIasﬂmek WIt DrOOG. ...

Overzicht van de bedieningselementen , ROZIjn NOten brood ..o

Omvang van de levering...... o7 Volkoren brood ...

Waarschuwingen voor het gebrulk van het apparaat ................... 27 Kgrnemelkbrood """""""""""""""""""

Het apparaat in gebruik nemen...... ) ) ) o7 Ui Drood ...

Uitleg van het bedieningspaneel .... w27 ngengranenbrood """"""""""""""""""

Indicatie O NEt dISPIAY ........orreeeeeeerreeeeeeesesssceeeeesesseeeees oo 27 VIt DOBIBNDIO0 ..o
Toetsen op het bedieningspaneel en hun functie ...........cccoevvveeee. 27 ZONNEDIOBM DFOOD ..o

Programmatabel....... .28 Zuurdet_eg_brood ..............................................................................
Afzonderlijke programma’s mstellen .............................................. 28 Deegbereiding....... "

Hoe het apparaat werkt ...... ) ) ) Frans STOKDIOOD. ...
AIGEMENE INOMALE oo PIZZA ...
Signaaltonen..........cccueeeeeenrrneeneereeneenns Jam. T " " " " "

Vertraagde programmastart Agrdbe|enjam .................................................................................
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VIGNEIASFUNCHE ..o Technische gegevens.......

Gebruik van het apparaat ... et Verwijdering.......... e s
1. Verwiider NEtBaKbIK ... Befekenis van et ymbool VUliSemmer.................. 36
2. De kneedhaak plaatSen ..o
3. INGrediBNtEN t0BVORGEN ....ccccoeceeeeee e Het apparaat uitpakken
4. Het bakblik plaatsen 1. Neem het apparaat uit de verpakking.
5. Functie ingredienten.............cccovvvvvvvvvvvrvrnnnnnnnnscsssssnns 2. Verwijder al het verpakkingsmateriaal, zoals folies, vulmateriaal,
6. Het Programma Starten............cocoeerrnrereeeseeeeeseeeeeens kabelbinders en kartonnen Verpakkingen_
7. Het deeg laten rijzen 3. Controleer de inhoud van de verpakking op volledigheid.
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Overzicht van de bedieningselementen/
Omvang van de levering

1 Netsnoer

2 Handgreep op het deksel

3 Deksel met kijkvenster

4 Ingrediéntendispenser

5 Bedieningspaneel met display
6 Zijventilatie

7 Bakblik

8 Deeghaak

9 Behuizing

Accessoires

10 Maatbeker
11 Maatlepel
12 Haakspies voor het verwijderen van de deeghaak

Waarschuwingen voor het gebruik van het apparaat

+ Gebruik altijd ovenwanten of kookhandschoenen bij het aanraken
of verwijderen van hete onderdelen. Risico op brandwonden!

+ Voeg nooit meer ingrediénten toe dan aangegeven in het recept.
Er bestaat brandgevaar als deeg uit het bakblik in de behuizing of
op het verwarmingselement loopt!

+ Zorg ervoor dat het gewicht van de ingrediénten niet hoger is dan
7009 of 1000g.

+ De maximale hoeveelheid meel van 5909 en droge gist van 7
(verse gist 21g) mag niet worden overschreden, omdat het deeg
dan kan overlopen.

+ Dek het apparaat tijdens gebruik nooit af met een handdoek of
andere materialen! Hitte en damp moeten kunnen ontsnappen.
Er bestaat brandgevaar als het apparaat wordt afgedekt met of in
contact komt met brandbare materialen zoals gordijnen.

+ Zorg tijdens het gebruik voor een minimale afstand van 10.cm tot
andere voorwerpen rondom het apparaat.

¢ Gebruik het apparaat alleen onder toezicht. Wanneer u bakt met
een tijdvertraging, stel de tijd dan altijd zo in dat het apparaat
tijdens het gebruik onder toezicht staat.

+ Plaats geen metalen folies of andere materialen in de bakkamer.
Er bestaat gevaar voor brand en kortsluiting.

+ Draag of il het apparaat niet tijdens het gebruik, maar schakel
het eerst uit en trek dan de stekker uit het stopcontact. Draag het
apparaat altijd met beide handen!

+ Verwijder het bakblik nooit tijdens het gebruik!

¢ Gebruik het apparaat alleen voor het bereiden van voedsel, nooit
voor andere doeleinden. Als het apparaat niet volgens de voor-
schriften wordt gebruikt of verkeerd wordt bediend, kan geen aan-
sprakelijkheid worden aanvaard voor schade die hieruit voortvioeit!

Het apparaat in gebruik nemen

. Reinig het apparaat zoals beschreven onder “Reiniging”.
. Wacht tot alle onderdelen droog zijn.
. Plaats het bakblik in het apparaat.
. Locatie

* Plaats het apparaat op een vlakke ondergrond. Plaats het net-
snoer en het apparaat niet op hete opperviakken of in de buurt
van warmtebronnen. Leg het netsnoer zo dat het niet in contact
komt met voorwerpen met scherpe randen.
Plaats het apparaat zo dat het niet kan wegglijden. Het apparaat
kan bewegen bij het kneden van zwaar deeg. Plaats het appa-
raat op een dunne rubberen mat als het opperviak glad is.

NW N
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5. Elektrische aansluiting

5.1 Controleer voordat u de stekker in het stopcontact steekt of
de netspanning die u wilt gebruiken overeenkomt met die van
het apparaat. U vindt de betreffende informatie op het type-
plaatje.

5.2 Sluit het apparaat aan op een correct geinstalleerd geaard
stopcontact.

U hoort een signaaltoon en op het display verschijnt { voor het

programma en 3:30 voor de tijd. Het apparaat is klaar voor

gebruik.

6. Er zit een beschermlaag op het verwarmingselement. Om deze
te verwijderen, laat u het apparaat ong. 15 minuten werken met
een lege bakvorm erin (zonder kneedhaak). Gebruik hiervoor het
programma 8 Bake.

- Lichte rook en geuren zijn normaal tijdens dit proces. Zorg voor
voldoende ventilatie.

7. Trek de stekker uit het stopcontact.

8. /A WAARSCHUWING: Verbrandingsgevaar!

Laat het bakblik afkoelen voordat je het weer afveegt met een
vochtige doek.

9. Daarna kun je beginnen bakken.

Uitleg van het bedieningspaneel

Indicatie op het display
(o0 10303 ONE Sommige symbolen word(?n alleen
700 weergegeven als de functie kan worden
2 | geselecteerd. Deze zijn in de volgende

KNEADI RISE1 KNEAD2 RISE2

RISES BAKE KEEP WARM tabel gemarkeerd met een sterretje (¥).

(=> Programmatabel)

Symbool | Betekenis
700a 1000g | * Geeft het geselecteerde gewicht van het deeg
g 91" aan
Geeft aan of de ingrediéntfunctie geselecteerd is
*
v =Ja/x=Nee
ON®m |+ Geeft de geselecteerde bruiningsgraad van het

brood aan (licht, medium, donker)

12 Geeft het geselecteerde programma aan
(programma 12 in het voorbeeld)

Geeft de resterende tijd aan
(3 uur en 30 minuten in het voorbeeld)

Brandt = stand-by
Knippert = programma loopt

De programmastappen worden als volgt weergegeven:

KNEAD Kneden 1 tot 2
RISE Rijzen 1 tot 3
BAKE Bakken

KEEP WARM Warm houden

Toetsen op het bedieningspaneel en hun functie

Toets Functie

(ve®] | Druk op deze toets om een van de 13 programma'’s te
MENU selecteren.
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Toets | Functie Toets Functie

De hoeveelheid deeg selecteren (700 of 1000g) Instellen van de bruiningsgraad (licht/medium/donker).
GRAM coLor | Het bijbehorende symbool verschijnt op het display.

Verschillende programma’s bieden de mogelijkheid - Start het geselecteerde programma met deze toets.
om ingrediénten automatisch toe te voegen. De func- - Druk ong. 2 seconden op deze toets om het pro-

NUTIOK™ 1 fie wordt geselecteerd met deze toets. STARTISTOP gramma te annuleren.

- Druk op deze toets om het programma kort te — - Geeft aan in welke werkingsmodus het apparaat
() pauzeren. zich momenteel bevindt.
PAUSE | - Druk nogmaals op de toets om het programma op - Om het HOME MADE programma in te stellen.

hetzelfde punt voort te zetten. - Meer informatie over de verschillende programma’s vindt u in de

- Instellen van de tijd voor de uitgestelde start. programmatabel.
%l - Instellen van de tijden voor het HOME MADE pro-
gramma (stappen van 10 minuten).

Programmatabel
c s
| 22| 55| 2
- H — < ) =
Programma Duur Beschrijving Deeghoeveelheid Q2 é g DS
max. S Qo = » o P
w5 £ £ =
£ = >
o
1 BASIC 3:30 | Standaardprogramma voor wit en gemengd brood. 7009/10009 Ja Ja Ja
2 QUICK 2:50 | Snelbakfunctie: Het brood is meestal kleiner. Geen selectie Ja Ja Ja
3 FRENCH 4:20 Voor Franse broden (met een knapperige korst en 7009/1000g Ja Ja Ja
zacht deeg).
4 ULTRAFAST 990 Korte bakfunctie: Het brood is kleiner en heeft een Geen selectie Nee Ja Ja
grover opperviak.
5 WHOLE WHEAT | 4110 | Vooor het bakken van volkorenbrood. 7009/10009 Ja Ja Ja
6 CAKE 3:00 Bakprogramma voor taartdeeg. Geen selectie Nee Ja Ja
7 DOUGH 1:30 Degg wordt alleen gekneed en mpet fljzen. Ge- Geen selectie Nee Nee Ja
schikt voor het maken van broodjes- of pizzadeeg.
8 BAKE 1:10 | Alleen bakken. Geen selectie Nee Nee Ja
9 SANDWICH 3:30 | Bakprogramma voor sandwichbrood. Geen selectie Ja Ja Ja
10 JAM 1:20 | Voor het bereiden van jam en marmelade. Geen selectie Nee Nee Nee
11 MIXSTIR 0:20 | Kneedprogramma Geen selectie Nee Nee Ja
12 GLUTENFREE | 3:05 | Speciaal programma voor glutenvrij deeg. 700g/1000¢ Nee Ja Ja
13 HOME MADE 0:36 Programma's kunnen door de gebruiker worden Geen selectie Ja Ja Ja
geprogrammeerd.
Afzonderlijke programma’s instellen 2. Druk op de toets (X ]. KNEADI knippert nu op het display.
Je kunt de programmadelen “Kneden”, “Rijst’, “Bakken” en “Warm 3. Stel de tijd in door op toets LA J te drukken.
houden” als volgt afzonderlijk instellen. - Houd de toets ingedrukt om de minuten sneller in te stellen.
Programmadeel | Indicatie op het display | _ Instelbare tijd 4, Dryk nogmaals op tgets om de instelling op te slaan. RISE1
. knippert nu op het display.
Kneden 1 KNEADI 6-14 minuten - Herhaal deze stappen om nog meer programmadelen in te
Kneden 2 KNEAD2 5-20 minuten stellen.
Rijs 1 RISE1 20-60 minuten 5. Als je alle programmastappen hebt ingesteld, start je het pro-
Ris 2 RISE? 540 minuten gramma door op toets (8 1 te drukken.
Rijs 3 RISE3 0-60 m?nuten Hoe het apparaat werkt
Bakken BAKE 0-90 minuten Algemene informatie
Warm houden KEEP WARM 0-60 minuten + De broodbakmachine biedt 12 vaste programma’s en een individu-
1. Gebruik de toets 0 om het 13 HOME MADE programma te eel instelbaar programma met verschillende instelmogelijkheden.
selecteren Er is ook een bakprogramma waarmee je glutenvrij brood kunt
' bakken voor mensen met een allergie.
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PC-BBA1282 IM 03.2025 12.03.25



+ Je kunt de broodbakmachine gebruiken voor tijdverschoven bakken.

Het apparaat werkt volledig automatisch en is zeer gebruiksvriende-
lijk. Hieronder vind je programmaschema'’s en recepten voor

+ verschillende soorten brood,
+ deeg dat voor andere doeleinden gebruikt kan worden,
+ jam die de broodbakmachine kan bereiden.

Signaaltonen
Het apparaat genereert verschillende signaaltonen:

1 lange signaaltoon | - Wanneer het apparaat op het lichtnet
wordt aangesloten

- Wanneer een programma handmatig
wordt geannuleerd

- Aan het einde van de opwarmfase

1 korte signaaltoon | Bevestiging van het indrukken van een toets

5 opeenvolgende
signaaltonen

- Op het display verschijnt EE1. De tempe-
ratuur van het apparaat is te hoog om een
nieuw programma te starten.

- Op het display verschijnt EE2. De tempe-
ratuur van het apparaat is te laag om een
nieuw programma te starten.

- Op het display verschijnt Err. Er is een
elektronische fout.

10 opeenvolgende
signaaltonen

Het programma is afgelopen.

Vertraagde programmastart

Bijna alle programma'’s kunnen worden gestart met een vertraging.
Houd echter rekening met het volgende:

+ De maximale tijdsinstelling is 13 uur.

+ Gebruik de tijdvertraging niet voor recepten met verse ingrediénten
zoals melk, eieren, fruit, yoghurt, uien, etc.!

+ De tijdvertraging is niet geschikt voor glutenvrij brood dat bereid is
met warm of heet water.

« Blijf altijd in de buurt. Er kunnen storingen optreden waardoor het
programma moet worden geannuleerd.

Voorbeeld:
1. Selecteer het programma 6 CAKE met de toets (1), Op het
display verschijnt 3:30.
2. Druk op de toets (A om de tijdsvertraging in te stellen.
- Het programma start nadat de ingestelde tijd verstreken is.
3. Start het bakprogramma met de toets (& J.
- Houd de toets ingedrukt om het programma te beéindigen.

Programma opslag

Bij een stroomonderbreking hervat het apparaat automatisch het
programma wanneer de stroom binnen enkele minuten weer wordt
ingeschakeld. Als de stroom langer uitvalt, moet de broodbakmachine
opnieuw worden opgestart. Dit is alleen praktisch als het deeg nog

in de kneedfase was toen het programma werd onderbroken. Als het
brood al gebakken was, moet je het programma helemaal opnieuw
starten!

Veiligheidsfunctie

Na afloop van een bakprogramma moet het apparaat afkoelen voor-
dat u een nieuw bak- of kneedprogramma kunt starten (uitzondering:
programma’s 8 BAKE en 10 JAM).
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Het apparaat waarschuwt met 5 pieptonen en toont de melding EE1
op het display als de temperatuur in het apparaat nog steeds te hoog

IS.

1.
2.
3.

Haal de stekker uit het stopcontact.

Verwijder het bakblik met behulp van ovenwanten.

Laat het deksel open en wacht tot het apparaat is afgekoeld. Deze
tijd varieert afhankelijk van het vorige gebruik.

Gebruik van het apparaat

/\ LET OP: Brandgevaar!

Let op de hoeveelheden ingrediénten in de recepten. Vloeg nooit
meer ingrediénten toe dan aangegeven in het recept.

Zorg ervoor dat het gewicht van de ingrediénten niet hoger is
dan 700g of 1000g.

Voeg nooit ingrediénten toe aan de bakvorm aan het begin van
het bakproces als deze nog in het apparaat zit.

NEDERLANDS

Om te voorkomen dat het deeg inzakt, moet het deksel tijdens het
rijzen en bakken altijd gesloten blijven.

Het programma kan gepauzeerd worden met toets (11, Druk
nogmaals op de toets om het programma voort te zetten.

Houd toets (& Jingedrukt om een programma te beéindigen. Een
lange signaaltoon bevestigt het einde van het programma.

. Verwijder het bakblik

Open het deksel. Draai het bakblik een beetje tegen de klok in tot
het ontgrendeld is. Trek het bakblik eruit aan het handvat. Zet het
op een vlak werkviak.

. De kneedhaak plaatsen

2.1 Vet de kneedhaak in. Dit maakt het makkelijker om de kneed-
haak uit het brood te halen.

2.2 Plaats de halfronde opening van de kneedhaak over de aan-
drijfas in de bakvorm. De deeghaak moet gelijk liggen met de
bodem van de bakvorm.

. Ingrediénten toevoegen

Zorg ervoor dat de ingrediénten in de volgorde van het recept in
het bakblik worden gedaan.

. Het bakblik plaatsen

Plaats het bakblik met de ingrediénten op de bodem in het ap-
paraat. Draai het blik met de klok mee tot aan de aanslag. Sluit
vervolgens het deksel van de broodbakmachine.

. Functie ingrediénten

Afhankelijk van het recept moeten verschillende ingrediénten pas
tijdens het kneden worden toegevoegd.

Je broodbakmachine heeft hier een speciale functie voor.

Er bevindt zich een ingrediéntdispenser aan de achterkant van het
apparaat. Deze wordt gevuld voordat het programma start en gaat
automatisch open om de ingrediénten aan het deeg toe te voegen.

5.1 Druk op de hendel van de ingrediéntdispenser.

5.2 Trek de ingrediéntdispenser naar buiten en voeg uw ingredi-
enten toe.

5.3 Duw de ingrediéntdispenser helemaal terug zodat deze vast-
zit met de vergrendeling.

5.4 Selecteer de ingrediéntenfunctie met de toets en start
het bakprogramma.
- Niet alle programma’s ondersteunen de ingrediéntenfunc-

tie.
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6.

~

Het programma starten

6.1 Steek de stekker in het stopcontact.

6.2 Selecteer het gewenste programma met de toets (M8°),

6.3 Selecteer het gewenste broodgewicht met de toets (Gal.

6.4 Selecteer een lichte, medium of donkere bruining van de
broodkorst met de toets (E].

6.5 Je kunt de tijd instellen met de toets (A .

6.6 Als je ingrediénten hebt toegevoegd aan de ingrediéntdis-
penser, gebruik dan de toets 2@ om de ingrediéntfunctie te
selecteren.

6.7 Druk op de toets (A ). De knipperende dubbele punt geeft de
start van het programma aan.

. Het deeg laten rijzen

Na het laatste kneedproces genereert de broodbakmachine de
optimale temperatuur om het deeg te laten rijzen. Het verwarmt tot
25°C-30°C als de kamertemperatuur lager is.

. Bakken

De broodbakmachine regelt de baktemperatuur automatisch. Als
het brood aan het einde van het bakprogramma nog steeds te licht
is, kun je het opnieuw bakken in programma 8 Bake.

. Warm houden

(Behalve voor de programma’s 7 DOUGH, 10 JAM en
11 MIX STIR)

Wanneer het bakproces is voltooid, klinkt er een aantal keren
een signaaltoon om aan te geven dat het brood kan worden ver-
wijderd. Tegelijkertijd begint de opwarmfase van een uur. Op het
display verschijnt 5:08 naast het programmanummer. De dubbele
punten : knipperen. Na een uur klinkt een signaaltoon. De warm-
houdfase is voltooid. Op het display verschijnt het startscherm.
Trek de stekker uit het stopcontact.

10. Nabakken

10.1 Als het apparaat zich nog in de fase “warmhouden” bevindt,
drukt u op de toets totdat u een signaaltoon hoort.

10.2 Start het programma 8 Bake.

10.3 Wanneer de gewenste bruining is bereikt, be€indig het
programma door op toets te drukken.

10.4 Trek de stekker uit het stopcontact.

11.Einde van het programmaverloop

Zet een rek klaar en haal de stekker uit het stopcontact. Verwijder
aan het einde van het programma het bakblik met behulp van
ovenwanten. Draai de bakvorm om en als het brood niet meteen
op het rooster valt, beweeg de kneedhaak dan van onderaf een
paar keer heen en weer tot het brood eruit valt.

/\ LET OP:

Stoot het bakblik niet op de tafel of een rand. Het bakblik kan
vervormen.

12.Haal de kneedhaak uit het brood

30

Als de kneedhaak vast komt te zitten in het brood, gebruik dan de
bijgeleverde haakspies als volgt.

Steek het in de halfronde opening van de deeghaak aan de onder-
kant van het brood terwijl het nog warm is. Kantel de haakspies
aan de onderkant van de deeghaak, bij voorkeur op de plaats
waar de vleugel van de deeghaak zich bevindt. Trek dan voor-
zichtig de deeghaak met de gehaakte prikker omhoog. Je kunt
zien waar de vleugel van de deeghaak zich in het brood bevindt.
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Je kunt daar iets in het brood snijden en dan de deeghaak eruit
trekken.

Reiniging

WAARSCHUWING:

» Trek voor het reinigen altijd de stekker uit
het stopcontact en wacht tot het apparaat
is afgekoeld.

* Dompel het apparaat of het bakblik nooit
onder in water om het schoon te maken.
Vul de bakkamer niet met water. Dit kan
leiden tot een elektrische schok of brand.

/\ LET OP:

+ Gebruik geen staalborstel of andere schurende voorwerpen.
+ Gebruik geen agressieve of schurende schoonmaakmiddelen.

1. Verwijder alle ingrediénten en kruimels van het deksel, de behui-

zing en de bakkamer met een vochtige doek.

2. Neem de buitenkant van het bakblik af met een vochtige doek. De

binnenkant van het blik kun je uitspoelen met water en een beetje

afwasmiddel.

- Het bakblik heeft een antiaanbaklaag. Het is normaal dat de
kleur van de coating na verloop van tijd verandert, maar dit heeft
geen invioed op de werking.

3. Zowel de kneedhaak als de aandrijfas moeten onmiddellijk na

gebruik gereinigd worden. Als de kneedhaak in de vorm bilijft zitten,
zal deze later moeilijk te verwijderen zijn. Giet in dat geval gedu-
rende ong. 30 minuten warm water in de container. De kneedhaak
kan dan verwijderd worden.

4. \eeg alle onderdelen droog met een doek.

Bewaren

+ Voordat u het apparaat opbergt, moet u ervoor zorgen dat het

volledig is afgekoeld, gereinigd en gedroogd. Berg het apparaat op
met gesloten deksel.

+ Wij raden aan het apparaat in de originele verpakking op te bergen

als u het langere tijd niet gebruikt.

+ Bewaar het apparaat altijd buiten het bereik van kinderen op een

goed geventileerde en droge plaats.

Vragen over bakken

Waarom plakt het brood aan het bakblik na het bakken?

Laat het brood ong. 10 minuten afkoelen in de bakvorm. Draai het
bakblik om en beweeg de kneedschijf (de schacht) een beetje heen
en weer. Vet de kneedhaak een beetje in voordat je hem weer ge-
bruikt.

Hoe kunnen gaten in het brood
(veroorzaakt door kneedhaken) voorkomen worden?

U kunt de kneedhaak met met bloem bestoven vingers verwijderen

voordat het deeg voor de laatste keer rijst. (Afhankelijk van het pro-
gramma moet het display nog een totale looptijd van ong. 1:30 uur

aangeven). Als u dit niet wilt doen, gebruik dan de haaknaald na het
bakken. Als u voorzichtig bent, kunt u een groter gat voorkomen.
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Waarom loopt het deeg tijdens het rijzen over het bakblik?

Dit gebeurt vooral als je tarwebloem gebruikt, die beter rijst door het

hogere glutengehalte.

Oplossing:

a) Verminder de hoeveelheid meel en maak de andere ingrediénten
gelijk. Het afgewerkte brood zal nog steeds een groot volume
hebben.

b) Voeg 1 eetlepel verwarmde, vioeibare margarine toe aan het meel.

Waarom rijst het brood maar zakt het in tijdens het bakken?

a) Als er een “V’-vormige holte in het midden van het brood ontstaat,
heeft het meel te weinig gluten, wat komt doordat het graan te
weinig eiwitten bevat (komt voor in regenachtige zomers), of is het
meel te vochtig.

Oplossing:
Voeg voor elke 5009 meel 1 eetlepel tarwegluten toe aan het
brooddeeg.

b) Als het brood in het midden trechtervormig inzakt, kan dit komen
doordat
- de watertemperatuur te hoog was,
- erte veel water is gebruikt,
- het meel gluten mist,
tocht veroorzaakt door het openen van het deksel tijdens het
bakken.

Wanneer kan het deksel van de broodbakmachine

geopend worden tijdens het bakproces?

In principe kan dit altijd als het kneedproces bezig is. Tijdens dit

proces kun je indien nodig kleine hoeveelheden meel of vioeistof

toevoegen.

Als je wilt dat het brood na het bakken een bepaald uiterlijk heeft, ga

dan als volgt te werk:

+ Voo het laatste rijzen (In het display moet, afhankelijk van het pro-
gramma, de tijd nog ong. 1:30 uur zijn), open je voorzichtig en kort
het deksel en kerf je de zich vormende broodkorst bijvoorbeeld in
met een scherp, voorverwarmd mes, of strooi je er korrels over-
heen, of bestrijk je de broodkorst met een zetmeel/watermengsel
zodat het na het bakken glanst. Je kunt de broodbakmachine voor
de laatste keer openen tijdens de aangegeven tijdsperiode, anders
zakt het brood in.

Wat betekenen de nummers van de meelsoorten?

Hoe lager het typenummer, hoe minder vezels het meel bevat en hoe
lichter het is.

Wat is volkoren meel?

Volkorenmeel kan worden gemaakt van alle graansoorten, inclusief
tarwe. De term “volkoren” betekent dat het meel gemalen is van de
hele korrel en een overeenkomstig hoger vezelgehalte heeft. Volko-
ren tarwemeel is daarom iets donkerder van kleur. Volkorenbrood
hoeft echter niet per se donker brood op te leveren, zoals meestal
wordt aangenomen.
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Waar moet je op letten als je roggemeel gebruikt?

Roggemeel bevat geen gluten en brood dat ervan gemaakt is,

rijst daarom nauwelijks. Daarom moet een “ROGGE VOLKOREN
BROOD” gemaakt worden met zuurdesem om compatibiliteit te
garanderen.

Het deeg zal alleen rijzen als ten minste % van de aangegeven
hoeveelheid roggemeel, dat geen gluten bevat, vervangen wordt door
type 550 meel.

Wat is gluten in meel?

Hoe hoger het typenummer, hoe minder gluten het meel bevat en hoe
minder het deeg rijst. Meel met typenummer 550 bevat het hoogste
percentage gluten.

Welke verschillende soorten meel zijn er en
hoe worden ze gebruikt?

a) Mais-, rijst- en aardappelmeel is vooral geschikt voor mensen met
een glutenallergie of mensen die aan “spruw” of “coeliakie” lijden.

b) Speltmeel bevat geen chemicalién, omdat spelt, dat op zeer arme
grond groeit, geen meststoffen absorbeert. Speltmeel is daarom
bijzonder geschikt voor mensen met een allergie. Alle recepten
met de meelsoorten 405, 550 of 1050 kunnen worden gebruikt,
zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

c) Gierstmeel is bijzonder geschikt voor mensen met meervoudige
allergieén. Alle recepten met meel type 405, 550 of 1050 kunnen
gebruikt worden, zoals beschreven in de gebruiksaanwijzing.

d) Meel van harde tarwe (DURUM) is bijzonder geschikt voor stok-
broden vanwege de consistentie en kan worden vervangen door
griesmeel van harde tarwe.

NEDERLANDS

Hoe wordt vers brood beter verdragen?

Als je één gepureerde gekookte aardappel aan het meel toevoegt en
dit erdoor kneedt, wordt vers brood beter verdragen.

In welke verhoudingen moeten rijsmiddelen gebruikt worden?

Voor zowel gist als zuurdesem, die in verschillende hoeveelheden te
koop zijn, moet je de instructies van de fabrikant op de verpakking
volgen en de hoeveelheid afstemmen op de gebruikte hoeveelheid
meel.

Wat kan ik doen als het brood naar gist smaakt?

a) Verminder de hoeveelheid suiker, als er suiker is gebruikt. Het
brood zal dan echter ook iets lichter van kleur zijn.

b) Voeg gewone brandewijnazijn toe aan het water. Voor een klein
brood = 1% eetlepel, voor een groot brood 2 eetlepels.

c) Vervang het water door karnemelk of kefir. Dit is mogelijk voor alle
recepten en wordt aanbevolen voor de versheid van het brood.

Waarom smaakt brood uit de oven anders
dan brood uit de broodbakmachine?

Dit komt door het verschil in vochtigheid: in de oven wordt het brood
veel droger gebakken door de grotere bakruimte. Brood uit de brood-
bakmachine is vochtiger.
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Vragen over de broodbakmachine

Fout

Oorzaak

Remedie

Er ontsnapt rook uit de bakkamer of uit
de ventilatieopeningen.

Ingrediénten plakken aan de bakkamer of de
buitenkant van het blik.

Trek de stekker uit het stopcontact, laat het apparaat
afkoelen, verwijder de vorm en reinig de buitenkant
van de vorm en de bakkamer.

Brood is gedeeltelijk ingezakt en is
vochtig aan de onderkant.

Brood is te lang in het blik gebleven na het
bakken en warm houden.

Haal het brood uiterlijk aan het einde van de warm-
houdfunctie uit de vorm.

Brood is moeilijk uit de vorm te halen.

De onderkant van het brood plakt aan de
deeghaak.

Vet de kneedhaak een beetje in voor het bakken.
Laat het brood na het bakken afkoelen in de vorm.

Reinig de kneedhaak en de schacht na elk bak-
proces. Giet indien nodig warm water in het blik
gedurende 30 minuten. De kneedhaak kan dan
gemakkelijk verwijderd en gereinigd worden.

Ingrediénten zijn niet gemengd of
brood is niet goed gebakken.

Verkeerde programma-instelling

Controleer het gekozen menu en de andere instellin-
gen opnieuw.

Het programma werd voortijdig beéindigd
door op de toets (A Jte drukken.

Stop het gebruik van de ingrediénten en begin
opnieuw.

Het deksel is tijdens het gebruik meerdere
keren geopend.

Het deksel mag alleen geopend worden als de tijd
op het display meer dan 1:30 uur is. Controleer of
het deksel na het openen weer goed gesloten is.

Langdurige stroomuitval tijdens gebruik

Stop het gebruik van de ingrediénten en start op-
nieuw.

De rotatie van de kneedhaak is geblokkeerd.

Controleer of de deeghaak geblokkeerd is door
korrels e.d. Verwijder het bakblik en controleer of de
aandrijving draait. Als dit niet het geval is, stuur het
apparaat dan naar de klantenservice.

Het apparaat start niet. Er klinken
5 pieptonen.
Op het display verschijnt “EE1”.

Het apparaat is nog te warm van het vorige
bakproces.

Trek de stekker uit het stopcontact. Verwijder het
bakblik. Laat het apparaat afkoelen tot kamertem-
peratuur. Vervolgens kunt u het apparaat opnieuw
opstarten.

Het apparaat kan niet worden gestart.
Er klinken 5 pieptonen.
Op het display verschijnt “EE2".

De temperatuur van het apparaat is te koud.

Wacht ong. 20 tot 30 minuten tot het apparaat op
kamertemperatuur is.

Het apparaat kan niet worden gestart.
Op het display verschijnt “Err”.

Er is een elektronische storing.

Trek de stekker uit het stopcontact. Neem contact op
met ons servicecentrum of een specialist.

Het apparaat werkt niet. Het apparaat heeft geen stroomvoorziening. | Controleer het stopcontact met een ander apparaat.
Steek de netstekker er goed in.
Controleer de huiszekering.
Het apparaat is defect. Neem contact op met onze service of een specialist.
Fouten in de recepten
Fout Oorzaak Remedie
Het brood rijst te veel. Te veel gist, te veel meel, te weinig zout, of meerdere van deze oorzaken alb
Het brood rijst niet of niet genoeg. Geen of te weinig gist alb
Oude of overjarige gist e
Te hete vloeistof c
Gist is in contact gekomen met vioeistof d
Verkeerd of oud meel e
Te veel of te weinig vioeistof alblg
Te weinig suiker alb
Het deeg rijst te veel en loopt over het bakblik. | Heel zacht water laat de gist sterker gisten flk
Te veel melk beinvioedt de gistgisting c
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Fout Oorzaak Remedie
Het brood is ingezakt. Broodvolume groter dan de vorm, daardoor ingezakt alf
Te vroege of te snelle gistgisting door te warm water, warme bakkamer, hoge
luchtvochtigheid. Warme vloeistoffen zorgen ervoor dat het deeg te snel rijst en c/hli
vervolgens inzakt voor het bakken.
Te weinig gluten in het meel I
Te veel vloeistof g’/h
Zware, klonterige structuur Te veel meel of te weinig vloeistof alblg
Te weinig gist of suiker alb
Te veel fruit, volkoren of andere ingrediénten b
Oud meel of meel van slechte kwaliteit e =
Het brood is niet doorgebakken in het midden. | Te veel of te weinig vioeistof alblg %
Veel vocht h &
Recepten met vochtige ingrediénten, zoals yoghurt g g
Open, grove structuur Te veel water g
Geen zout b
Veel vocht, water te warm h/i
Vloeistof te warm c
Paddenstoelachtig, ongebakken opperviak Broodvolume groter dan het blik alf
Te veel meel, vooral voor wit brood f
Te veel gist of te weinig zout alb
Te veel suiker alb
Zoete ingrediénten naast suiker b
E:t :izztéis' brood zijn ongelij of klonterig in Brood is niet voldoende afgekoeld (stoom is ontsnapt) j
Meelresten op de broodkorst Het meel is niet goed in de zijkanten gewerkt bij het kneden [/m

De foutpunten corrigeren

a) Meet de ingrediénten correct af.

b) Pas de hoeveelheid ingrediénten hierop aan en controleer of een
ingrediént vergeten is.

c) Gebruik een andere vioeistof of laat het afkoelen tot kamertempe-
ratuur.

d) Voeg de ingrediénten toe in de volgorde van het recept. Maak een
klein kuiltje in het midden en voeg de verkruimelde gist of droge
gist toe. Vermijd direct contact tussen de gist en de vloeistof.

e) Gebruik alleen verse en goed bewaarde ingrediénten.

f) Verminder de totale hoeveelheid ingrediénten, gebruik nooit meer
dan de aangegeven hoeveelheid meel. Verminder indien nodig
alle ingrediénten met /3.

g) Corrigeer de hoeveelheid vioeistof. Als vochtige ingrediénten wor-
den gebruikt, moet de hoeveelheid vioeistof dienovereenkomstig
worden verminderd.

h) Gebruik bij erg vochtig weer 1-2 eetlepels minder.

i) Gebruik de tijdvertragingsfunctie niet bij warm weer. Gebruik
koude vloeistoffen.

j) Haal het brood direct na het bakken uit de vorm en laat het min-
stens 15 minuten afkoelen op een rooster voordat je het aansnijdt.

k) Verminder de gist of, indien nodig, de totale ingrediénten met ¥4
van de aangegeven hoeveelheden.

[) Voeg 1 eetlepel tarwegluten toe aan het deeg.

m) Vet de vorm nooit in!

PC-BBA1282 IM 03.2025

Opmerkingen bij de recepten

Ingrediénten

Omdat elk ingrediént een specifieke rol speelt in het succes van het
brood, is afmeten net zo belangrijk als de ingrediénten in de juiste
volgorde toevoegen.

De belangrijkste ingrediénten, zoals vloeistof, meel, zout, suiker en
gist (zowel droge als verse gist kan worden gebruikt) beinvioeden
het succesvolle resultaat bij het bereiden van deeg en brood.
Gebruik daarom altijd de juiste hoeveelheden in de juiste verhou-
dingen.

Gebruik de ingrediénten lauwwarm als je het deeg direct bereidt.
Als je het programma met enige vertraging wilt starten, moeten de
ingrediénten koud zijn zodat de gist niet te vroeg gaat gisten.
Margarine, boter en melk hebben alleen invioed op de smaak van
het brood.

Suiker kan met 20 % verminderd worden om de korst lichter en
dunner te maken zonder de andere bakresultaten te beinvioeden.
Als je liever een zachtere en lichtere korst hebt, kun je de suiker
vervangen door honing.

Gluten, dat tijdens het kneden in het meel ontstaat, zorgt voor de
structuur van het brood. De ideale meelmix bestaat uit 40 % volko-
renmeel en 60 % witte bloem.

Als je volkorengranen wilt toevoegen, laat ze dan van tevoren een
nacht weken. Verminder de hoeveelheid meel en vioeistof dien-
overeenkomstig (tot '/s minder).

Zuurdesem is onmisbaar als je roggemeel gebruikt. Het bevat
melkzuur- en azijnzuurbacterién die het brood luchtig en fijnzurig
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maken. Je kunt het zelf maken, maar dit kost wat tijd. Daarom
gebruiken we geconcentreerd zuurdesempoeder in de recepten
hieronder, dat te koop is in pakjes van 15g (voor 1kg meel). De in-
structies in de recepten (Y2, % of 1 zakje) moeten gevolgd worden.
Kleinere hoeveelheden zullen het brood doen verkruimelen.

+ Als je zuurdesempoeder in een andere concentratie gebruikt
(100 g zakje voor 1kg meel), moet je de hoeveelheid meel vermin-
deren met ong. 80 g of aanpassen volgens het recept.

+ Vloeibare zuurdesem, die in zakjes gekocht kan worden, kan ook
gebruikt worden. Volg de instructies op de verpakking voor de
hoeveelheid. Giet het vloeibare zuurdesem in de maatbeker en vul
aan met de hoeveelheid vioeistof die in het recept staat.

+ Tarwe zuurdesem, dat ook gedroogd gekocht kan worden, verbe-
tert de textuur, versheid en smaak van het deeg. Het is milder dan
roggezuurdesem.

+ Bak zuurdesembrood in het BASIC of WHOLE WHEAT pro-
gramma zodat het goed kan rijzen en bakken. Bakgist vervangt
zuurdesem en is puur een kwestie van smaak. Je kunt er heel
goed mee bakken in de broodbakmachine.

+ Voeg tarwezemelen toe aan het deeg als je een bijzonder vezelrijk
en luchtig brood wilt. Gebruik 1 eetlepel voor 500 g meel en ver-
hoog de hoeveelheid vioeistof met % eetlepel.

+ Tarwegluten is een natuurlijk hulpstof gemaakt van graaneiwit. Het
maakt het brood losser, heeft een beter volume, zakt minder vaak
in en is makkelijker te verteren. Het effect is vooral merkbaar in
volkoren bakwaren en bakwaren gemaakt van zelfgemalen meel.

+ Je kunt broodkruiden toevoegen aan al onze gemengde broden.
De hoeveelheid hangt af van je smaak en de instructies van de
fabrikant.

+ Pure lecithinepoeder is een natuurlijke emulgator die het bakvo-
lume vergroot, de kruim malser en zachter maakt en de houdbaar-
heid verlengt.

De ingrediénten aanpassen

Als je de ingrediénten verhoogt of verlaagt, let er dan op dat de ver-
houdingen overeenkomen met het originele recept. Voor een perfect
resultaat moeten de volgende basisregels voor het aanpassen van de
ingrediénten in acht worden genomen:

+ Vloeistoffen/Meel: Het deeg moet zacht zijn (niet te zacht), licht
plakkerig maar niet draderig. Bij licht deeg ontstaat een bal. Dit
is niet het geval bij zware degen, zoals volkoren rogge- of graan-
brood. Controleer het deeg 5 minuten na de eerste kneding. Als
het nog te vochtig is, voeg dan meel toe tot het deeg de juiste
consistentie heeft. Als het deeg te droog is, kneed er dan een lepel
water door.

+ Vloeistof vervangen: Als je ingrediénten in een recept gebruikt die
vloeistof bevatten (bv. roomkaas, yoghurt, enz.), moet je de hoe-
veelheid vloeistof dienovereenkomstig verminderen. Als je eieren
gebruikt, klop ze dan in de maatbeker en vul de vloeistof aan tot de
voorgeschreven hoeveelheid.

+ Als je op grote hoogte woont (750 meter of meer), zal het deeg
sneller rijzen. De gist kan in deze gebieden worden verminderd
met Y4 tot ¥z theelepel om overmatig rijzen te voorkomen. Het-
zelfde geldt voor gebieden met bijzonder zacht water.

Ingrediénten en hoeveelheden toevoegen en afmeten

+ Voeg altijd eerst de vloeistof toe en als laatste de gist. Vermijd
contact tussen de gist en de vloeistof om te voorkomen dat de gist
te snel rijst (vooral wanneer je de timer gebruikt).

+ Gebruik altijd dezelfde maateenheden bij het afmeten, d.w. z.
gebruik de maatlepels die bij de broodbakmachine worden gele-
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verd of de lepels die je in je huishouden gebruikt om eetlepels en
theelepels af te meten.

Voor de nauwkeurigheid moet je de grammen afwegen.

Voor het afmeten van milliliters kun je de meegeleverde maatbeker
gebruiken.

De afkortingen in de recepten betekenen:

EL = eetlepel genivelleerd (of maatlepel groot)
TL = theelepel genivelleerd (of maatlepel klein)

g = gram
ml = milliliter
zakie = zakje droge gist met 7g voor 500g meel — komt over-

een met 21 g verse gist

Broodgewicht en -volume

Je zult merken dat de gewichten van puur witbrood lager zijn dan
die van volkorenbrood. Dit komt doordat wit meel meer rijst en
daardoor zijn grenzen heeft.

Het werkelijke gewicht van het brood hangt sterk af van de lucht-
vochtigheid tijdens de bereiding.

Alle broden met een overwegend tarwegehalte bereiken een gro-
ter volume en overschrijden de rand van het bakblik in de hoogste
gewichtsklasse na de laatste rijzing. Ze lopen echter niet over. De
bolling van het brood boven de rand van het bakblik is daarom iets
minder bruin dan het brood in het bakblik.

Glutenvrij brood (voor mensen met een allergie)

Om ervoor te zorgen dat het brood wordt gemaakt van glutenvrij
meel, mag je de tijdvertragingsfunctie niet gebruiken, ook al is dit
mogelijk in het programma. Glutenvrij meel heeft warme of hete
vloeistof nodig om op te zwellen. Het programma moet daarom
direct gestart worden.

De korst van glutenvrije broden wordt minder bruin dan broden
met gluten. We raden aan om de bruiningsgraad op donker te
zetten tijdens het bakken. Je kunt ook een eierdooier mengen met
zoete of zure room en dit op het brood smeren met een resterende
programmaduur van 1:15.

Bakresultaten

Het bakresultaat hangt vooral af van de plaatselijke omstandighe-
den (zacht water — hoge luchtvochtigheid — grote hoogte — aard
van de ingrediénten, enz.). Daarom zijn de receptgegevens
richtlijnen die mogelijk moeten worden aangepast. Je kunt meer
recepten vinden in receptenboeken of op internet. Je kunt ook
bakmixen gebruiken.

Als één of twee recepten niet meteen lukken, laat de moed dan
niet zakken. Probeer de oorzaak te achterhalen en probeer bij-
voorbeeld andere verhoudingen.

Als het brood na het bakken te luchtig is, kun je het meteen op-
nieuw bakken in het programma 8 Bake.

Receptinformatie voor de broodbakmachine

De recepten zijn ontworpen voor broden van verschillende afmetin-
gen. In sommige programma’s wordt onderscheid gemaakt tussen de
gewichten.

/\ LETOP:
+ Pas de recepten aan het betreffende gewicht aan.

+ Zorg ervoor dat het gewicht van de ingrediénten niet hoger is
dan 700g of 1000g.
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Klassieke broodrecepten Ui brood

NEDERLANDS

Klassiek wit brood Ingrediénten:

Ingrediénten: Water 250 ml
Water of melk 300 ml Margarine/boter 1EL
Margarine/boter 1%EL Zoutr 1TL
Zoutr 17TL Suiker 2EL
Suiker 1EL Grote gesnipperde ui 1
Meel type 500 540 g Meel type 1050 540 g |
Droge gist 1 zakje Droge gist 1 zakje

Programma 1 BASIC Programma 1 BASIC of 2 QUICK

Rozijn noten brood Zeven'gljlranenbrood

Ingrediénten: Ingrediénten:

Water of melk 350 ml Water 300 ml
Margarine /boter 114 EL Margarine/boter 172EL
Zoutr 17TL Zoutr 17L
Suiker 2EL Suiker 2%EL
Meel type 405 540 g Meel type 1150 2409
Droge gist 1 zakje Volkoren meel 240g
Rozijnen 85¢ 7-granen viokken 609
Gehakte walnoten 3EL Droge gist 1 zakje

Programma 1 BASIC Programma 5 WHOLE WHEAT

- Als je volkoren granen gebruikt, week ze dan van tevoren.
Volkoren brood

Ingrediénten: Wit boerenbrood

Water 300 ml Ingrediénten:

Margarine/boter 1%EL Melk 300 ml

Ei 1 Margarine/boter 2EL

Zoutr 1TL Zoutr 1%TL

Suiker 2EL Suiker 1%EL

Meel type 1050 3609 Meel type 1050 540 g

Volkoren tarwemeel 1809 Droge gist 1zakje
Droge gist 1 zakje Programma 1 BASIC, 2 QUICK of 4 ULTRA FAST
Programma 5 WHOLE WHEAT

) Zonnebloem brood
- Als het programma wat later op gang komt, gebruik dan wat meer

water in plaats van het ei. Ingredlénten:
Water 350 ml

Karnemelkbrood Boter 1EL
Ingrediénten: Meel type 550 540¢

Karmnemelk 300 ml Zonnebloempitten 5TL
Margarine/boter 1%EL Zoutr 1EL

Zoutr 1TL Suiker 1EL

Suiker 2EL Droge gist 1zakje

Meel type 405 5409 Programma 1 BASIC

Droge gist 1 zakje - Pompoenpitten kunnen ook gebruikt worden in plaats van zonne-
Programma 1 BASIC bloempitten. Rooster de zaden één keer in een pan.
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Zuurdeeg brood

Sinaasappeljam

Ingrediénten: Ingrediénten:
Droog zuurdesem 50g Sinaasappels 4009
Water 350 ml Citroenen 100¢
Margarine/boter 1% EL Gelerende suiker “2:1” 2509
Zoutr 3TL Programma 10 JAM
Suiker 2EL « Schil het fruit en snijd het in kleine blokjes of reepjes.
Meel type 1150 1809 + Giet de jam in schone potten, sluit af en zet de pot ongeveer
Meel type 1050 3609 10 minuten op het deksel (zodat het deksel later goed dicht is).
Gist Y2 zakje
Programma 1 BASIC Technische gegevens
MOGEL ...ttt PC-BBA 1282
Deegbereiding SHrOOMVOOIZIENING: ...vvvvveveeeeeeveeeeensssssssssssssssssssses 220-240V~, 50Hz
Frans stokbrood 550 W
Ingrediénten: 0.7W
BeschermingsKIasSe: ..o |
Watgr 300 ml NEHOGEWICHE: +...vvvoeveereieiecee st ong. 6,3kg
Honing TEL Het recht om technische en ontwerpaanpassingen te maken in de
Zoutr 1L loop van voortdurende productontwikkeling blijft voorbehouden.
Suiker 1TL , . I -
Dit apparaat is getest volgens alle van toepassing zijnde, huidige
Meel tYF?e 500 5409 . CE-richtlijnen en gebouwd volgens de meest recente veiligheidsvoor-
Droge gist 1zakje schriften.
Programma 7 DOUGH

Verdeel het deeg in 2-4 stukken, vorm er lange broden van en laat
30-40 minuten rijzen. Maak diagonale sneden aan de bovenkant en
bak in de oven.

Pizza
Ingrediénten:
Water 300 ml
Zoutr %TL
Oliffolie 1EL
Meel type 500 4509
Suiker 2TL
Droge gist 1zakje
Programma 7 DOUGH

1. Rol het deeg uit, leg het in een ronde vorm en laat 10 minuten
rijzen. Prik er vervolgens een paar keer in met een vork.
2. Besmeer het deeg met pizzasaus en beleg met de gewenste

toppings.
3. Bak de pizza 20 minuten in de oven.

Jam
Aardbeienjam
Ingrediénten:

Verse aardbeien (schoongemaakt 500 g
en fiingesneden of gepureerd)

Gelerende suiker “2:1” 2509
Citroensap 1EL
Programma 10 JAM

+ De volgende vruchten zijn ook geschikt voor dit recept: bramen,
bosbessen of een mengsel van deze vruchten.

+ Ontpit het fruit eventueel vooraf en snijd het in kleine stukjes.

+ Giet de jam in schone potten, sluit af en zet de pot ongeveer
10 minuten op het deksel (zodat het deksel later goed dicht zit).
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Verwijdering

Betekenis van het symbool “vuilnisemmer”

Bescherm ons milieu, elekirische apparaten horen niet in
ﬁ het huisafval.

Maak voor het afvoeren van elektrische apparaten gebruik
I van de voorgeschreven verzamelpunten en geef daar de
elektrische apparaten af die u niet meer gebruikt.

Daardoor helpt u de potentiéle effecten te voorkomen die een ver-
keerde afvoer op het milieu en de menselijke gezondheid kunnen
hebben.

Op deze wijze levert u uw bijdrage aan het hergebruik, de recycling
en andere verwerkingsvormen voor oude elektronische en elektrische
apparaten.

Voor informatie over verzamelpunten voor uw apparaten kunt u
contact opnemen met uw gemeente of gemeenteadministratie. Uw
dealer en contractpartner is bovendien verplicht het oude apparaat
gratis terug te nemen.
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Liste des différents éléments de commande/
Contenu de la livraison

1 Céble d'alimentation

2 Poignée sur le couvercle

3 Couvercle avec fenétre de visualisation
4 Distributeur d'ingrédients

5 Panneau de contréle avec affichage

6 Ventilation latérale

7 Boite a patisserie

8 Crochet a pate

9 Boitier

Accessoires

10 Tasse a mesurer
11 Cuillere a mesurer
12 Pointe de crochet pour retirer le crochet a pate

Avertissements pour l'utilisation de I'appareil

+ Utilisez toujours des gants de cuisine pour toucher ou détacher les
composants chauds. Risque de brilures !

+ N'ajoutez jamais plus d’ingrédients que ce qui est indiqué dans la
recette. Il y a un risque d’incendie si la pate s'écoule du moule
dans le boitier ou sur 'élément chauffant !

+ Veillez a ce que le poids des ingrédients ne dépasse pas 7009 ou
1000g.

+ Laquantité maximale de 590 g de farine et de 7 g de levure séche
(219 de levure fraiche) ne doit pas étre dépassée, car la pate
pourrait déborder.

+ Ne couvrez jamais I'appareil avec une serviette ou d'autres maté-
riaux pendant son fonctionnement ! La chaleur et la vapeur doivent
pouvoir s'‘échapper. Il existe un risque d'incendie si I'appareil est
recouvert ou entre en contact avec des matériaux inflammables
tels que des rideaux.

+ Pendant le fonctionnement de I'appareil, veillez & maintenir une
distance minimale de 10cm par rapport a d’autres objets autour de
I'appareil.

+ Nutilisez I'appareil que sous surveillance. Lors de la cuisson avec
un délai, réglez toujours le temps de fagon a ce que I'appareil soit
sous surveillance pendant le fonctionnement.

+ Ne placez pas de feuilles métalliques ou d'autres matériaux
dans la chambre de cuisson. Il existe un risque d’'incendie et de
court-circuit.

+ Ne pas porter ou soulever I'appareil en cours de fonctionnement,
mais I'éteindre d’abord et débrancher ensuite la fiche d’alimenta-
tion. Portez toujours I'appareil & deux mains !

+ Ne retirez jamais le moule de cuisson pendant le fonctionnement
de l'appareil !

+ Nutilisez I'appareil que pour préparer des aliments, ne 'utilisez
jamais a d'autres fins. Si l'appareil n’est pas utilisé conformément
a sa destination ou s'il est utilisé de maniére incorrecte, nous
déclinons toute responsabilité pour les dommages qui pourraient
en résulter !

Mise en service de I'appareil

. Nettoyez I'appareil comme indiqué au point « Nettoyage ».
. Attendez que toutes les piéces soient seches.
. Insérez le moule dans I'appareil.
. Emplacement
* Placez 'appareil sur une surface plane. Veillez a ce que le cable
d'alimentation et I'appareil ne soient pas placés sur des surfaces
chaudes ou a proximité de sources de chaleur. Placez le cable

NW N
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d’alimentation de maniére a ce qu'il n’entre pas en contact avec
des objets a arétes vives.

* Placez I'appareil de maniére a ce qu'il ne puisse pas glisser.
L'appareil peut bouger lors du pétrissage d'une péte lourde. Si
la surface est lisse, placez I'appareil sur un tapis en caoutchouc
fin.

5. Branchement électrique

5.1 Avant d'insérer la fiche dans la prise de courant, vérifiez que
la tension du réseau que vous souhaitez utiliser correspond a
celle de 'appareil. Vous trouverez les informations correspon-
dantes sur la plaque signalétique.

5.2 Branchez I'appareil sur une prise de courant correctement
installée et reliée a la terre.

Vous entendez un signal sonore et I'écran affiche | le programme

et 3:30 I'heure. L'appareil est prét a fonctionner.

6. L'élément chauffant est recouvert d’'une couche de protection. Pour

I'enlever, faites fonctionner I'appareil pendant environ 15 minutes

eny insérant un moule vide (sans crochet a pate). Utilisez pour

cela le programme 8 Bake.

- Un Iéger dégagement de fumée et d’odeurs est normal pendant
ce processus. Veillez a ce que 'appareil soit suffisamment
ventilé.

7. Débranchez la fiche d'alimentation de la prise de courant.
8. /\ AVERTISSEMENT : Risque de brilure !

Laissez refroidir le moule avant de 'essuyer a nouveau avec un
chiffon humide.

9. Vous pouvez alors commencer la cuisson.

Explications relatives au panneau de contréle

Indications sur I'écran

(7o0g 1000 ONE Qeﬂains s';ymboleshne sqnt afﬁché:s que
700 si la fonction peut étre sélectionnée. lls
2 | sont marqués d’un astérisque (*) dans le

KNEADI RISE1 KNEAD2 RISE2

RISE3 BAKE KEEP WARM tableau suivant.

(=> Tableau des programmes)

Symbole | Signification

700g 10009 | * Indique le poids de pate sélectionné

Indique si la fonction ingrédient a été sélection-
-_\/ X |* .
NUT née v =0ui/x=Non

Indique le degré de brunissement du pain sélec-
*
UY® tionné (clair, moyen, foncé)

3 Indique le programme sélectionné
! (Programme 12 dans l'exemple)
Indique le temps restant
330 e

(3 heures et 30 minutes dans I'exemple)

Allumé = veille
Clignotant = programme en cours

Les étapes du programme sont affichées comme suiit :

KNEAD Pétrissage 1a 2
RISE Levage 1a3
BAKE Cuisson

KEEP WARM Maintien au chaud
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Boutons du panneau de controle et leur fonction Bouton | Fonction

Bouton | Fonction & | Réglage de 'heure du départ différé.

()] | Appuyez sur ce bouton pour sélectionner 'un des _—e - Réglage de la durée du programme HOME MADE
MENU 13 programmes. (par paliers de 10 minutes).

G o o Régler le degré de brunissement (clair/moyen/fonce).
GRAM Sélection de la quantité de pate (7009 ou 1000g) coLor | Le symbole correspondant apparait sur I'écran.

Différents programmes offrent la possibilité d’ajouter - Démarrez le programme sélectionné a l'aide de ce

automatiquement des ingrédients. Ce bouton permet bouton.

NUTIOK 1 4e sélectionner la fonction. START/STOP | - Pour annuler le programme, appuyez sur ce bouton

- Appuyez sur ce bouton pour interrompre brievement pendant environ 2 secondes.

() le programme. - Indique le mode de fonctionnement de I'appareil.
PAUSE | - Appuyez & nouveau sur ce bouton pour reprendre le cvcte | - Pour régler le programme HOME MADE.
programme au méme point. - Vous trouverez de plus amples informations sur les différents pro-

grammes dans le tableau des programmes.

Tableau des programmes

c2 2.5 g %)
it S§ |oTE| S@ <
Programme Durée Description Ql{antlte = 83 8% 2 & 4
pate max. S5 |@8¢E £ 5
e %32 A& =
o L
1 BASIC 3:30 | Programme standard pour le pain blanc et mixte. 700g/1000g Oui Oui Oui
2 QUICK 950 Fonction de cuisson rapide : Le pain est générale- F"as qe Oui Oui Oui
ment plus petit. sélection
3 FRENCH 420 Eour les pains a la frangaise (avec une crolte crous- 700g/1000g Oui Oui Oui
tilante et une pate molle).
4 ULTRAFAST 290 Fonction de cuisson cour.t? - Le pain est plus petit et F"as Qe Non oui Oui
sa surface est plus grossiére. sélection
5 WHOLE WHEAT | 410 | Pour la cuisson du pain complet. 700g/1000¢ Oui Oui Oui
6 CAKE 3:00 | Programme de cuisson pour pate a gateau. F"as Qe Non Qui Oui
sélection
7 DOUGH 130 La patg e§t seulemgnt pgtne et doit Ifever.‘Ccl)nwent a F”as Qe Non Non Oui
la fabrication de petits pains ou de pates a pizza. sélection
8 BAKE 1:10 | Cuisson uniquement. F"as Qe Non Non Oui
sélection
. . . . Pas de . . .
9 SANDWICH 3:30 | Programme de cuisson du pain de mie. o Oui Oui Oui
sélection
) . ) Pas de
10 JAM 1:20 Pour la cuisson de la confiture et de la marmelade. . Non Non Non
sélection
11 MIXSTIR 0:20 | Programme de pétrissage Fl’as (.je Non Non Oui
sélection
12 GLUTENFREE | 3:05 | Programme spécial pour les pates sans gluten. 7009/1000¢ Non Oui Oui
13 HOME MADE 0:36 I:e;.s.programmes peuvent étre programmés par F"as Qe Oui Oui Oui
[utilisateur. sélection
Réglage des p'rogrammes.mdlwduels N Section de Indication sur Pécran | Durée réglable
Vous pouvez régler les sections de programme « Pétrissage », programme
« Levage », « Cuisson » et « Maintien au chaud » individuellement Levage 1 RISE1 20-60 minutes
comme suit Levage 2 RISE2 5-40 minutes
Sf:tl;r;crl:e Indication sur 'écran | Durée réglable Levage 3 RISE3 0-60 minutes
p, g . Cuisson au four BAKE 0-90 minutes
Petrissage 1 KNEADI 6-14 minutes Maintien au chaud KEEP WARM 0-60 minutes
Pétrissage 2 KNEAD2 5-20 minutes
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1. Utilisez le bouton (=] pour sélectionner le programme 13 HOME
MADE.
2. Appuyez sur le bouton (52 ). KNEADI clignote maintenant sur
I'écran.
3. Réglez 'heure en appuyant sur le bouton (A,
- Pour accélérer le réglage des minutes, maintenez le bouton
enfoncé.
4. Pour enregistrer le réglage, appuyez a nouveau sur le bouton
(2. RISE1 clignote maintenant & 'écran.
- Répétez ces étapes pour régler d’autres sections du pro-
gramme.
5. Une fois que vous avez réglé toutes les étapes du programme,
démarrez le programme en appuyant sur le bouton (8.

Fonctionnement de I'appareil
Informations générales

+ La machine a pain propose 12 programmes fixes et un programme
réglable individuellement avec différentes possibilités de réglage. Il
existe également un programme de cuisson qui permet de cuire du
pain sans gluten pour les personnes allergiques.

+ La machine a pain peut étre utilisée pour la cuisson en différé.

L'appareil fonctionne de maniére entierement automatique et est
extrémement convivial. Vous trouverez ci-dessous des programmes
et des recettes pour

« différents types de pain,

+ des pates qui peuvent étre utilisées a d’autres fins,

+ la confiture que la machine a pain peut cuire.

Signaux sonores
L'appareil génere différents signaux sonores :

1 signal sonore long | - Lorsque I'appareil est branché sur le
secteur

- Lorsqu’un programme est annulé ma-
nuellement

- Alafin de la phase de chauffe

1 signal sonore court | Confirmation d’une pression sur un bouton

5 signal sonores - Lécran affiche EE1. La température de

successifs I'appareil est trop élevée pour démarrer
un nouveau programme.

- L'écran affiche EE2. La température de
I'appareil est trop basse pour démarrer
un nouveau programme.

- Lécran affiche Err. Une erreur électro-
nique s'est produite.

10 signal sonores Le programme est terminé.

successifs

Démarrage différé des programmes

Presque tous les programmes peuvent étre lancés avec un délai.
Veuillez toutefois noter ce qui suit :

+ Ladurée maximale est de 13 heures.

+ Nutilisez pas la temporisation pour des recettes contenant des
ingrédients frais tels que du lait, des ceufs, des fruits, des yaourts,
des oignons, etc.

+ Latemporisation ne convient pas au pain sans gluten préparé
avec de l'eau tiéde ou chaude.

+ Restez toujours a proximité. Des dysfonctionnements peuvent
survenir et obliger a interrompre le programme.
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Exemple :

1. Sélectionnez le programme 6 CAKE  l'aide du bouton (1),
L'écran affiche 3:00.

2. Appuyez sur le bouton (2] pour régler le délai.
- Le programme démarre une fois le temps réglé écoulé.

3. Lancez votre programme de cuisson & 'aide du bouton (8.
- Appuyez sur le bouton et maintenez-le enfoncé pour terminer le

programme.

Mémorisation du programme

En cas de coupure de courant, 'appareil reprend automatiquement
le programme lorsque le courant est rétabli dans les minutes qui
suivent. En cas de coupure de courant prolongée, la machine a pain
doit étre redémarrée. Cela n'est possible que si la pate était encore
en phase de pétrissage lorsque le programme a été interrompu. Sile
pain est déja cuit, il faut recommencer le programme !

Fonction de sécurité

Aprés la fin d’'un programme de cuisson, I'appareil doit refroidir avant
de pouvoir lancer un nouveau programme de cuisson ou de pétris-
sage (exception : programmes 8 BAKE et 10 JAM).

L'appareil vous avertit par 5 bips et affiche le message EE1 sur

I'écran si la température a l'intérieur de I'appareil est encore trop

élevée.

1. Débranchez la fiche d’alimentation de la prise de courant.

2. Retirez le moule a l'aide de gants de cuisine.

3. Laissez le couvercle ouvert et attendez que I'appareil ait refroidi.
Ce temps varie en fonction de l'utilisation précédente.

Utilisation de I'appareil

/\ ATTENTION : Risque d’incendie !

+ Respectez les quantités d'ingrédients indiquées dans les re-
ceftes. N'ajoutez jamais plus d'ingrédients que ce qui est indiqué
dans la recette.

+ \Veillez a ce que le poids des ingrédients ne dépasse pas 7009
ou 1000g.

¢ Najoutez jamais d'ingrédients dans le moule au début du pro-
cessus de cuisson s'il se trouve encore dans I'appareil.

- Pour éviter que la pate ne s'affaisse, le couvercle doit toujours
rester fermé pendant la levée et la cuisson.

- Le bouton (1] permet d'interrompre le programme. Appuyez &
nouveau sur le bouton pour poursuivre le programme.

- Pour terminer un programme, appuyez sur le bouton (& ] et
maintenez-le enfoncé. Un long signal sonore confirme la fin du
programme.

1. Retirer le moule de cuisson

Ouvrez le couvercle. Tournez légérement le moule dans le sens
inverse des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu'il soit déverrouillé.
Tirez le moule par la poignée. Placez-le sur une surface de travail
plane.

2. Mise en place du crochet pétrisseur
2.1 Graisser le crochet. Il sera ainsi plus facile de le retirer du
pain fini.
2.2 Placez l'ouverture semi-circulaire du crochet sur 'arbre d’en-
trainement dans le moule. Le crochet doit affleurer la base du
moule.
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3. Verser les ingrédients

Veillez & ce que les ingrédients soient versés dans le moule dans
I'ordre indiqué dans la recette.

. Mise en place du moule

Placez le moule avec les ingrédients sur la base a lintérieur de
I'appareil. Tournez le moule dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu’a la butée. Fermez ensuite le couvercle de la ma-
chine & pain.

. Fonction ingrédients

Selon la recette, certains ingrédients ne doivent étre ajoutés que
pendant le pétrissage.

Votre machine a pain dispose d’une fonction spéciale a cet effet.
Un distributeur d’ingrédients se trouve a 'arriére de I'appareil. I
est rempli avant le début du programme et s'ouvre automatique-
ment pour ajouter les ingrédients a la péte.

5.1 Appuyez sur le loquet situé sur la poignée du distributeur
d'ingrédients.

5.2 Tirez le distributeur d'ingrédients et ajoutez vos ingrédients.

5.3 Remettre le distributeur d'ingrédients en place de maniére a
ce qu'il soit bloqué par le verrou.

5.4 Sélectionnez la fonction ingrédients a l'aide du bouton (@
démarrez le programme de cuisson.
- Tous les programmes ne prennent pas en charge la fonc-

tion ingrédients.

. Démarrage du programme

6.1 Brancher la fiche secteur dans une prise de courant.

6.2 Sélectionnez le programme souhaité & l'aide du bouton (W),

6.3 Sélectionnez le poids du pain souhaité a 'aide du bouton
G

6.4 Sélectionnez un brunissement léger, moyen ou foncé de la
crolte du pain a l'aide du bouton (E.

6.5 Vous pouvez régler I'heure & l'aide du bouton (A .

6.6 Sivous avez ajouté des ingrédients dans le distributeur
d'ingrédients, sélectionnez la fonction ingrédients a l'aide du
bouton (&),

6.7 Appuyez sur le bouton (& . Les deux points clignotants
indiquent le début du programme.

. Laisser lever la pate

Apres le dernier pétrissage, la machine a pain génére la tem-
pérature optimale pour que la pate léve. Elle chauffe jusqu'a
25°C-30°C si la température ambiante est inférieure.

. Cuisson

La machine a pain régle automatiquement la température de
cuisson. Si le pain est encore trop léger a la fin du programme
de cuisson, vous pouvez le cuire a nouveau dans le programme
8 Bake.

. Maintien au chaud
(Sauf pour les programmes 7 DOUGH, 10 JAM et 11 MIX STIR)

Lorsque le processus de cuisson est terming, un signal sonore
retentit plusieurs fois pour indiquer que le pain peut étre retiré.

En méme temps, la phase de réchauffement d'une heure com-
mence. L'écran affiche 8:03 a cété du numéro de programme. Les
deux points : clignotent. Au bout d’'une heure, un signal sonore
retentit. La phase de maintien au chaud est terminée. L'écran de
démarrage s'affiche. Retirez la fiche d'alimentation de la prise de
courant.
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10.Re-cuisson

10.1 Silappareil est encore en phase de « maintien au chaud »,
appuyez sur le bouton (A Jjusqu’a ce que vous entendiez
un signal sonore.

10.2 Lancez le programme 8 Bake.

10.3 Lorsque la coloration souhaitée est atteinte, terminez le
programme en appuyant sur le bouton (A&,

10.4 Retirez la fiche d'alimentation de la prise de courant.

11.Fin du déroulement du programme

Préparez une grille et débranchez la fiche de la prise de courant.
Ala fin du programme, retirez le moule & l'aide de gants de cui-
sine. Retournez le moule et, si le pain ne tombe pas immédiate-
ment sur la grille, déplacez le crochet pétrisseur d’avant en arriére
par le bas plusieurs fois jusqu’a ce que le pain tombe.

/\ ATTENTION :

Ne pas faire tomber le moule sur la table ou sur un bord. Le
moule pourrait se déformer.

12.Retirer le crochet pétrisseur du pain
Si le crochet reste coincé dans le pain, utilisez la broche a crochet
fournie comme suit.

Insérez-la dans I'ouverture semi-circulaire du crochet a pate sur
la face inférieure du pain encore chaud. Inclinez la brochette a
crochet sur le bord inférieur du crochet a pate, de préférence

a l'endroit ou se trouve I'aile du crochet a pate. Ensuite, tirez
délicatement le crochet a pate avec la brochette crochetée vers le
haut. Vous pouvez voir ou se trouve l'aile du crochet dans le pain.
Vous pouvez entailler Iégerement le pain a cet endroit, puis retirer
le crochet.

Nettoyage

AVERTISSEMENT :

« Débranchez toujours la fiche de la prise de
courant avant de procéder au nettoyage et
attendez que I'appareil ait refroidi.

* Ne jamais immerger I'appareil ou le moule
dans 'eau pour le nettoyer. Ne remplissez
pas la chambre de cuisson avec de l'eau.
Cela pourrait provoquer un choc électrique
ou un incendie.

/\ ATTENTION :
+ Nutilisez pas de brosse métallique ou d’autres objets abrasifs.
+ Nutilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou abrasifs.
1. Enlevez tous les ingrédients et les miettes du couvercle, du boitier
et de la chambre de cuisson a l'aide d’un chiffon humide.
2. Essuyez I'extérieur du moule & 'aide d'un chiffon humide. L'inté-
rieur du moule peut étre rincé avec de I'eau et un peu de liquide
vaisselle.

- Le moule est recouvert d'un revétement antiadhésif. Il est nor-
mal que la couleur du revétement change avec le temps, mais
cela n'affecte pas son fonctionnement.
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3. Le crochet et 'arbre d’entrainement doivent étre nettoyés immé-
diatement aprés utilisation. Si le crochet reste dans le moule, il
sera difficile de le retirer ultérieurement. Dans ce cas, versez de
I'eau chaude dans le récipient pendant environ 30 minutes. Le
crochet peut alors étre retiré.

4. Essuyez toutes les pieces avec un chiffon.

Stockage

+ Avant de ranger 'appareil, assurez-vous qu'il a complétement re-
froidi, nettoyé et séché. Rangez I'appareil avec le couvercle fermé.

+ Nous vous recommandons de ranger I'appareil dans son embal-
lage d’origine si vous n'avez pas l'intention de l'utiliser pendant
une période prolongée.

+ Rangez toujours I'appareil hors de portée des enfants, dans un
endroit sec et bien ventilé.

Questions sur la cuisson
Pourquoi le pain colle-t-il au moule aprés la cuisson ?
Laissez refroidir le pain dans le moule pendant environ 10 minutes.
Retournez le moule et déplacez légérement 'entrainement du pétrin

(arbre) d'avant en arriére. Graissez légérement le crochet pétrisseur
avant de le réutiliser.

Comment éviter les trous dans le pain

(causés par les crochets) ?

Vous pouvez retirer le crochet & pate avec des doigts farinés avant
que la pate ne Iéve pour la derniére fois. (Selon le programme,
I'écran doit encore afficher une durée totale d’environ 1h30). Si vous
ne souhaitez pas procéder ainsi, utilisez le crochet aprés la cuisson.
En faisant attention, vous éviterez un trou plus important.

Pourquoi la pate coule-t-elle sur le moule lorsqu’elle léve ?

Cela se produit surtout lorsque I'on utilise de la farine de blé, qui leve

mieux en raison de sa teneur plus élevée en gluten.

Remede :

a) Réduire la quantité de farine et égaliser les autres ingrédients. Le
pain fini aura toujours un volume important.

b) Ajoutez a la farine une cuillére a soupe de margarine liquide
chauffée.

Pourquoi le pain léve-t-il mais s’affaisse-t-il pendant la cuisson ?

a) Siun creux en forme de « V » se forme au centre du pain, la
farine manque de gluten, ce qui est dd au fait que le grain contient
trop peu de protéines (cela se produit lors des étés pluvieux), ou
la farine est trop humide.

Remede :

Ajouter a la pate a pain 1 cuillere a soupe de gluten de blé pour
500 de farine.

b) Sile pain s'affaisse en forme d’entonnoir au centre, cela peut étre
dia
- latempérature de I'eau est trop élevée
- la quantité d’eau utilisée est trop importante,
- la farine manque de gluten,
- des courants d'air provoqués par l'ouverture du couvercle
pendant la cuisson.
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Quand peut-on ouvrir le couvercle de
la machine a pain pendant la cuisson ?

En principe, c'est toujours possible lorsque le processus de pétris-
sage est en cours. Pendant ce temps, vous pouvez ajouter de petites
quantités de farine ou de liquide si nécessaire.

Si vous souhaitez que le pain ait un certain aspect apres la cuisson,

procédez comme suit :

+ Avant la derniére levée (a I'écran, selon le programme, le temps
doit encore étre d’environ 1h30), ouvrez soigneusement et brieve-
ment le couvercle et entaillez la crolte de pain en formation avec
un couteau tranchant préchauffé, par exemple, ou saupoudrez-la
de grains, ou enduisez la crolite de pain d’'un mélange d’amidon
et d'eau pour qu'elle soit brillante apres la cuisson. Vous pouvez
ouvrir la machine a pain pour la derniére fois pendant la période
spécifiée, sinon le pain s’affaissera.

Quelle est la signification des numéros de type de farine ?

Plus le numéro du type est bas, moins la farine contient de fibres et
plus elle est légére.

Qu’est-ce que la farine compléte ?

La farine compléte peut étre fabriquée a partir de tous les types de
céréales, y compris le blé. Le terme « complet » signifie que la farine
est moulue & partir du grain entier et qu'elle contient donc plus de
fibres. La farine de blé compléte a donc une couleur légérement plus
foncée. Toutefois, le pain complet ne donne pas nécessairement un
pain foncé, comme on le pense généralement.

Quels sont les éléments a prendre en compte lors

de l'utilisation de la farine de seigle ?

La farine de seigle ne contient pas de gluten et le pain fabriqué a
partir de cette farine ne léve donc pas. Cest pourquoi un « PAIN
COMPLET DE SEIGLE » doit étre préparé avec du levain pour ga-
rantir la compatibilité.

La péte ne lévera que si I'on remplace au moins % de la quantité
spécifiée de farine de seigle, qui ne contient pas de gluten, par de la
farine de type 550.

Qu’est-ce que le gluten dans la farine ?

Plus le numéro de type est élevé, moins la farine contient de gluten et
moins la pate leve. La farine de type 550 est celle qui contient le plus
de gluten.

Quels sont les différents types de farine et

comment sont-ils utilisés ?

a) Les farines de mais, de riz et de pomme de terre conviennent
particuliérement aux personnes allergiques au gluten ou souffrant
de « sprue » ou de « maladie cceliaque ».

b) La farine d'épeautre est exempte de produits chimiques, car
I'épeautre, qui pousse sur des sols trés pauvres, n'absorbe
pas les engrais. La farine d’épeautre est donc particuliérement
adaptée aux personnes allergiques. Toutes les recettes utilisant
les farines 405, 550 ou 1050 peuvent étre utilisées, comme décrit
dans le manuel d'utilisation.

c) Lafarine de millet convient particuliérement aux personnes souf-
frant dallergies multiples. Toutes les recettes utilisant les types de
farine 405, 550 ou 1050 peuvent étre utilisées, comme décrit dans
le manuel d'instructions.

d) Lafarine de blé dur (DURUM) est particuliérement adaptée aux
pains baguettes en raison de sa consistance et peut étre rempla-
cée par de la semoule de blé dur.
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Comment le pain frais est-il mieux toléré ?

Si'on ajoute a la farine une pomme de terre bouillie écrasée et que
I'on pétrit le tout, le pain frais est mieux toléré.

Dans quelles proportions faut-il utiliser des agents levants ?
Tant pour la levure que pour le levain, qui sont disponibles a 'achat
en différentes quantités, il convient de suivre les instructions du fabri-
cant figurant sur 'emballage et de fixer la quantité en fonction de la
quantité de farine utilisée.

Que faire si le pain a un godt de levure ?

a) Réduire la quantité de sucre, si du sucre a été utilisé. Toutefois, le
pain sera alors légérement plus clair.

b) Ajouter du vinaigre d'alcool & I'eau. Pour un petit pain = 1% cuil-
lére a soupe, pour un grand pain 2 cuilleres a soupe.

c) Remplacer I'eau par du babeurre ou du kéfir, ce qui est possible
pour toutes les recettes et recommandé pour la fraicheur du pain.

Pourquoi le godt du pain cuit au four est-il différent

de celui du pain cuit a la machine a pain ?

Cela est di a la différence d’humidité : dans le four, le pain est cuit
beaucoup plus sec en raison de I'espace de cuisson plus grand. Le
pain cuit dans la machine a pain est plus humide.

Questions sur la machine a pain

Erreur

Cause

Reméde

De la fumée s'échappe de la
chambre de cuisson ou des orifices
de ventilation.

Les ingrédients collent a la chambre de cuis-
son ou a l'extérieur du moule.

Débranchez la fiche secteur, laissez refroidir 'appa-
reil, démoulez et nettoyez I'extérieur du moule et de
la chambre de cuisson.

Le pain s’est partiellement affaissé
et sa face inférieure est humide.

Le pain est resté trop longtemps dans le moule
apres la cuisson et le maintien au chaud.

Démoulez le pain au plus tard a la fin de la fonction
maintien au chaud.

Le pain est difficile a démouler.

Le dessous du pain colle au crochet de pétris-
sage.

Graisser légérement le crochet pétrisseur avant la
cuisson. Laissez le pain refroidir dans le moule apres
la cuisson.

Nettoyez le crochet pétrisseur et la tige apres chaque
cuisson. Si nécessaire, versez de 'eau chaude dans
le moule pendant 30 minutes. Le crochet pétrisseur
peut alors étre facilement détaché et nettoyé.

Les ingrédients ne sont pas mé-
langés ou le pain n'est pas cuit
correctement.

Mauvais réglage du programme

Vérifiez a nouveau le menu sélectionné et les autres
réglages.

Le programme a été interrompu prématuré-
ment en appuyant sur le bouton (8.

Arrétez d'utiliser les ingrédients et recommencez.

Le couvercle a été ouvert plusieurs fois pen-
dant le fonctionnement.

Le couvercle ne doit étre ouvert que si 'heure
affichée est supérieure a 1h30. Assurez-vous que
le couvercle a été correctement refermé aprés I'ou-
verture.

Coupure de courant prolongée pendant le
fonctionnement

Arrétez d'utiliser les ingrédients et recommencez.

La rotation du crochet a pate est bloquée.

Vérifiez si le crochet de pétrissage n'est pas bloqué
par des grains, etc. Détachez le moule de cuisson et
veérifiez si I'entraineur tourne. Si ce n'est pas le cas,
envoyez I'appareil au service aprés-vente.

L'appareil ne démarre pas.
5 bips retentissent.
L'écran affiche « EE1 ».

L'appareil est encore trop chaud suite a la
cuisson précédente.

Retirez la fiche d’alimentation de la prise de courant.
Retirez la plaque de cuisson. Laissez I'appareil
refroidir a température ambiante. Vous pouvez alors
redémarrer 'appareil.

L'appareil ne peut pas étre démarré.

Vous entendrez 5 bips.
L'écran affiche « EE2 ».

La température de I'appareil est trop froide.

Attendez environ 20 a 30 minutes que I'appareil ait
atteint la température ambiante.

L'appareil ne peut pas étre mis en
marche.
L'écran affiche « Err ».

II'y a un défaut électronique.

Retirez la fiche de la prise de courant. Contactez
notre centre de service ou un spécialiste.

L'appareil ne fonctionne pas.

L'appareil n'est pas alimenté en courant.

Vérifiez la prise de courant avec un autre appareil.

Insérez la fiche secteur correctement.

Veérifiez le fusible de la maison.

L'appareil est défectueux.

Contactez notre service ou un spécialiste.

PC-BBA1282 IM 03.2025

43

12.03.25

FRANGAIS



FRANGCAIS

Erreurs dans les recettes

Erreur Cause Remeéde
Le pain leve trop. Trop de levure, trop de farine, pas assez de sel, ou plusieurs de ces causes alb
Le pain ne leve pas ou pas assez. Pas ou trop peu de levure alb
Levure ancienne ou trop vieille e
Liquide trop chaud c
La levure est entrée en contact avec le liquide d
Farine incorrecte ou ancienne e
Trop ou trop peu de liquide alblg
Trop peu de sucre alb
La pate monte trop et coule sur le moule. L'eau tres douce fait fermenter la levure plus fortement flk
Trop de lait affecte la fermentation de la levure c
Le pain s'est affaissé. Volume du pain plus grand que sa forme, donc affaissé alf

Fermentation de la levure trop précoce ou trop rapide en raison d’une eau trop
chaude, d'une chambre de cuisson chaude, d’'une humidité élevée. Les liquides c/hli
chauds font lever la pate trop rapidement et I'affaissent avant la cuisson.

Trop peu de gluten dans la farine |

Trop de liquide g/h

Structure lourde et grumeleuse Trop de farine ou trop peu de liquide alblg

Trop peu de levure ou de sucre alb
Trop de fruits, de farine compléte ou d’autres ingrédients b
Farine ancienne ou de mauvaise qualité e
Le pain n’est pas bien cuit au centre. Trop ou trop peu de liquide alblg
Humidité élevée h
Recettes contenant des ingrédients humides, tels que le yaourt g
Structure ouverte, grossiere ou trouée Trop d'eau g
Pas de sel b
Humidité élevée, eau trop chaude h/i
Liquide trop chaud c
Surface non cuite ressemblant a un champi- | Volume du pain plus grand que le moule alf
gnon Trop de farine, surtout pour le pain blanc f
Trop de levure ou pas assez de sel alb
Trop de sucre alb
Ingrédients sucrés en plus du sucre b

Les tranches de pain sont irréguliéres ou Le pain n'a pas suffisamment refroidi (la vapeur s’est échappée) j

grumeleuses au centre.

Résidus de farine sur la cro(ite du pain La farine n'est pas bien incorporée aux parois lors du pétrissage [/m
Corriger les points d’erreur g) Corrigez la quantité de liquide. Si des ingrédients humides sont
a) Mesurez correctement les ingrédients. utilisés, la quantité de liquide doit étre réduite en conséquence.
b) Ajustez la quantité d'ingrédients en conséquence et vérifiez si un h) Par temps trés humide, utilisez 1 a 2 cuilleres a soupe de moins.

ingrédient n'a pas été oublié. i) Nutilisez pas la fonction de temporisation par temps chaud. Utili-
c) Utilisez un autre liquide ou laissez-le refroidir & température sez des liquides froids.

ambiante. j) Détachez le pain du moule immédiatement apres la cuisson et
d) Ajoutez les ingrédients dans l'ordre indiqué dans la recette. Faites laissez-le refroidir sur une grille pendant au moins 15 minutes

un petit trou au centre et ajoutez la levure émiettée ou la levure avant de le couper.

séche. Evitez tout contact direct entre la levure et le liquide. k) Réduisez la levure ou, si nécessaire, le total des ingrédients de %
e) Nutilisez que des ingrédients frais et correctement conservés. des quantités specifiees. S
f) Réduisez la quantité totale d'ingrédients, n'utilisez jamais plus l) - Ajouter 1 cuillére & soupe de gluten de blé  la pate.

que la quantité de farine spécifiée. Si nécessaire, réduisez tous m) Ne jamais graisser le moule !

les ingrédients d’'un '/s.

a4
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Notes sur les recettes
Ingrédients
Chaque ingrédient jouant un réle spécifique dans la réussite du pain,

il est tout aussi important de le mesurer que de I'ajouter dans le bon
ordre.

+ Les ingrédients les plus importants, tels que le liquide, la farine,
le sel, le sucre et la levure (on peut utiliser aussi bien de la levure
séche que de la levure fraiche), influencent le résultat de la prépa-
ration de la pate et du pain. Il faut donc toujours utiliser les bonnes
quantités dans les bonnes proportions.

+ Utilisez les ingrédients tiédes si vous préparez la pate immédiate-
ment. Si vous souhaitez démarrer le programme aprés un certain
temps, les ingrédients doivent étre froids afin que la levure ne
fermente pas trop tot.

+ La margarine, le beurre et le lait n'influencent que la saveur du
pain.

+ Le sucre peut étre réduit de 20 % pour rendre la crolte plus légére
et plus fine sans affecter les autres résultats de cuisson. Si vous
préférez une cro(ite plus douce et plus légére, vous pouvez rem-
placer le sucre par du miel.

+ Le gluten, qui est produit dans la farine pendant le pétrissage,
fournit la structure du pain. Le mélange de farine idéal se compose
de 40 % de farine compléte et de 60 % de farine blanche.

+ Sivous souhaitez ajouter des céréales complétes, faites-les
tremper une nuit au préalable. Réduisez la quantité de farine et de
liquide en conséquence (jusqu’a '/s de moins).

+ Le levain est indispensable pour I'utilisation de la farine de seigle.
Il contient des bactéries lactiques et acétiques qui rendent le pain
moelleux et finement levé. Il est possible de le fabriquer soi-méme,
mais cela prend du temps. C’est pourquoi nous utilisons dans les
recettes ci-dessous de la poudre de levain concentrée, disponible
a l'achat en sachets de 159 (pour 1kg de farine). Il convient
de respecter les indications figurant dans les recettes (%, % ou
1 sachet). Des quantités moindres entraineraient I'effritement du
pain.

+ Sivous utilisez de la poudre de levain a une concentration diffé-
rente (sachet de 100g pour 1kg de farine), vous devez réduire
la quantité de farine d’environ 80 g ou I'adapter en fonction de la
recette.

+ Il est également possible d’utiliser du levain liquide, que 'on peut
acheter en sachets. Suivez les instructions sur 'emballage pour la
quantité. Versez le levain liquide dans le doseur et complétez avec
la quantité de liquide indiquée dans la recette.

+ Lelevain de blé, qui peut également étre acheté sec, améliore la
texture, la fraicheur et la saveur de la pate. Il est plus doux que le
levain de seigle.

+ Faites cuire le pain au levain dans le programme BASIC ou
WHOLE WHEAT pour qu'il puisse lever et cuire correctement. Le
ferment de cuisson remplace le levain et n’est qu'une question
de go(it. Vous pouvez trés bien cuire avec ce ferment dans la
machine a pain.

+ Ajoutez du son de blé a la pate si vous souhaitez obtenir un pain
particulierement riche en fibres et moelleux. Utilisez 1 cuillére a
soupe pour 5009 de farine et augmentez la quantité de liquide de
Y cuillere a soupe.

+ Le gluten de blé est un auxiliaire naturel fabriqué a partir des pro-
téines des céréales. Il rend le pain plus lache, lui donne un meilleur
volume, I'affaisse moins souvent et le rend plus facile a digérer.
L'effet est particuliérement visible dans les produits de boulangerie
complets et dans les produits de boulangerie fabriqués a partir de
farine auto-moulue.
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+ Vous pouvez ajouter de I'épice a pain a tous nos pains mixtes. La
quantité dépend de votre goit et des instructions du fabricant.

+ Lalécithine pure en poudre est un émulsifiant naturel qui aug-
mente le volume de cuisson, rend la mie plus tendre et plus moel-
leuse et prolonge la durée de conservation.

Ajuster les ingrédients

Si vous augmentez ou diminuez les ingrédients, veuillez noter que
les proportions doivent correspondre a la recette originale. Pour
obtenir un résultat parfait, il convient de respecter les regles de base
suivantes pour I'ajustement des ingrédients :

+ Liquides/Farine : La péte doit &tre souple (pas trop souple), Iége-
rement collante mais pas filandreuse. Les pates légéres donnent
une boule. Ce n'est pas le cas des pates lourdes, comme le pain
complet de seigle ou de céréales. Vérifiez la pate 5 minutes aprés
le premier pétrissage. Si elle est encore trop humide, ajoutez de
la farine jusqu’a ce que la péate ait la bonne consistance. Si la pate
est trop séche, ajoutez une cuillerée d'eau.

+ Remplacement du liquide : Si vous utilisez dans une recette des
ingrédients qui contiennent du liquide (par exemple, du fromage
frais, du yaourt, etc.), la quantité de liquide doit étre réduite en
conséquence. Si vous utilisez des ceufs, battez-les dans le gobelet
gradué et complétez avec le liquide jusqu’a la quantité prescrite.

+ Sivous habitez & une altitude élevée (750 métres ou plus), la pate
lévera plus rapidement. Dans ces régions, la levure peut étre ré-
duite de % & "% cuillére a café pour éviter que la pate ne léve trop.
Il en va de méme pour les régions ou I'eau est particulierement
douce.

Ajout et mesure des ingrédients et des quantités

+ Ajoutez toujours le liquide en premier et |a levure en dernier. Pour
éviter que la levure ne léve trop rapidement (notamment lors de
['utilisation de la minuterie), évitez tout contact entre la levure et le
liquide.

« Utilisez toujours les mémes unités de mesure, c’est-a-dire les
cuilleres fournies avec la machine a pain ou les cuilleres que
vous utilisez a la maison pour mesurer les cuilleres a soupe et les
cuilléres a café.

+ Il est conseillé de peser les grammes pour garantir la précision.

+ Vous pouvez utiliser le gobelet gradué fourni pour mesurer les
millilitres.

Les abréviations dans les recettes signifient :

c.as. = cuillére a soupe nivelée (ou cuillere a mesurer grande)
c.ac. = cuillére a café nivelée (ou petite cuillere a mesurer)
g = gramme
ml = millilitre
paquet = paquet de levure seche contenant 7 g pour 5009 de

farine — équivalent a 219 de levure fraiche

Poids et volume du pain

+ Vous remarquerez que les poids du pain blanc pur sont inférieurs
a ceux du pain complet. Cela s'explique par le fait que la farine
blanche Iéve davantage et a donc ses limites.

* Le poids réel du pain dépend fortement de 'humidité qui régne lors
de la préparation.

+ Tous les pains & prédominance de blé atteignent un volume
plus important et dépassent le bord du moule dans la catégorie
de poids la plus élevée aprés la derniére levée. Toutefois, ils ne
débordent pas. La partie du pain qui dépasse le bord du moule est
donc légérement moins dorée que le pain contenu dans le moule.
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Pain sans gluten (pour les personnes allergiques)

+ Pour que le pain soit fabriqué avec de la farine sans gluten,
n'utilisez pas la fonction de temporisation, méme si elle est pos-
sible dans le programme. Les farines sans gluten ont besoin d’'un
liquide tiéde ou chaud pour gonfler. Le programme doit donc étre
lancé immédiatement.

+ La croQte des pains sans gluten ne brunit pas autant que celle
des pains contenant du gluten. Nous recommandons de régler le
niveau de brunissement sur foncé lors de la cuisson. Vous pouvez
également mélanger un jaune d'ceuf avec de la créme sucrée ou
acidulée et I'étaler sur le pain avec un temps de cuisson restant de
1:15.

Résultats de cuisson

+ Le résultat de la cuisson dépend notamment des conditions lo-
cales (eau douce — humidité élevée - altitude élevée — nature des
ingrédients, etc.). C'est pourquoi les détails des recettes sont des
lignes directrices qu'il peut étre nécessaire d’adapter. Vous trouve-
rez d'autres recettes dans des livres de recettes ou sur linternet.
Vous pouvez également utiliser des mélanges pour patisseries.

+ Si une ou deux recettes ne donnent pas de bons résultats du
premier coup, ne vous découragez pas. Essayez d’en trouver la
cause et de modifier les proportions, par exemple.

+ Sile pain est trop léger aprés la cuisson, vous pouvez le cuire a
nouveau immédiatement dans le programme 8 Bake.

Informations sur les recettes pour la machine a pain
Les recettes sont congues pour des pains de différentes tailles. Dans
certains programmes, une distinction est faite entre les poids.

/\ ATTENTION:

+ Adaptez les recettes au poids correspondant.

+ Veillez a ce que le poids des ingrédients ne dépasse pas 7009
ou 1000g.

Recettes de pain classique
Pain blanc classique

Ingrédients :
Eau ou lait 300 ml
Margarine/beurre 1%c.as.
Sel 1c.ac.
Sucre 1c.as.
Farine type 500 5409
Levure seche 1 paquet

Programme 1 BASIC

Pain aux raisins et aux noix

Ingrédients :
Eau ou lait 350 ml
Margarine/beurre 1%c.as.
Sel 1c.ac.
Sucre 2c.as.
Farine type 405 5409
Levure séche 1 paquet
Raisins secs 859
Noix hachées 3c.as.

Programme 1 BASIC
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Pain complet

Ingrédients :

Eau 300 ml
Margarine/beurre 1%¢c.as.
CEuf 1

Sel 1c.ac.
Sucre 2c.as.
Farine type 1050 3609
Farine de blé compléte 180¢
Levure séche 1 paquet

Programme 5 WHOLE WHEAT

- Sile démarrage du programme est retardé, utiliser un peu plus

d'eau a la place de I'ceuf.

Pain au babeurre

Ingrédients :

Babeurre 300 ml
Margarine/beurre 1%c.as.
Sel 1c.ac.
Sucre 2c.as.
Farine type 405 540¢
Levure séche 1 paquet
Programme 1 BASIC

Pain a 'oignon

Ingrédients :

Eau 250 ml
Margarine/beurre 1c.as.
Sel 1c.ac.
Sucre 2c.as.
Gros oignon haché 1

Farine type 1050 540¢
Levure séche 1 paquet
Programme 1 BASIC ou 2 QUICK

Pain aux sept céréales

Ingrédients :

Eau 300 ml
Margarine/beurre 1%¢c.as.
Sel 1c.ac.
Sucre 2%ec.as.
Farine type 1150 2409
Farine compléte 2409
Flocons de 7 céréales 60g
Levure séche 1 paquet
Programme 5 WHOLE WHEAT

- Sivous utilisez des céréales complétes, faites-les tremper au

préalable.
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Pain blanc de campagne

Pizza

Ingrédients : Ingrédients :

Lait 300 ml Eau 300 ml
Margarine/beurre 2c.as. Sel %c.ac.
Sel 1%c.ac. Huile d'olive 1c.as.
Sucre 1%c.as. Farine type 500 4509
Farine type 1050 540¢g Sucre 2c.ac.
Levure séche 1 paquet Levure séche 1 paquet
Programme 1 BASIC, 2 QUICK ou 4 ULTRA FAST Programme 7 DOUGH

Pain de tournesol

Ingrédients :
Eau 350 ml
Beurre 1c.as.
Farine type 550 540¢
Graines de tournesol 5c.ac.
Sel 1c.as.
Sucre 1c.as.
Levure seche 1 paquet

Programme 1 BASIC
- Les graines de citrouille peuvent également remplacer les graines
de tournesol. Faire griller les graines une fois dans une poéle.

Pain au levain

Ingrédients :

Levain sec 50¢

Eau 350 ml
Margarine/beurre 1%c.as.
Sel 3c.ac.
Sucre 2c.as.
Farine type 1150 180¢
Farine type 1050 3609
Levure 2 paquet

Programme 1 BASIC

Préparation de la pate

Baguette frangaise
Ingrédients :

Eau 300 ml

Miel 1c.as.
Sel 1c.ac.
Sucre 1c.ac.
Farine type 500 540¢
Levure séche 1 paquet
Programme 7 DOUGH

Diviser la pate en 2 a 4 morceaux, former de longs pains et laisser
lever pendant 30 a 40 minutes. Faire des coupes diagonales sur le
dessus et cuire au four.
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1. Etaler la pate, la placer dans un moule rond et la laisser lever
pendant 10 minutes. Piquer ensuite la pate plusieurs fois avec une
fourchette.

2. Tartiner la pate de sauce a pizza et garnir avec les garnitures
souhaitées.

3. Cuire la pizza au four pendant 20 minutes.

Confitures
Confiture de fraises
Ingrédients :

Fraises fraiches (nettoyées et finement 500 g
coupées ou réduites en purée)

Sucre gélifiant « 2:1 » 2509
Jus de citron 1c.as.
Programme 10 JAM

+ Les fruits suivants conviennent également a cette recette : mares,
myrtilles ou un mélange de ces fruits.

+ Sinécessaire, dénoyautez les fruits au préalable et coupez-les en
petits morceaux.

+ Versez la confiture dans des bocaux propres, fermez et placez
le bocal sur le couvercle pendant environ 10 minutes (afin que le
couvercle soit bien fermé par la suite).

Confiture d’orange

Ingrédients :

Oranges 400g
Citrons 100g
Sucre gélifiant « 2:1 » 2509
Programme 10 JAM

« Epluchez les fruits et coupez-les en petits cubes ou en laniéres.

+ Versez la confiture dans des bocaux propres, fermez et placez
le bocal sur le couvercle pendant environ 10 minutes (afin que le
couvercle soit bien fermé par la suite).

Données techniques

MOGEIE .o PC-BBA 1282
Alimentation €lectrique :........c..ocoveererrerierscisiennn, 220-240V~, 50Hz
Puissance absorbée : ... 550W
Consommation électrique en mode veille : ...

Classe de ProteCtion : ..o I
POIAS NEL : ..o env. 6,3kg

Nous nous réservons le droit d’apporter des modifications techniques
ainsi que des modifications de conception dans le cadre du dévelop-
pement continu de nos produits.

Cet appareil a été testé conformément a toutes les directives CE
applicables et actuelles et a été construit selon les dernieres régle-
mentations en matiére de sécurité.
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Elimination
Signification du symbole « Poubelle »

Protégez votre environnement, ne jetez pas vos appareils
électriques avec les ordures ménagéres.

Utilisez, pour I'élimination de vos appareils électriques, les
I hornes de collecte prévues a cet effet ou vous pouvez vous
débarrasser des appareils que vous n'utilisez plus.

Vous contribuez ainsi a éviter les impacts potentiels dans I'environne-
ment et sur la santé de chacun, causés par une mauvaise élimination
de ces déchets.

Vous contribuez aussi au recyclage sous toutes ses formes des
appareils électriques et électroniques usagés.

Vous trouverez toutes les informations sur les bornes d’élimination
des appareils auprées de votre commune ou de 'administration de
votre communauté. Votre revendeur et partenaire contractuel est
également tenu de reprendre gratuitement 'ancien appareil.

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil \Wyommny
se recycle ou @

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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IMPORTANTE:
Asegurese de leer primero las instrucciones
de seguridad adjuntas por separado.

Manual de instrucciones

Le agradecemos la confianza depositada en este producto y espera-
mos que disfrute de su uso.

Lea atentamente el manual de instrucciones y las instrucciones

de seguridad adjuntas por separado antes de utilizar este aparato.
Guarde estos documentos, incluyendo el certificado de garantia, el
recibo y, si es posible, la caja con el embalaje interior en un lugar
seguro. Si entrega el aparato a un tercero, incluya siempre todos los
documentos pertinentes.

Simbolos en este manual de instrucciones
Advertencias importantes para su seguridad estéan sefialadas en
especial. Siga estas advertencias incondicionalmente, para evitar
accidentes y dafios en el aparato:

A AVISO:

Advierte ante los peligros para su salud y demuestra posibles
riesgos de herida.

/\ ATENCION:

Almacenamiento... . . . . S 53

Preguntas sobre panaderia......... . crenereenenrnnn 54
¢ Por qué se pega el pan al molde despues de hornearlo’? .......... 54
¢ Cémo se pueden evitar los agujeros en el pan
(causados por los ganchos amasadores)?..........cc.ceeveevrereeeiieinns 54
¢ Por qué se escurre la masa sobre el molde al fermentar? ......... 54
¢ Por qué el pan sube pero se hunde durante la coccion?............ 54
¢ Cuando se puede abrir la tapa de
la panificadora durante la COCCION? .........ccccevverererreissireieiieis 54
¢ Qué significan los nimeros de tipo de harina? ...........cccccceueeene. 54
¢Qué es la harina iNtegral?..........coc.vernrinreneinniine s 54
¢ Qué hay que tener en cuenta al utilizar harina de centeno?.......54
¢ Qué es el gluten en la harina?.........ccocveveneineiinenscneineenene, 54
¢ Qué tipos de harina existen y como se utilizan?...............ccc........ 54
$ Como se tolera mejor el pan fresco?........vvvvevverviersieereieiennn, 54
¢ En qué proporciones deben utilizarse los agentes leudantes?...54
¢ Qué se puede hacer si el pan sabe a levadura?..........c...cccoene. 54
¢ Por qué el pan del horno sabe diferente
al pan de la panificadora? ..........ccoceeveneveeeesesssssse s 55

Preguntas sobre la panificadora
Errores con las recetas....
Corregir [0s puntos de fallo .........cc.ccevvevrereireieieessessseeeis
Notas sobre las recetas ...
INGFEAIENEES ......cvveeee e
Ajustar [0S INGredientes ........coceeerieresie s
Afiadir y medir los ingredientes y las cantidades...

ESPANOL

Indica los posibles riesgos para el aparato u otros objetos. Pesog y volumen del PAN o 57
Pan sin gluten (para alérgicos) .........ccoummererrerererssissiseeeeennns 58
Resultados de coCCioNn...........cceevveneeniencirerreenens
indice Informacion sobre recetas para la panificadora
Indicacion de los elementos de MaNEJo ..........ccevvererererrerssessesenns 3 Recetas clasma’s ,de pan..
Desembalaje del aparato ..... 49 Pan blIanCo ClASICO ...
Indicacion de los elementos de manejo/Vqumen de entrega .50 Pan ,de pasas y nueces
Advertencias para el uso del aparato....... . ) 50 Pan integral ....... NS
Puesta en servicio del aparato........ .50 Pan de mantequilia...............u..
Explicaciones del panel de control 50 Pan de cgbolla .......................................
Indicacion en la pantalla...........ccoorreererrniinnenenereseeeseeens 50 Pan de siete cereal}es """"""""""""""
Botones del panel de control y su funcion ...........cccveveerrernernineenns 50 Pan blango e LT
Tabla de programas... 51 Pan de girasol..........cooveveneineeneeninnnn.
Ajuste de programas mdmduales .................................................. 51 Pan 08 Masa MAME ...t

Preparacion de la masa....

Funcionamiento del aparato

INfOrMaCION GENEIAL..........cveuevrreereeee s nguette francesa

Sefales acsticas .. PIZZA ...

Inicio diferido del programa............c.eceeeeeeeereeerereenerereeinnensenees Mermeladas " " " " "

Almacenamiento del programa Mermelada de fresa e

Funcion de seguridad..............oveenreneerseeee s Merm’ela_da 08 MAIBNA v
Utilizacién del aparato......... gﬁ:::‘:ecf::]“s """

; gce;}gs;glor:zlgleganchoamasador """""""""""""""""""""" Significado del S|mbolo “Cubo de basura ..................................... 59

3. Verter los ingredientes ...........coc......

4. ColOCAr €1 MOIAE .....cocccecccrreveeeeersessseeeeeeeeeeeesee s Desembalaje del aparato

5. Funcién ingredientes ................................................................. 1. Saque el aparato de su emba|aje.

6. Puesta en marcha del programa 2. Retire todo el material de embalaje, como las l&minas, el material

7. Dejar SubIr [a Masa ... de relleno, las bridas para cables y el embalaje de cartdn.

8. HOMEAUO. ....ceuevereet s 3. Compruebe que el volumen de entrega estd completo.

9. Mantener caliente 4. Siel contenido del embalaje esta incompleto o si se detectan

10.RENOMEAN ......ooovrrirrerr s dafios, no utilice el aparato. Devuélvalo inmediatamente al distri-

11.Fin de la secuencia del programa buidor.

12.Retire el gancho amasador del pan ... 53

Limpieza........ . . . . . . .53
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1
2
3
4
5
6
7
8
9

Indicacion de los elementos de manejo/
Volumen de entrega

Cable de alimentacion
Asaen la tapa

Tapa con mirilla
Dispensador de ingredientes
Panel de control con pantalla
Ventilacién lateral

Molde

Gancho para masa

Carcasa

Accesorios

10
1
12

NW N

50

Vaso medidor
Cuchara medidora
Pincho para extraer el gancho amasador

Advertencias para el uso del aparato

Utilice siempre guantes de cocina para tocar o retirar piezas ca-
lientes. jRiesgo de quemaduras!

No afiada nunca més ingredientes de los especificados en la
receta. jExiste riesgo de incendio si la masa se sale del molde y
cae en la carcasa o en la resistencia!

Asegurese de que el peso de los ingredientes no supere los 700g
01000g.

No sobrepase la cantidad maxima de harina de 5909 y de leva-
dura seca de 7 g (levadura fresca 21g), ya que la masa podria
desbordarse.

iNo cubra nunca el aparato con una toalla u otros materiales
durante el funcionamiento! El calor y los vapores deben poder
escapar. Existe riesgo de incendio si el aparato se cubre o entra
en contacto con materiales inflamables como cortinas.

Durante el funcionamiento, asegUrese de mantener una distancia
minima de 10cm de otros objetos alrededor del aparato.

Utilice el aparato solo bajo supervisién. Cuando hornee con
retardo, ajuste siempre el tiempo de manera que el aparato esté
bajo supervisién durante su funcionamiento.

No coloque ldminas metélicas ni otros materiales en la camara de
coccidn. Existe riesgo de incendio y cortocircuito.

No transporte ni levante el aparato durante el funcionamiento,
apaguelo primero y desenchufelo después. jTransporte el aparato
siempre con las dos manos!

iNo retire nunca el molde durante el funcionamiento!

Utilice el aparato sdlo para preparar alimentos, nunca para otros
fines. Si el aparato no se utiliza conforme a lo previsto 0 se maneja
de forma incorrecta, jno se asumira ninguna responsabilidad por
los dafios resultantes!

Puesta en servicio del aparato

. Limpie el aparato como se describe en el apartado “Limpieza”.
. Espere hasta que todas las piezas estén secas.

. Introduzca el molde en el aparato.

. Ubicacion

+ Coloque el aparato sobre una superficie plana. Asegurese de
que el cable de alimentacion y el aparato no estén sobre super-
ficies calientes o cerca de fuentes de calor. Coloque el cable
de alimentacion de forma que no entre en contacto con objetos
afilados.

Coloque el aparato de forma que no pueda resbalar. El aparato
puede moverse al amasar masas pesadas. Si la superficie es
lisa, coloque el aparato sobre una alfombrilla de goma fina.
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. Conexion eléctrica

5.1 Antes de insertar el enchufe en la toma de corriente, com-
pruebe que la tensidn de red que desea utilizar coincide con
la del aparato. Encontrara la informacién correspondiente en
la placa de caracteristicas.

5.2 Conecte el aparato a una toma de corriente con toma de
tierra correctamente instalada.

Oira una sefial acustica y en la pantalla aparecera { para el pro-

gramay 3:30 para la hora. El aparato esta listo para funcionar.

. Laresistencia lleva una capa protectora. Para eliminarla, haga fun-

cionar el aparato durante aprox. 15 minutos con un molde vacio

(sin gancho amasador). Utilice para ello el programa 8 Bake.

- Durante este proceso es normal que se produzcan ligeros hu-
mos y olores. Asegurese de que haya suficiente ventilacion.

. Desconecte el enchufe de la toma de corriente.
8. /\ AVISO: Peligro de quemaduras!

Deje enfriar el molde antes de volver a limpiarlo con un pafio
humedo.

. A continuacion, puede empezar a hornear.

Explicaciones del panel de control

Indicacion en la pantalla

p
780g 10003 OSE

Algunos simbolos s6lo se muestran si
se puede seleccionar la funcion. Estan

J+2r
marcados con un asterisco (*) en la

ic J:au

Rises B Keeswsmi || siguiente tabla.
(=> Tabla de programas)
Simbolo | Significado
700g 10009 | * Indica el peso de masa seleccionado
Indica si se ha seleccionado la funcién de ingre-
*
dientes v =Si/x=No
Indica el grado de dorado del pan seleccionado
*
UY® (claro, medio, oscuro)
= Indica el programa seleccionado
(Programa 12 en el ejemplo)
Indica el tiempo restante
3:30 g

(3 horas y 30 minutos en el ejemplo)

Encendido = en espera
Intermitente = programa en curso

Los pasos del programa se muestran de la siguiente manera:

KNEAD Amasado 1 a2
RISE Leudado1a3
BAKE Hornear
KEEP WARM Mantener caliente

Botones del panel de control y su funcion

Botén | Funcion

(ve®] | Pulse este boton para seleccionar uno de los 13 pro-
MENU | gramas.

-E’M Seleccion de la cantidad de masa (7009 o 1000g)
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Boton | Funcion Boton | Funcion
Varios programas ofrecen la posibilidad de afiadir in- Ajuste el grado de dorado (claro/medio/oscuro).
NgUT/%OK gredientes automaticamente. La funcién se selecciona coor | El'simbolo correspondiente aparece en la pantalla.

con este boton. - Inicie el programa seleccionado con este boton.

- Pulse este boton para detener brevemente el pro- suRTISToP | Pulse este boton durante aprox. 2 segundos para
(1 grama. cancelar el programa.
PAUSE | - Pulse dg nuevo el boton para continuar el programa _ - Indica en qué modo de funcionamiento se encuentra

en el mismo punto.
T el aparato.
- Ajuste de la hora de inicio diferido. - Para ajustar el programa HOME MADE.

(2]

- Ajuste de los tiempos para el programa HOME

- Encontrara mas informacion sobre los respectivos programas en

TIVE MADE (incrementos de 10 minutos). la tabla de programas.
Tabla de programas
2 3
\: - L O °
S o Cantidadde @ 5C | 253 s
Programa o Descripcion p 52 3358 ®
S masa max. 85 3538 5
e 2 <° K=
£
1 BASIC 3:30 | Programa estandar para pan blanco y pan mixto. 700g/1000g Si Si Si
2 QUICK 950 FunC|o~n de horneado rapido: El pan suele ser mas Sin seleccion S si S
pequefio.
3 FRENCH 420 Para panes a la francesa (con corteza crujiente y 700g/1000g si si si
masa blanda).
4 ULTRAFAST 2:20 Ifuncnon de coccron co’rt a: El pan es mas pequefio y Sin seleccion No Si Si
tiene una superficie mas gruesa.
5 WHOLE WHEAT | 410 | Para pan integral. 700g/1000¢ Si Si Si
6 CAKE 3:.00 | Programa de horneado para masa de bizcocho. Sin seleccion No Si Si
7 DOUGH 130 La masa solg se amasa y del?e subir. Adecuado para Sin seleccion No No si
hacer panecillos 0 masa de pizza.
8 BAKE 1:10 | Sélo hornear. Sin seleccion No No Si
9 SANDWICH 3:30 | Programa de coccion para pan de molde. Sin seleccion Si Si Si
10 JAM 1:20 | Para cocinar mermelada y confitura. Sin seleccion No No No
11 MIXSTIR 0:20 | Programa de amasado Sin seleccion No No Si
12 GLUTENFREE | 3:05 | Programa especial para masas sin gluten. 700g/1000¢ No Si Si
13 HOME MADE 0:36 | Programas programables por el usuario. Sin seleccion Si Si Si

Ajuste de programas individuales

Puede ajustar individualmente las secciones de programa “Amasar’,

“Leudado”, “Hornear” y “Mantener caliente” de la siguiente manera.

Seccion del Indicacion en la Tiempo ajustable
programa pantalla

Amasado 1 KNEADI 6-14 minutos
Amasado 2 KNEAD2 5-20 minutos
Leudado 1 RISE1 20-60 minutos
Leudado 2 RISE2 5-40 minutos
Leudado 3 RISE3 0-60 minutos
Hornear BAKE 0-90 minutos
Mantener caliente KEEP WARM 0-60 minutos

1. Seleccione el programa 13 HOME MADE con el boton (1),
2. Pulse el boton (52 ). KNEADI parpadea ahora en la pantalla.
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3. Ajuste la hora pulsando el boton (A .

- Para ajustar los minutos més rapidamente, mantenga pulsado
el boton.

4. Para guardar el ajuste, pulse de nuevo el boton (ZZ 1. RISE1 par-
padea ahora en la pantalla.

- Repita estos pasos para ajustar otros tramos de programa.

5. Una vez ajustados todos los tramos del programa, inicie el pro-
grama pulsando el botén (8.

Funcionamiento del aparato

Informacién general

+ La panificadora ofrece 12 programas fijos y un programa ajustable
individualmente con varias opciones de ajuste. También hay un
programa de horneado que le permite hornear pan sin gluten para
alérgicos.

* Puede utilizar la panificadora para hornear en diferido.
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El aparato funciona de forma totalmente automatica y es muy facil de
usar. A continuacion encontrara programas y recetas para

+ diferentes tipos de pan,
+ masa que puede utilizarse para otros fines,
+ mermelada que puede cocinar la panificadora.

Sefiales acusticas
El aparato genera varias sefiales acusticas:

1 sefial acustica larga | - Cuando el aparato se conecta a la red
eléctrica

- Cuando se cancela manualmente un
programa

- Alfinal de la fase de calentamiento

1 sefial acUstica corta | Confirmacion de la pulsacion de un botdn

5 sefales acusticas
sucesivas

- La pantalla muestra EE1. La tempera-
tura del aparato es demasiado alta para
iniciar un nuevo programa.

- La pantalla muestra EE2. La tempe-
ratura del aparato es demasiado baja
para iniciar un nuevo programa.

- La pantalla muestra Err. Hay un error
electrénico.

10 sefales acusticas
sucesivas

El programa ha finalizado.

Inicio diferido del programa

Casi todos los programas pueden iniciarse con retardo. No obstante,
tenga en cuenta lo siguiente:

+ El ajuste de tiempo maximo es de 13 horas.

+ No utilice el temporizador para recetas que contengan ingredien-
tes frescos como leche, huevos, fruta, yogur, cebollas, etc.

+ Eltemporizador no es adecuado para pan sin gluten preparado
con agua tibia o caliente.

+ Manténgase siempre en las proximidades. Pueden producirse
fallos de funcionamiento que obliguen a cancelar el programa.

Ejemplo:
1. Seleccione el programa 6 CAKE con el boton (M), En la pantalla
aparece 3:0C.
2. Pulse el botén (A ] para ajustar la temporizacion.
- El programa se inicia una vez transcurrido el tiempo ajustado.
3. Inicie el programa de coccion con el boton (&),
- Mantenga pulsado el botdn para finalizar el programa.

Almacenamiento del programa

En caso de corte del suministro eléctrico, el aparato reanuda automa-
ticamente el programa cuando se vuelve a conectar la alimentacion
en el plazo de unos minutos. Si el suministro eléctrico se interrumpe
durante un periodo mas largo, la panificadora debe reiniciarse. Esto
solo es practico si la masa todavia estaba en la fase de amasado
cuando se interrumpi el programa. Si el pan ya estaba cocido,
deberé volver a iniciar el programa!

52
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Funcion de seguridad

Una vez finalizado un programa de coccion, el aparato debe enfriarse
antes de poder iniciar un nuevo programa de coccién 0 amasado
(excepcion: programas 8 BAKE y 10 JAM).

El aparato le avisa con 5 pitidos y muestra el mensaje EE1 en la
pantalla si la temperatura en el interior del aparato sigue siendo
demasiado alta.

1. Desconecte el enchufe de la toma de corriente.

2. Retire el molde con ayuda de unos guantes de cocina.

3. Deje la tapa abierta y espere hasta que el aparato se haya en-
friado. Este tiempo varia en funcién del uso anterior.

Utilizacion del aparato

/\ ATENCION: jPeligro de incendio!

+ Respete las cantidades de ingredientes de las recetas. No
afiada nunca mas ingredientes de los especificados en la
receta.

+ Asegurese de que el peso de los ingredientes no supere los
700g 0 1000g.

+ No afiada nunca ingredientes al molde al principio del proceso
de horneado si todavia esta en el aparato.

- Para evitar que la masa se desmorone, la tapa debe permanecer
siempre cerrada durante la fermentacion y el horneado.

- El programa puede detenerse con el botén (1], Pulse de nuevo
el botdn para continuar el programa.

- Para finalizar un programa, mantenga pulsado el boton (&, Una
sefial acustica larga confirma el final del programa.

1. Retirar el molde

Abra la tapa. Gire el molde un poco en sentido antihorario hasta
que se desbloquee. Saque el molde por el asa. Coldquelo sobre
una superficie de trabajo plana.

2. Colocacion del gancho amasador

2.1 Engrase el gancho amasador. Asi sera mas facil retirar el
gancho de amasar del pan terminado.

2.2 Coloque la abertura semicircular del gancho amasador sobre
el eje de accionamiento del molde. EI gancho amasador
debe quedar a ras de la base del molde.

3. Verter los ingredientes

Asegurese de que los ingredientes se afiaden al molde en el
orden especificado en la receta.

4. Colocar el molde

Coloque el molde con los ingredientes en la base dentro del apa-
rato. Gire el molde en el sentido de las agujas del reloj hasta el
tope. A continuacion, cierre la tapa de la panificadora.

5. Funcion ingredientes

Dependiendo de la receta, algunos ingredientes sélo deben afia-
dirse durante el proceso de amasado.

Su panificadora dispone de una funcién especial para ello.

En la parte posterior del aparato hay un dosificador de ingredien-
tes. Este se llena antes de iniciar el programa y se abre automati-
camente para afiadir los ingredientes a la masa.

5.1 Presione la palanca del dosificador de ingredientes.
5.2 Extraiga el dosificador de ingredientes y afiada los ingredien-
tes.
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5.3 Vuelva a introducir el dosificador de ingredientes hasta el
tope para que quede bloqueado.
5.4 Seleccione la funcion ingredientes con el boton e inicie
el programa de coccion.
- No todos los programas admiten la funcién de ingredien-
tes.

6. Puesta en marcha del programa

6.1 Inserte el enchufe en una toma de corriente.

6.2 Seleccione el programa deseado con el boton (W8],

6.3 Seleccione el peso del pan deseado con el boton (GaJ.

6.4 Seleccione un dorado claro, medio u oscuro de la corteza del
pan con el boton (&,

6.5 Puede ajustar el tiempo con el boton (A .

6.6 Siha afiadido ingredientes en el dosificador de ingredientes,
utilice el botdn (@) para seleccionar la funcién de ingredien-
tes.

6.7 Pulse el botén (A, Los dos puntos parpadeantes indican el
inicio del programa.

7. Dejar subir la masa

Tras el Gltimo amasado, la panificadora genera la temperatura
dptima para que la masa suba. Se calienta hasta 25°C-30°C si
la temperatura ambiente es inferior.

8. Horneado

La panificadora regula automaticamente la temperatura de
horneado. Si el pan sigue siendo demasiado ligero al final del
programa de horneado, puede volver a hornearlo en el programa
8 Bake.

9. Mantener caliente
(Excepto para los programas 7 DOUGH, 10 JAM y 11 MIX STIR)

Cuando finaliza el proceso de horneado, suena varias veces

una sefial acUstica para indicar que se puede retirar el pan. Al
mismo tiempo, comienza la fase de calentamiento de una hora.
En la pantalla aparece 3:08 junto al nimero de programa. Los
dos puntos : parpadean. Transcurrida una hora, suena una sefial
acustica. La fase de mantenimiento del calor ha finalizado. La
pantalla mostraréa la pantalla de inicio. Saque el enchufe de la
toma de corriente.

10.Rehornear

10.1 Si el aparato alin se encuentra en la fase de mantenimiento
del calor, pulse el boton (8] hasta que oiga una sefial
acustica.

Inicie el programa 8 Bake.

Una vez alcanzado el punto de dorado deseado, finalice el
programa pulsando el botén (A,

Desconecte el enchufe de la toma de corriente.

10.2
10.3

10.4

11.Fin de la secuencia del programa
Prepare una rejilla y desenchufe el aparato de la toma de co-
rriente. Al final del programa, retire el molde con ayuda de unas
manoplas. Dé la vuelta al molde y, si el pan no cae inmediata-
mente sobre la rejilla, mueva el gancho amasador hacia delante y
hacia atras desde abajo varias veces hasta que el pan caiga.

/\ ATENCION:

No golpee el molde contra la mesa o un borde. El molde podria
deformarse.
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12.Retire el gancho amasador del pan

Si el gancho de amasar se atasca en el pan, utilice la brocheta de
gancho suministrada de la siguiente manera.

Introdlizcalo en la abertura semicircular del gancho de amasar,

en la parte inferior del pan, cuando aun esté caliente. Incline el
pincho de gancho en el borde inferior del gancho de amasar,
preferiblemente en el punto donde se encuentra el ala del gancho
de amasar. A continuacion, tire con cuidado del gancho de amasar
con la brocheta hacia arriba. Podra ver donde se encuentra el ala
del gancho de amasar en el pan. Puede hacer un pequefio corte
en el pan y, a continuacién, sacar el gancho de amasar.

Limpieza

AVISO:
* Desconecte siempre el enchufe de la

toma de corriente antes de proceder a la
limpieza y espere a que el aparato se haya
enfriado.

» No sumerja nunca el aparato ni el molde

/\ ATENCION:

en agua para limpiarlos. No llene la camara
de coccion con agua. Podria provocar una
descarga eléctrica o un incendio.

ESPANOL

+ No utilice cepillos de alambre ni otros objetos abrasivos.
+ No utilice productos de limpieza fuertes o abrasivos.

1.

2.

Retire todos los ingredientes y migas de la tapa, la carcasa y la

camara de coccion con un pafio humedo.

Limpie el exterior del molde con un pafio himedo. El interior

del molde puede enjuagarse con agua y un poco de detergente

liquido.

- El'molde tiene un revestimiento antiadherente. Es normal que
el color del revestimiento cambie con el tiempo, pero esto no
afecta a su funcionamiento.

. Tanto el gancho amasador como el eje de transmisién deben lim-

piarse inmediatamente después de su uso. Si el gancho amasador
se queda en el molde, sera dificil sacarlo después. En este caso,
vierta agua caliente en el recipiente durante aprox. 30 minutos. A
continuacion, podra retirar el gancho amasador.

. Seque todas las piezas con un pafio.

Almacenamiento

Antes de guardar el aparato, asegUrese de que se haya enfriado,
limpiado y secado completamente. Guarde el aparato con la tapa
cerrada.

Le recomendamos que guarde el aparato en su embalaje original
si no va a utilizarlo durante un periodo de tiempo prolongado.
Guarde siempre el aparato fuera del alcance de los nifios, en un
lugar seco y bien ventilado.
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Preguntas sobre panaderia

¢Por qué se pega el pan al molde después de hornearlo?

Deje enfriar el pan en el molde durante aprox. 10 minutos. Dé la
vuelta al molde y mueva ligeramente el mecanismo de amasado (el
eje) hacia delante y hacia atras. Engrase un poco el gancho amasa-
dor antes de volver a utilizarlo.

¢ Como se pueden evitar los agujeros en el pan
(causados por los ganchos amasadores)?

Puede retirar el gancho amasador con los dedos enharinados antes

de que la masa suba por Ultima vez. (Dependiendo del programa, la

pantalla deberia seguir mostrando un tiempo total de funcionamiento
de aprox. 1:30 horas). Si no desea hacerlo, utilice el gancho de ama-
sar después de la coccidn. Si tiene cuidado, puede evitar un agujero
mas grande.

¢ Por qué se escurre la masa sobre el molde al fermentar?

Esto ocurre especialmente cuando se utiliza harina de trigo, que sube
mejor debido a su mayor contenido en gluten.

Remedio:
a) Reduzca la cantidad de harina e iguale los demas ingredientes.

El pan terminado seguira teniendo un gran volumen.
b) Afiadir 1 cucharada de margarina liquida calentada a la harina.

¢ Por qué el pan sube pero se hunde durante la coccion?

a) Sise forma un hueco en forma de “V” en el centro del pan, la
harina carece de gluten, lo que se debe a que el grano contiene
muy pocas proteinas (ocurre en veranos lluviosos), o la harina
esta demasiado himeda.

Remedio:

Afiadir a la masa de pan 1 cucharada sopera de gluten de trigo
por cada 5009 de harina.

b) Si el pan se hunde en forma de embudo en el centro, puede
deberse a que

la temperatura del agua era demasiado alta

se ha utilizado demasiada agua,

la harina carece de gluten,

corrientes de aire provocadas por la apertura de la tapa du-

rante la coccion.

¢Cuando se puede abrir la tapa de la panificadora

durante la coccion?

Basicamente, siempre es posible cuando el proceso de amasado

esta en marcha. Durante este tiempo, puede afadir pequefias canti-

dades de harina o liquido si es necesario.

Si desea que el pan tenga un aspecto determinado después de la

coccion, proceda de la siguiente manera:

+ Antes de la subida final (en la pantalla, segun el programa, el
tiempo debe seguir siendo de aprox. 1:30 hrs.), abra con cuidado
y brevemente la tapa y marque la corteza de pan en formacién
con un cuchillo afilado y precalentado, por ejemplo, o espolvoree
granos por encima, o recubra la corteza de pan con una mezcla
de almidon y agua para que brille después de la coccion. Puede
abrir la panificadora por ultima vez durante el periodo de tiempo
especificado, de lo contrario el pan se derrumbara.

¢ Qué significan los numeros de tipo de harina?

Cuanto mas bajo sea el nimero del tipo, menos fibra contiene la
harina y mas ligera es.
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¢ Qué es la harina integral?

La harina integral puede elaborarse a partir de todo tipo de cereales,
incluido el trigo. El término “integral” significa que la harina se muele
a partir del grano entero y que, por lo tanto, contiene mas fibra. Por
ello, la harina de trigo integral tiene un color ligeramente méas oscuro.
Sin embargo, el pan integral no tiene por qué ser oscuro, como se
suele pensar.

¢ Qué hay que tener en cuenta al utilizar harina de centeno?

La harina de centeno no contiene gluten, por lo que el pan elabo-
rado con ella apenas sube. Por lo tanto, un “PAN INTEGRAL DE
CENTENO” debe elaborarse con masa madre para garantizar la
compatibilidad.

La masa s6lo subira si al menos % de la cantidad especificada de
harina de centeno, que no contiene gluten, se sustituye por harina del
tipo 550.

¢Qué es el gluten en la harina?

Cuanto mayor es el nimero de tipo, menos gluten contiene la harina
y menos sube la masa. La harina con el nimero de tipo 550 contiene
la mayor proporcion de gluten.

¢Qué tipos de harina existen y como se utilizan?

a) La harina de maiz, arroz y patata es especialmente adecuada
para las personas alérgicas al gluten o que padecen “esprie” o
“celiaquia”.

b) La harina de espelta no contiene productos quimicos, ya que la
espelta, que crece en suelos muy pobres, no absorbe los fertili-
zantes. Por ello, la harina de espelta esta especialmente indicada
para las personas alérgicas. Se pueden utilizar todas las recetas
que utilicen los tipos de harina 405, 550 0 1050, tal como se des-
cribe en el manual de instrucciones.

c) La harina de mijo es especialmente adecuada para las personas
con alergias multiples. Pueden utilizarse todas las recetas que
utilicen los tipos de harina 405, 550 o 1050, tal como se describe
en el manual de instrucciones.

d) La harina de trigo duro (DURUM) es especialmente adecuada
para los panes de baguette debido a su consistencia y puede
sustituirse por sémola de trigo duro.

¢Como se tolera mejor el pan fresco?

Si se afiade a la harina una patata cocida machacada y se amasa, el
pan fresco se tolera mejor.

¢En qué proporciones deben utilizarse los agentes leudantes?

Tanto para la levadura como para la masa madre, que se pueden

comprar en distintas cantidades, hay que seguir las instrucciones

del fabricante que figuran en el envase y establecer la cantidad en
relacion con la cantidad de harina utilizada.

¢Qué se puede hacer si el pan sabe a levadura?

a) Reducir la cantidad de azlcar, si se ha utilizado azlcar. En ese
caso, el pan tendré un color ligeramente mas claro.

b) Afadir al agua vinagre de cofiac corriente. Para un pan pe-
quefio = 1% cucharadas soperas, para un pan grande 2 cuchara-
das soperas.

c) Sustituir el agua por suero de leche o kéfir, lo que es posible para
todas las recetas y se recomienda para la frescura del pan.
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¢ Por qué el pan del horno sabe diferente

al pan de la panificadora?

Esto se debe a la diferencia de humedad: en el horno, el pan se
cuece mucho mas seco debido al mayor espacio de coccion. El pan

de la panificadora es mas himedo.

Preguntas sobre la panificadora

Fallo

Causa

Remedio

Sale humo de la camara de coccion
o de las aberturas de ventilacion.

Los ingredientes se pegan a la camara de
coccion o al exterior del molde.

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie, desmolde y
limpie el exterior del molde y la camara de coccion.

El pan se ha hundido parcialmente
y esta himedo en la parte inferior.

El pan ha permanecido demasiado tiempo en
el molde después de hornearlo y mantenerlo
caliente.

Saque el pan del molde antes de que finalice la funcién
de mantener caliente.

El pan es dificil de sacar del molde.

La parte inferior del pan se pega al gancho
amasador.

Engrase un poco el gancho amasador antes de hor-
near. Dejar enfriar el pan en el molde después de la
coccion.

Limpie el gancho amasador y el eje después de cada
proceso de horneado. Si es necesario, vierta agua
caliente en el molde durante 30 minutos. De este
modo, el gancho amasador podréa extraerse y limpiarse
faciimente.

Los ingredientes no se han mez-
clado o el pan no se ha horneado
correctamente.

Ajuste incorrecto del programa

Compruebe de nuevo el menu seleccionado y los
demas ajustes.

El programa se ha finalizado antes de tiempo
pulsando el botén (A,

Deje de utilizar los ingredientes y comience de nuevo.

La tapa se ha abierto varias veces durante el
funcionamiento.

La tapa s6lo debe abrirse si el tiempo mostrado en la
pantalla es superior a 1:30 horas. Asegurese de que la
tapa se ha vuelto a cerrar correctamente después de
abrirla.

Corte de corriente prolongado durante el
funcionamiento

Deje de utilizar los ingredientes y comience de nuevo.

La rotacion del gancho amasador esta blo-
queada.

Compruebe si el gancho amasador esta bloqueado
por granos, etc. Retire el molde y compruebe si el con-
ductor gira. Si no es asi, envie el aparato al servicio de
atencion al cliente.

El aparato no se pone en marcha.
Suenan 5 pitidos.
La pantalla muestra “EE1".

El aparato esté demasiado caliente debido al
proceso de coccidn anterior.

Desconecte el enchufe de la toma de corriente. Retire
el molde. Deje que el aparato se enfrie a temperatura
ambiente. A continuacién, puede volver a poner en
marcha el aparato.

El aparato no se pone en marcha.
Se oyen 5 pitidos.
La pantalla muestra “EE2".

La temperatura del aparato es demasiado
baja.

Espere aprox. 20—-30 minutos hasta que el aparato
alcance la temperatura ambiente.

El aparato no se puede poner en
marcha.
En la pantalla aparece “Err’.

Hay un fallo electrénico.

Desconecte el enchufe de la toma de corriente. Pén-
gase en contacto con nuestro servicio técnico o con un
especialista.

El aparato no funciona.

El aparato no tiene alimentacion eléctrica.

Compruebe la toma de corriente con otro aparato.

Inserte el enchufe correctamente.

Compruebe el fusible de la casa.

El aparato esta defectuoso.

Péngase en contacto con nuestro servicio técnico o con
un especialista.

PC-BBA1282 IM 03.2025
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Errores con las recetas

Fallo Causa Remedio
El pan sube demasiado. Demasiada levadura, demasiada harina, poca sal, o varias de estas causas alb
El pan no sube o no sube lo suficiente. Poca o ninguna levadura alb
Levadura vieja 0 demasiado vieja e
Liquido demasiado caliente c
La levadura ha entrado en contacto con el liquido d
Harina incorrecta o vieja e
Demasiado liquido o demasiado poco alblg
Muy poco azlcar alb
La masa sube demasiado y se desliza sobre | El agua muy blanda hace que la levadura fermente con mas fuerza flk
el molde. Demasiada leche afecta a la fermentacién de la levadura c
El pan se ha hundido. El volumen del pan es mayor que su forma, por lo que se hunde alf
Fermentacion de la levadura demasiado temprana o demasiado rapida debido
aagua demasiado caliente, cdmara de coccién calliente,'h.umedad elevada. Los o/h/i
liquidos calientes hacen que la masa suba demasiado répido y luego se colapse
antes de hornearse.
Demasiado poco gluten en la harina I
Demasiado liquido g/h
Estructura pesada y grumosa Demasiada harina o poco liquido alblg
Demasiada poca levadura o aztcar alb
Demasiada fruta, harina integral u otros ingredientes b
Harina vieja 0 de mala calidad e
El pan no esta bien cocido en el centro. Demasiado 0 muy poco liquido alblg
Mucha humedad h
Recetas con ingredientes humedos, como el yogur g
Estructura abierta, gruesa o grumosa Demasiada agua g
Sin sal b
Humedad elevada, agua demasiado caliente h/i
Liquido demasiado caliente c
Superficie sin cocer en forma de seta Volumen del pan mayor que el del molde alf
Demasiada harina, especialmente para el pan blanco f
Demasiada levadura o poca sal alb
Demasiado azlcar alb
Ingredientes dulces ademas del aztcar b
;?jﬁ:ﬁg:gﬁagtﬁ; 2_ estan desiguales o El pan no se ha enfriado lo suficiente (ha salido vapor) j
Restos de harina en la corteza del pan La harina no se ha trabajado bien en los lados al amasar [/m
Corregir los puntos de fallo f) Reduzca la cantidad total de ingredientes, no utilice nunca mas

a) Mida correctamente los ingredientes.
b) Ajustar la cantidad de ingredientes en consecuencia y comprobar

si se ha olvidado algun ingrediente. 9)
c) Utilizar un liquido diferente o dejar que se enfrie a temperatura

ambiente. h)
d) Afiadir los ingredientes en el orden indicado en la receta. Hacer )
un pequefio aguijero en el centro y afiadir la levadura desme-

nuzada o la levadura seca. Evite el contacto directo entre la )
levadura y el liquido.
e) Utilizar sélo ingredientes frescos y debidamente conservados.
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harina de la especificada. Si es necesario, reduzca todos los
ingredientes en /5.

Corrija la cantidad de liquido. Si se utilizan ingredientes himedos,
la cantidad de liquido debe reducirse en consecuencia.

En clima muy humedo, utilice 1-2 cucharadas menos.

No utilice la funcién de retardo cuando haga calor. Utilice liquidos
frios.

Sacar el pan del molde inmediatamente después de hornearlo

y dejarlo enfriar sobre una rejilla durante al menos 15 minutos
antes de cortarlo.
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k) Reduzca la levadura o, si es necesario, el total de ingredientes en
Vs de las cantidades especificadas.

[)  Afadir 1 cucharada de gluten de trigo a la masa.

m) No engrasar nunca €l molde.

Notas sobre las recetas
Ingredientes

Dado que cada ingrediente desempefia un papel especifico en el
éxito del pan, medirlo es tan importante como afiadir los ingredientes
en el orden correcto.

+ Los ingredientes mas importantes, como el liquido, la harina, la
sal, el azUcar y la levadura (se puede utilizar tanto levadura seca
como fresca) influyen en el resultado satisfactorio a la hora de pre-
parar la masa y el pan. Por lo tanto, utilice siempre las cantidades
correctas en las proporciones adecuadas.

+ Utilice los ingredientes tibios si va a preparar la masa inmediata-
mente. Si desea empezar el programa después de un tiempo, los
ingredientes deben estar frios para que la levadura no fermente
demasiado pronto.

+ Lamargarina, la mantequilla y la leche sélo afectan al sabor del
pan.

+ Elazcar puede reducirse en un 20 % para que la corteza sea
mas ligera y fina sin afectar a los demas resultados de horneado.
Si prefiere una corteza més suave y ligera, puede sustituir el
azucar por miel.

+ Elgluten, que se produce en la harina durante el amasado, pro-
porciona la estructura del pan. La mezcla ideal de harinas consiste
en un 40 % de harina integral y un 60 % de harina blanca.

+ Sidesea afiadir granos integrales, pongalos en remojo toda la
noche. Reduzca en consecuencia la cantidad de harina y liquido
(hasta '/s menos).

+ La masa madre es indispensable cuando se utiliza harina de cen-
teno. Contiene bacterias lacticas y acéticas que hacen que el pan
quede esponjoso y con una levadura fina. Puede hacerla usted
mismo, pero lleva tiempo. Por eso, en las recetas que siguen utili-
zamos masa madre concentrada en polvo, que se puede comprar
en paquetes de 159 (para 1kg de harina). Deben respetarse las
instrucciones de las recetas (%, % o0 1 sobre). Las cantidades
menores haran que el pan se desmorone.

+ Si utiliza masa madre en polvo en una concentracion diferente
(sobre de 1009 para 1kg de harina), debera reducir la cantidad de
harina en aprox. 80 o ajustarla segun la receta.

+ También se puede utilizar masa madre liquida, que se puede
comprar en sobres. Siga las instrucciones del envase en cuanto
a la cantidad. Vierta la masa madre liquida en la jarra medidora y
afiada la cantidad de liquido especificada en la receta.

+ La masa madre de trigo, que también puede comprarse seca,
mejora la textura, la frescura y el sabor de la masa. Es més suave
que la masa madre de centeno.

+ Hornee el pan de masa madre en el programa BASIC o WHOLE
WHEAT para que suba y se hornee correctamente. El fermento de
panaderia sustituye a la masa madre y es puramente una cuestion
de gustos. Se puede hornear muy bien con él en la panificadora.

+ Afada salvado de trigo a la masa si desea un pan especialmente
rico en fibra y esponjoso. Utilice 1 cucharada sopera para 5009 de
harina y aumente la cantidad de liquido en %2 cucharada.

+ El gluten de trigo es una ayuda natural elaborada a partir de la
proteina del cereal. Hace que el pan quede mas suelto, tenga
mejor volumen, se desinfle con menos frecuencia y sea mas fécil
de digerir. El efecto se nota especialmente en los productos de
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panaderia integrales y en los elaborados con harina molida por
uno mismo.

+ Puede afadir especias panificables a todos nuestros panes mix-
tos. La cantidad depende de su gusto y de las instrucciones del
fabricante.

+ Lalecitina pura en polvo es un emulsionante natural que aumenta
el volumen de coccion, hace que la miga sea mas tierna y suave y
prolonga la vida util.

Ajustar los ingredientes

Si aumenta o disminuye los ingredientes, tenga en cuenta que las
proporciones deben corresponder a la receta original. Para obtener
un resultado perfecto, deben respetarse las siguientes reglas basicas
para ajustar los ingredientes:

+ Liquidos/Harina: La masa debe ser blanda (no demasiado
blanda), ligeramente pegajosa pero no fibrosa. Con masas ligeras
se obtiene una bola. No es el caso de las masas pesadas, como
el pan integral de centeno o de cereales. Compruebe la masa
5 minutos después del primer amasado. Si aun esta demasiado
humeda, afiada harina hasta que la masa tenga la consistencia

adecuada. Sila masa esta demasiado seca, afiada una cucharada

de agua.

+ Sustitucién del liquido: Si en una receta se utilizan ingredientes
que contienen liquido (por ejemplo, queso crema, yogur, etc.),
la cantidad de liquido debe reducirse en consecuencia. Si utiliza
huevos, batalos en el vaso medidor y afiada la cantidad de liquido
necesaria.

+ Sivive a gran altitud (750 metros 0 més), la masa subira mas
rapidamente. En estas zonas, la levadura puede reducirse de %
a . cucharadita para evitar una subida excesiva. Lo mismo se
aplica a las zonas con agua especialmente blanda.

Anadir y medir los ingredientes y las cantidades

+ Anada siempre primero el liquido y después la levadura. Para
evitar que la levadura suba demasiado deprisa (especialmente
cuando se utiliza el temporizador), evite el contacto entre la leva-
dura'y el liquido.

« Utilice siempre las mismas unidades de medida, es decir, utilice
las cucharas dosificadoras suministradas con la panificadora o las
cucharas que utiliza en su casa para medir las cucharadas sope-
ras y las cucharaditas.

+ Pesa los gramos para garantizar la precision.

+ Para medir los mililitros, puede utilizar el vaso medidor suminis-
trado.

Las abreviaturas de las recetas significan:

cda. = cucharada sopera nivelada (o cuchara dosificadora

grande)
cdta. = cucharadita nivelada (o cuchara dosificadora pequefia)
g = gramo
ml = mililitro
sobre = sobre de levadura seca que contiene 7 g para 5009 de

harina — equivalente a 21 g de levadura fresca

Pesos y volumen del pan

+ Observara que los pesos del pan blanco puro son inferiores a los
del pan integral. Esto se debe a que la harina blanca sube mas y,
por tanto, tiene sus limites.

+ El peso real del pan depende mucho de la humedad reinante
durante la preparacion.

+ Todos los panes con un contenido predominante de trigo alcan-
zan un volumen mayor y sobrepasan el borde del molde en la
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categoria de peso mas alta tras la subida final. Sin embargo, no
desbordan. Por ello, la protuberancia del pan por encima del borde
del molde se dora ligeramente menos que el pan del molde.

Pan sin gluten (para alérgicos)

Para que el pan se elabore con harina sin gluten, no utilice la
funcion de temporizacion, aunque sea posible en el programa. Las
harinas sin gluten necesitan liquido tibio o caliente para hincharse.
Por lo tanto, el programa debe iniciarse inmediatamente.

La corteza de los panes sin gluten no se dora tanto como la de los
panes con gluten. Recomendamos ajustar el nivel de dorado a os-
curo al hornear. También puede mezclar una yema de huevo con
crema dulce o agria y untarla sobre el pan con un tiempo restante
de programa de 1:15.

Resultados de coccion

El resultado de la coccién depende especialmente de las condi-
ciones locales (agua blanda — humedad elevada — altitud elevada
- naturaleza de los ingredientes, etc.). Por esta razon, los detalles
de la receta son orientativos que pueden necesitar ser adaptados.
Puede encontrar mas recetas en recetarios o en Internet. También
puedes utilizar mezclas para hornear.

Si una o dos recetas no salen bien a la primera, no te desanimes.
Intenta averiguar la causa y prueba con distintas proporciones, por
ejemplo.

Si el pan queda demasiado ligero después de hornearlo, puede
volver a hornearlo inmediatamente en el programa 8 Bake.

nformacion sobre recetas para la panificadora

Las recetas estan disefiadas para panes de diferentes tamafios. En
algunos programas se hace una distincidn entre los pesos.

/\ ATENCION:
+ Adapte las recetas al peso correspondiente.

+ Asegurese de que el peso de los ingredientes no supere los
700g 0 10004g.

Recetas clasicas de pan

Pan blanco clasico

Ingredientes:
Agua o leche 300 ml
Margarina/ mantequilla 17 cda.
Sal 1 cdta.
Azicar 1 cda.
Harina tipo 500 540¢
Levadura seca 1 sobre
Programa 1 BASIC
Pan de pasas y nueces
Ingredientes:
Agua o leche 350 ml
Margarina/mantequilla 1% cda.
Sal 1 cdta.
Azucar 2 cda.
Harina tipo 405 5409
Levadura seca 1 sobre
Pasas de uva 859
Nueces picadas 3 cda.

Programa 1 BASIC
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Pan integral
Ingredientes:
Agua 300 ml
Margarina/ mantequilla 1% cda.
Huevo 1
Sal 1 cdta.
Azucar 2 cda.
Harina tipo 1050 3609
Harina de trigo integral 180¢
Levadura seca 1 sobre

Programa 5 WHOLE WHEAT

- Si el inicio del programa se retrasa, utilice un poco mas de agua

en lugar del huevo.

Pan de mantequilla

Ingredientes:
Suero de mantequilla 300ml
Margarina/mantequilla 1% cda.
Sal 1 cdta.
Azucar 2 cda.
Harina tipo 405 540¢g
Levadura seca 1 sobre
Programa 1 BASIC
Pan de cebolla
Ingredientes:
Agua 250 ml
Margarina/ mantequilla 1 cda.
Sal 1 cdta.
Azlcar 2cda.
Cebolla grande picada 1
Harina tipo 1050 540¢
Levadura seca 1 sobre
Programa 1 BASIC o0 2 QUICK
Pan de siete cereales
Ingredientes:
Agua 300 ml
Margarina/mantequilla 1% cda.
Sal 1 cdta.
Azucar 2% cda.
Harina tipo 1150 2409
Harina integral 2409
Copos de 7 cereales 60g
Levadura seca 1 sobre

Programa 5 WHOLE WHEAT

- Si se utilizan cereales integrales, remdjelos previamente.

Pan blanco de payés

Ingredientes:
Leche 300 ml
Margarina/ mantequilla 2cda.
Sal 1% cdta.
Azlcar 1% cda.
Harina tipo 1050 540¢
Levadura seca 1 sobre

Programa 1 BASIC, 2 QUICK o0 4 ULTRA FAST
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Pan de girasol

Ingredientes:
Agua 350 ml
Mantequilla 1 cda.
Harina tipo 550 5409
Semillas de girasol 5cdta.
Sal 1 cda.
Azlcar 1 cda.
Levadura seca 1 sobre

Mermeladas
Mermelada de fresa

Programa 1 BASIC
- También se pueden utilizar pipas de calabaza en lugar de pipas de
girasol. Tueste las pipas una vez en una sartén.

Pan de masa madre

Ingredientes:

Masa madre seca 50¢g
Agua 350 ml
Margarina/mantequilla 1% cda.
Sal 3cdta.
Azucar 2 cda.
Harina tipo 1150 1809
Harina tipo 1050 360 ¢
Levadura Y2 sobre

Programa 1 BASIC

Preparacion de la masa

Baguette francesa

Ingredientes:

Agua 300 ml
Miel 1 cda.
Sal 1 cdta.
Azucar 1 cdta.
Harina tipo 500 5409
Levadura seca 1 sobre
Programa 7 DOUGH

Dividir la masa en 2-4 trozos, formar panes alargados y dejar levar
durante 30-40 minutos. Hacer cortes diagonales en la parte superior
y cocer en el horno.

Pizza
Ingredientes:
Agua 300 ml
Sal ¥ cdta.
Aceite de oliva 1 cda.
Harina tipo 500 450¢g
Azlcar 2 cdta.
Levadura seca 1 sobre
Programa 7 DOUGH

1. Extender la masa, colocarla en un molde redondo y dejarla repo-
sar durante 10 minutos. A continuacién, pinchar varias veces con
un tenedor.

2. Untar la masa con salsa para pizza y cubrir con los ingredientes
deseados.

3. Hornear la pizza durante 20 minutos.
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Ingredientes:

Fresas frescas (limpias y pica- 500 g
das finamente o en puré)

Azcar gelificante “2:1” 250¢g
Zumo de limén 1 cda.
Programa 10 JAM

+ Las siguientes frutas también son adecuadas para esta receta:
moras, ardndanos o una mezcla de estas frutas.

+ Sies necesario, deshuesar previamente la fruta y cortarla en
trozos pequenios.

+ Vierta la mermelada en tarros limpios, ciérrelos y pongales la tapa
durante unos 10 minutos (para que luego queden bien cerrados).

Mermelada de naranja

Ingredientes:

Naranjas 4009
Limones 1009
Azcar gelificante “2:1” 2509
Programa 10 JAM

+ Pelar la fruta y cortarla en dados pequefios o en tiras.
+ Vierta la mermelada en tarros limpios, ciérrelos y pongales la tapa
durante aprox. 10 minutos (para que luego queden bien cerrados).

Datos técnicos
MOGEIO: e PC-BBA 1282

0,7W
Clase de proteCCion: ..........occoveeereereereereernenns
PESO NBIO: ... aprox. 6,3kg

El derecho de realizar modificaciones técnicas y de disefio en el
curso del desarrollo continuo del producto esta reservado.

Este aparato ha sido probado de acuerdo con todas las directivas
CE vigentes y construido de acuerdo con las ultimas normas de
seguridad.

Eliminacion
Significado del simbolo “Cubo de basura”
Proteja nuestro medio ambiente, aparatos eléctricos no for-
K man parte de la basura doméstica.
Haga uso de los centros de recogida previstos para la elimi-

I nacion de aparatos eléctricos y entregue alli sus aparatos
eléctricos que no vaya a utilizar mas.

Ayudara en evitar las potenciales consecuencias, a causa de una
errénea eliminacion de desechos, para el medio ambiente y la salud
humana.

Con ello, contribuira a la recuperacion, al reciclado y a otras formas
de reutilizacion de los aparatos viejos eléctricos y electronicos.

La informacién como se debe eliminar los aparatos, se obtiene en su
ayuntamiento o su administracién municipal. Su distribuidor y socio
contractual también esta obligado a recuperar el aparato antiguo sin
coste alguno.
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IMPORTANTE:
Assicuratevi di leggere prima le istruzioni di
sicurezza allegate separatamente.

Istruzioni per l'uso

Grazie per aver scelto il nostro prodotto. Vi auguriamo un buon uti-
lizzo del dispositivo.

Prima di utilizzare 'apparecchio, leggere attentamente le istruzioni
per 'uso e le istruzioni di sicurezza allegate separatamente. Conser-
vare questi documenti, compreso il certificato di garanzia, la ricevuta
e, se possibile, la scatola con I'imballaggio interno in un luogo sicuro.
Se si cede I'apparecchio a terzi, includere sempre tutti i documenti
pertinenti.

Simboli per questo manuale di istruzioni per 'uso
Le indicazioni importanti per la propria sicurezza sono indicati appro-
priatamente. Osservare assolutamente queste indicazioni, per evitare
incidenti e danni all'apparecchio:

A\ AWVISO:

Previene i rischi della propria salute ed indica possibili rischi di
ferite.

/\ ATTENZIONE:
Indica possibili pericoli per 'apparecchio o altri oggetti.

Indice

Elementi di comando S 3
Disimballaggio dell’apparecchio .... ...60
Elementi di comando/Nella fornitura........ . . .61
Avvertenze per 'uso dell’apparecchio.........cemnssesssesssssseses 61
Messa in funzione dell’apparecchio.........emerersesssessesssesnens 61
Spiegazioni del pannello di controllo........ . . .61

INdicazioni SUl dISPIAY........c.ccveeererrneieeireineieeieese s 61

Tasti del pannello di controllo € loro funzione ..........ccceeeeeierienee. 61
Tabella dei programmi......... - - - .62

Impostazione dei singoli programm| .............................................. 62
Come funziona I'apparecchio . .

INfOrmazioni GeNErali...........cocuceeeenerneeeeineineeeeeese s

Toni di SEGNAIAZIONE........coucercerireeceece e

Awvio ritardato del programma...........oceeeeenerneenscenerneenseeneineenns

Memorizzazione del programma

FUNZIONE di SICUMEZZA..........cvvcereeeeecieseeeeee e
Utilizzo dell’apparecchio..... . . .

1. Rimuovere 12 1eglia ......c.coevveeeeenerneierneneeiseeseeeeeese e

2. Inserimento del gancio per la pasta

3. Versare gliingredienti..........coccoocrerennn.

4. Inserimento della teglia........covvveeeieneneenessneeeceeenns

5. Funzione ingredienti..........coveeeeeeerneeneeneneseeseeseeeeeeens

6. Awvio del programma

7. Far lievitare limpasto

T 0701 - TSR

9. Mantenere in caldo
10, RIFCOtUTAL .o
11.Fine della sequenza di programmi ............coccveeneencenneenerneenn.
12.Rimuovere il gancio per limpasto dal pane ...........ccccoeenevnennn. 64
Pulizia ...64
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Conservazione ...... S 64

Domande sulla cottura..... prerrer 65
Perché il pane si attacca alla teglia dopo la cottura’7 ..................... 65
Come si possono evitare i buchi nel pane
(causati dai ganci da impasto)? ........ccceurererrerrersierisessiseieens 65
Perché limpasto cola sulla teglia durante la lievitazione?............. 65
Perché il pane lievita ma crolla durante la cottura?............c..c....... 65
Quando € possibile aprire il coperchio della
macchina del pane durante il processo di cottura? .............cc.ce..... 65
Qual ¢ il significato dei numeri del tipo di farin@?.........c.cooovveen. 65
Che cos’é la farina integrale?...........ccoovvvevererereieessssseeieis 65
Quali sono gli aspetti da tenere presenti quando
si utilizza la farina di S€gale?.........ccoevvvvrreicieserssse s 65
Che cos’@ il glutine nella farina? ..........cccoveveveversessessseieieins 65
Quali sono i diversi tipi di farina e come si USaN0?...........ccocrveenen. 65
Come si tollera meglio il pane freSCo?.......ccueeriiersessiseireiieinns 65
In quali proporzioni si devono usare gli agenti lievitanti? .............. 65
Cosa si puo fare se il pane sa di lievito?...........ccovvevrerrreireiieinnns 65
Perché il pane del forno ha un sapore diverso
da quello della macchina del pane?...........ccocevevernesrreireirennns 66

Domande sulla macchina del pane........ . erenereeanenneans 66

Errori con le ricette........... . . . e 67
Correzione dei punti di €ITOrE..........coevvevreererreiiere e 67

Note sulle ricette.. . . . . e 68
INGFEAIENT ... s 68
Regolazione degli ingredienti..........cccocvveienenieienieesseiesnes 68
Aggiunta e misurazione degli ingredienti e delle quantita.............. 68
Pesi e voluMi del PaNne .........cceevivierenre e
Pane senza glutine (per i soggetti allergici) ...

Risultati di COMUIA ...
Informazioni sulle ricette per la macchina del pane....................... 69

Ricette di pane classico.. . . .

Pane bianco ClassiCo. ...
Pane alle noci e alluvetta

Pane integrale ..........ccooeveveevenieiennns

Pane al [atticello .........c.cocvevrevrcerceiinen.

Pane alle CIpolle .......cocevevrieeeeirrieiiines

Pane ai sette cereali..........cocovevvrvinen.

Pane bianco contadino...........cccceveuen.

Pane di girasole.........ccceveurrerrerrniennns

Pane a pasta acida..........cccoueenrnienenreese s

Preparazione dell'impasto . .

Baguette franCeSE .......cvvvvrereeee e
PIZZA ... s

Marmellate .

Marmellata di fragole.........ccceveueieiersiseseree s
Marmellata di @rance ...

Dati tecnici

Smaltimento ......... . . .

Significato del simbolo “E||m|na2|one ........................................... 70

Disimballaggio dell’apparecchio

. Togliere I'apparecchio dal suo imballaggio.
. Rimuovere tutto il materiale d'imballaggio, come pellicole, mate-

riale di riempimento, fascette e imballaggi di cartone.

. Controllare la completezza del contenuto dellimballaggio.
. Se il contenuto dell'imballaggio & incompleto o se si rilevano danni,

non mettere in funzione I'apparecchio. Restituirlo immediatamente
al rivenditore.
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Elementi di comando/Nella fornitura

1 Cavo di alimentazione

2 Maniglia sul coperchio

3 Coperchio con finestra di visualizzazione
4 Distributore di ingredienti

5 Pannello di controllo con display

6 Ventilazione laterale

7 Teglia di cottura

8 Gancio per Iimpasto

9 Alloggiamento

Accessori

10 Tazza di misurazione
11 Cucchiaio di misurazione
12 Puntale per rimuovere il gancio per impastare

Avvertenze per I'uso dell’apparecchio

+ Utilizzare sempre guanti da forno o da cucina quando si toccano o
si rimuovono componenti caldi. Rischio di ustioni!

+ Non aggiungere mai pil ingredienti di quelli specificati nella ricetta.
Se I'impasto fuoriesce dalla teglia e finisce nell'alloggiamento o
sullelemento riscaldante, c'¢ il rischio di incendio!

+ Assicurarsi che il peso degli ingredienti non superii 700g o i
1000g.

+ Non superare la quantitd massima di farina di 590 g e di lievito
secco di 7 (lievito fresco 21g), poiché limpasto potrebbe traboc-
care.

+Non coprire mai I'apparecchio con un asciugamano o altri mate-
riali durante il funzionamento! Il calore e il vapore devono poter
fuoriuscire. Se I'apparecchio viene coperto o entra in contatto con
materiali infiammabili, come ad esempio le tende, sussiste il rischio
di incendio.

+ Durante il funzionamento, assicurarsi che intorno all'apparecchio
sia mantenuta una distanza minima di 10 cm da altri oggetti.

+ Far funzionare I'apparecchio solo sotto sorveglianza. Se la cottura
é ritardata, impostare sempre I'ora in modo che I'apparecchio sia
sotto controllo durante il funzionamento.

+ Non collocare fogli di metallo o altri materiali nella camera di cot-
tura. C’¢ il rischio di incendi e cortocircuiti.

+ Non trasportare o sollevare I'apparecchio durante il funziona-
mento, ma spegnerlo prima e poi estrarre la spina di rete. Traspor-
tare sempre I'apparecchio con entrambe le mani!

+ Non rimuovere mai la teglia durante il funzionamento!

+ Utilizzare I'apparecchio solo per la preparazione di cibi, non
utilizzarlo mai per altri scopi. Se I'apparecchio non viene utilizzato
come previsto o viene fatto funzionare in modo errato, non si as-
sume alcuna responsabilita per i danni che ne derivano!

Messa in funzione dell’apparecchio

. Pulire 'apparecchio come descritto in “Pulizia”.

. Attendere che tutte le parti siano asciutte.

. Inserire la teglia nell'apparecchio.

. Posizione

Collocare I'apparecchio su una superficie piana. Assicurarsi che
il cavo di alimentazione e I'apparecchio non siano collocati su
superfici calde o vicino a fonti di calore. Posare il cavo di alimen-
tazione in modo che non venga a contatto con oggetti taglienti.
Posizionare I'apparecchio in modo che non possa scivolare.
L'apparecchio pud muoversi quando si impasta un impasto
pesante. Se la superficie & liscia, posizionare I'apparecchio su
un tappetino di gomma sottile.

NW N
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8

9

. Collegamento elettrico
5.1 Prima di inserire la spina nella presa di corrente, verificare
che la tensione di rete che si desidera utilizzare corrisponda a
quella dellapparecchio. Le informazioni relative sono riportate
sulla targhetta.
5.2 Collegare 'apparecchio a una presa di corrente correttamente
installata con messa a terra.
Si udra un segnale acustico e sul display appariranno { per il pro-
gramma e 3:30 per l'ora. L'apparecchio & pronto per 'uso.
. Sull'elemento riscaldante & presente uno strato protettivo. Per
rimuoverlo, far funzionare I'apparecchio per circa 15 minuti con
una teglia vuota inserita (senza gancio per la pasta). A tale scopo,
utilizzare il programma 8 Bake.
- Durante questo processo & normale la formazione di fumo e di
odori. Assicurare una ventilazione sufficiente.
Scollegare la spina dalla presa di corrente.

. /A AWVISO: Rischio di ustioni!

Lasciare raffreddare la teglia prima di pulirla nuovamente con un
panno umido.

. Aquesto punto & possibile iniziare a cuocere.

Spiegazioni del pannello di controllo

Indicazioni sul display

p
780g 10003 OSE

\Z

Alcuni simboli vengono visualizzati solo
se la funzione puo essere selezionata.
Sono contrassegnati da un asterisco (*)
nella tabella seguente.

(=> Tabella dei programmi)

1
| E, J+2r
| L
KNEADI RISE1 KNEAD2 RISE2
RISE3 BAKE KEEP WARM

Simbolo | Significato

700g 10009 | * Indica il peso dellimpasto selezionato

Indica se ¢ stata selezionata la funzione ingre-
__\/ X * A
NUT dienti v/ =Si/x=No

Indica il grado di doratura del pane selezionato
*
UY® (chiaro, medio, scuro)

2 Indica il programma selezionato
! (Programma 12 nell'esempio)
Indica il tempo rimanente
3:30 P

(3 ore e 30 minuti nell'esempio)

Si accende = standby
Lampeggiante = programma in corso

Le fasi del programma sono visualizzate come segue:

KNEAD Impastare da 1a 2
RISE Lievitazioneda 1a 3
BAKE Cottura

KEEP WARM Mantenere in caldo

Tasti del pannello di controllo e loro funzione

Tasto Funzione

(ve®] | Premere questo tasto per selezionare uno dei 13 pro-
MENU grammi.

-E’M Selezione della quantita di pasta (700g o 10009)
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Tasto | Funzione Tasto | Funzione
Diversi programmi offrono la possibilita di aggiungere Impostazione del grado di doratura (chiaro/medio/
automaticamente gli ingredienti. La funzione viene SCuro).

selezionata con questo tasto.

Sul display appare il simbolo corrispondente.

(i)

- Premere questo tasto per mettere in pausa il pro- -
gramma.

START/STOP

Avviare il programma selezionato con questo tasto.
Premere questo tasto per circa 2 secondi per annul-

PAUSE | - Premere di nuovo il tasto per continuare il pro- lare il programma.
gramma allo stesso punto. | - Indica in quale modalita di funzionamento si trova
- Impostazione dell'orario per la partenza ritardata. attualmente I'apparecchio.
%] - Impostazione dei tempi per il programma HOME - Per impostare il programma HOME MADE.
MADE (incrementi di 10 minuti). - Per maggiori informazioni sui rispettivi programmi, consultare la
tabella dei programmi.
Tabella dei programmi
@ . =
. 2% |sos B
—— =

Programma Durata Descrizione del programma . ez el s R ® © ‘g

impasto max. S = 3 ©5 o

£ | EE®| 3

= <

1 BASIC 3:30 | Programma standard per pane bianco e misto. 7009/1000g Si Si Si

2 QUICK 250 F}Jn2|one di cottura rapida: Il pane & solitamente piu Nessgna S| S| S
piccolo. selezione

3 FRENCH 420 Per pani alla francese (con crosta croccante e pasta 7009/1000g S| S| S|

morbida).

4 ULTRAFAST 990 Funzione d,' .cott.u‘ra breve: Il pane & piu piccolo e ha Nessyna No S| S|
una superficie pit ruvida. selezione

5 WHOLE WHEAT | 410 | Per la cottura di pane integrale. 7009/1000¢ Si Si Si

6 CAKE 3:00 Programma di cottura per pasta per dolci. Nessg na No Si Si
selezione

7 DOUGH 130 L'impasto viene solo mpastqto e nge lievitare. . Nessgna No No S|
Adatto per la preparazione di panini o pasta per pizza. selezione

8 BAKE 10 | Solo cottura. Nessuna No No Si
selezione

9 SANDWICH 3:30 | Programma di cottura per pane per sandwich. Nesgu na Si Si Si
selezione

10 JAM 1:20 Per la cottura di marmellate e confetture. Nessy na No No No
selezione

11 MIX STR 0:20 | Programma diimpasto Nessuna No No Si
selezione

12 GLUTENFREE | 3:.05 | Programma speciale per impasti senza glutine. 700g/1000¢ No Si Si

13 HOME MADE 0:36 | | programmi possono essere programmati dall’utente. ;\le(la’:il:;ae S S Si

Impostazione dei singoli programmi Sezione del Indicazione sul .
. oo , o . Tempo regolabile
E possibile impostare singolarmente le sezioni di programma “Impa- programma display
stare”, “Far lievitare”, “Cottura” e “Mantenere in caldo” come segue. Far lievitare 3 RISE3 0-60 minuti
Sezione del Indicazione sul . Cottura BAKE 0-90 minuti
. Tempo regolabile - —
programma display Mantenere in caldo KEEP WARM 0-60 minuti
Impastare 1 KNEADI 6-14 m!nut! 1. Con il tasto (&) selezionare il programma 13 HOME MADE.
Impastare 2 KNEAD2 5-20 minuti 2. Premere il tasto (&2. A questo punto sul display lampeggia
Far lievitare 1 RISE 20-60 minut KNEADI. .
Far lievitare 2 RISE2 5-40 minuti 3. Impostare fora premendo il tasto (4], ,
- Per impostare i minuti pit velocemente, tenere premuto il tasto.
62
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4. Per salvare l'impostazione, premere nuovamente il tasto (2. A
questo punto sul display lampeggia RISE1.
- Ripetere questi passaggi per impostare altre sezioni del pro-
gramma.
5. Una volta impostate tutte le fasi del programma, avviare il pro-
gramma premendo il tasto (.

Come funziona I’apparecchio
Informazioni generali

+ La macchina per il pane offre 12 programmi fissi e un programma
regolabile individualmente con varie opzioni di impostazione. E
inoltre disponibile un programma di cottura che consente di prepa-
rare pane senza glutine per i soggetti allergici.

« E possibile utilizzare la macchina per il pane per la cottura a
tempo.

L'apparecchio funziona in modo completamente automatico ed &
estremamente facile da usare. Qui di seguito sono riportati i pro-
grammi e le ricette per

+ diversi tipi di pane,

* impasti che possono essere utilizzati per altri scopi,

+ marmellata che la macchina per il pane pud cucinare.

Toni di segnalazione
L'apparecchio genera diversi toni di segnalazione:

1 segnale acustico lungo | - Quando I'apparecchio & collegato
alla rete elettrica

- Quando si annulla manualmente un
programma

- Al termine della fase di riscaldamento

1 segnale acustico breve | Riconoscimento della pressione di un

tasto

5 segnali acustici in suc-
cessione

- Il display visualizza EE1. La tempe-
ratura dellapparecchio & troppo alta
per avviare un nUOVO programma.

- Il display visualizza EE2. La tempera-
tura dell'apparecchio ¢ troppo bassa
per avviare un nUoOvo programma.

- Il display visualizza Err. Si & verifi-
cato un errore elettronico.

10 segnali acustici
in successione

Il programma & terminato.

Awvio ritardato del programma

Quasi tutti i programmi possono essere avviati con un ritardo. Tutta-
via, si tenga presente quanto segue:

+ |l'tempo massimo impostabile & di 13 ore.

+ Non utilizzare il ritardo per le ricette che contengono ingredient
freschi come latte, uova, frutta, yogurt, cipolle, ecc.

+ lI'ritardo non € adatto al pane senza glutine preparato con acqua
calda o tiepida.

+ Rimanere sempre nelle vicinanze. Possono verificarsi malfunzio-
namenti che rendono necessario 'annullamento del programma.

Esempio:

1. Selezionare il programma 6 CAKE con il tasto (8], |l display
visualizza 3:00.

2. Premere il tasto (LA J per impostare il ritardo.
- |l programma si avvia allo scadere del tempo impostato.
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3. Awiare il programma di cottura con il tasto (& .
- Tenere premuto il tasto per terminare il programma.

Memorizzazione del programma

In caso di interruzione di corrente, I'apparecchio riprende automati-
camente il programma quando I'alimentazione viene ripristinata entro
pochi minuti. Se I'alimentazione € interrotta per un periodo piti lungo,
la macchina per il pane deve essere riavviata. Cid & possibile solo se
limpasto era ancora in fase di lavorazione quando il programma &
stato interrotto. Se il pane era gia cotto, & necessario ricominciare il
programma da capo!

Funzione di sicurezza

Al termine di un programma di cottura, I'apparecchio deve raffreddarsi
prima di poter avviare un nuovo programma di cottura o di impasto
(eccezione: programmi 8 BAKE e 10 JAM).

Se la temperatura all'interno dell'apparecchio & ancora troppo alta,
I'apparecchio avverte con 5 segnali acustici e visualizza il messaggio
EE1 sul display.

1. Scollegare la spina dalla presa di corrente.

2. Rimuovere la teglia con l'aiuto di guanti da forno.

3. Lasciare il coperchio aperto e attendere che I'apparecchio si raf-
freddi. Questo tempo varia a seconda dell'utilizzo precedente.

Utilizzo dell’apparecchio

/\ ATTENZIONE: Pericolo di incendio!

* Rispettare le quantita di ingredienti indicate nelle ricette. Non
aggiungere mai piu ingredienti di quelli indicati nella ricetta.

+ Assicurarsi che il peso degli ingredienti non superii 700g o i
1000g.

+ Non aggiungere mai ingredienti alla teglia all'inizio del processo
di cottura se questa & ancora nell'apparecchio.

- Per evitare che l'impasto collassi, il coperchio deve essere sempre
tenuto chiuso durante la lievitazione e la cottura.

- Il programma puo essere messo in pausa con il tasto (1], Pre-
mere nuovamente il tasto per continuare il programma.

- Per terminare un programma, tenere premuto il tasto (A, Un
lungo segnale acustico conferma la fine del programma.

1. Rimuovere la teglia

Aprire il coperchio. Ruotare leggermente la teglia in senso antio-
rario fino a sbloccarla. Estrarre la teglia afferrandola per il manico.
Posizionarla su una superficie di lavoro piana.

2. Inserimento del gancio per la pasta

2.1 Ungere il gancio per limpasto. In questo modo & pit facile
rimuovere il gancio dal pane finito.

2.2 Posizionare l'apertura semicircolare del gancio per impasto
sullalbero di trasmissione nella teglia. Il gancio deve essere a
filo con la base della teglia.

3. Versare gli ingredienti

Assicurarsi che gli ingredienti vengano aggiunti alla teglia nell'or-
dine indicato nella ricetta.

4. Inserimento della teglia

Posizionare la teglia con gli ingredienti sulla base all'interno
dellapparecchio. Ruotare la teglia in senso orario fino all'arresto.
Chiudere quindi il coperchio della macchina per il pane.
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5.

10.
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Funzione ingredienti

A seconda della ricetta, alcuni ingredienti devono essere aggiunti
solo durante il processo di impasto.

La macchina per il pane dispone di una funzione speciale per
questo scopo.

Sul retro dell'apparecchio si trova un distributore di ingredienti.
Questo viene riempito prima dellavvio del programma e si apre
automaticamente per aggiungere gli ingredienti allimpasto.

5.1 Premere il fermo sul manico del distributore di ingredienti.

5.2 Estrarre il distributore di ingredienti e aggiungere gli ingre-
dienti.

5.3 Spingere il dosatore di ingredienti fino in fondo, in modo che
sia bloccato dalla serratura.

5.4 Selezionare la funzione ingredienti con il tasto e aviare
il programma di cottura.

- Non tutti i programmi supportano la funzione ingredienti.

. Awvio del programma

6.1 Inserire la spina di rete in una presa di corrente.

6.2 Selezionare il programma desiderato con il tasto (M),

6.3 Selezionare il peso del pane desiderato con il tasto (G J.

6.4 Selezionare una doratura chiara, media o scura della crosta
del pane con il tasto (EJ.

6.5 E possibile impostare il tempo con il tasto (A ).

6.6 Se sono stati aggiunti ingredienti nel distributore di ingre-
dienti, utilizzare il tasto &@ per selezionare la funzione
ingredienti.

6.7 Premere il tasto (& ). | due punti lampeggianti indicano I'ini-
zio del programma.

. Far lievitare I'impasto

Dopo I'ultimo processo di impasto, la macchina per il pane genera
la temperatura ottimale per la lievitazione della pasta. Siriscalda a
25°C-30°C se la temperatura ambiente € inferiore.

. Cottura

La macchina per il pane regola automaticamente la temperatura
di cottura. Se al termine del programma di cottura il pane &
ancora troppo leggero, € possibile cuocerlo nuovamente con il
programma 8 Bake.

. Mantenere in caldo

(Ad eccezione dei programmi 7 DOUGH, 10 JAM e 11 MIX STIR)

Al termine del processo di cottura, un segnale acustico suona
pit volte per indicare che il pane pud essere rimosso. Contem-
poraneamente inizia la fase di riscaldamento di un’ora. Il display
visualizza 3:08 accanto al numero del programma. | punti : lam-
peggiano. Dopo un’ora, viene emesso un segnale acustico. La
fase di mantenimento in caldo € terminata. Il display visualizza la
schermata di avvio. Estrarre la spina dalla presa di corrente.

Ri-cottura

10.1 Se l'apparecchio & ancora in fase di “mantenimento in
caldo’, premere il tasto (& finché non si sente un segnale
acustico.

10.2 Awviare il programma 8 Bake.

10.3 Quando si raggiunge la doratura desiderata, terminare il
programma premendo il tasto (& .

10.4 Estrarre la spina dalla presa di corrente.
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11.Fine della sequenza di programmi

Tenere pronto uno scaffale e togliere la spina dalla presa di cor-
rente. Al termine del programma, togliere la teglia con gli appositi
guanti da forno. Girare la teglia €, se il pane non cade subito sul
ripiano, muovere piu volte il gancio per I'impasto dal basso verso
lalto finché il pane non cade.

/\ ATTENZIONE:

Non shattere la teglia sul tavolo 0 su un bordo. La teglia po-
trebbe deformarsi.

12.Rimuovere il gancio per I'impasto dal pane

Se il gancio si incastra nel pane, utilizzare lo spiedino in dotazione
come segue.

Inserirlo nellapertura semicircolare del gancio per impasto sul lato
inferiore del pane ancora caldo. Inclinare lo spiedino con gancio
sul bordo inferiore del gancio, preferibilmente nel punto in cui si
trova I'ala del gancio. Quindi tirare con cautela il gancio per l'impa-
sto con lo spiedino uncinato verso l'alto. Si pud vedere il punto in
cui I'ala del gancio si trova nel pane. E possibile incidere legger-
mente il pane in quel punto e poi estrarre il gancio per la pasta.

Pulizia

AWVISO:

» Prima di procedere alla pulizia, staccare
sempre la spina dalla presa di corrente e
attendere che I'apparecchio si sia raffred-
dato.

* Non immergere mai 'apparecchio o la
teglia in acqua per la pulizia. Non riempire
d’acqua la camera di cottura. Cio potrebbe
causare scosse elettriche o incendi.

/N ATTENZIONE:

+ Non utilizzare spazzole metalliche o altri oggetti abrasivi.
+ Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

1. Rimuovere tutti gli ingredienti e le briciole dal coperchio, dall'allog-
giamento e dalla camera di cottura con un panno umido.

2. Pulire I'esterno della teglia con un panno umido. L'interno della

teglia puo essere sciacquato con acqua e un po’ di detersivo.

- Lateglia & dotata di un rivestimento antiaderente. E normale
che il colore del rivestimento si modifichi nel tempo, ma cio non
influisce sul suo funzionamento.

3. Il gancio per limpasto e 'albero di trasmissione devono essere pu-

liti subito dopo l'uso. Se il gancio per impasto rimane nello stampo,
sara difficile rimuoverlo in seguito. In questo caso, versare acqua
calda nel contenitore per circa 30 minuti. Il gancio per la pasta puo6
quindi essere rimosso.

4. Asciugare tutte le parti con un panno.

Conservazione

+ Prima di riporre 'apparecchio, assicurarsi che si sia completa-

mente raffreddato, pulito e asciugato. Conservare I'apparecchio
con il coperchio chiuso.
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+ Si consiglia di riporre 'apparecchio nellimballaggio originale se
non si intende utilizzarlo per un periodo di tempo prolungato.

+ Conservare sempre |'apparecchio fuori dalla portata dei bambini,
in un luogo ben ventilato e asciutto.

Domande sulla cottura

Perché il pane si attacca alla teglia dopo la cottura?

Lasciare raffreddare il pane nella teglia per circa 10 minuti. Capovol-
gere la teglia e muovere leggermente avanti e indietro il gancio per
impastare ('albero). Ingrassare leggermente il gancio per 'impasto
prima di utilizzarlo di nuovo.

Come si possono evitare i buchi nel pane
(causati dai ganci da impasto)?

E possibile rimuovere il gancio per impasto con le dita infarinate
prima che l'impasto lieviti per I'ultima volta. (A seconda del pro-
gramma, il display dovrebbe indicare ancora un tempo di funziona-
mento totale di circa 1:30 ore). Se non si desidera farlo, utilizzare la
punta del gancio dopo la cottura. Se si fa attenzione, si pud evitare un
buco piu grande.

Perché I'impasto cola sulla teglia durante la lievitazione?

Questo succede soprattutto quando si usa la farina di frumento, che
lievita meglio grazie al suo maggior contenuto di glutine.

Rimedio:

a) Ridurre la quantita di farina e uniformare gli altri ingredienti. Il

pane finito avra comunque un volume elevato.
b) Aggiungere alla farina 1 cucchiaio di margarina liquida riscaldata.

Perché il pane lievita ma crolla durante la cottura?

a) Seal centro del pane si forma un avvallamento a forma di *V”,
la farina ¢ priva di glutine, il che & dovuto al fatto che il grano
contiene troppe poche proteine (si verifica nelle estati piovose),
oppure la farina € troppo umida.

Rimedio:
Aggiungere allimpasto del pane 1 cucchiaio di glutine di grano
per ogni 5004 di farina.

b) Se il pane crolla a forma di imbuto al centro, ci6 pud essere do-
vuto al fatto che
- la temperatura dell'acqua era troppo alta,
- ¢ stata utilizzata troppa acqua,
- la farina manca di glutine,
- correnti d'aria causate dall'apertura del coperchio durante la
cottura.

Quando & possibile aprire il coperchio della
macchina del pane durante il processo di cottura?

In linea di massima, & sempre possibile quando il processo di im-
pasto & in corso. In questo momento € possibile aggiungere piccole
quantita di farina o di liquido, se necessario.

Se si desidera che il pane abbia un certo aspetto dopo la cottura,

procedere come segue:

+ Prima della lievitazione finale (nel display, a seconda del pro-
gramma, il tempo deve essere ancora di circa 1:30 ore), aprire con
cautela e brevemente il coperchio e segnare la crosta del pane
in formazione con un coltello affilato e preriscaldato, ad esempio,
o cospargere di grani la parte superiore, o ricoprire la crosta del
pane con una miscela di amido/acqua in modo che brilli dopo la
cottura. E possibile aprire la macchina per il pane per l'ultima volta

durante il periodo di tempo specificato, altrimenti il pane collassera.
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Qual ¢ il significato dei numeri del tipo di farina?

Piti basso € il numero del tipo, meno fibre contiene la farina e piu
leggera e.

Che cos’¢ la farina integrale?

La farina integrale puo essere ottenuta da tutti i tipi di cereali, com-
preso il grano. Il termine “integrale” significa che la farina & macinata
dal chicco intero e ha un contenuto di fibre piu elevato. La farina di
grano integrale ha quindi un colore leggermente piu scuro. Tuttavia,
il pane integrale non si traduce necessariamente in un pane scuro,
come si pensa di solito.

Quali sono gli aspetti da tenere presenti
quando si utilizza la farina di segale?

La farina di segale non contiene glutine e quindi il pane prodotto
con essa difficilmente lievita. Pertanto, un “PANE INTEGRALE DI
SEGALE” deve essere preparato con lievito madre per garantire la
compatibilita.

L'impasto lievitera solo se almeno 4 della quantita specificata di
farina di segale, che non contiene glutine, viene sostituita con farina
di tipo 550.

Che cos’¢ il glutine nella farina?

Piu alto & il numero del tipo, meno glutine contiene la farina e meno
limpasto lievita. La farina con il numero 550 contiene la percentuale
piu alta di glutine.

Quali sono i diversi tipi di farina e come si usano?

a) Lafarina di mais, riso e patate & particolarmente indicata per le
persone allergiche al glutine o per chi soffre di “sprue” o “celia-
chia”.

b) La farina di farro & priva di sostanze chimiche, poiché il farro, che
cresce su terreni molto poveri, non assorbe i fertilizzanti. La farina
di farro & quindi particolarmente indicata per i soggetti allergici. E
possibile utilizzare tutte le ricette che utilizzano i tipi di farina 405,
550 0 1050, come descritto nelle istruzioni per 'uso.

c) Lafarina di miglio & particolarmente indicata per le persone con
allergie multiple. Tutte le ricette che utilizzano i tipi di farina 405,
550 0 1050 possono essere utilizzate come descritto nelle istru-
zioni per 'uso.

d) La farina di grano duro (DURUM) & particolarmente adatta ai pani
per baguette grazie alla sua consistenza e pud essere sostituita
dalla semola di grano duro.

ITALIANO

Come si tollera meglio il pane fresco?

Se si aggiunge alla farina una patata lessa schiacciata e si impasta, il
pane fresco € meglio tollerato.

In quali proporzioni si devono usare gli agenti lievitanti?

Sia per il lievito che per la pasta madre, che si possono acquistare in
quantita diverse, € necessario seguire le istruzioni del produttore sulla
confezione e stabilire la quantita in relazione alla quantita di farina
utilizzata.

Cosa si puo fare se il pane sa di lievito?

a) Ridurre la quantita di zucchero, se ¢ stato utilizzato. Tuttavia, il
pane avra anche un colore leggermente piu chiaro.

b) Aggiungere allacqua un comune aceto di brandy. Per una pa-
gnotta piccola = 1 cucchiaio e mezzo, per una pagnotta grande
2 cucchiai.

c) Sostituire 'acqua con latticello o kefir, cosa possibile per tutte le
ricette e consigliata per la freschezza del pane.
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Perché il pane del forno ha un sapore diverso

da quello della macchina del pane?

Cio & dovuto alla differenza di umidita: nel forno, il pane viene cotto
in modo molto pit secco a causa dello spazio di cottura pit ampio. I

pane della macchina del pane € piu umido.

Domande sulla macchina del pane

Errore

Causa

Rimedio

Il fumo fuoriesce dalla camera di cot-
tura o dalle aperture di ventilazione.

Gli ingredienti si attaccano alla camera di cot-
tura o all'esterno della teglia.

Staccare la spina, lasciare raffreddare I'apparec-
chio, togliere lo stampo e pulire 'esterno dello
stampo e della camera di cottura.

Il pane & parzialmente collassato e
umido nella parte inferiore.

Il pane & rimasto troppo a lungo nella teglia
dopo la cottura e il mantenimento in caldo.

Togliere il pane dalla teglia non oltre la fine della
funzione di mantenimento in caldo.

Il pane ¢ difficile da rimuovere dallo
stampo.

La parte inferiore del pane si attacca al gancio
per 'impasto.

Ungere leggermente il gancio per l'impasto prima
della cottura. Lasciare raffreddare il pane nella
teglia dopo la cottura.

Pulire il gancio per impasto e I'albero dopo ogni
cottura. Se necessario, versare acqua calda nella
teglia per 30 minuti. Il gancio per impastare puo
quindi essere faciimente rimosso e pulito.

Gli ingredienti non sono mescolati o il
pane non € stato cotto correttamente.

Impostazione errata del programma

Controllare nuovamente il menu selezionato e le
altre impostazioni.

Il programma € stato interrotto prematura-
mente premendo il tasto (& .

Interrompere I'uso degli ingredienti e ricominciare.

Il coperchio & stato aperto pil volte durante il
funzionamento.

Il coperchio deve essere aperto solo se il tempo
visualizzato sul display & superiore a 1:30 ore.
Assicurarsi che il coperchio sia stato richiuso cor-
rettamente dopo I'apertura.

Mancanza di corrente prolungata durante il
funzionamento

Interrompere ['utilizzo degli ingredienti e ricomin-
ciare.

La rotazione del gancio per la pasta € bloc-
cata.

Controllare se il gancio per I'impasto € bloccato da

granelli, ecc. Rimuovere la teglia e controllare se il

driver ruota. In caso contrario, inviare I'apparecchio
al servizio clienti.

L'apparecchio non si avvia. Vengono
emessi 5 segnali acustici.
I display visualizza “EE1".

L'apparecchio & ancora troppo caldo per il
processo di cottura precedente.

Estrarre la spina dalla presa di corrente. Rimuo-
vere la teglia. Lasciare raffreddare I'apparecchio a
temperatura ambiente. E quindi possibile riavviare
I'apparecchio.

L'apparecchio non puo essere avviato.

Si sentono 5 segnali acustici.
Il display visualizza “EE2".

La temperatura dell'apparecchio & troppo
fredda.

Attendere circa 20-30 minuti finché I'apparecchio
non ha raggiunto la temperatura ambiente.

L'apparecchio non puo essere avviato.

Il display visualizza “Err”.

E presente un guasto elettronico.

Estrarre la spina dalla presa di corrente. Contattare
il nostro centro di assistenza o un tecnico specia-
lizzato.

L'apparecchio non funziona.

L'apparecchio non ha alimentazione.

Controllare la presa di corrente con un altro appa-
recchio.

Inserire correttamente la spina di rete.

Controllare il fusibile di casa.

L'apparecchio ¢ difettoso.

Contattare il nostro servizio o uno specialista.
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Errori con le ricette

Errore Causa Rimedio

Il pane lievita troppo. Troppo lievito, troppa farina, troppo poco sale, o diverse di queste cause alb

I pane non lievita 0 non lievita abbastanza. Lievito assente o troppo scarso alb
Lievito vecchio o troppo vecchio e
Liquido troppo caldo c
I lievito & entrato in contatto con il liquido d
Farina sbagliata o vecchia e
Troppo o troppo poco liquido alblg
Troppo poco zucchero alb

L'impasto lievita troppo e finisce sulla teglia. L'acqua molto dolce provoca una fermentazione pil forte del lievito flk
Troppo latte influisce sulla fermentazione del lievito c

Il pane € collassato. Volume del pane superiore alla forma, quindi collassato alf

Fermentazione del lievito troppo precoce o troppo rapida a causa di acqua
troppo calda, camera di cottura calda, umidita elevata. | liquidi caldi fanno si c/hfi
che l'impasto lieviti troppo rapidamente e poi collassi prima della cottura.

Troppo poco glutine nella farina |

Troppo liquido g/h
Struttura pesante e grumosa Troppa farina o troppo poco liquido alblg
Troppo poco lievito 0 zucchero alb
Troppa frutta, farina integrale o altri ingredienti b
Farina vecchia o di scarsa qualita e
Il pane non € cotto al centro. Troppo o troppo poco liquido alblg
Elevata umidita h
Ricette con ingredienti umidi, come lo yogurt g
Struttura aperta, grossolana o bucherellata Troppa acqua g g
Assenza di sale b 5
Umidita elevata, acqua troppo calda h/i é
Liquido troppo caldo c
Superficie non cotta, simile a un fungo Volume del pane superiore a quello della teglia alf
Troppa farina, soprattutto per il pane bianco f
Troppo lievito o troppo poco sale alb
Troppo zucchero alb
Ingredienti dolci oltre allo zucchero b
t:r:tert;.e di pane sono irregolari o grumose al Il pane non si ¢ raffreddato a sufficienza (€ fuoriuscito il vapore) j
Residui di farina sulla crosta del pane La farina non viene lavorata correttamente sui lati durante 'impasto [/m

Correzione dei punti di errore

a) Misurare correttamente gli ingredienti.

b) Regolare di conseguenza la quantita degli ingredienti e verificare
se un ingrediente € stato dimenticato.

c) Utilizzare un altro liquido o lasciarlo raffreddare a temperatura
ambiente.

d) Aggiungere gli ingredienti nell'ordine indicato nella ricetta. Fare un
piccolo foro al centro e aggiungere il lievito sbriciolato o il lievito
secco. Evitare il contatto diretto tra il lievito e il liquido.

e) Utilizzare solo ingredienti freschi e correttamente conservati.

f) Ridurre la quantita totale degli ingredienti, non utilizzare mai una
quantita di farina superiore a quella indicata. Se necessario,
ridurre tutti gli ingredienti di '/a.
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g) Correggere la quantita di liquido. Se si utilizzano ingredienti umidi,
la quantita di liquido deve essere ridotta di conseguenza.

h) In caso di tempo molto umido, utilizzare 1-2 cucchiai in meno.

i) Non utilizzare la funzione di ritardo in caso di clima caldo. Utiliz-
zare liquidi freddi.

j) Togliere il pane dalla teglia subito dopo la cottura e lasciarlo raf-
freddare su una griglia per almeno 15 minuti prima di tagliarlo.

k) Ridurre il lievito o, se necessario, il totale degli ingredienti di ¥4
delle quantita indicate.

) Aggiungere 1 cucchiaio di glutine di frumento allimpasto.

m) Non ungere mai la teglial
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Note sulle ricette

Ingredienti

Poiché ogni ingrediente svolge un ruolo specifico nella riuscita del

pane, la misurazione & importante quanto I'aggiunta degli ingredienti

nell'ordine corretto.

+ Gliingredienti pit importanti, come i liquidi, la farina, il sale, lo
zucchero e il lievito (si pud usare sia il lievito secco che quello
fresco) influenzano il successo della preparazione dellimpasto e
del pane. Pertanto, utilizzare sempre le giuste quantita nelle giuste
proporzioni.

+ Utilizzare gli ingredienti tiepidi se si prepara subito impasto. Se si
desidera avviare il programma dopo un certo tempo, gli ingredienti
devono essere freddi in modo che il lievito non fermenti troppo
presto.

+ Lamargarina, il burro e il latte influiscono solo sul sapore del pane.
+ Lo zucchero puo essere ridotto del 20 % per rendere la crosta piu
leggera e sottile senza influire sugli altri risultati di cottura. Se si
preferisce una crosta pill morbida e leggera, si puo sostituire lo

zucchero con il miele.

+ Il glutine, che si produce nella farina durante l'impasto, fornisce la
struttura del pane. La miscela ideale di farine € composta dal 40 %
di farina integrale e dal 60 % di farina bianca.

+ Se si desidera aggiungere cereali integrali, metterli in ammollo per
una notte. Ridurre di conseguenza la quantita di farina e di liquido
(fino a '/s in meno).

+ La pasta madre ¢ indispensabile quando si utilizza la farina di se-
gale. Contiene batteri lattici e acetici che rendono il pane soffice e
finemente lievitato. Si pud fare da soli, ma richiede un po’ di tempo.
Per questo motivo nelle ricette che seguono utilizziamo il lievito
madre concentrato in polvere, che si pu6 acquistare in confezioni
da 159 (per 1kg di farina). E necessario attenersi alle istruzioni
riportate nelle ricette (%%, % o 1 bustina). Quantita inferiori fanno si
che il pane si sbricioli.

+ Se si utilizza il lievito madre in polvere in una concentrazione
diversa (100g di bustina per 1kg di farina), € necessario ridurre la
quantita di farina di circa 80 g o regolarla in base alla ricetta.

+ E possibile utilizzare anche il lievito madre liquido, che si pud
acquistare in bustine. Seguire le istruzioni sulla confezione per la
quantita. Versare il lievito madre liquido nel misurino e rabboccare
con la quantita di liquido indicata nella ricetta.

+ La pasta madre di frumento, che si pu6 acquistare anche secca,
migliora la consistenza, la freschezza e il sapore dellimpasto. E
pit delicato del lievito madre di segale.

+ Cuocere il pane a lievitazione naturale nel programma BASIC
o WHOLE WHEAT in modo che possa lievitare e cuocere cor-
rettamente. Il fermento da forno sostituisce il lievito madre ed &
puramente una questione di gusto. Si pud cuocere molto bene
nella macchina del pane.

+ Aggiungete della crusca di frumento allimpasto se volete un pane
particolarmente ricco di fibre e soffice. Utilizzatene 1 cucchiaio per
5004 di farina e aumentate la quantita di liquido di %2 cucchiaio.

+ Il glutine di frumento & un coadiuvante naturale ricavato dalle pro-
teine dei cereali. Rende il pane piu sciolto, ha un volume migliore,
crolla meno spesso ed & piu facile da digerire. L'effetto e partico-
larmente evidente nei prodotti da forno integrali e in quelli preparati
con farina auto-macinata.

« E possibile aggiungere spezie per pane a tutti i nostri pani misti. La
quantita dipende dai vostri gusti e dalle istruzioni del produttore.

¢ Lalecitina pura in polvere & un emulsionante naturale che au-
menta il volume di cottura, rende la mollica pil tenera e morbida e
prolunga la durata di conservazione.
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Regolazione degli ingredienti

Se aumentate o diminuite gli ingredienti, ricordate che le proporzioni
devono corrispondere alla ricetta originale. Per ottenere un risultato
perfetto, € necessario osservare le seguenti regole di base per la
regolazione degli ingredienti:

iquidi/ Farina: l'impasto deve essere morbido (non troppo),
leggermente appiccicoso ma non filante. Con gli impasti leggeri si
ottiene una palla. Non & cosi per gli impasti pesanti, come il pane
integrale di segale o di cereali. Controllare I'impasto 5 minuti dopo
la prima lavorazione. Se € ancora troppo umido, aggiungere farina
fino a raggiungere la giusta consistenza. Se l'impasto & troppo
secco, aggiungere un cucchiaio d’'acqua.
Sostituzione dei liquidi: Se in una ricetta si utilizzano ingredienti
che contengono liquidi (ad es. formaggio cremoso, yogurt, ecc.),
la quantita di liquidi deve essere ridotta di conseguenza. Se si
utilizzano le uova, shatterle nel misurino e rabboccare con il liquido
nella quantita prescritta.
Se vivete ad alta quota (750 metri o piu), limpasto lievitera piu
rapidamente. In queste zone si pud ridurre il lievito da 2 a %2 cuc-
chiaino per evitare una lievitazione eccessiva. Lo stesso vale per
le zone con acqua particolarmente dolce.

Aggiunta e misurazione degli ingredienti e delle quantita

Aggiungere sempre per primo il liquido e per ultimo il lievito. Per
evitare che il lievito lieviti troppo velocemente (soprattutto quando
si usa il timer), evitare il contatto tra il lievito e il liquido.

Usare sempre le stesse unita di misura per la misurazione, cioé
usare i cucchiai in dotazione con la macchina per il pane o i cuc-
chiai che si usano in casa per misurare i cucchiai e i cucchiaini.
Per garantire la precisione, & necessario pesare i grammi.

Per le misure in millilitri si pud utilizzare il misurino in dotazione.

Le abbreviazioni nelle ricette significano:

cucchiaio = cucchiaio livellato (o misurino grande)
cucchiaino = cucchiaino livellato (o misurino piccolo)
gr = grammo
ml = millilitro
bustina = bustina di lievito secco contenente 7 g per 500 di
farina — equivalente a 21g di lievito fresco

Pesi e volumi del pane

Si notera che i pesi del pane bianco puro sono inferiori a quelli del
pane integrale. Cio € dovuto al fatto che la farina bianca lievita di
pit e quindi ha dei limiti.

Il peso effettivo del pane dipende molto dall'umidita che prevale
durante la preparazione.

Tutti i pani a prevalenza di grano raggiungono un volume mag-
giore e superano il bordo della teglia nella categoria di peso

piu alta dopo la lievitazione finale. Tuttavia, non debordano. Ii
rigonfiamento del pane al di sopra del bordo della teglia € quindi
leggermente meno brunito del pane nella teglia.

Pane senza glutine (per i soggetti allergici)

Per garantire che il pane sia prodotto con farina senza glutine, non
utilizzare la funzione di ritardo, anche se il programma lo consente.
Le farine senza glutine hanno bisogno di liquidi caldi o tiepidi per
gonfiarsi. Il programma deve quindi essere avviato immediata-
mente.

La crosta dei pani senza glutine non si rosola come quella dei pani
contenenti glutine. Si consiglia di impostare il livello di doratura su
scuro durante la cottura. E anche possibile mescolare un tuorlo
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d’'uovo con panna dolce o acida e spalmarlo sul pane con un
tempo residuo del programma di 1:15.

Risultati di cottura

+ I risultato della cottura dipende in particolare dalle condizioni locali
(acqua dolce - alta umidita — alta quota — natura degli ingredienti,
ecc.) Per questo motivo, i dettagli delle ricette sono delle linee
guida che possono essere adattate. Potete trovare altre ricette nei
libri di ricette o su Internet. E anche possibile utilizzare miscele di

prodotti da forno.

+ Se una o due ricette non vengono bene al primo colpo, non perde-
tevi d'animo. Cercate di scoprirne la causa e provate, ad esempio,

con proporzioni diverse.

+ Se dopo la cottura il pane & troppo leggero, € possibile cuocerlo di
nuovo immediatamente con il programma 8 Bake.

Informazioni sulle ricette per la macchina del pane

Le ricette sono concepite per pani di dimensioni diverse. In alcuni
programmi viene fatta una distinzione tra i pesi.

/\ ATTENZIONE:

+ Adattare le ricette al rispettivo peso.
+ Assicurarsi che il peso degli ingredienti non superii 700g o i

1000g.

Ricette di pane classico

Pane bianco classico

Ingredienti:
Acqua o latte 300 ml
Margarina/burro 17 cucchiaio
Sale 1 cucchiaino
Zucchero 1 cucchiaio
Farina tipo 500 540 gr
Lievito secco 1 bustina
Programma 1 BASIC
Pane alle noci e all’'uvetta
Ingredienti:
Acqua o latte 350 ml
Margarina/burro 1% cucchiaio
Sale 1 cucchiaino
Zucchero 2 cucchiaio
Farina tipo 405 540 gr
Lievito secco 1 bustina
Uvetta 85gr
Noci tritate 3 cucchiaio

Programma 1 BASIC
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Pane integrale

Ingredienti:

Acqua 300 ml
Margarina/burro 1% cucchiaio
Uovo 1

Sale 1 cucchiaino
Zucchero 2 cucchiaio
Farina tipo 1050 360 gr

Farina di grano integrale 180 gr

Lievito secco 1 bustina
Programma 5 WHOLE WHEAT

- Se l'awvio del programma € ritardato, utilizzare un po’ piu di acqua

al posto dell'uovo.

Pane al latticello

Ingredienti:

Latticello 300 ml
Margarina/burro 1% cucchiaio
Sale 1 cucchiaino
Zucchero 2 cucchiaio
Farina tipo 405 540 gr

Lievito secco 1 bustina
Programma 1 BASIC

Pane alle cipolle

Ingredienti:

Acqua 250 ml
Margarina/burro 1 cucchiaio
Sale 1 cucchiaino
Zucchero 2 cucchiaio
Cipolla grande tritata 1

Farina tipo 1050 540 gr

Lievito secco 1 bustina
Programma 1 BASIC o0 2 QUICK

Pane ai sette cereali

Ingredienti:

Acqua 300 ml
Margarina/burro 17 cucchiaio
Sale 1 cucchiaino
Zucchero 2%, cucchiaio
Farina tipo 1150 240 gr

Farina integrale 240 gr

Fiocchi di 7 cereali 60 gr

Lievito secco 1 bustina
Programma 5 WHOLE WHEAT

- Se si utilizzano cereali integrali, metterli in ammollo prima.

Pane bianco contadino

Ingredienti:
Latte 300 ml
Margarina/burro 2 cucchiaio
Sale 1% cucchiaino
Zucchero 1% cucchiaio
Farina tipo 1050 540 gr
Lievito secco 1 bustina

Programma 1 BASIC, 2 QUICK 0 4 ULTRA FAST

69

12.03.25

ITALIANO



ITALIANO

Pane di girasole

Ingredienti:
Acqua 350 ml
Burro 1 cucchiaio
Farina tipo 550 540 gr
Semi di girasole 5 cucchiaino
Sale 1 cucchiaio
Zucchero 1 cucchiaio
Lievito secco 1 bustina

Marmellate

Marmellata di fragole
Ingredienti:

Fragole fresche (pulite e tagliate 500 g
finemente o in purea)

Programma 1 BASIC

- Al posto dei semi di girasole si possono usare anche i semi di

zucca. Tostate i semi una volta in padella.

Pane a pasta acida
Ingredienti:

Pasta acida secca
Acqua
Margarina/burro
Sale

Zucchero

Farina tipo 1150
Farina tipo 1050
Lievito

50gr
350 ml
1% cucchiaio
3 cucchiaino
2 cucchiaio
180 gr
360 gr
Y, bustina

Zucchero gelificante “2:1” 250 gr
Succo di limone 1 cucchiaio
Programma 10 JAM

* Per questa ricetta sono adatti anche i seguenti frutti: more, mirtilli o
un misto di questi frutti.

+ Se necessario, snocciolare la frutta in anticipo e tagliarla a pez-
zetti.

+ Versare la marmellata in barattoli puliti, sigillare e mettere il barat-
tolo sul coperchio per circa 10 minuti (in modo che il coperchio sia
ben chiuso in seguito).

Marmellata di arance

Programma 1 BASIC

Preparazione dell'impasto

Baguette francese

Ingredienti:

Acqua 300 ml

[ miele 1 cucchiaio
Sale 1 cucchiaino
Zucchero 1 cucchiaino
Farina tipo 500 540 gr

Lievito secco 1 bustina
Programma 7 DOUGH

Dividere l'impasto in 2—4 pezzi, formare delle pagnotte lunghe e
lasciarle lievitare per 30—40 minuti. Praticare dei tagli diagonali sulla

parte superiore e cuocere in forno.

Pizza
Ingredienti:
Acqua 300 ml
Sale % cucchiaino
Olio d'oliva 1 cucchiaio
Farina tipo 500 450 gr
Zucchero 2 cucchiaino
Lievito secco 1 bustina
Programma 7 DOUGH

1. Stendere la pasta, metterla in una teglia rotonda e lasciarla lievi-
tare per 10 minuti. Poi bucherellare piu volte con una forchetta.
2. Spalmare la pasta con la salsa per pizza e ricoprire con i condi-

menti desiderati.

3. Cuocere la pizza in forno per 20 minuti.
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Ingredienti:

Arance 400 gr
Limoni 100 gr
Zucchero gelificante “2:1” 250 gr
Programma 10 JAM

+ Sbucciare la frutta e tagliarla a cubetti o a strisce.

+ Versare la marmellata in barattoli puliti, sigillare e mettere il barat-
tolo sul coperchio per circa 10 minuti (in modo che il coperchio sia
ben chiuso in seguito).

Dati tecnici

Consumo di energia in modalita standby: ..........c.ccoereerrreirineenes 0,7W
Classe di ProtezZioNe: ........ocewureereerrererreeerreeneereeseeseeeeseeseessesseeseeseeeees I
PESO NBHO: ... ca. 6,3kg

Si riserva il diritto di apportare modifiche tecniche e di design nel
corso dello sviluppo del prodotto.

Questo apparecchio ¢ stato testato secondo tutte le direttive CE in
vigore e costruito secondo le ultime norme di sicurezza.

Smaltimento
Significato del simbolo “Eliminazione”

Salvaguardare I'ambiente, gli elettrodomestici non vanno
E eliminati come rifiuti domestici.

Per I'eliminazione degli elettrodomestici, fare uso dei posti di
I raccolta previsti per questo tipo e porre quegli elettrodome-
stici che non sono pil in uso.

Si contribuisce cosi ad evitare un effetto potenziale sul’ambiente e
sulla salute, dovuto magari ad una eliminazione sbhagliata.

Questo significa un contributo personale alla riutilizzazione, al rici-
claggio e altre forme di utilizzazione di elettrodomestici ed apparecchi
elettronici usati.

Si possono trovare le corrispondenti informazioni sugli appositi luoghi
di raccolta, nelle amministrazioni dei comuni. Il vostro rivenditore e
partner contrattuale € anche obbligato a riprendere gratuitamente il
vecchio apparecchio.
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WAZNE:
Najpierw nalezy zapoznac sie z oddzielnie
zatgczong instrukcjg bezpieczenstwa.

Instrukcja obstugi

Dziekujemy za wyb6r naszego produktu. Mamy nadzieje, Ze korzy-
stanie z urzadzenia sprawi panstwu rado$c.

Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia przeczytaj uwaznie

instrukcje obstugi oraz oddzielnie zataczone wskazéwki bezpieczen-

stwa. Przechowuj te dokumenty wraz z kartg gwarancyjna, para-
gonem i, jesli to mozliwe, pudetkiem z opakowaniem wewnetrznym
w bezpiecznym miejscu. Jezeli przekazujesz urzadzenie osobom
trzecim, dotacz zawsze wszystkie istotne dokumenty.

Symbole uzyte w tej instrukcji obstugi
Wazne informacje dotyczace bezpieczenstwa uzytkownika sg spe-
cjalnie wyréznione. Koniecznie stosuj sie do tych wskazéwek, aby
unikna¢ wypadkow i uszkodzenia urzadzenia:
[\ OSTRZEZENIE:
Ostrzega przed zagrozeniami dla zdrowia i wskazuje na poten-
cjalne ryzyka obrazen.

/\ UWAGA:

Wskazuje na potencjalne zagrozenia dla urzadzenia lub innych
przedmiotow.

Spis tresci
Przeglad elementéw obstugi............ S 3
Rozpakowanie urzadzenia... w11
Przeglad elementéw obstugi/Zakres dostawy .............................. 72
Ostrzezenia dotyczace uzytkowania urzadzenia ..........ceeerneernenne 72
Uruchomienie urzadzenia.... w12
Objasnienia dotyczace panelu sterowanla .................................... 72
Wskazania na WySWIEHACZU. ..........veerueeeceneenerscneiseeceserieenns 72
Przyciski na panelu sterowania i ich funkcje .................................. 72
Tabela programoéw ... . w13
Ustawianie poszczegolnych programow ........................................ 73
Jak dziata urzadzenie . . . . .13
INfOrMacie OGOINE...........ccueveereieeire s 73
SYGnaty AZWIEBKOWE .......c.vvueercereeicieieeeseesseieeeesseessseessesseeens 74
Op6znione uruchomienie Programu ... eeeereereeeeesseereeeeens 74
Przechowywanie programu..............eeeeeeeeeenerneeeeenesssesessens 74
Funkcja bezpieCZeAStWa..........ccevrevriveeereeeseeeee s 74
Korzystanie z urzadzenia..... .14
1. Wyjmowanie formy do pieczenia........c.coueerveerernerrncereeenernennns 74
2. Wkiadanie haka do ciasta
3. Wsypywanie SkadnikKOW ..o
4. Wktadanie formy do pieCzenia.........cocveererneerncenernneeseeneienennns 74
5. Funkcja sKIadniKOw ... 74
6. Uruchamianie programul ...........c..eeereeeeereereeeeesseeseeseessesseesneens 75
7. Wyrastanie Ciasta.........cocvweerneeeeeerneeseeeeeseeeeeseesseeeneenns 75
8. PIECZENIE......ceeeeceeec s 75
9. Utrzymywanie W CIEPIE .........ccueureerreeeerieeeeeneeseeeeeeesseeseeeeens 75
10. PONOWNE PIECZENIE. ..ot 75
11. Koniec SEKWENCji Programu........c..ceeeeeereereeeeesnersneeseenersneenns 75
12.Wyjaé hak do ciasta z chleba ..., 75
Czyszczenie... .75
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Przechowywanie..... . . . . crenereenrnnes 75

Pytania dotyczace pieczenia........ ST 75
Dlaczego chleb przywiera do formy po upleczen|u’7 ..................... 75
Jak mozna zapobiec powstawaniu dziur w chlebie
(spowodowanych przez haki do ciasta)?.........cccoceeverrreieiieins 76
Dlaczego ciasto sptywa po blasze podczas wyrastania?.............. 76
Dlaczego chleb rosnie, ale opada podczas pieczenia?................. 76
Kiedy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza do
chleba podczas procesu PIECZENIA? ..........ccvvevevverrerereereeseeseiensnes 76
Jakie znaczenie maja numery typdw maki? .........cccovevererrerennnn. 76
Co 10 jest Maka razowa?.........cccoveveeeevneerereiesssesse s 76
O czym nalezy pamietac uzywajgc maki Zytniej?.........cocveverninnns 76
Czym jest gluten W MECE? ..o s 76
Jakie sg rodzaje maki i jak s one wykorzystywane?.................. 76
W jaki sposdb $swieze pieczywo jest lepiej tolerowane?................ 76
W jakich proporcjach nalezy uzywaé zaczynu?..........ccceeeevrevnnnn. 76
Co zrohi¢, jesli chleb smakuje drozdzami?............ccceeveverreieinnn. 76
Dlaczego chleb z piekarnika smakuje inaczej
Niz chleb z Wypiekacza?..........cocvvvveereneeieeies e 76

Pytania dotyczace wypiekacza do chleba...........cccooerereererresnennenes 77

Bledy w przepisach............ T 77
Korygowanie punktow bledu ..........cceevreiierinereseeesseees 78

Uwagi dotyczace przepisow......... ceereerernrn 78
SKEAANIKI ..o 78
Dostosowywanie skladniKOW ............ccoeerreiieninieneneeesiees 79
Dodawanie i odmierzanie sktadnikOw i il0SCi...........covevreererrirreinns 79
Waga i 0bjetoSC Chleba .........ccoveveirieerecreee e 79
Chleb bezglutenowy (dla alergikow) ...........ccevererrerreerereiennnns 79
WYNIKi PIECZENIA. ..ot 79
Informacje o przepisach dla wypiekacza do chleba....................... 80

Klasyczne przepisy na chleb........ ST 80
Klasyczny biaty ChlED .........coveeeevieecreccse s 80
Chleb rodzynkowo-0rzeChowy ..........c.ocuveeeireiersiiereseseisee s 80
ChIED FAZOWY ... 80
Chleb Z MaSIankg..........cvuevreieieiereeieseeeie s 80
ChIEb CEDUIOWY .......oocerveicieiesss e 80
Chleb siedmioziamisty ...........cccererneereneieieiesssese s 80
Bialy Chleb WIgJSKi.........ccevrireerieirrieiecsre s 80
Chleb SIoneCZNIKOWY..........c.cvevreiicieiesecee s 80
Chleb Na ZaKWASIE .........ceoeereirireieeese s 81

Przygotowanie ciasta........ ST 81
Bagietka franCuska............cocueueierieieeireseeee s 81
PIZZA ..o 81

DZEMY...covrcererererssssss s 81
Dzem truskawkowy ........................................................................ 81
DZem pPOMAraNCZOWY.........coveeeeerreerreereinsieseesssssse s ssssssessesnes 81

Dane techniczne..... e 81

Warunki gwaranciji. ST 81

Usuwanie ... . . SR 82
Znaczenle symbolu ,,POJemmk NA SMIECT” ..o 82

Rozpakowanie urzadzenia

. Wyjmij urzadzenie z opakowania.
. Usun wszystkie materiaty opakowaniowe, takie jak folie, materiaty

wypetniajace, opaski kablowe i opakowania kartonowe.

. Sprawdz, czy zawarto$¢ opakowania jest kompletna.
. Jezeli zawarto$¢ opakowania jest niekompletna lub jezeli widoczne

sq uszkodzenia, nie uzywaj urzadzenia. Natychmiast zwr¢ je do
sprzedawcy.
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Przeglad elementow obstugi/Zakres dostawy

1 Kabel sieciowy

2 Uchwyt na pokrywie

3 Pokrywa z okienkiem podgladu

4 Dozownik sktadnikow

5 Panel sterowania z wySwietlaczem
6 Wentylacja boczna

7 Forma do pieczenia

8 Hak do ciasta

9 Obudowa

Akcesoria

10 Kubek miarowy

11 Lyzka miarowa

12 Szpikulec do wyjmowania haka do ciasta

NW N
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Ostrzezenia dotyczace uzytkowania urzadzenia

Podczas dotykania lub wyjmowania goracych elementéw nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych. Niebezpieczeristwo popa-
rzenial

Nigdy nie dodawaj wigcej sktadnikéw niz podano w przepisie.
Istnieje ryzyko pozaru, jesli ciasto wyleje sie z formy do pieczenia
do obudowy lub na element grzejny!

Nalezy upewnic sie, ze waga sktadnikéw nie przekracza 7009 lub
1000g.

Nie nalezy przekracza¢ maksymalnej iloci maki wynoszacej 5909
i suchych drozdzy wynoszacej 7 g (Swieze drozdze 21g), poniewaz
ciasto moze sie przerosnag.

Nigdy nie nalezy oktada¢ urzadzenia recznikiem lub innymi ma-
teriatami podczas pracy! Ciepto i opary muszg mie¢ mozliwos¢
ucieczki. Istnieje ryzyko pozaru, je$li urzadzenie zostanie przykryte
lub wejdzie w kontakt z materiatami tatwopalnymi, takimi jak
zastony.

Podczas pracy urzadzenia nalezy zachowa¢ minimalng odlegto$¢
10cm od innych obiektow.

Urzadzenie nalezy obstugiwa¢ wytacznie pod nadzorem. W przy-
padku pieczenia z opéZnieniem czasowym nalezy zawsze usta-
wiac czas tak, aby urzadzenie byto nadzorowane podczas pracy.
W komorze pieczenia nie wolno umieszczaé folii metalowych ani
innych materiatéw. Istnieje ryzyko pozaru i zwarcia.

Podczas pracy urzadzenia nie nalezy go przenosi¢ ani podnosic,
lecz najpierw wytaczy¢, a nastepnie wyciggna¢ wtyczke sieciowa.
Urzadzenie nalezy zawsze przenosi¢ obiema rekami!

Nigdy nie wyjmuj formy do pieczenia podczas pracy urzadzenia!
Urzadzenia nalezy uzywa¢ wytgcznie do przygotowywania potraw,
nigdy do innych celow. Jesli urzadzenie nie jest uzywane zgodnie
z przeznaczeniem lub jest obstugiwane nieprawidtowo, nie pono-
simy odpowiedzialno$ci za wynikajace z tego szkody!

Uruchomienie urzadzenia

. Wyczy$¢ urzadzenie zgodnie z opisem w sekcji ,Czyszczenie”.
. Poczekaj, az wszystkie czesci wyschna,

. Wiz forme do pieczenia do urzadzenia.

. Lokalizacja

+ Ustaw urzadzenie na réwnej powierzchni. Upewnij sig, ze kabel
zasilajacy i urzadzenie nie znajdujg sie na goracych powierzch-
niach lub w poblizu zrédet ciepta. Kabel zasilajacy nalezy utozyé
tak, aby nie stykat sie z przedmiotami o ostrych krawedziach.

+ Ustaw urzadzenie w taki sposdb, aby nie mogto sie ze$lizgnag.
Urzadzenie moze przesuwaé sie podczas wyrabiania ciezkiego
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7.
8.

9.

ciasta. Jesli powierzchnia jest gladka, umie$¢ urzadzenie na
cienkiej gumowej macie.

. Podtaczenie elektryczne

5.1 Przed wiozeniem wtyczki sieciowej do gniazdka nalezy
sprawdzi¢, czy napiecie sieciowe jest zgodne z napieciem
urzadzenia. Odpowiednie informacje znajdujq sie na tabliczce
Znamionowej.

5.2 Podtacz urzadzenie do prawidtowo zainstalowanego gniazda
Z uziemieniem.

Ustyszysz sygnat dzwiekowy, a na wySwietlaczu pojawi sie { dla

programu i 3:38 dla czasu. Urzadzenie jest gotowe do uzycia.

. Na elemencie grzejnym znajduje sie warstwa ochronna. Aby jg

usunag, wiacz urzadzenie na okoto 15 minut z wlozong pustg
forma do pieczenia (bez haka do ciasta). W tym celu nalezy uzy¢
programu 8 Bake.

- Niewielki dym i nieprzyjemne zapachy sg normalne podczas
tego procesu. Nalezy zapewnic¢ wystarczajacq wentylacje.
Odtacz wtyczke sieciowa od gniazdka.
/\ OSTRZEZENIE: Ryzyko poparzenia!
Poczekaj, az forma do pieczenia ostygnie, a nastepnie wytrzyj jq
ponownie wilgotng Sciereczka,

Nastepnie mozna rozpoczag pieczenie.

Objasnienia dotyczace panelu sterowania

Wskazania na wyswietlaczu

p
780g 10003 OSE

Niektore symbole sg wyswietlane tylko
wtedy, gdy mozna wybra¢ dang funkcje.
Sg one oznaczone gwiazdka (*) w po-
nizszej tabeli.

-,
2 i
[ e N
KNEADI RISE1 KNEAD2 RISE2

RISE3  BAKE KEEP WARM

(=> Tabela programéw)

Symbol Znaczenie
700g 10009 | * Wskazuje wybrang wage ciasta
Wskazuje, czy wybrano funkcje sktadnikow
*
v =Tak/x=Nie
Wskazuje wybrany stopier przyrumienienia
*
UN® chleba (jasny, $redni, ciemny)
2 Wskazuje wybrany program
! (Program 12 w przyktadzie)
330 Wskazuje pozostaty czas
(1]

(3 godziny i 30 minut w przyktadzie)

Swieci sie = tryb gotowosci
Miga = program w toku

Kroki programu sg wy$wietlane w nastepujacy sposéb:

KNEAD Ugniatanie 1 do 2
RISE Wyrastanie 1 do 3
BAKE Pieczenie
KEEP WARM Utrzymywanie ciepta

Przyciski na panelu sterowania i ich funkcje

Przycisk | Funkcja
(ve®] | Nacisnij ten przycisk, aby wybrac jeden z 13 progra-
MENU mow.
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i miekkim ciastem).

Przycisk | Funkcja Przycisk | Funkcja
e Ustawianie stopnia przyrumienienia (jasny/$redni/
=y Wybor ilosci ciasta (700g lub 1000) ciemny).
Rézne programy oferja, opcje automatycznego do- Na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni symbol.
dawania sktadnikéw. Funkcje wybiera sie za pomocg - Uruchomi¢ wybrany program za pomocg tego
urio tego przycisku. przycisku.
- Naciénij ten przycisk, aby na chwile wstrzymaé START/STOP | - Nacisénij ten przycisk przez okoto 2 sekundy, aby
@ program. anulowa¢ program.
Pause | - Naci$nij przycisk ponownie, aby kontynuowaé pro- - Wskazuije tryb pracy, w ktérym aktualnie znajduje sie
gram w tym samym punkcie. A urzadzenie.
-~ o CYALE | _ Aby ustawié program HOME MADE
- Ustawianie czasu opdznionego startu. y prog :
%l - Ustawianie czasu dla programu HOME MADE (co - Wiecej informacji na temat poszczegolnych programéw mozna
10 minut). znalez¢ w tabeli programow.
Tabela programéw
A
= 2 §5| B
Czas llos¢ ciasta T2 % 2 % %
. ~ 'c = =
Program trwania el maks. S5 3SE 2
Lx w5 N
7] =2 E o
S o
1 BASIC 3:30 | Standardowy program dla chleba biatego i mieszanego. 7009/1000g Tak Tak Tak
2 QUICK 250 Funkpja szybkiego pieczenia: Chleb jest zazwyczaj Brak wybory Tak Tak Tak
mniejszy.
3 ERENCH 420 Do pieczywa w stylu francuskim (z chrupiaca skorka 700g/1000g Tak Tak Tak

Funkcja krétkiego pieczenia: Chleb jest mnigjszy i ma

4 ULTRAFAST 2:20 grubsza powierzehnie, Brak wyboru Nie Tak Tak
5 WHOLE WHEAT | 4110 | Do pieczenia chleba razowego. 700g/1000g Tak Tak Tak
6 CAKE 3:00 Program pieczenia ciasta. Brak wyboru Nie Tak Tak
7 DOUGH 1:30 Sfffy"r;‘;?;;ylgk‘;;”yst;aﬁ;aﬂﬁﬁkf?jﬁ'gvzﬁgs”a‘° Odpowiedni | gk wybory | Nie | Ne | Tak
8 BAKE 1:10 | Tylko piec. Brak wyboru Nie Nie Tak
9 SANDWICH 3:30 Program pieczenia chleba kanapkowego. Brak wyboru Tak Tak Tak
10 JAM 1:20 | Do przyrzadzania dzemu i marmolady. Brak wyboru Nie Nie Nie
11 MIXSTIR 0:20 | Program ugniatania Brak wyboru Nie Nie Tak
12 GLUTENFREE | 3:.05 | Specjalny program do ciasta bezglutenowego. 700g/1000¢ Nie Tak Tak
13 HOME MADE 0:36 Programy moga by¢ programowane przez uzytkownika. Brak wyboru Tak Tak Tak

Ustawianie poszczegolnych programéw

Sekcje programéw ,Ugniatanie”, ,Wyrastanie”, ,Pieczenie” i ,Utrzymy-
wanie w cieple” mozna ustawi¢ indywidualnie w nastepujacy sposéb.

Sekcja programu

Wskazanie na

Regulowany czas

wyswietlaczu
Ugniatanie 1 KNEADI 6-14 minut
Ugniatanie 2 KNEAD2 5-20 minut
Wyrastanie 1 RISE1 20-60 minut
Wyrastanie 2 RISE2 5—40 minut
Wyrastanie 3 RISE3 0-60 minut
Pieczenie BAKE 0-90 minut
Utrzymywanie ciepta KEEP WARM 0-60 minut

1. Uzyj przycisku (48], aby wybraé program 13 HOME MADE.

PC-BBA1282 IM 03.2025

2. Naci$nij przycisk (2 ). Na wyswietlaczu zacznie miga¢ KNEADI.
3. Ustaw czas, naciskajac przycisk (A .
- Aby szybciej ustawi¢ minuty, nacisnij i przytrzymaj przycisk.

4. Aby zapisa¢ ustawienie, ponownie nacisnij przycisk (2. Na wy-

Swietlaczu bedzie teraz miga¢ RISE1.

- Powtorz te kroki, aby ustawic kolejne sekcje programu.

5. Po ustawieniu wszystkich etapéw programu, uruchom program,
naciskajac przycisk (8.

Informacje ogéline

Jak dziata urzadzenie

+ Wypiekacz do chleba oferuje 12 statych programéw i indywidualnie

regulowany program z réznymi opcjami ustawien. Dostepny jest

réwniez program pieczenia, ktory umozliwia pieczenie chleba
bezglutenowego dla alergikdw.

12.03.25
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+ Wypiekacza do chleba mozna uzywac do pieczenia z przesunie-
ciem czasowym.

Urzadzenie dziata w petni automatycznie i jest niezwykle przyjazne

dla uzytkownika. Ponizej znajdujg si¢ harmonogramy programéw

i przepisy na

+ roznych rodzajéw chleba,

+ ciasta, ktére mozna wykorzysta¢ do innych celéw,

+ dzemdw, ktére wypiekacz do chleba moze przygotowac.

Sygnaly dzwiekowe
Urzadzenie generuje rozne sygnaty dzwigkowe:

1 dhugi sygnat dzwiekowy | - Gdy urzadzenie jest podtgczone do
sieci elektrycznej

- Po recznym anulowaniu programu

- Po zakoniczeniu fazy nagrzewania

1 krétki sygnat dzwiekowy | Potwierdzenie nacisniecia przycisku

5 nastepujacych po sobie | - Na wyswietlaczu pojawi sie EE1.

sygnatow dzwiekowych Temperatura urzgdzenia jest zbyt
wysoka, aby rozpocza¢ nowy
program.

- Na wySwietlaczu pojawi sie EE2.
Temperatura urzadzenia jest
zbyt niska, aby rozpocza¢ nowy
program.

- Na wySwietlaczu pojawi sie Err.
Wystapit btad elektroniczny.

10 nastepujacych po sobie | Program zostat zakoriczony.
sygnatéw dzwiekowych

Opdznione uruchomienie programu

Prawie wszystkie programy mozna uruchamia¢ z opdznieniem. Na-
lezy jednak pamietaC o nastepujacych kwestiach:

+ Maksymalne ustawienie czasu wynosi 13 godzin.

+ Nie uzywaj opdznienia czasowego w przypadku przepisow zawie-
rajgcych $wieze sktadniki, takie jak mleko, jajka, owoce, jogurt,
cebula itp.

+ Opdznienie czasowe nie jest odpowiednie dla chleba bezgluteno-
wego przygotowywanego w cieptej lub goracej wodzie.

+ Nalezy zawsze pozostawa¢ w poblizu. Moga wystapi¢ usterki,
kt6re spowodujg koniecznos¢ anulowania programu.

Przyktad:

1. Wybierz program 6 CAKE za pomoca przycisku (), Na wyswie-
tlaczu pojawi sie 3:00.

2. Nacisnij przycisk (A, aby ustawié opéznienie czasowe.
- Program rozpocznie si¢ po uptywie ustawionego czasu.

3. Uruchom program pieczenia za pomoca przycisku (.
- Nacisnij i przytrzymaj przycisk, aby zakoficzy¢ program.

Przechowywanie programu

W przypadku awarii zasilania urzadzenie automatycznie wznawia
program po ponownym wigczeniu zasilania w ciggu kilku minut.

W przypadku dtuzszej przerwy w zasilaniu nalezy ponownie urucho-
mi¢ wypiekacz do chleba. Jest to praktyczne tylko wtedy, gdy ciasto
bylo jeszcze w fazie wyrabiania, gdy program zostat przerwany. Jesli
chleb byt juz upieczony, nalezy rozpoczaé¢ program od nowa!
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Funkcja bezpieczenstwa

Po zakonczeniu programu pieczenia urzadzenie musi ostygna¢ przed
rozpoczeciem nowego programu pieczenia lub wyrabiania ciasta
(wyjatek: programy 8 BAKE i 10 JAM).

Urzadzenie ostrzega 5 sygnatami dzwiekowymi i wyswietla komunikat
EE1 na wyswietlaczu, jesli temperatura wewnatrz urzadzenia jest
nadal zbyt wysoka.

1. Odtacz wtyczke zasilania od gniazdka.

2. Wyjmij forme do pieczenia za pomocg rekawic kuchennych.

3. Pozostaw otwartg pokrywe i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.
Czas ten zalezy od poprzedniego uzycia.

Korzystanie z urzadzenia

/\ UWAGA: Niebezpieczenstwo pozaru!

+ Nalezy przestrzegac iloci sktadnikéw podanych w przepisach.
Nigdy nie dodawaj wiecej sktadnikoéw niz podano w przepisie.

+ Nalezy upewnic sie, ze waga sktadnikow nie przekracza 700g
lub 1000g.

+ Nigdy nie dodawaj sktadnikéw do formy do pieczenia na
poczatku procesu pieczenia, jesli nadal znajduje sie ona w urza-
dzeniu.

- Aby zapobiec zapadnieciu sie ciasta, pokrywa musi by¢ zawsze
zamknieta podczas wyrastania i pieczenia.

- Program mozna zatrzymaé za pomoca przycisku (1], Naciénij
przycisk ponownie, aby kontynuowaé program.

- Aby zakoriczyé program, naciénij i przytrzymaj przycisk (4. Diugi
sygnat dzwigkowy potwierdzi zakoriczenie programu.

1. Wyjmowanie formy do pieczenia
Otworz pokrywe. Obré¢ forme do pieczenia w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazowek zegara, az zostanie odblokowana.
Wyciagnij forme do pieczenia za uchwyt. Umie$¢ jg na réwnej
powierzchni robocze;.

2. Wktadanie haka do ciasta

2.1 Nasmaruj hak do ciasta. Utatwi to wyjecie haka do ciasta
z gotowego chleba.

2.2 Umies¢ pdtokragty otwér haka do ciasta nad watkiem nape-
dowym w formie do pieczenia. Hak do ciasta musi przylega¢
do dna formy do pieczenia.

3. Wsypywanie skiadnikow

Upewnij sie, ze sktadniki sa dodawane do formy do pieczenia
w kolejnosci okre$lonej w przepisie.

4, Wkladanie formy do pieczenia

Umie$¢ forme do pieczenia ze sktadnikami na podstawie we-
wnafrz urzadzenia. Obro¢ forme zgodnie z ruchem wskazowek
zegara do oporu. Nastepnie zamknij pokrywe wypiekacza do
chleba.

5. Funkcja sktadnikow
W zalezno$ci od przepisu, rézne sktadniki powinny by¢ dodawane
wytacznie podczas procesu wyrabiania.
Wypiekacz do chleba ma w tym celu specjalng funkcje.
Z tytu urzadzenia znajduje si¢ dozownik sktadnikdw. Jest on
napetniany przed rozpoczeciem programu i otwiera sie automa-
tycznie, aby dodac sktadniki do ciasta.

5.1 Nacisnij zatrzask na uchwycie dozownika sktadnikdw.
5.2 Wyciagnij dozownik sktadnikdw i dodaj sktadniki.
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5.3 Wcisnij dozownik sktadnikdw z powrotem, tak aby byt zabez-
pieczony blokada.

5.4 Wybierz funkcje sktadnikow za pomoca przycisku (@ i
chom program pieczenia.
- Nie wszystkie programy obstuguija funkcje sktadnikow.

. Uruchamianie programu

6.1 Widz wtyczke sieciowg do gniazdka.

6.2 Wybra¢ zadany program za pomoca przycisku (1],

6.3 Wybra¢ zadang wage chleba za pomoca przycisku (CaJ.

6.4 Wybierz lekkie, Srednie lub ciemne przyrumienienie skorki
chleba za pomoca przycisku (E .

6.5 Czas mozna ustawié za pomoca przycisku (A ],

6.6 Jesli do dozownika sktadnikow dodano sktadniki, uzyj przyci-

2@), aby wybrac funkcje sktadnikow.

6.7 Nacisnij przycisk (). Migajacy dwukropek oznacza rozpo-

czecie programu.

. Wyrastanie ciasta

Po ostatnim procesie wyrabiania wypiekacz do chleba wytwarza
optymalna temperature do wyro$niecia ciasta. Urzadzenie
nagrzewa si¢ do temperatury 25 °C-30°C, jesli temperatura w po-
mieszczeniu jest nizsza.

. Pieczenie

Wypiekacz do chleba automatycznie reguluje temperature pie-
czenia. Je$li po zakoriczeniu programu pieczenia chleb jest nadal
zbyt jasny, mozna go ponownie upiec w programie 8 Bake.

. Utrzymywanie w cieple

(Z wyjatkiem programéw 7 DOUGH, 10 JAM i 11 MIX STIR)

Po zakonczeniu procesu pieczenia rozlegnie sie kilkukrotny sygnat
dzwiekowy wskazujgcy, ze chleb mozna wyjaé. Jednocze$nie
rozpoczyna sie godzinna faza podgrzewania. Na wy$wietlaczu
obok numeru programu pojawi sie 3:08. Dwukropek : miga. Po
uplywie godziny rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Faza utrzymywa-
nia ciepfa zostata zakoriczona. Na wy$wietlaczu pojawi sie ekran
startowy. Wyciagnij wtyczke sieciowq z gniazdka.

W16z go do pdtokragtego otworu haka do ciasta na spodzie
chleba, gdy jest on jeszcze cieply. Przechyli¢ szpikulec z haczy-

kiem do dolnej krawedzi haka do ciasta, najlepiej w miejscu, w ktd-

rym znajduje sie skrzydetko haka do ciasta. Nastepnie ostroznie
pociggnij hak do ciasta z haczykowatym szpikulcem do gory.

Mozna zobaczy¢, gdzie w chlebie znajduje sie skrzydetko haka do
ciasta. Mozna tam lekko nacig¢ chleb, a nastepnie wyciagna¢ hak

do ciasta.

Czyszczenie

OSTRZEZENIE:

* Przed przystapieniem do czyszczenia
nalezy zawsze wyjac wtyczke z gniazdka
| odczekac, az urzadzenie ostygnie.

« Nigdy nie zanurzaj urzadzenia ani formy do
pieczenia w wodzie w celu wyczyszczenia.
Nie napetniaC komory pieczenia woda.
Moze to doprowadzi¢ do porazenia pradem
lub pozaru.

/A UWAGA:

+ Nie uzywaj drucianej szczotki ani innych przedmiotoéw $ciernych.

+ Nie uzywaj ostrych lub Sciernych Srodkow czyszczacych.

1. Usun wszystkie sktadniki i okruchy z pokrywy, obudowy i komory

pieczenia za pomoca wilgotnej Sciereczki.

2. Przetrzyj zewnetrzng cze$¢ formy do pieczenia wilgotng Scie-

reczka. Wnetrze formy mozna wyptuka¢ woda z niewielkg iloscig
ptynu do mycia naczyn.
- Forma do pieczenia jest pokryta powtoka nieprzywierajaca.
Z uptywem czasu kolor powtfoki ulega zmianie, ale nie ma to
wplywu na jej dziatanie.

3. Zaréwno hak do ciasta, jak i watek napedowy nalezy czysci¢

natychmiast po uzyciu. Jesli hak do ciasta pozostanie w formie,
trudno bedzie go pdzniej wyjac. W takim przypadku nalezy wla¢ do
pojemnika cieptg wode na okoto 30 minut. Nastepnie mozna wyja¢
hak do ciasta.

4. Wytrzyj wszystkie czesci do sucha szmatka,

10. Ponowne pieczenie

10.1 Jesli urzadzenie nadal znajduje sie w fazie ,utrzymywania
ciepla”, naciskaj przycisk (&, az ustyszysz sygnat dzwie-
kowy.

10.2 Uruchomi¢ program 8 Bake.

10.3 Po osiggnieciu zadanego stopnia przyrumienienia, zakon-
czy¢ program, naciskajac przycisk (A, Przechowywanie

10.4 Wyjac wtyczke sieciowa z gniazdka. + Przed odstawieniem urzadzenia do przechowywania upewni sie,

ze catkowicie ostygto, zostato wyczyszczone i wysuszone. Urza-

11. Koniec sekwencji programu dzenie nalezy przechowywa¢ z zamknietg pokrywa.

Przygotuj stelaz i wyjmij wtyczke z gniazdka. Po zakoriczeniu pro- + Jesli urzadzenie nie bedzie uzywane przez diuzszy czas, zale-
gramu wyjmij forme do pieczenia za pomoca rekawic kuchennych. camy przechowywanie go w oryginalnym opakowaniu.
Odwré¢ forme do pieczenia i, jesli chleb nie spadnie od razu na « Urzadzenie nalezy zawsze przechowywaé w dobrze wentylowa-
ruszt, kilkakrotnie przesun hak do ciasta w przod i w tyt od dotu, az nym i suchym miejscu, poza zasiegiem dzieci.
chleb wypadnie.

/\ UWAGA: Pytania dotyczace pieczenia

Nie uderzaj forma do pieczenia o stét lub krawedz. Forma do
pieczenia moze ulec deformacii.

Dlaczego chleb przywiera do formy po upieczeniu?

Pozostaw chleb do ostygniecia w formie do pieczenia na okoto

10 minut. Odwra¢ forme do pieczenia i lekko poruszaj napedem
ugniatajacym (watkiem) w przéd i w tyt. Przed ponownym uzyciem
nalezy lekko nasmarowa¢ hak do ciasta.

12.Wyja¢ hak do ciasta z chleba

Jesli hak do ciasta utknie w chlebie, uzyj szpikulca do hakéw
w nastepujacy sposob.
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Jak mozna zapobiec powstawaniu dziur w chlebie
(spowodowanych przez haki do ciasta)?

Przed ostatnim wyrastaniem ciasta mozna wyja¢ hak do ciasta
posypanymi maka palcami. (W zaleznosci od programu, wyswietlacz
powinien nadal pokazywa¢ catkowity czas pracy wynoszacy okoto
1:30 godziny). Jesli nie chcesz tego robi¢, uzyj szpikulca po zakon-
czeniu pieczenia. Zachowujac ostroznos¢, mozna unikngé wieksze;
dziury.

Dlaczego ciasto sptywa po blasze podczas wyrastania?

Dzieje sie tak zwtaszcza w przypadku uzycia maki pszennej, ktéra
lepiej wyrasta ze wzgledu na wyzszg zawarto$¢ glutenu.

Rozwigzanie:

a) Zmniejsz ilo$¢ maki i wyréwnaj pozostate sktadniki. Gotowy chleb
nadal bedzie miat duzg objetos¢.

b) Dodaj 1 tyzke stotowg podgrzanej, ptynnej margaryny do maki.

Dlaczego chleb rosnie, ale opada podczas pieczenia?

a) Jesli w rodku chleba tworzy sie wgtebienie w ksztalcie litery ,V”,
w mace brakuje glutenu, co jest spowodowane tym, Ze ziarno
zawiera zbyt mato biatka (wystepuje w deszczowe lata) lub maka
jest zbyt wilgotna

Rozwigzanie:
Dodaj 1 tyzke stotowg glutenu pszennego do ciasta chlebowego
na kazde 500 g maki.

b) Jesli chleb zapadnie sie w Srodku w ksztatcie lejka, moze to byé
spowodowane tym, ze
- temperatura wody byta zbyt wysoka,
- uzyto zbyt duzej ilosci wodly,
w mace brakuje glutenu,
przeciagi spowodowane otwarciem pokrywy podczas piecze-
nia.

Kiedy mozna otworzy¢ pokrywe wypiekacza do

chleba podczas procesu pieczenia?

Zasadniczo jest to zawsze mozliwe, gdy trwa proces wyrabiania

ciasta. W tym czasie mozna w razie potrzeby doda¢ niewielkie ilosci

maki lub ptynu.

Jesli chcesz, aby chleb miat okre$lony wyglad po upieczeniu, wykonaj

nastepujace czynnosci:

*  Przed koncowym wyrastaniem (Na wy$wietlaczu, w zalezno$ci od
programu, czas musi wynosi¢ jeszcze ok. 1:30 godz.), ostroznie
i na krétko otworzy¢ pokrywe i nacig¢ formujaca sie skorke chleba
ostrym, rozgrzanym nozem, na przyktad lub posypac ziarnami na
wierzchu, lub pokry¢ skérke chleba mieszanka skrobi z woda, aby
btyszczata po upieczeniu. Wypiekacz do chleba mozna otworzy¢
po raz ostatni w okreslonym czasie, w przeciwnym razie chleb sie
zapadnie.

Jakie znaczenie maja numery typéw maki?
Im nizszy numer typu, tym maka zawiera mniej btonnika i jest Izejsza.

Co to jest maka razowa?

Maka razowa moze by¢ wytwarzana ze wszystkich rodzajow zbdz,
w tym pszenicy. Termin ,razowa” 0znacza, ze maka jest mielona

Z catego ziarna i ma odpowiednio wyzszg zawarto$¢ btonnika. Maka
pszenna razowa ma zatem nieco ciemniejszy kolor. Jednak chleb
razowy niekoniecznie oznacza ciemny chleb, jak sie zwykle zakfada.
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O czym nalezy pamieta¢ uzywajac maki zytniej?

Maka zytnia nie zawiera glutenu, w zwigzku z czym wypiekany z niej
chleb prawie nie rosnie. Dlatego tez ,CHLEB ZYTNI PELNOZIAR-
NISTY” musi by¢ wypiekany na zakwasie, aby zapewni¢ kompatybil-
no$c¢.

Ciasto wyrosnie tylko wtedy, gdy co najmniej ¥ okreslonej ilosci
maki zytniej, ktéra nie zawiera glutenu, zostanie zastgpiona maka
typu 550.

Czym jest gluten w mace?

Im wyzszy numer typu, tym mniej glutenu zawiera maka i tym mniej
wyro$nie ciasto. Maka o numerze typu 550 zawiera najwiekszag ilos¢
glutenu.

Jakie s rodzaje maki i jak s one wykorzystywane?

a) Maka kukurydziana, ryzowa i ziemniaczana jest szczegdlnie od-
powiednia dla 0séb z alergig na gluten lub cierpigcych na ,sprue”
lub ,celiakie”.

b) Maka orkiszowa jest wolna od chemikaliéw, poniewaz orkisz,
ktory ronie na bardzo ubogich glebach, nie wchtania nawozow.
Maka orkiszowa jest zatem szczegdinie odpowiednia dla alergi-
kéw. Mozna stosowac wszystkie przepisy wykorzystujace make
typu 405, 550 lub 1050, zgodnie z opisem w instrukcji obstugi.

c) Maka jaglana jest szczegolnie odpowiednia dla 0s6b z wieloma
alergiami. Wszystkie przepisy wykorzystujace make typu 405,
550 lub 1050 moga by¢ stosowane zgodnie z opisem w instrukcji
obstugi.

d) Maka z pszenicy durum (DURUM) jest szczegolnie odpowiednia
do wypieku bagietek ze wzgledu na swojg konsystencje i moze
by¢ zastgpiona semoling z pszenicy durum.

W jaki sposob $wieze pieczywo jest lepiej tolerowane?
Swiezy chleb jest lepiej tolerowany, je$li do maki doda sie jeden roz-
gnieciony ugotowany ziemniak i zagniecie go.

W jakich proporcjach nalezy uzywaé zaczynu?

Zarbéwno w przypadku drozdzy, jak i zakwasu, ktore mozna kupi¢

w réznych iloSciach, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami
producenta na opakowaniu i ustawic ilo$¢ w stosunku do iloci uzytej
maki.

Co zrobié, jesli chleb smakuje drozdzami?

a) Zmniejszy¢ ilos¢ cukru, jesli zostat uzyty. Chleb bedzie jednak
wtedy miat nieco jasniejszy kolor.

b) Dodaj zwykty ocet brandy do wody. Dla matego bochenka =
1% tyzki stotowej, dla duzego bochenka 2 tyzki stotowe.

c) Zastap wode maslanka lub kefirem, co jest mozliwe w przypadku
wszystkich przepisow i zalecane ze wzgledu na $wiezo$¢ chleba.

Dlaczego chleb z piekarnika smakuje inaczej

niz chleb z wypiekacza?

Wynika to z réznicy w wilgotnosci: w piekarniku chleb jest pieczony
znacznie bardziej sucho ze wzgledu na wigksza przestrzen do pie-
czenia. Chleb z wypiekacza do chleba jest bardziej wilgotny.
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Pytania dotyczace wypiekacza do chleba

Blad

Przyczyna

Srodek zaradczy

Z komory pieczenia lub otworéw wen-
tylacyjnych wydobywa sie dym.

Sktadniki przywierajg do komory pieczenia
lub zewnetrznej czesci formy.

Wyciagnij wtyczke z gniazdka, poczekaj, az urza-
dzenie ostygnie, wyjmij forme i wyczys¢ zewnetrzng,
cze$¢ formy i komory pieczenia.

Chleb cze$ciowo sie zapadt i jest wil-
gotny od spodu.

Chleb pozostawat w formie zbyt dtugo po
upieczeniu i utrzymaniu ciepfa.

Wyja¢ chleb z formy nie pdzniej niz po zakoriczeniu
funkcji utrzymywania ciepta.

Chleb jest trudny do wyjecia z formy.

Spod chleba przywiera do haka do ciasta.

Przed pieczeniem nalezy lekko nasmarowaé hak do
ciasta. Po upieczeniu pozostawic chleb w formie do
ostygniecia.

Wyczy$¢ hak do ciasta i watek po kazdym procesie
pieczenia. W razie potrzeby wlej do formy cieptg
wode na 30 minut. Nastepnie hak do ciasta mozna
tatwo wyjac i wyczyscié.

Sktadniki nie s3 wymieszane lub chleb

Nieprawidiowe ustawienie programu

SprawdZ ponownie wybrane menu i inne ustawienia.

nie piecze si¢ prawidtowo.

Program zostat zakoriczony przedwcze$nie
przez nacisniecie przycisku (A,

Przestan uzywa¢ sktadnikéw i zacznij od nowa.

Pokrywa zostata kilkakrotnie otwarta pod-
czas pracy urzadzenia.

Pokrywe nalezy otwiera¢ tylko wtedy, gdy czas poka-
zywany na wyswietlaczu jest dtuzszy niz 1:30. Upew-
nij sie, ze pokrywa zostata prawidtowo zamknieta po
otwarciu.

Diugotrwata awaria zasilania podczas pracy

Przestan uzywac sktadnikéw i zacznij od nowa.

Obrét haka do wyrabiania ciasta jest zablo-
kowany.

Sprawdz, czy hak do ciasta nie jest zablokowany
przez ziarna itp. Wyjmij forme do pieczenia i sprawdz,
czy sterownik sig obraca. Jesli tak nie jest, odeslij
urzadzenie do serwisu.

Urzadzenie nie uruchamia sie. Rozle-
gnie sie 5 sygnatow dzwiekowych.
Na wyswietlaczu pojawi sie ,EE1”.

Urzadzenie jest nadal zbyt gorace od po-
przedniego procesu pieczenia.

Wyja¢ wtyczke sieciowg z gniazdka. Wyjmij forme
do pieczenia. Poczekaj, az urzadzenie ostygnie do
temperatury pokojowej. Nastepnie mozna ponownie
uruchomi¢ urzadzenie.

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia.
Ustyszysz 5 sygnatow dzwiekowych.
Na wyswietlaczu pojawi sie ,EE2”.

Temperatura urzadzenia jest zbyt niska.

Odczekaj ok. 20—-30 minut, az urzadzenie osiagnie
temperature pokojowa.

Nie mozna uruchomi¢ urzadzenia.
Na wysSwietlaczu pojawi si¢ komunikat
JErr.

Wystapita usterka elektroniczna.

Wyja¢ wtyczke sieciowq z gniazdka. Skontaktuj sie
Z naszym centrum serwisowym lub specjalista.

Urzadzenie nie dziata.

Urzadzenie nie jest zasilane.

Sprawdzi¢ gniazdo sieciowe za pomocg innego
urzadzenia.

Wiozy¢ prawidtowo wtyczke sieciowa.

Sprawdzi¢ bezpiecznik domowy.

Urzadzenie jest uszkodzone.

Skontaktuj sie z naszym serwisem lub specjalista.

Btedy w przepisach
Btad Przyczyna zg::gglz(y
Chleb za bardzo wyrasta. Za duzo drozdzy, za duzo maki, za mato soli lub kilka z tych przyczyn alb
Chleb nie wyrasta lub wyrasta zbyt stabo. Brak lub zbyt mata ilo$¢ drozdzy alb
Stare lub przeterminowane drozdze e
Zbyt goracy ptyn ¢
Drozdze weszty w kontakt z ptynem d
Niewfasciwa lub stara maka e
Za duzo lub za mato ptynu alblg
Zbyt mata ilo$C¢ cukru alb
77
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Srodek

Btad Przyczyna zaradezy
Ciasto za bardzo wyrasta i sptywa na forme do | Bardzo migkka woda powoduje silniejsza fermentacje drozdzy flk
pieczenia. Zbyt duzo mleka wplywa na fermentacje drozdzy c
Chleb sie zapadt. Chleb ma wiekszg objetos¢ niz ksztalt, przez co sie zapada alf
Zbyt wezesna lub zbyt szybka fermentacja drozdzy spowodowana zbyt ciepta
woda, ciepta komorg pieczenia, wysoka wilgotnoscia. Ciepte ptyny powoduja, c/hli
Ze ciasto ro$nie zbyt szybko, a nastepnie opada przed pieczeniem.
Zbyt mata ilo$¢ glutenu w mace |
Za duzo ptynu g/h
Ciezka, grudkowata struktura Za duzo maki lub za mato ptynu alblg
Za mato drozdzy lub cukru alb
Za duzo owocow, maki petnoziarnistej lub innych sktadnikdw b
Stara lub ztej jakosci maka e
Chleb nie jest upieczony w srodku. Za duzo lub za mato ptynu alblg
Wysoka wilgotno$¢ h
Przepisy z wilgotnymi sktadnikami, takimi jak jogurt g
Otwarta, szorstka lub dziurawa struktura Za duzo wody g
Brak soli b
Wysoka wilgotno$¢, zbyt ciepta woda h/i
Zbyt goracy ptyn c
Nieprzypieczona powierzchnia przypominajaca | Objeto$¢ chleba wigksza niz forma alf
grzyba Za duzo maki, szczegdlnie w przypadku biatego chleba f
Za duzo drozdzy lub za mato soli alb
Za duzo cukru alb
Stodkie sktadniki oprocz cukru b
\P;rgglélkzhleba 53 nierowne lub nierowne Chleb nie ostygt wystarczajaco (wydostata sie para) j
Pozostato$ci maki na skorce chleba Maka nie jest odpowiednio wmieszana w boki podczas wyrabiania ciasta [/m

Korygowanie punktéw btedu
a) Prawidlowo odmierz sktadniki.

b) Dostosuj odpowiednio ilos¢ sktadnikéw i sprawdz, czy nie zapo-

mniano o jakim$ sktadniku.

k) Zmniejszy¢ ilo$¢ drozdzy lub, jesli to konieczne, catkowita ilo$¢

sktadnikow o ¥4 podanych ilosci.
) Dodac do ciasta 1 tyzke glutenu pszennego.
m) Nigdy nie nattuszczac formy!

c) Uzyj innego ptynu lub pozwdl mu ostygna¢ do temperatury poko-

jowej.

d) Dodaj sktadniki w kolejnosci podanej w przepisie. Zréb maty otwor
w $rodku i dodaj pokruszone drozdze lub suche drozdze. Unikaj

bezposredniego kontaktu drozdzy z ptynem.

e) Uzywaj wylgcznie $wiezych i prawidtowo przechowywanych

sktadnikdw.

f) Zmniejsz catkowitg ilos¢ sktadnikow, nigdy nie uzywaj wigcej niz
podana ilo$¢ maki. W razie potrzeby zmniejsz ilo$¢ wszystkich

sktadnikow o /.

g) Popraw ilo$¢ ptynu. Je$li uzywane sg wilgotne sktadniki, nalezy

odpowiednio zmniejszy¢ ilo$¢ ptynu.

h) Przy bardzo wilgotnej pogodzie nalezy uzy¢ 1-2 tyzek stotowych

mniej.

i) Nie uzywaj funkcji opdznienia czasowego w ciepte dni. Nalezy

uzywac zimnych ptyndw.

) Wyjac chleb z formy natychmiast po upieczeniu i pozostawi¢ do
ostygniecia na kratce przez co najmniej 15 minut przed pokroje-

niem.
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Uwagi dotyczace przepiséw
Skfadniki

wej kolejnosci.

Poniewaz kazdy sktadnik odgrywa okreslong role w sukcesie chleba,
odmierzanie jest réwnie wazne jak dodawanie sktadnikéw we wiasci-

+ Najwazniejsze sktadniki, takie jak ptyn, maka, sél, cukier i drozdze
(mozna uzywaé zaréwno suchych, jak i $wiezych drozdzy) wply-

waja na udany rezultat podczas przygotowywania ciasta i chleba.

proporcjach.

Dlatego zawsze uzywaj odpowiednich ilosci w odpowiednich

+ Jedli ciasto ma by¢ przygotowane natychmiast, nalezy uzy¢ letnich

sktadnikow. Jesli chcesz rozpoczaé program z opdznieniem,

wczeshie.

sktadniki powinny by¢ zimne, aby drozdze nie fermentowaty zbyt

+ Margaryna, masto i mleko wptywaja jedynie na smak chleba.
+ Cukier mozna zmniejszy¢ o 20 %, aby skorka byfa |zejsza i ciefsza

bez wptywu na pozostate rezultaty pieczenia. Jesli wolisz bardziej
miekka i Izejszq skorke, mozesz zastapi¢ cukier miodem.
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+ Gluten, ktdry jest wytwarzany w mace podczas wyrabiania, zapew-
nia strukture chleba. Idealna mieszanka mak sktada sie w 40 %
z maki petnoziarnistej i w 60 % z maki biatej.

+ Jesli chcesz dodac ziarna razowe, namocz je wczesniej przez noc.
Zmniejsz odpowiednio ilo$¢ maki i ptynu (do /s mniej).

+ Zakwas jest niezbedny przy uzyciu maki zytniej. Zawiera on
bakterie kwasu mlekowego i octowego, ktére sprawiaja, ze chleb
jest puszysty i delikatnie zakwaszony. Mozna go zrobi¢ samemu,
ale zajmuje to troche czasu. Dlatego w ponizszych przepisach
uzywamy skoncentrowanego zakwasu w proszku, ktéry mozna
kupi¢ w opakowaniach po 159 (na 1kg maki). Nalezy przestrzega¢
instrukcji zawartych w przepisach (%, % lub 1 saszetka). Mniejsze
ilosci spowodujg kruszenie sie chleba.

« W przypadku uzycia zakwasu w proszku o innym stezeniu (sa-
szetka 1009 na 1kg maki), nalezy zmniejszy¢ ilos¢ maki 0 ok. 80¢
lub dostosowac jq zgodnie z przepisem.

+ Mozna rowniez uzy¢ ptynnego zakwasu, ktoéry mozna kupi¢ w sa-
szetkach. Nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami na opakowa-
niu dotyczacymi ilosci. Wlej ptynny zakwas do dzbanka z miarkg
i uzupetnij iloscig ptynu okreslong w przepisie.

+ Zakwas pszenny, ktéry mozna rowniez kupi¢ w postaci suszonej,
poprawia teksture, $wiezos¢ i smak ciasta. Jest fagodniejszy niz
zakwas zytni.

+ Chleb na zakwasie nalezy piec w programie BASIC lub WHOLE
WHEAT, aby magt prawidtowo wyrosnag i upiec sie. Ferment pie-
karniczy zastepuje zakwas i jest wytacznie kwestig gustu. Mozna
z nim bardzo dobrze piec w wypiekaczu do chleba.

+ Dodaj otreby pszenne do ciasta, jesli chcesz uzyskaé szczegdlnie
bogaty w btonnik i puszysty chleb. Uzyj 1 tyzki stotowej na 500 g
maki i zwieksz ilo$¢ ptynu o Y2 lyzki stotowe;.

+ Gluten pszenny jest naturalnym pomocnikiem wytwarzanym
z biatka zbozowego. Sprawia, ze chleb jest luzniejszy, ma wiekszqg
objeto$c¢, rzadziej sie zapada i jest fatwiejszy do strawienia. Efekt
ten jest szczegdlnie zauwazalny w przypadku wypiekdw petnoziar-
nistych i wypiekdéw z maki samodzielnie mielonej.

* Przyprawe do chleba mozna dodawa¢ do wszystkich naszych
chlebéw mieszanych. llo$¢ zalezy od gustu i instrukcji producenta.

¢ Czysta lecytyna w proszku to naturalny emulgator, ktéry zwieksza
objetos¢ wypieku, sprawia, ze migkisz jest delikatniejszy i bardziej
miekki, a takze przedituza okres przydatno$ci do spozycia.

Dostosowywanie skladnikow

W przypadku zwigkszania lub zmniejszania iloSci sktadnikéw nalezy

pamietac, ze proporcje musza by¢ zgodne z oryginalnym przepisem.

Aby osiggna¢ doskonaty rezultat, nalezy przestrzega¢ nastepujacych

podstawowych zasad dostosowywania sktadnikdw:

+ Plyny/Maka: Ciasto powinno by¢ miekkie (nie za migkkie), lekko
lepkie, ale nie zylaste. W przypadku lekkich ciast powstaje kulka.
Inaczej jest w przypadku ciezkich ciast, takich jak chleb zytni
razowy lub chleb zbozowy. Sprawdz ciasto 5 minut po pierwszym
ugniataniu. Jesli nadal jest zbyt wilgotne, dodaj make, az ciasto
uzyska odpowiednig konsystencje. Jesli ciasto jest zbyt suche,
dodaj tyzke wody.

+ Zastepowanie ptynéw: Jesli w przepisie uzywane sg sktadniki
zawierajace ptyny (np. serek Smietankowy, jogurt itp.), nalezy
odpowiednio zmniejszy¢ ilo$¢ ptynu. Jesli uzywasz jajek, wbij je do
zlewki z miarkg i uzupetnij ptynem do zalecanej ilosci.

+ Jesli mieszkasz na duzej wysokosci (750 metréw lub wiecej), cia-
sto wyrosnie szybciej. W takich miejscach mozna zmniejszy¢ ilos¢
drozdzy o /4 do "2 tyzeczki, aby zapobiec nadmiernemu wyrasta-
niu. To samo dotyczy obszaréw o szczegdinie migkkiej wodzie.
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Dodawanie i odmierzanie skfadnikow i ilosci

+ Zawsze dodawaj ptyn jako pierwszy, a drozdze jako ostatnie. Aby
zapobiec zbyt szybkiemu wyrastaniu drozdzy (zwlaszcza podczas
korzystania z minutnika), nalezy unika¢ kontaktu drozdzy z pty-
nem.

+ Podczas odmierzania nalezy zawsze uzywac tych samych
jednostek miary, tj. tyzek miarowych dotaczonych do wypiekacza
do chleba lub fyzek uzywanych w gospodarstwie domowym do
odmierzania tyzek stotowych i tyzeczek do herbaty.

+ Aby zapewni¢ doktadno$¢, nalezy odmierza¢ gramy.

+ Do odmierzania mililitrow mozna uzy¢ dotgczonej miarki.

Skroty w przepisach oznaczaja:

lyzka stolowa = wypoziomowana tyzka stotowa (lub duza
lyzka miarowa)

tyzeczka do herbaty = wypoziomowana fyzeczka do herbaty
(lub mata tyzeczka miarowa)
g = gram
ml = mililitr
paczka = paczka suchych drozdzy zawierajgca

79 na 5009 maki — odpowiednik 219
Swiezych drozdzy.

Waga i objeto$¢ chleba

+ Mozna zauwazy¢, Ze waga czystego biatego chleba jest nizsza niz
chleba razowego. Wynika to z faktu, ze biata maka rosnie bardziej
i dlatego ma swoje ograniczenia.

+ Rzeczywista waga chleba zalezy w duzej mierze od wilgotnosci,
ktora panuje podczas jego przygotowywania.

+ Wszystkie chleby z przewagg pszenicy osiggajq wiekszg objetos¢
i przekraczajg krawedz formy do pieczenia w najwyzszej kategorii
wagowej po koncowym wyro$nieciu. Jednak nie przelewajg sie.
Wybrzuszenie chleba powyzej krawedzi formy do pieczenia jest
zatem nieco mniej przyrumienione niz chleb w formie do pieczenia.

Chleb bezglutenowy (dla alergikow)

+ Aby mieC pewno$c¢, ze chleb zostat upieczony z maki bezgluteno-
wej, nie nalezy uzywac funkcji opdznienia czasowego, nawet jesli
jest to mozliwe w programie. Maki bezglutenowe wymagajg cie-
ptego lub goracego ptynu do specznienia. Program nalezy zatem
uruchomi¢ natychmiast.

+ Skorka pieczywa bezglutenowego nie przyrumienia sie tak mocno,
jak w przypadku pieczywa zawierajacego gluten. Zalecamy usta-
wienie poziomu przyrumienienia na ciemny podczas pieczenia.
Mozna réwniez wymieszac z6ttko ze stodka lub kwasng $mietang
i posmarowac¢ nim chleb, ustawiajac czas pozostaly do zakoncze-
nia programu na 1:15.

Wyniki pieczenia

+ Wyniki pieczenia zaleza w szczegolnosci od lokalnych warunkéw
(miekka woda — wysoka wilgotno$¢ — duza wysokos¢ nad pozio-
mem morza — rodzaj sktadnikéw itp.) Z tego powodu szczegoty
przepisu sq wskazowkami, ktére mogg wymaga¢ dostosowania.
Wiecej przepisow mozna znalez¢ w ksigzkach kucharskich lub
w Internecie. Mozna réwniez uzy¢ mieszanek do pieczenia.

+ Jesli jeden lub dwa przepisy nie wyjda za pierwszym razem, nie
tra¢ ducha. Sprébuj znalez¢ przyczyne i wyprébuj na przyktad inne
proporcje.

+ Jesli po upieczeniu chleb jest zbyt jasny, mozna go od razu upiec
ponownie w programie 8 Bake.
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Informacje o przepisach dla wypiekacza do chleba

Przepisy sg przeznaczone dla bochenkdw roznej wielkosci. W niekto-

rych programach wprowadzono rozrdznienie pomigdzy wagami.

/\ UWAGA:
+ Nalezy dostosowac przepisy do odpowiedniej wagi.

+ Nalezy upewnic sie, ze waga sktadnikow nie przekracza 700g

lub 1000g.
Klasyczne przepisy na chleb

Klasyczny bialy chleb

Sktadniki:

Woda lub mleko 300 ml
Margaryna/masto 1Y21yzka stotowa

Sal 11yzeczka do herbaty
Cukier 11yzka stotowa

Maka typ 500 5409

Suche drozdze 1 paczka

Program 1 BASIC
Chleb rodzynkowo-orzechowy

Sktadniki:

Woda lub mleko 350 ml
Margaryna/masto 1% 1yzka stotowa

Sol 11yzeczka do herbaty
Cukier 2 tyzka stofowa

Maka typ 405 5409

Suche drozdze 1 paczka

Rodzynki 85¢

Posiekane orzechy wioskie

3 lyzka stotowa

Program 1 BASIC

Chleb razowy

Sktadniki:

Woda 300 ml
Margaryna/masto 1721yZka stotowa
Jajko 1

Sal 1lyzeczka do herbaty
Cukier 2 tyzka stofowa
Maka typ 1050 3609

Maka pszenna razowa 180¢

Suche drozdze 1 paczka
Program 5 WHOLE WHEAT

- Jesli program uruchamia sie z op6Znieniem, uzyj nieco wiecej

wody zamiast jajka.

Chleb z maslanka

Sktadniki:

Maslanka 300 ml
Margaryna/masto 1% tyzka stotowa

Sal 11yzeczka do herbaty
Cukier 2 tyzka stofowa

Maka typ 405 5409

Suche drozdze 1 paczka

Program 1 BASIC
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Chleb cebulowy
Sktadniki:
Woda 250 ml
Margaryna/masto 1 tyzka stotowa
Sal 11yzeczka do herbaty
Cukier 2 tyzka stotowa
Duza posiekana cebula 1
Maka typ 1050 5409
Suche drozdze 1 paczka
Program 1 BASIC lub 2 QUICK
Chleb siedmioziarnisty
Sktadniki:
Woda 300 ml
Margaryna/masto 1% 1yzka stotowa
Sal 11yzeczka do herbaty
Cukier 22 tyzka stotowa
Maka typ 1150 2409
Maka petnoziamista 2409
Ptatki 7-ziarnowe 60g
Suche drozdze 1 paczka
Program 5 WHOLE WHEAT
- Jesli uzywane sa petne ziarna, nalezy je wczesniej namoczyc.
Biaty chleb wiejski
Sktadniki:
Mieko 300 ml
Margaryna/masto 2 tyzka stotowa
Sol 1'%1yzeczka do herbaty
Cukier 1"%1yzka stotowa
Maka typ 1050 540¢
Suche drozdze 1 paczka

Program 1 BASIC, 2 QUICK lub 4 ULTRA FAST

Chleb stonecznikowy

Sktadniki:

Woda 350 ml

Masto 1 tyZka stotowa

Maka typ 550 540¢

Nasiona stonecznika Styzeczka do herbaty
Sol 1 tyzka stotowa
Cukier 1 tyZka stotowa
Suche drozdze 1 paczka

Program 1 BASIC

- Zamiast pestek stonecznika mozna réwniez uzy¢ pestek dyni.
Pestki nalezy uprazy¢ na patelni.
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Chleb na zakwasie

Dzem pomaranczowy

Sktadniki: Sktadniki:

Suchy zakwas 50g Pomararicze 4009

Woda 350 ml Cytryny 100g

Margaryna/masto 1Y tyzka stotowa Cukier Zelujacy ,2:1” 250¢g

Sal 3tyzeczka do herbaty Program 10 JAM

Cukier 2lyzka stolowa + Obraé owoce i pokroié¢ w drobng kostke lub paski.

Maka typ 1150 1809 + Dzem przelac do czystych stoikow, szczelnie zamkna¢ i postawic
Maka typ 1050 3609 stoik na wieczku na ok. 10 minut (tak, aby wieczko bylo pozniej
Drozdze Y2 paczka szczelnie zamkniete).

Program 1 BASIC

Przygotowanie ciasta
Bagietka francuska

Skfadniki:

Woda 300 ml

Midd 1 tyzka stotowa

Sol 11yzeczka do herbaty
Cukier 11yzeczka do herbaty
Maka typ 500 5409

Suche drozdze 1 paczka

Program 7 DOUGH

Podzieli¢ ciasto na 2-4 czesci, uformowac diugie bochenki i pozo-
stawi¢ do wyrosniecia na 30—40 minut. Wykona¢ uko$ne naciecia na
wierzchu i upiec w piekarniku.

Pizza
Sktadniki:

Woda 300 ml

Sol %tyzeczka do herbaty
Oliwa z oliwek 11yzka stotowa

Maka typ 500 4509

Cukier 2lyzeczka do herbaty
Suche drozdze 1 paczka
Program 7 DOUGH

1. Rozwatkowac¢ ciasto, umiesci¢ w okragtej formie i pozostawic¢ do

wyro$nigcia na 10 minut. Nastepnie nakiu¢ kilka razy widelcem.
2. Posmaruj ciasto sosem do pizzy i utdz na nim wybrane dodatki.
3. Pizze piec w piekarniku przez 20 minut.

Dzemy
Dzem truskawkowy
Sktadniki:

Swieze truskawki (oczyszczone

i drobno posiekane lub przetarte)
Cukier zelujacy ,2:1”

Sok z cytryny

500 g

2509
11yZka stotowa

Program 10 JAM

+ Do tego przepisu nadajg sie réwniez nastepujgce owoce: jezyny,
jagody lub mieszanka tych owocow.

+ W razie potrzeby owoce nalezy wczesniej pozbawi¢ pestek i po-
kroi¢ na mate kawatki.

* Przelej dzem do czystych stoikdw, uszczelnij i umies¢ stoik na
pokrywce na okoto 10 minut (tak, aby pokrywka byta pézniej
szczelnie zamknieta).
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Dane techniczne

Zastrzegamy sobie prawo wprowadzania zmian technicznych i pro-
jektowych w trakcie ciagtego rozwoju produktu.

To urzadzenie zostato przetestowane zgodnie z wszystkimi obowig-
zujacymi, aktualnymi dyrektywami CE i zbudowane zgodnie z naj-
nowszymi przepisami bezpieczenstwa.

Warunki gwaranc;ji

Przyznajemy 24 miesigce gwarancji na produkt liczac od daty za-
kupu.

W tym okresie bedziemy bezptatnie usuwa¢ w terminie 14 dni od
daty dostarczenia wadliwego sprzetu z kartg gwarancyjng do miejsca
zakupu wszystkie uszkodzenia powstate w tym urzadzeniu na skutek
wady materiatow lub wadliwego wykonania, naprawiajac oraz wymie-
niajac wadliwe czesci lub (jesli uznamy za stosowne) wymieniajac
cate urzadzenie na nowe.

Sprzet do naprawy powinien by¢ dostarczony w komplecie wraz

z dowodem zakupu oraz z wazng kartg gwarancyjng do sprzedawcy

w miare mozliwo$ci w oryginalnym opakowaniu lub innym odpowied-
nim dla zabezpieczenia przed uszkodzeniem. W razie braku komplet-
nego opakowania fabrycznego, ryzyko uszkodzenia sprzetu podczas
transportu do i z miejsca zakupu ponosi reklamujacy.

Naprawa gwarancyjna nie dotyczy czynnosci przewidzianych w in-
strukcji obstugi, do wykonania ktérych zobowigzany jest uzytkownik we
wiasnym zakresie i na wiasny koszt.

Gwarancja nie obejmuje:

mechanicznych, termicznych, chemicznych uszkodzen sprzetu

i wywotanych nimi wad,

uszkodzen powstatych w wyniku dziatania sit zewnetrznych takich
jak wytadowania atmosferyczne, zmiana napiecia zasilania i in-
nych zdarzen losowych,

nieprawidtowego ustawienia warto$ci napiecia elektrycznego,
zasilanie z nieodpowiedniego gniazda zasilania,

sznuréw potaczeniowych, sieciowych, zaréwek, baterii, akumula-
torow,

uszkodzen wyrobu powstatych w wyniku niewtadciwego lub
niezgodnego z instrukcjg jego uzytkowania, przechowywania, kon-
serwacji, samowolnego zrywania plomb oraz wszelkich przerébek
i zmian konstrukcyjnych dokonanych przez uzytkownika lub osoby
niepowotane,
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JEZYK POLSKI

* roszczen z tytutu parametréw technicznych wyrobu, o ile sg one
zgodne z podanymi przez producenta,

+ prawidtowego zuzycia i uszkodzen, ktore majg nieistotny wptyw na
wartos¢ lub dziatanie tego urzadzenia.

Karta gwarancyjna bez pieczatki sklepu, daty sprzedazy, nie wypel-
niona, Zle wypetniona, ze $ladami poprawek, nieczytelna wskutek
zniszczenia, bez mozliwosci ustalenia miejsca sprzedazy oraz dota-
czonego dowodu zakupu jest niewazna.

Korzystanie z ustug gwarancyjnych nie jest mozliwe po uptywie daty
wazno$ci gwarancji. Gwarancja na cze$ci lub cate urzadzenie, ktore
sg wymieniane koriczy sie, wraz z koricem gwarancji na to urzadze-
nie.

Wszystkie inne roszczenia, wliczajac w to odszkodowania sg wyklu-
czone chyba, ze prawo przewiduje inaczej. Roszczenia wykraczajace
poza tg umowe nie sg uwzgledniane przez tg gwarancje.

Gwarancja na sprzedany towar konsumpcyjny nie wytgcza, nie
ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujacego wynikajacych
z niezgodno$ci towaru z umowa,

Gwarancja oraz zawarte w niej warunki obowigzujg na terenie Rzecz-
pospolitej Polskiej.

Dystrybutor:

CTC Clatronic Sp. z 0.0

Ul. Brzeska 1
45-960 Opole

Usuwanie
Znaczenie symbolu ,,Pojemnik na $mieci”

Prosze oszczedzaé nasze $rodowisko, sprzet elektryczny
E nie nalezy do $mieci domowych.

Prosze korzysta¢ z punktow zbiorczych, przewidzianych
I (o zdawania sprzetu elektrycznego, i tam prosze oddawac
sprzet elektryczny, ktérego juz nie bedg Panstwo uzywat.

Tym sposobem pomagajq Panstwo unika¢ potencjalnych nastepstw
niewtasciwego usuwania odpaddw, majgcych wptyw na srodowisko
i zdrowie ludzi.

Tq drogq przyczyniajq sie Panstwo do ponownego uzycia, do recy-
klingu i do innych form wykorzystania starego sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

Informacje, gdzie mozna zda¢ sprzet, otrzymajg Panstwo w swoich

urzedach komunalnych lub w administracji gminy. Twéj sprzedawca
i partner umowny jest réwniez zobowigzany do bezptatnego odbioru
starego urzadzenia.
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FONTOS:
Elészor feltétlendl olvassa el a kiilon mellé-
kelt biztonsagi utasitasokat.

Hasznalati utasitas

K6szonjuk, hogy a termékiinket vélasztotta. Reméljlk, elégedetten
hasznélja majd a késziiléket.

Akeésziilék hasznalata el6tt nagyon figyelmesen olvassa el a hasz-
nalati Utmutatdt és a kulon mellékelt biztonsagi utasitasokat. Tartsa
ezeket a dokumentumokat, beleértve a jotallasi jegyet, a blokkot és
lehetbség szerint a belsé csomagolassal ellatott dobozt is, bizton-
sagos helyen. Ha a késziiléket harmadik félnek adja tovabb, mindig
mellékelie az 6sszes vonatkozé dokumentumot.

A hasznalati tmutatéban talalhaté szimbélumok
Az 6n biztonsagéra vonatkozé utasitasok kifejezetten meg vannak
klildnbdztetve. Kérjlk, mindenképpen Ugyeljen ezekre annak érdeké-
ben, hogy elkeriilje a baleseteket és a készlilék karosodasat:

A\ FIGYELMEZTETES:

Egészségét karositd veszélyforrasokra figyelmeztet és ramutat a
lehetséges sérilési lehet6ségekre.

/\ VIGYAZAT:

Lehetséges veszélyre utal, mely a késziilékben vagy mas targyak-
ban kart tehet.

Tartalom
A kezel6elemek attekintése. S 3
A késziilék kicsomagolasa .. . - .83
A kezeléelemek attekintése /A csomag tartalma .......................... 84
A késziilék hasznalatara vonatkozo figyelmeztetések................. 84
A késziilék iizembe helyezése......... - - - .84
A kezel6panel magyarazatai .84
JEIZES A KIEIZON ..o 84
Akezelépanel gombjai €s FUNKCIOIUK ..........ccrvveevrrererineiecreieinne 84
Programtablazat........ - .85
Egyedi programok beallitasa.............coceeerevnerneeneenereeirerineieeis 85

Hogyan miikodik a késziilék ...86
AtalAN0S INFOMMACIOK ......coovvvrrorrssseeseeeeeeeeeeeeeeeeeeessssssssseessesenenenns
JEIZENANGOK ...
Késleltetett programinditas
Program tarolasa..........ccoeevevnerecenneene.

BiztonSagi fUNKCIO. ........cvueevcececeieeesee e

A késziilék hasznalata.......... .
1. Vegye ki a stit6format .............ccoo.....

Atésztakamp6 behelyezése

A hozzavalok DEONIESE .......cevereeerieeer e

A sitéforma behelyezése..........cocvurnernerneeneineineseneenns 86

Hozzavaldk funkcio

Aprogram elinditésa ........c.vceevererneinerneeeeee e 87

AtESZta KEIESZIESE ..o 87

NGk wN

9. Melegen taras ... 87
10, UJFaSUHES .....vvovvevveeeeeveeeeeeeeeeeeeeeeeseesessssssnssssssssssssssssssseeeeeee 87
11. A programsorozat vége
12.Vegye ki a tésztakamp6t a keny@€rsit8bél............cvvevvvenernene. 87
Tisztitas........ e 87
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Tarolas ......
Kérdések a siitéssel kapcsolatban

Miért ragad a kenyér siités utan a tepsihez?............ccccovvverrerrennnn
Hogyan lehet megelézni a kenyéren keletkez6
(tésztakampok altal okozott) lyukakat?.........cccocveverervnrireirciieinnns 87
Miért folyik at a tészta a stit6forman kelesztés kdzben? ............... 88
Miért kel meg a kenyér, de siités kdzben dsszeesik? ................... 88
Mikor lehet a kenyérsiitdgép fedelét siités kdzben kinyitni? ......... 88
Mit jelentenek a lisztfajtak szamai?.........cccoeveveriiercrerreireienn, 88
Mi az a teljes KiBrl&sl lISZt?...........covverererrirreieieeesesse e, 88
Mire kell figyelni a rozsliszt hasznalatakor?............ccccouvevereinnne, 88
Mi a glutén @ lISZthen?...........cccveeieieisiercee e, 88
Milyen kiilonb6z6 tipusu lisztek léteznek és
hogyan hasznaljak BKet?............ccceerernerereieceeesssseees 88
Hogyan t{iri jobban a friss kenyeret? ..........ccooevevvverernrverrenennn, 88
Milyen aranyban kell kovaszanyagokat hasznalni?....................... 88
Mit lehet tenni, ha a kenyérnek élesztd ize van?...........c..ccceueeee. 88
Miért mas az ize a kemencében sttt kenyémek,
mint a kenyérsitégépben sttt kenyémek?..........ccovvevvevrivreinnn 88
Kérdések a kenyérsiitégéppel kapcsolatban.. ceereeenn38
Hibak a receptekkel......... . . . . ceereenn89
A hibapontok JaVItASA .........ccvveerreirieeieseeeese s 90
Megjegyzések a receptekhez..... . . ereneesennrnrnaes 90
HOZZAVAIOK ..o 90
Az 655zeteVOk BEAIIASA. ... 91
Az dsszetevik és mennyiségek hozzaadasa és kimérése........... 91
Kenyér stlya és terfogata .........ccoeeverernrveneieieeessseseennn, 91
Gluténmentes kenyér (allergiasoknak) ............ccccveververreirerseinnns 91
Siitési eredmények
Receptinformaciok a kenyérsit6géphez..........cocvverererireeriienne, 91
Klasszikus kenyér receptek....... . .
Klasszikus fEhr KENYET ...,
Mogyords mazsolas kenyér
Teljes KIGHEST KENYET ..o
FOSKENYET ...
Hagymas KEenyer ..........ccoocovevenreniennns
Hét szem Kenyeér .........covevvevenienennns
Farmer fehér kenyér........c.ccccovvveveinnee.
Napraforgd Kenyer..........cccccveeverrernnnn.
KOVASZOS KENYET ...ttt ssessssnens
A tészta elkészitése .........

Dzsemek....

EPEIIEKVAN ...
NaraNCSIEKVAN...........ceviveieicesiee e
Miiszaki adatok ...
Hulladékkezelés ...
A kuka” piktogram JElentESe........cccvrvrrierinieesee s 93

A késziilék kicsomagolasa

1. Vegye ki a kész(iléket a csomagolasabol.

2. Téavolitson el minden csomagoléanyagot, példaul foliékat, tol-
t6anyagot, kabelkdtegeldket és kartoncsomagolast.

3. Ellendrizze a szallitasi terjedelem teljességét.

4. Ha a csomagolas tartalma hianyos, vagy ha sérllések észlelheték,
ne mikddtesse a késziléket. Azonnal juttassa vissza a kereskedd-
hoz.
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NW N

A kezel6elemek attekintése/A csomag tartalma

1 Halozati kabel

2 Fogantyu a fedélen
3 Fedél a latoablakkal
4 Hozzévaldadagold
5 Vezéribpanel kijelzével
6 Oldals¢ szell6zés

7 Sitéedény

8 Tésztakampd

9 Haz

Tartozékok

10 Mérépohar

11 Mérékanal
12 Tizbhorog tiske a tésztakampd eltavolitdsahoz

A késziilék hasznalatara vonatkozo figyelmeztetések

+ Mindig hasznaljon sttSkeszty(it vagy f6z6keszty(it, ha forrd alkat-
részeket érint vagy tavolit el. Egési sériilések veszélye!

+ Soha ne adjon a receptben megadottnal tdbb hozzavalét. Tlizve-
szély all fenn, ha a tészta kifolyik a sitéformabél a hazba vagy a
fitéelemre!

+ Ugyelien arra, hogy az ésszetevok stilya ne haladja meg a
700g-ot vagy az 1000 g-ot.

+ Az 5909 liszt és a 7 g szérazéleszt6 (friss éleszté 21 g) maximalis
mennyiségét nem szabad tullépni, mert a tészta kifolyhat.

+ Soha ne takarja le a késziiléket torilkozével vagy mas anyaggal
mikddés kdzben! A hének és a géznek el kell tudnia tvozni. Tiiz-
veszély all fenn, ha a kész(iléket gyulékony anyagokkal, példaul
fliggbnyokkel takarjék le, vagy azokkal érintkezik.

+ Mikddés kdzben Uigyeljen arra, hogy a kész(ilék korll mas tar-
gyaktol legalabb 10 cm tavolsagot tartson.

+ Akésziléket csak felligyelet mellett izemeltesse. Iddzitett sités
esetén mindig Ugy allitsa be az id6t, hogy a kész(ilék miikodés
kozben felligyelet alatt legyen.

* Ne helyezzen fémfoliat vagy mas anyagokat a stit6térbe. Tiiz és
rovidzéarlat veszélye all fenn.

+ Akésziléket miikddés kdzben ne cipelje vagy emelje fel, hanem
elészor kapcsolja ki, majd hiizza ki a haldzati dugot. A késziléket
mindig két kézzel hordozza!

+ Soha ne vegye ki a stitéformat miikddés kdzben!

+ Akésziléket csak ételkészitésre hasznélja, soha ne hasznélja
mas célra. Ha a kész(iléket nem rendeltetésszerlien hasznaljak,
vagy helytelendl Gzemeltetik, az ebbdl eredd kéarokeért feleldsséget
nem vallalunk!

A késziilék lizembe helyezése

. Tisztitsa meg a késziléket a , Tisztitas” pontban leirtak szerint.
. Véarjon, amig minden alkatrész megszarad.

. Helyezze be a siit6format a készilékbe.

. Helyszin

+ Helyezze a késziiléket egy vizszintes feliiletre. Ugyelien arra,
hogy a halozati kabel és a kész(ilék ne keriljon forré feliletekre
vagy héforrasok kozelébe. A tapkabelt ugy fektesse le, hogy ne
érintkezzen éles szélii targyakkal.

+ Akészliléket gy helyezze el, hogy ne csuszhasson el. A kész(-
lék nehéz tészta dagasztasakor elmozdulhat. Ha a felilet sima,
helyezze a készliléket egy vékony gumisz6nyegre.

5. Elektromos csatlakozas
5.1 Miel6tt a halézati dugét a konnektorba dugja, ellendrizze,
hogy a hasznalni kivant halézati feszlltség megfelel-e a ké-
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sziilék feszlltségének. A vonatkozé informaciokat a késziilék
cimtablajan talélja.

5.2 Csatlakoztassa a készliléket egy megfeleléen felszerelt,
foldelt konnektorba.

Egy jelz6hangot fog hallani, és a kijelz6n megjelenik { a program

és 330 azido. A készilék készen ll a hasznalatra.

6. Afiitéelemen egy védoréteg talalhatd. Ennek eltavolitasahoz
miikddtesse a késziiléket kb. 15 percig egy Ures siitéformaval
(tésztakampo nélkiil). Ehhez hasznélja a programot 8 Bake.

- Ekozben enyhe fiist és szagok normalisak. Gondoskodjon a
megfeleld szellézésrol.

7. Hlzza ki a halézati dugot a konnektorbdl.

8. A\ FIGYELMEZTETES: Egési sériilések veszélye!

Hagyja kihilni a sitéformat, mielétt nedves ruhaval Ujra kito-
rolné.

9. Ezt kovetden megkezdheti a siitést.

A kezel6panel magyarazatai
Jelzés a kijelzén

Egyes szimbdlumok csak akkor jelennek
meg, ha a funkcié kivalaszthato. Ezek

a kovetkez6 tablazatban csillaggal (*)
vannak jeldlve.

(=> Programtablazat)

(00 10009 v TRE
e
ic I 34_1

KNEADI RISE1 KNEAD2 RISE2
RISE3  BAKE KEEP WARM

Szimbolum | Jelentése

700g 1000g | * Akivalasztott tésztasulyt jelzi

Jelzi, hogy a hozzavalo funkcio ki van-e va-
v X ¥ ’
lasztva v =Igen/x =Nem

Jelzi a kenyér kivalasztott barnasagi fokat
*
UY® (vilagos, kozepes, sotét)

2 Jelzi a kivalasztott programot
! (a példaban a 12. program)

330 Jelzi a hatralévd idét
" (a példaban 3 6ra 30 perc)

Vilagit = készenléti allapot
Villog = program fut

A program lépései a kovetkezéképpen jelennek meg:

KNEAD Dagasztas 1-t6l 2-ig
RISE Kelesztés 1-t6l 3-ig
BAKE Sités

KEEP WARM Melegen tartas

A kezel6panel gombjai és funkcidjuk

Gomb | Funkcio

(ve®] | Agomb megnyomasaval a 13 program koz(ll valaszt-
MENU hat egyet.

A tészta mennyiségének kivalasztasa (700 g vagy
GRAM 1000q)

Akulonbdzd programok lehetéséget kinalnak a
Z5) hozzavalok automatikus hozzaadasara. A funkcio
NUT/OK . P P

kivalasztasa ezzel a gombbal torténik.
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Gomb | Funkcié Gomb | Funkci6

- A program rovid szlineteltetéséhez nyomja meg ezt - Akivalasztott program elinditdsa ezzel a gombbal.
(1 a gombot. - A program megszakitasahoz nyomja meg ezt a

. " - START/STOP . .
PAUSE | - Nyomja meg Ujra a gombot a program folytatdsahoz gombot kb. 2 masodpercig.
ugyanazon a ponton. - - Jelzi, hogy a késziilék éppen melyik iizemmodban

- Akésleltetett inditas idejének bedllitasa. van.

N OYCLE

TIME

- AHOME MADE program idejének beéllitdsa
(10 perces lépésekben).

- AHOME MADE program beallitasahoz.

- Az egyes programokrol tovabbi informaciokat a programtablazat-

Abarnulas fokanak beallitasa (vilagos/kézepes/sotét). ban talél.
coLor | Amegfeleld szimbolum jelenik meg a kijelzén
Programtablazat
2 2 | <3 | 3
g > 89 S8 £ 53
Program ks Leiras g2 g &= s TS5
£ - §2 | 8E  $§°
= £ T S >
1 BASIC 3:30 | Standard program fehér és vegyes kenyérhez. 700g/1000g Igen Igen Igen
2 QUICK 950 G)fors”sutes funkcio: A kenyér altalaban kisebb . l?hncs' lgen lgen lgen
méret. kivalasztas
3 ERENCH 420 Franmg tlpl'JSU kenyerekhez (ropogos kéreggel és 7009/1000g lgen lgen lgen
puha tésztaval).
4 ULTRAFAST 990 quld ”sutes funkcio: A kenyér kisebb és durvabb . l}hncs , Nem lgen lgen
feltletd. kivélasztas
5 WHOLE WHEAT | 4110 | Teljes kidriésii kenyér siitéséhez. 700g9/1000¢ lgen lgen Igen
. - T Nincs
6 CAKE 3:.00 | Sit6program stiteménytésztahoz. Kivalasztas Nem Igen Igen
7 DOUGH 130 Ateszt'at csak' gyurja es kelni kell. Zsemle- vagy . N|ncs ' Nem Nem lgen
pizzatészta készitésére alkalmas. kivalasztas
8 BAKE 1:10 | Csak sltéshez. . l}hncs’ Nem Nem Igen
kivalasztas
. o . . Nincs
9 SANDWICH 3:30 | Sht6program szendvicskenyérhez. Kivalasztas Igen Igen Igen
- en o Nincs
10 JAM 1:20 Lekvar és lekvar f6zéséhez. . . Nem Nem Nem
kivalasztas
11 MIX STIR 0:20 | Dagasztasi program Nincs Nem | Nem | Igen
' 9 Prog kivalasztas 9
12 GLUTENFREE | 3:.05 | Specidlis program gluténmentes tésztakhoz. 700g/1000g Nem Igen Igen
. ia s , Nincs
13 HOME MADE 0:36 | Aprogramok a felhasznalé altal programozhatok. Kivalasztas lgen Igen Igen

Egyedi programok beallitasa

A ,Dagasztas”, Kelesztés”, ,Sités” és ,Melegen tartas” programré-
szeket kiilon-kulon is beallithatja az alabbiak szerint.

1. A(] gombbal valassza ki a 13 HOME MADE programot.

Programrészlet Jelzés a kijelzén Beallithat6 id6
Dagasztas 1 KNEADI 6-14 perc
Dagasztas 2 KNEAD2 5-20 perc
Kelesztés 1 RISE1 20-60 perc
Kelesztés 2 RISE2 5-40 perc
Kelesztés 3 RISE3 0-60 perc
Siités BAKE 0-90 perc
Melegen tartas KEEP WARM 0-60 perc
PC-BBA1282 IM 03.2025
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2. Nyomja meg a (7] gombot. A KNEADI most mér villog a kijelz6n.
3. Allitsa be az id6t a (A ] gomb megnyomasaval.

- Apercek gyorsabb beallitdsahoz tartsa lenyomva a gombot.

4. Abeéllitds elmentéséhez nyomja meg ismét a gombot.
RISE1 most mar villog a kijelz6n.
- Ismételie meg ezeket a Iépéseket a tovabbi programrészek
beallitasahoz.
5. Ha az dsszes programszakaszt bedllitotta, inditsa el a programot a
(81 gomb megnyoméasaval.
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Biztonsagi funkci6

Egy siitési program befejezése utan a késziléknek le kell hiinie,
mielétt Uj stitési vagy dagasztasi programot indithat (kivétel: 8 BAKE
és 10 JAM program).

Hogyan miikodik a késziilék

Altalanos informaciok

+ Akenyérsitégép 12 fix programot és egy egyénileg beéllithato
programot kinal kiilénbdzd bedllitasi lehetdségekkel. Van egy siitd-
program is, amely lehetévé teszi a gluténmentes kenyér stitését az
allergiasok szamara.

+ Akenyérsitégépet idéeltolésos sttéshez is hasznélhatja.

Akészilék teliesen automatikusan mikadik, és rendkivil felhaszna-

l6baréat. Az alébbiakban a kdvetkezd programterveket és recepteket
talalja meg

Akésziilék 5 hangjelzéssel figyelmezteti Ont, és a kijelzon az EE1
uzenet jelenik meg, ha a késziilék belsejében a hdmérséklet még
mindig tul magas.

1. Huzza ki a halozati dugét a konnektorbol.

2. Vegye ki a stit6format sutbkeszty( segitségével.

3. Hagyja nyitva a fedelet, és varja meg, amig a kész(lék lehdl. Ez az

MAGYARUL

+ kilonbdzé kenyérfajtakhoz,
+ tésztat, amelyek mas célokra is felhasznalhatdk,
* lekvar, amelyet a kenyérsiitégép elkészithet.

Jelz6hangok
Akésziilék kilonboz0 jelz6hangokat general:
1 hosszl jelz6hang | - Amikor a készlilék a halézatra van
csatlakoztatva

- Amikor egy program manualisan torlédik
- Amelegitési fazis végén

1 rovid jelz8hang A gombnyomas nyugtazasa

5 egymast kdvetd
jelz6hang

- Akijelz6n EE1 jelenik meg. A kész(ilék
hémérséklete tul magas ahhoz, hogy Uj
programot indithasson.

- Akijelz6n EE2 jelenik meg. A kész(ilék
hémérséklete tul alacsony egy Uj prog-
ram inditdséhoz.

- Akijelzn Err. Elektronikus hiba tortént.

10 jelz6hang
egymas utan

A program befejez6dott.

Késleltetett programinditas

Szinte minden program késleltetve indithato. Vegye azonban figye-
lembe a kdvetkezOket:

+ A maximalisan beallithaté id6 13 6ra.

+ Ne hasznalja az idékésleltetést olyan recepteknél, amelyek friss
osszetevoket tartalmaznak, mint példaul tej, tojas, gylimolcs,
joghurt, hagyma stb.

Az idBkésleltetés nem alkalmas olyan gluténmentes kenyérhez,
amelyet meleg vagy forrd vizzel készitenek.

+ Mindig maradjon a kézelben. El6fordulhatnak olyan lizemzavarok,
amelyek a program megszakitasat teszik sziikségessé.

Példa:

1. Vélassza ki a 6 CAKE programot a gombbal (™). A kijelzén meg-
jelenik a 3:00.

2. Nyomja meg a gombot (A ] az id8késleltetés beallitasahoz.
- Aprogram a bedllitott idd letelte utan elindul.

3. Inditsa el a siitési programot a (& ] gombbal.
- Aprogram befejezéséhez tartsa lenyomva a gombot.

Program tarolasa

Aramsziinet esetén a készillék automatikusan folytatja a programot,
ha néhany percen belil Ujra bekapcsolja az aramot. Ha az aramella-
tas hosszabb ideig sziinetel, a kenyérsitét Ujra kell inditani. Ez csak
akkor célszer(, ha a tészta a program megszakitasakor még a da-
gasztasi fazisban volt. Ha a kenyér mar megsiilt, akkor a programot
elolrdl kell kezdeni!
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id§ az el6z6 hasznalat fiiggvényében valtozik.

A késziilék hasznalata

/\ VIGYAZAT: Tiizveszély!

+ Tartsa be a receptekben szerepld hozzavaldk mennyiségét.
Soha ne adjon a receptben megadottnal tébb hozzavalét.

+ Ugyelien arra, hogy az ésszetevék stilya ne haladja meg a
700g-ot vagy az 1000 g-ot.

+ Soha ne tegyen hozzavalokat a siitési folyamat kezdetén a
stitéformaba, ha az még a készilékben van.

Atészta dsszeesésének megakadalyozésa érdekében a fedelet
mindig zarva kell tartani a kelesztés és a siités alatt.

A program a (IL] gombbal sziineteltethetd. A program folytatasa-
hoz nyomja meg Ujra a gombot.

A program befejezéséhez nyomja meg és tartsa lenyomva a gom-
bot (A, A program végét egy hosszu jelzéhang erdsiti meg.

. Vegye ki a siitéformat

Nyissa ki a fedelet. Forgassa el a siit6format egy kicsit az dramu-
tatd jarasaval ellentétes iranyban, amig ki nem oldadik. Hizza ki
a tepsit a fogantyujanal fogva. Helyezze egy vizszintes munkafe-
liletre.

. Atésztakampo behelyezése

2.1 Kenje be a tésztakampdt. Ez megkdnnyiti a tésztakampo
eltavolitasat a kész kenyérbdl.

2.2 Helyezze a tésztakampd félkor alaku nyilasat a stt6formaban
lévo hajtotengely folé. A tésztakampdnak egy vonalban kell
lennie a sttéforma aljéval.

. A hozzavalok beontése

Ugyeljen arra, hogy az 6sszetevdk a receptben megadott sorrend-
ben kerlljenek a siitéformaba.

. A siitéforma behelyezése

Helyezze a slitéformat a hozzavalokkal egylitt a késziilék bel-
sejében 1évé aljara. Forgassa el a tepsit az dramutato jarasaval
megegyezd iranyba, ameddig csak lehet. Ezutan zarja le a ke-
nyérsitégép fedelét.

. Hozzavalok funkcio

A recepttél fliggben a kiildnbdzd Osszetevoket csak a dagasztas
soran kell hozzaadni.

Az On kenyérsiitsje erre egy specialis funkcioval rendelkezik.
Akész(ilék hatuljan talalhaté egy hozzavaldadagol6. Ez a program
inditasa el6tt megtelik, és automatikusan kinyilik, hogy a hozzava-
l6kat a tésztahoz adhassa.

5.1 Nyomja meg az 6sszetevéadagold fogantydjan 1évd reteszt.
5.2 Huzza ki az 6sszetevBadagoldt, és adja hozza a hozzavald-
kat.
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5.3 Nyomija vissza teliesen az 6sszetevéadagolot, hogy a zar
rogzitse.

5.4 Valassza ki a hozzavalo funkciét a gombbal, és inditsa
el a stitéprogramot.
- Nem minden program tdmogatja a hozzavald funkciét.

6. A program elinditasa

6.1 Dugja be a halozati csatlakozét a konnektorba.

6.2 Valassza ki a kivant programot a (™8] gombbal.

6.3 Valassza ki a kivant kenyérslyt a (GeJ gombbal.

6.4 Valassza ki a kenyérhéj vilagos, kdzepes vagy sotét barnula-
sata (E] gombbal.

6.5 ALA Jgombbal beallithatja az idét.

6.6 Ha a hozzaval6adagoldba hozzavaldkat tett, a [ &@
valassza ki a hozzavald funkciét.

6.7 Nyomjameg a gombot. A villogé kettéspont jelzi a prog-
ram kezdetét.

7. Atészta kelesztése
Az utols6 dagasztasi folyamat utan a kenyérsiitégép optimalis
hémérsékletet allit el a tészta keléséhez. Ha a helyiség hémér-
séklete ez alatt van, akkor 25 °C-30°C-ra melegszik fel.

8. Siités
Akenyérsitd automatikusan szabalyozza a sttési hémérsékletet.
Ha a kenyér a s(itési program végén még mindig tul vilagos, akkor
a 8 Bake programban Ujra megsiitheti.

9. Melegen tartas
(Kivéve a 7 DOUGH, 10 JAM és 11 MIX STIR programokat)
Amikor a siitési folyamat befejez6dott, egy tobbszér megszo-
lal6 jelz8hang jelzi, hogy a kenyér kivehetd. Ezzel egyidejileg
megkezdddik az egyéras melegitési fazis. A kijelzén a program
szama mellett 8:0C jelenik meg. A kettéspontok : villognak. Egy
dra elteltével egy jelz8hang szélal meg. A melegen tartasi fazis
befejezddott. A kijelzon megjelenik a kezd8képernyd. Huzza ki a
halézati dugét a konnektorbdl.

10. Ujrasiités
10.1 Ha a késziilék még mindig a ,melegen tartas” fazisaban van,
nyomja meg a (& gombot, amig egy jelzéhangot nem hall.
10.2 Inditsa el a 8 Bake programjat.
10.3 Amikor a kivant barnaségot elérte, a (A& gomb megnyo-
masaval fejezze be a programot.
10.4 Huzza ki a halozati dugdt a konnektorbol.

11. A programsorozat vége

Tartson készenlétben egy allvanyt, és hizza ki a hélozati dugét
a konnektorbdl. A program végén vegye ki a stit6format sité-
keszty(vel. Forditsa meg a sutéformat, és ha a kenyér nem esik
azonnal a racsra, mozgassa a tésztakampot alulrél tdbbszor
el6re-hatra, amig a kenyér ki nem esik.

/\ VIGYAZAT:

Ne Usse a sutéformat az asztalra vagy egy peremre. A siit6é-
forma eldeformalédhat.

12.Vegye ki a tésztakampot a kenyérsiitébal

Ha a tésztakampd beleragad a kenyérbe, hasznalja a mellékelt
kampds nyérsat az alébbiak szerint.

Helyezze be a tésztakampo félkdr alaku nyilasaba a kenyér
aljan, amig még meleg a kenyér. Dontse a kampos nyarsat a
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tésztakampd alsd szélénél, lehetéleg azon a ponton, ahol a
tésztakampd szarnya talalhato. Ezutan évatosan hlzza felfelé a
tésztakampdt a kampos nyarsal. Lathatja, hogy a tésztakampd
szamya hol helyezkedik el a kenyérben. Ott kissé bevaghat a
kenyérbe, majd kihlizhatja a tésztakampot.

Tisztitas
FIGYELMEZTETES:
» Tisztitas el6tt mindig huzza ki a halozati

csatlakozot a konnektorbdl, és varja meg,
amig a készulék lehdl.

« Soha ne meritse a készlléket vagy a sUt6-
format vizbe tisztitas céljabol. Ne toltse fel
a sutétérbe vizet. Ez aramutést vagy tuzet
okozhat.

A\ VIGYAZAT:
+ Ne hasznaljon drotkefét vagy mas koptaté targyakat.
+ Ne hasznaljon durva vagy sUrol6 hatasu tisztitdszereket.

1. Tavolitson el minden hozzavalot és morzsat a fedélrdl, a hazrél és
a sutékamrardl nedves ruhaval.

2. Asiitéedény kiilsejét nedves ruhaval tordlje at. A stitéforma belse-
jét vizzel és egy kevés mosogatoszerrel kioblitheti.

- Aslit6forma tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Normalis,
hogy a bevonat szine idével megvaltozik, de ez nem befolya-
solja a funkcidjat.

3. Atésztakampdt és a meghajtdtengelyt is azonnal meg kell tisztitani
hasznalat utan. Ha a tésztakampd a formaban marad, késébb
nehéz lesz eltavolitani. Ebben az esetben dntsdn meleg vizet a
tartalyba kb. 30 percre. A tésztakampé ezutan eltavolithatd.

4. Tordlje szarazra az Osszes alkatrészt egy ronggyal.

Tarolas

+ Miel6tt a késztiléket elrakja tarolasra, gy6z4djon meg rola, hogy
teljesen kihilt, megtisztult és megszaradt. Tarolja a készUléket zart
fedéllel.

+ Javasoljuk, hogy a kész(iléket az eredeti csomagolasban térolja,
ha hosszabb ideig nem kivanja hasznalni.

+ Akésziléket mindig gyermekek el8l elzarva, jol szell6z6 és széraz
helyen tarolja.

Kérdések a sutéssel kapcsolatban
Miért ragad a kenyér siités utan a tepsihez?
Hagyja a kenyeret kb. 10 percig hlilni a tepsiben. Forditsa meg a
stt6format, és a dagasztohajtast (a tengelyt) kissé mozgassa el6-
re-hatra. Kenje meg egy kicsit a tésztakampdt, mielétt djra hasznalna.

MAGYARUL

Hogyan lehet megel6zni a kenyéren keletkezo

(tésztakampok altal okozott) lyukakat?

A tésztakampot lisztezett ujjakkal tavolitsa el, mielétt a tészta utol-
jara kelesztésre keriilne. (A programtol fliggéen a kijelzdn még kb.
1:30 dra teljes Gizemiddnek kell megjelennie). Ha ezt nem kivanja
megtenni, akkor a sités utan hasznélja a tésztakampét. Ha dvatos,
elkertilheti a nagyobb lyukat.
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Miért folyik at a tészta a siitéforman kelesztés kozben?

Ez kiléndsen akkor fordul elé, ha buzalisztet hasznalunk, amely

magasabb gluténtartalma miatt jobban kel.

Megoldas:

a) Csokkentse a liszt mennyiségét, és egyenlitse ki a tobbi hozzava-
16t. A kész kenyérnek igy is nagy lesz a térfogata.

b) Adjon a liszthez 1 ev6kanal felmelegitett, folyékony margarint.

Miért kel meg a kenyeér, de siités kozben osszeesik?

a) Haakenyér kbzepén V" alaku Ureg keletkezik, a lisztbdl hianyzik
a glutén, ami annak kdszonhet8, hogy a gabona tul kevés fehérjét
tartalmaz (es6s nyaron fordul el6), vagy a liszt tl nedves.
Megoldas:

Adjunk a kenyértésztdhoz 500 liszthez 1 evékanal buzaglutént.

b) Ha a kenyér kézépen tdlcsér alakban dsszeesik, annak oka lehet,
hogy
- aviz hdmérséklete tul magas volt,

- tul sok vizet hasznaltunk,
- alisztbdl hianyzik a glutén,
- asiités kozbeni fedényilas okozta huzat.

Mikor lehet a kenyérsiitégép fedelét siités kozben kinyitni?
Alapvetéen ez mindig lehetséges, amikor a dagasztasi folyamat
folyik. Ez idé alatt szilkség esetén kis mennyiség( lisztet vagy folya-
dékot adhat hozza.

Ha azt szeretné, hogy a kenyér a siités utan egy bizonyos kinézetli

legyen, a kdvetkezéképpen jérjon el:

+ Avégst kelesztés el6tt (A kijelzOn a programtol fliggéen még kb.
1:30 6ra) dvatosan és roviden nyissa fel a fedelet, és a formalddo
kenyérhéjat példaul éles, eldmelegitett késsel karcolja be, vagy
szorjon ré szemeket, vagy kenje be a kenyérhéjat keményit6/viz
keverékkel, hogy stés utan csillogjon. A kenyérsiitét a megadott
idd alatt utoljara nyissa ki, klildnben a kenyér 6sszeesik.

Mit jelentenek a lisztfajtak szamai?

Minél alacsonyabb a tipusszam, annal kevesebb rostot tartalmaz a
liszt, és annal kdnnyebb.

Mi az a teljes kidrlési liszt?

Teljes ki6rlési lisztet minden gabonafajtabdl, igy a buzabdl is lehet
késziteni. A teljes kidrlés( liszt” kifejezés azt jelenti, hogy a lisztet
egész gabonabol 6rlik, és ennek megfeleléen magasabb a rosttar-
talma. A teljes ki6rlési buzaliszt ezért kissé sotétebb szind. A teljes
kiérlés(i kenyér azonban nem feltétlenil eredményez sétét kenyeret,
ahogy azt altalaban feltételezik.

Mire kell figyelni a rozsliszt hasznalatakor?

Arozsliszt nem tartalmaz glutént, ezért a bellﬁle"kész[]It kenyér alig
kel meg. Ezért a ,ROZSOS TELJES KIORLESU KENYERET" kovas-
szal kell késziteni az 6sszeférhetdség érdekében.

Atészta csak akkor kel meg, ha a megadott mennyiség(, glutént nem
tartalmazo rozsliszt legalabb a-ét 550-es tipusu liszttel helyettesitjlik.

Mi a glutén a lisztben?

Minél magasabb a tipusszam, annal kevesebb glutént tartalmaz a
liszt, és annal kevésbé kel meg a tészta. Az 550-es tipusszamd liszt
tartalmazza a legnagyobb aranyban glutént.

Milyen kiilonbozé tipus lisztek léteznek és

hogyan hasznaljak 6ket?

a) Akukorica-, rizs- és burgonyaliszt kiilénésen alkalmas a gluté-
nallergiasok, illetve a ,sprue”-ban vagy ,coeliakiaban” szenvedék
szamara.

b) Atonkélybuzaliszt mentes a vegyszerektdl, mivel a tonkolybu-
zaliszt, amely nagyon szegényes talajon terem, nem szivja fel a
mitragyakat. A tonkolyliszt ezért kiildndsen alkalmas az allergi-
asok szamara. A 405-0s, 550-es vagy 1050-es lisztet hasznalo
o0sszes recept felhasznalhaté a hasznalati utmutatéban leirtak
szerint.

c) Akolesliszt kiildnosen alkalmas a tobbszords allergiasok sza-
mara. A 405, 550 vagy 1050 tipusu lisztet hasznald dsszes recept
a hasznélati utmutatéban leirtak szerint hasznalhat.

d) Adurumbuzaliszt (DURUM) allaga miatt kiiléndsen alkalmas ba-
guette kenyerekhez, és durumbuzadaraval helyettesithetd.

Hogyan tiiri jobban a friss kenyeret?

Ha a liszthez egy pépesitett f6tt burgonyat adunk és belegyurjuk, a
friss kenyér jobban toleralhato.

Milyen aranyban kell kovaszanyagokat hasznalni?

Mind az éleszté, mind a kovasz esetében, amelyeket kiilonbdzé
mennyiségben lehet megvasarolni, a gyartonak a csomagolason
talélhaté utasitasait kell kdvetni, és a mennyiséget a felhasznalt liszt
mennyiségéhez viszonyitva kell beallitani.

Mit lehet tenni, ha a kenyérnek élesztd ize van?

a) Csokkentse a cukor mennyiségét, ha cukrot hasznalt. Ekkor
azonban a kenyér szine is kissé vildgosabb lesz.

b) Adjon a vizhez kdzdnséges palinkaecetet. Egy kis kenyérhez =
17, evBkanal, egy nagy kenyérhez 2 evékanal.

c) Avizet helyettesitheti iroval vagy kefirrel, ami minden receptnél
lehetséges, és a kenyér frissessége miatt ajanlott.

Miért mas az ize a kemencében siitott kenyérnek,

mint a kenyérsiitégépben siitott kenyérnek?

Ez a nedvességtartalom kilénbségébdl adodik: a siitben a nagyobb
stt6tér miatt a kenyér sokkal szérazabbra sil. A kenyérsitégépbdl
szarmazo kenyér nedvesebb.

Kérdések a kenyérsiitégéppel kapcsolatban

Hiba Ok

Jogorvoslat

Fust szivarog a sutétérbdl vagy a

szelléz6nyilasokbdl. kulsejéhez tapadnak.

A hozzavalok a sltétérhez vagy a stitéforma

Huzza ki a halézati csatlakozt, hagyja a kész(iléket
lehilni, vegye ki a format, és tisztitsa meg a forma és
a stit6tér kilsejét.

Akenyér részben dsszeesett és
nedves az alja.

Akenyér tul sokdig maradt a tepsiben a
slités és melegen tartas utan.

Vegye ki a kenyeret a formabol legkésébb a melegen
tartas funkcio végén.
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Hiba

Ok

Jogorvoslat

A kenyeret nehéz kivenni a formabol.

Akenyér alja a tésztakampohoz tapad.

Siités el6tt kenje meg egy kicsit a tésztakampdt. Sités
utan hagyja a kenyeret kih(ilni a tepsiben.

Minden sitési folyamat utén tisztitsa meg a tészta-
kampot és a tengelyt. Ha szlikséges, dntsdn meleg
vizet a tepsibe 30 percre. A tésztakampd ezutan kény-
nyen eltavolithato és tisztithato.

A hozzévalok nem keveredtek dssze,
vagy a kenyér nem megfelelSen siilt.

Helytelen programbeallitas

Ellendrizze Ujra a kivalasztott meniit és a tobbi bealli-
tast.

A program a gomb (& J megnyomasaval idé
el6tt befejez6dott.

Hagyja abba a hozzavalok hasznalatat, és kezdje Ujra.

Afedelet tébbszor kinyitottdk mikddés
kozben.

Afedelet csak akkor szabad kinyitni, ha a kijelzén
megjelend idd tobb mint 1:30 6ra. Gy6z8djén meg
arrol, hogy a fedelet nyitas utan ismét megfeleléen
lezartak.

Hosszan tartd aramsziinet miikodés kozben

Hagyja abba az 6sszetevék hasznalatat, és inditsa
Ujra.

Atésztakampo forgasa blokkolddott.

Ellendrizze, hogy a tésztakampdt nem blokkoljak-e
szemek stb. Vegye ki a stitéformat, és ellendrizze,
hogy a meghajté forog-e. Ha ez nem igy van, kiildje el
a készilléket az Ugyfélszolgalatra.

Akész(ilék nem indul el. 5 hangjelzés
hallatszik.
Akijelzén az ,EE1" felirat jelenik meg.

Akészilék még tul forrd az eléz0 sitési
folyamat miatt.

Huzza ki a haldzati dugét a konnektorbdl. Vegye ki a
stitéformat. Hagyja a kész(iléket szobahémérsékletlire
lehilni. Ezutén ujraindithatja a kész(iléket.

A kész(ilék nem indithaté el. 5 hang-
jelzés hallatszik.
Akijelzén az ,[EE2’ felirat jelenik meg.

Akész(ilék hémérséklete tal hideg.

Vérjon kb. 20-30 percet, amig a késziilék eléri a szo-
bahémérsékletet.

A kész(ilék nem indithaté el.
Akijelz6n az ,Err” felirat jelenik meg.

Elektronikai hiba van.

HUzza ki a haldzati dugot a konnektorbol. Forduljon
szervizkdzpontunkhoz vagy szakemberhez.

Akészilék nem mikodik.

Akésziiléknek nincs tapellatasa.

Ellendrizze a haldzati aljzatot egy masik készUlékkel.

Helyesen dugja be a halézati dugot.

Ellendrizze a hazi biztositékot.

A kész(ilék meghibasodott.

Forduljon szerviziinkh6z vagy szakemberhez.

Hibak a receptekkel

Hiba Ok Jogorvoslat
Akenyér tulsdgosan megemelkedik. Tul sok éleszté, tul sok liszt, tul kevés so, vagy ezek kozUl tobb ok is lehet. alb
Akenyér nem kel meg, vagy nem kel meg Nincs vagy tal kevés élesztd alb
elegge. Régi vagy tllérett éleszto e

Tul meleg folyadék c

Az élesztd érintkezett a folyadékkal d

Rossz vagy régi liszt e

Tul sok vagy tul kevés folyadék alblg

Tul kevés cukor alb
Atészta tllsdgosan megemelkedik és kifolyik | A nagyon lagy viz miatt az éleszt6 erésebben erjed. flk
a tepsire. Atll sok tej befolyasolja az élesztd erjedését c
Akenyér 0sszeesett. A kenyér térfogata nagyobb, mint az alakja, ezért dsszeesik. alf

Tul korai vagy tul gyors élesztderjedés a til meleg viz, meleg siitékamra,

magas paratartalom miatt. A meleg folyadékok miatt a tészta tul gyorsan kel c/hli

meg, majd dsszeesik a sités el6tt.

Tul kevés glutén a lisztben I

Tul sok folyadék g/h

89
PC-BBA1282 IM 03.2025 12.03.25

MAGYARUL



MAGYARUL

Hiba Ok Jogorvoslat
Nehéz, csomos szerkezetl Tul sok liszt vagy tul kevés folyadék alblg
Tul kevés éleszté vagy cukor alb
Tul sok gyumélcs, teljes ki6riésti liszt vagy egyéb dsszetevd b
Régi vagy rossz minéségl liszt e
Akenyér nem siilt at a kdzepén. Tul sok vagy tul kevés folyadék alblg
Magas nedvességtartalom h
Nedves dsszeteviket, példaul joghurtot tartaimazo receptek. g
Nyilt, durva vagy lyukacsos szerkezet Tul sok viz g
Nincs s6 b
Nagy nedvességtartalom, tul meleg viz h/i
Tul forr6 folyadék c
Gombaszer, siitetlen feliilet Akenyér térfogata nagyobb, mint a siitéforma alf
Tul sok liszt, kiildnosen a fehér kenyér esetében f
Tul sok élesztd vagy tul kevés s6 alb
Tul sok cukor alb
Edes sszetevdk a cukor mellett b
/;a"rz?;‘:;fe'emk kzepen egyenetlenek vagy | a yonvér nem hillt ki elégaé (a géz kiszabadult). j
Lisztmaradvanyok a kenyérhéjon Alisztet nem dolgoztak be megfeleléen az oldalaba a dagasztas soran. [/m

A hibapontok javitasa

a)
b)

Mérje ki helyesen az 6sszeteviket.

Allitsa be ennek megfelelden az 8sszetevék mennyiségét, és
ellendrizze, hogy nem felejtett-e el egy dsszetevot.

Hasznaljon mas folyadékot, vagy hagyja szobahémérsékletiire
hlni.

Adja hozz4 a hozzavaldkat a receptben megadott sorrendben.
Tegyen egy kis lyukat a kdzepébe, és adja hozza az elmorzsolt
éleszt6t vagy a széraz élesztét. Kertilje az élesztd és a folyadék
kdzvetlen érintkezéseét.

Csak friss és megfelel6en tarolt hozzavaldkat hasznaljon.
Csokkentse a hozzavalok dsszmennyiségét, soha ne hasznéljon
a megadott lisztmennyiségnél tdbbet. Ha szlikséges, csokkentse
az 6sszes hozzavalot '/s-aval.

Korrigalja a folyadék mennyiségét. Ha nedves dsszetevoket hasz-
nal, a folyadék mennyiségét ennek megfeleléen csokkenteni kell.
Nagyon paras idében hasznaljon 1-2 evSkanallal kevesebbet.
Meleg idében ne hasznélja az idékésleltetd funkciot. Hasznaljon
hideg folyadékokat.

Siités utan azonnal vegye ki a kenyeret a formabdl, és hagyja
legalabb 15 percig racson hiilni, miel6tt felvagja.

Csokkentse az éleszt6t, vagy ha szikséges, az 0sszes hozzava-
|6t a megadott mennyiség Ya-ével.

Adjon a tésztahoz 1 ev6kanal buzaglutént.

m) Soha ne kenje meg a format!

Megjegyzések a receptekhez

Hozzavalok

Mivel minden egyes 6sszetevinek sajatos szerepe van a kenyér
sikerében, a mérés ugyanolyan fontos, mint az 6sszetevik helyes
sorrendben torténd hozzaadasa.
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A legfontosabb 8sszetevok, mint a folyadék, a liszt, a so, a cukor
és az élesztd (széraz és friss élesztd egyarant hasznalhato) befo-
lyésoljak a sikeres eredményt a tészta és a kenyér elkészitésekor.
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Ezért mindig a megfeleld mennyiséget hasznalja a megfelelé
aranyban.

Ha azonnal elkésziti a tésztat, akkor langyosra melegitve hasz-
nalja a hozzavaldkat. Ha késleltetve szeretné elkezdeni a progra-
mot, az dsszetevknek hidegnek kell lennilik, hogy az élesztd ne
erjedjen tdl koran.

Amargarin, a vaj és a tej csak a kenyér izét befolyasolja.

A cukor 20 %-kal csdkkenthetd, hogy a kéreg kdnnyebb és
vékonyabb legyen, anélkil, hogy a tobbi sttési eredményt befolya-
solna. Ha lagyabb és kénnyebb kérget szeretne, a cukrot mézzel
helyettesitheti.

Alisztben a dagasztas soran keletkezd glutén adja a kenyér szer-
kezetét. Az idedlis lisztkeveréek 40 % teljes kibrlésti liszthdl és 60 %
fehér lisztbdl all.

Ha teljes kiérlés(i gabonat szeretne hozzaadni, akkor azt el6z6leg
egy éjszakan &t &ztassa be. Aliszt és a folyadék mennyiségét
ennek megfeleléen csékkentse (legfeljebb '/s-0dével kevesebb).
Arozsliszt hasznalata esetén a kovasz elengedhetetlien. Tej- és
ecetsavbaktériumokat tartaimaz, amelyek a kenyeret pihe-puha és
finom kovéssza teszik. Magunk is elkészithetjlik, de ez némi id6t
vesz igénybe. Ezért az alabbi receptekben koncentralt kovaszport
hasznalunk, amely 15g-os kiszerelésben (1kg liszthez) kaphato.
Areceptekben szerepld utasitasokat (V2, % vagy 1 tasak) be kell
tartani. Kisebb mennyiségek esetén a kenyér morzsolodik.

Ha a kovaszport mas koncentracioban hasznalja (100 g-os cso-
mag 1kg liszthez), akkor a liszt mennyiségét kb. 80 g-mal csdkken-
teni kell, vagy a recept szerint kell beallitani.

A zacskdkban kaphaté folyékony kovasz is hasznélhat6. A meny-
nyiségre vonatkozdan kdvesse a csomagolason talalhaté utasita-
sokat. Ontse a folyékony kovészt a méréedénybe, és toltse fel a
receptben megadott mennyiség folyadékkal.

Abuzasavanyusag, amelyet szaritva is lehet kapni, javitja a tészta
allagét, frissességét és izét. Enyhébb, mint a rozsos kovasz.
Akovaszos kenyeret a BASIC vagy a WHOLE WHEAT program-
ban siisse, hogy megfeleléen meg tudjon kelni és ki tudjon sClni.
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A slit6erjesztd helyettesiti a kovaszt, és pusztan izlés kérdése.
Nagyon jol lehet vele siitni a kenyérsiitében.

+ Ha kiildndsen rostdus és bolyhos kenyeret szeretne, adjon a
tésztahoz buzakorpat. Hasznaljon 1 ev6kanalnyit 500 g liszthez, és
novelje a folyadék mennyiségét 2 evékanallal.

+ Abuzaglutén egy természetes segédanyag, amely gabonafehér-
jébdl késziil. Lazabba teszi a kenyeret, jobb a térfogata, ritkabban
esik 0ssze, és konnyebben emészthetd. A hatas kiiléndsen a teljes
kiérles(i pékaruknal és a sajat 6rlési liszthdl készlt pékaruknal
érezheto.

+ Kenyérfliszert minden vegyes kenyeriinkhdz adhat. A mennyiség
az On izIésétdl és a gyarto utasitasaitol fiigg.

+ Atiszta lecitinpor természetes emulgealészer, amely noveli a
sttési térfogatot, puhabba és lagyabba teszi a morzsat, és meg-
hosszabbitja az eltarthatdsagi id6t.

Az Osszetevok bedllitasa

Ha ndveli vagy csokkenti az Gsszetevket, vegye figyelembe, hogy
az aranyoknak meg kell felelnitik az eredeti receptnek. A tokéletes
eredmény elérése érdekében az 0sszetevék bedllitdsara vonatkoz6
alabbi alapvetd szabalyokat kell betartani:

+ Folyadékok/Liszt: A tésztanak l&gynak (nem tul lagynak), enyhén
ragacsosnak, de nem szélasnak kell lennie. Kénny( tésztak ese-
tén golyd keletkezik. Ez nem igaz a nehéz tésztakra, mint példaul
a teljes kiérlési rozs- vagy gabonakenyérre. Az elsé dagasztas
utén 5 perccel ellendrizze a tésztat. Ha még mindig tul nedves,
adjon hozz4 lisztet, amig a tészta megfelelé allagi nem lesz. Ha a
tészta tul széraz, gyurjon bele egy kanal vizet.

+ Afolyadék pétlasa: Ha a receptben olyan dsszetevéket hasznél,
amelyek folyadékot tartalmaznak (pl. krémsaijt, joghurt stb.), a fo-
lyadék mennyiségét ennek megfeleléen csdkkenteni kell. Ha tojast
hasznal, Usse fel a mérépohérba, és toltse fel a folyadékot az eléirt
mennyiségig.

+ Ha nagy tengerszint feletti magassagban (750 méteren vagy annal
magasabban) él, a tészta gyorsabban fog megkelni. Az élesztd
mennyiségét 42 tedskanallal csokkentheti ezeken a tertileteken,
hogy megakadalyozza a tllzott emelkedést. Ugyanez vonatkozik a
kiléndsen lagy vizzel rendelkezd tertiletekre is.

Az osszetevok és mennyiségek hozzaadasa és kimérése

+ Mindig a folyadékot adja hozza el6szor, az élesztét pedig utoljara.
Az éleszt6 tul gyors felfutasanak megakadalyozasa érdekében
(kilondsen az id6zitd hasznalata esetén) kerlilje az éleszt6 és a
folyadék érintkezését.

+ Méréskor mindig ugyanazokat a mértékegységeket hasznalja,
azaz vagy a kenyérsiitdgéphez mellékelt mérékanalat, vagy a
haztartasban hasznalt kanalakat hasznalja evékanal és teaskanal
kimérésére.

A pontossag érdekében mérje ki a grammokat.

¢ Amilliliteres mérésekhez hasznalhatja a mellékelt mérépoharat.

Areceptekben szerepld roviditések jelentése:

evBkanal = evokanal kiegyenlitett (vagy mérékanal nagy)
tedskanal = teédskanal kiegyenlitve (vagy mérdkanal kicsi)

g = gramm

ml = milliliter
csomag = csomag szarazélesztd, amely 7 g-ot tartalmaz 5009

liszthez — ami 21 g friss élesztének felel meg.

PC-BBA1282 IM 03.2025

Kenyeér sulya és térfogata

+ Eszre fogja venni, hogy a tiszta fehér kenyér stlya alacsonyabb,
mint a teljes ki6rlésl kenyéré. Ez annak kdszonhetd, hogy a fehér
liszt jobban kel, és ezért vannak korlatai.

+ Akenyér tényleges sllya nagyban fiigg az elkészités soran ural-
kodd pératartalomtol.

+ Minden tlinyomdrészt bizabol késziilt kenyér nagyobb térfogatot
érel, és a végso kelesztés utan a legmagasabb sulykategériaban
meghaladja a siitéforma szélét. Azonban nem dmlenek tul. A tepsi
pereme feletti kenyérdudor ezért kissé kevésbé barnul meg, mint a
tepsiben 1évd kenyér.

Gluténmentes kenyér (allergiasoknak)

+ Annak érdekében, hogy a kenyér gluténmentes lisztbdl késziljon,
ne hasznélja az idékésleltetés funkciét, még akkor sem, ha a
programban ez lehetséges. A gluténmentes liszteknek meleg vagy
forré folyadékra van szlikséguk a duzzadashoz. A programot ezért
azonnal el kell inditani.

+ Agluténmentes kenyerek kérge nem barnul meg annyira, mint a
gluténtartaimd kenyereké. Javasoljuk, hogy stitéskor a barnulasi
fokozatot sGtétre allitsa. Egy tojassargajat édes vagy tejfollel is
dsszekeverhet és a kenyérre kenheti, a program hétralévé ideje
1:15.

Siitési eredmények

+ Asltési eredmény kiilondsen a helyi kriilményektdl fligg (lagy
viz — magas pératartalom — nagy tengerszint feletti magassag - az
alapanyagok jellege stb.) Emiatt a recept adatai irdnymutatast
jelentenek, amelyeket esetleg modositani kell. Tovabbi recepteket
talél a receptkonyvekben vagy az interneten. Hasznalhat sttke-
veréket is.

+ Ha egy-két recept nem sikeril elsére, ne cstiggedjen. Probald meg
kideriteni az okét, és probdlj ki példaul més aranyokat.

+ Ha a kenyér tul vildgos a sUtés utan, akkor a 8 Bake programban
azonnal Ujra megsutheti.

Receptinformaciok a kenyérsiitégéphez
A receptek kiilonbdzé méretii kenyerekhez készilltek. Egyes progra-
mokban kuilonbséget tesznek a sulyok kozott.

/\ VIGYAZAT:

+ Arecepteket igazitsa a megfelel stlyhoz.

+ Ugyelien arra, hogy az ésszetevék stilya ne haladja meg a
700g-ot vagy az 1000 g-ot.

Klasszikus kenyér receptek
Klasszikus fehér kenyér

Hozzavalok:
Viz vagy tej 300 ml
Margarin/vaj 1% evBkanal
S6 1 tedskanal
Cukor 1 ev6kanal
Liszt tipusa 500 5409
Széraz élesztd 1 csomag

Program 1 BASIC
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Mogyords mazsolas kenyér

Hét szem kenyér

Hozzavalok: Hozzavalok:
Viz vagy tej 350 ml Viz 300 ml
Margarin/vaj 17 evékanal Margarin/vaj 17 evékandl
S6 1 tedskanal S6 1 tedskanal
Cukor 2 evékanal Cukor 22 evékanal
Liszt tipusa 405 540¢ Liszt tipusa 1150 240¢
Szaraz éleszt6 1 csomag Teljes kiérlési liszt 2409
Mazsoladié 859 7 szemes gabonapehely 60g
Apréra vagott did 3 evBkanal Széraz éleszté 1 csomag
Program 1 BASIC Program 5 WHOLE WHEAT
- Ha teljes ki6rlésii gabonat hasznalunk, azt elézetesen aztassuk
Teljes ki6rlésti kenyér be.
Hozzéavalok:
Viz 300 ml Farmer fehér kenyér
Margarin/vaj 1% evokanal Hozzévalok:
Tojas 1 Tej 300 ml
S6 1 teaskanal Margarin/vaj 2 evokanal
Cukor 2 evékanal S6 1Y teaskanal
Liszt tipusa 1050 360 g Cukor 1% evékanal
Teljes kiérlésii buzaliszt 180¢ Liszt tipusa 1050 540¢
Szaraz élesztd 1 csomag Szaraz éleszté 1 csomag
Program 5 WHOLE WHEAT Program 1 BASIC, 2 QUICK vagy 4 ULTRA FAST
- Hakésik a program inditasa, a tojas helyett hasznaljon egy kicsivel . .
t5bb vizet. Napraforgd kenyér
Hozzavalok:
iréskenyér Viz 350 ml
Hozzavalok: Vaj 1 evékanal
Tejbegriz 300 ml Liszt tipusa 550 5409
Margarin/vaj 17 evékanal Napraforgémag 5 teaskanal
S6 1 tedskanal S6 1 ev6kanal
Cukor 2 evékanal Cukor 1 ev6kanal
Liszt tipusa 405 540¢ Széraz éleszté 1 csomag
Széraz éleszt6 1 csomag Program 1 BASIC
Program 1 BASIC - Napraforgdmag helyett tokmag is hasznélhatd. Piritsa meg a ma-
gokat egyszer egy serpenydben.
Hagymas kenyér
Hozzavalok: Kovaszos kenyér
Viz 250 ml Hozzavalok:
Margarin/vaj 1 evékanal Szaraz kovész 50g
So 1 tedskanal Viz 350 ml
Cukor 2 evbkanal Margarin/vaj 1% evBkanal
Nagy darabokra vagott hagyma 1 S6 3 tedskanal
Liszt tipusa 1050 540 g Cukor 2 evBkanal
Széraz éleszt6 1 csomag Liszt tipusa 1150 1809
Program 1 BASIC vagy 2 QUICK Liszt tipusa 1050 3609
Eleszté Y2 csomag
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A tészta elkészitése

Francia baguette

Hozzavalbk:
Viz 300 ml
Mézes 1 evékanal
So 1 teaskanal
Cukor 1 tedskanal
Liszt tipusa 500 5409
Szaraz élesztd 1 csomag
Program 7 DOUGH

Atésztat 2-4 részre osztjuk, hosszu kenyereket formalunk bel6le,

és 30-40 percig kelesztjik. A tetejét atldsan bevagjuk, és a siitében

megsiitjik.

Pizza

Hozzavalok:

Viz 300 ml

S6 % tedskanal
Olivaolaj 1 evékanal
Liszt tipusa 500 4509

Cukor 2 tedskanal
Szaraz élesztd 1 csomag
Program 7 DOUGH

1. Nyuijtsa ki a tésztat, tegye egy kerek formaba, és hagyja kelni
10 percig. Ezutan villaval tébbszdr megszurkaljuk.
2. Kenje meg a tésztat pizzaszosszal, és a tetejére tegye a kivant

feltétet.

3. Slisse a pizzat a slitében 20 percig.

Dzsemek

Eperlekvar
Hozzavalok:

Friss eper (megtisztitva ésap- 500 g

réra vagva vagy plirésitve)

,2.1" zselésitd cukor 250¢
Citromlé 1 evékanal
Program 10 JAM

+ Akovetkez6 gylimdlcsok is alkalmasak ehhez a recepthez: szeder,

afonya vagy ezek keveréke.

+ Ha szlikséges, el6zetesen csonthéjasitsa a gylimdlcsot, és vagja

apro darabokra.

+ Ontse a lekvart tiszta iivegekbe, zarja le, és tegye az iiveget kb.

10 percre a fed6re (hogy a fedd késébb szorosan zarodjon).

Narancslekvar
Hozzavalok:
Narancsok 4009
Citromok 1009
22:1" zselésitd cukor 250¢g
Program 10 JAM

+ Haémozza meg a gylimdlcsdt, és vagja apro kockakra vagy csi-

kokra.

+ Ontse a lekvart tiszta (ivegekbe, zérja le, és tegye az liveget a
feddre kb. 10 percre (hogy a fedd késébb jol zarjon).
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Miiszaki adatok

MOGEIL: .. PC-BBA 1282
TAPEAYSEY: et 220-240V~, 50Hz
ENergiafogyasztas: . ... 550W
Energiafogyasztas készenléti izemmodban:.........ccc.coevereiennn. 0,7W
VEAEIMi OSZEAY: ......oovvrveeeei e |

NEHO SUIY: .o kb. 6,3kg

A mszaki és kivitelezési modositasok jogat a folyamatos termékfej-
lesztés miatt fenntartjuk.

Ezt a készliléket az 6sszes vonatkozo, hatélyos CE-iranyelvnek
megfeleléen tesztelték, és a legujabb biztonsagi eldirasoknak megfe-
leléen gyartottak.

Hulladékkezelés
A ,kuka” piktogram jelentése

Kimélje kdrnyezetiinket, az elektromos készilékek nem a
ﬁ haztartasi szemétbe valok.

Hasznélja az elektromos kész(ilékek artalmatlanitasara
I Kijelolt gydjtéhelyeket, ott adja le azokat az elektromos ké-
szillékeit, amelyeket tébbé mar nem kivan hasznaini.

Ezzel segitséget nyujt ahhoz, hogy elkertiilhetdk legyenek azok a
hatasok, amelyeket a helytelen ,szemétre dobas” gyakorolhat a kor-
nyezetre és az emberi egészségre.

Ezzel hozzjarul az Ujrahasznositashoz, a recyclinghoz és a kidre-
gedett elektromos és elektronikus készlilékek értékesitésének egyéb
formaihoz.

Az 6nkorményzatokndl vagy a polgarmesteri hivatalokban tajékoz-
tatast kaphat arrél, hogy hova viheti a kiselejtezett kész(ilékeket. Az
On kereskeddje és szerz6déses partnere kteles a régi késziiléket is
ingyenesen visszavenni.

MAGYARUL
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PYCCKUU

BAXHO:

ObsizaTensHO CHavana npoYuTanTe oT-
OEMNbHO Npunaraemble UHCTPYKLUMM NO TeX-
HWKe 6e30nacHoOCTH.

PykoBoACTBO Nno akcnnyaTauuu

Cnacubo 3a BbIGop Haluero npofykTa. Hafeemcsi, oH BaM NoHpa-
BUTCS.

Mepeg “cnonb30BaHWeM AaHHOTO Npubopa BHUMATENBHO MPoYK-
TanTe MHCTPYKLMIO MO SKCMTyaTaLym 1 OTAEMbHO npunaraeMble
VHCTPYKLMM 1O TeXHWKe Be30nacHoCTU. XpaHuTe 3T JOKYMEHTBI,
BKITIOYas rapaHTUIHBIN TaoH, YeK 1, Mo BO3MOXHOCTY, KOPOBKY ¢
BHYTPEHHE YNakoBKOW B HaZeXHOM MecTe. Ecnn Bbl nepegaete
npubop TpeTbeMy NuLly, BCEraa NpuKaabiBanTe K HeMy BCE COOT-
BETCTBYIOLLME [OKYMEHTDI.

CumBoOnbI npuMeHsAemMble B
AaHHOM pyKOBOACTBe nonb3oBarenA

BaxHble pexomeHaaLmm ans obecrneyenus Balleil 6e3onacHocT
0bo3HaueHs! No ocobeHHOMyY. OBs3aTENLHO CrieayiTe 3TUM pe-
KoMeHaaLMsM, YTobbl NPefoTBPaTUTL HECYACTHBIN CryYail uiu
MONIOMKY U3fenust:

/N MPEAYNPEXAEHMUE:

MpenynpexzaeT 06 onacHoCTY Anst 340POBbS 1 BO3MOXHOM puCKe
MOMyYeHIsi TDaBMbI.

/\ BHUMAHME:

YkasblBaeT Ha BO3MOXHYHO OMACHOCTb 715 M3AENNS 1 APYTAX
OKpYatoLLVX NPeaMeTOB.

CogepxaHue

O630p petanen npudopa.....
PacnakoBka npubopa........... .
0630p geTtanen npubopa/ KomnneKT (1 (oo 1 (7
MpenynpexaeHns no MCnonbL30BaHWIo Npubopa
BBoa npubopa B akcnnyaTaumio ...
MosicHeHus k naHenu ynpaBneHus.

VIHOVKALMS HA BUCTIIIEE ....eovvvvvececeeeeeseeeesessesssssssssnsessessessessessns

KHOMKW Ha naHenm ynpaBneHnst U UX HABHAYEHME .........c.verereenns 96

Tabnuua nporpamm..
Hacrpoitka oTaenbHbIX nporpaMM
Kak pabotaet npubop ..........
OBLLME CBEAEHMS....euerverererrieeeeesseseeessesesssssesssssssssssesssssessessnes
CUTHAMBHBIE TOHBI vvuerverererneseeesesseseeseeseesessessessssssssssesesssssessessnes
OTNOXEHHBIN 3aMYCK MPOTPAMM ....eovereerereeseeeseeseeseseseesesseseneens
COXPAHEHNE MPOMPAMMDI .......vreervrseeseesseesaeeseneeessesesseessesessneens
OYHKUNS BEBOMACHOCTM ....o.vveerrerercereeeesseeseeeessseseseseessessssneens
WUcnonb3oBaHue npubopa ...
1. CHumuTE ChopMy Ans BbIMEYKN

2. YCTaHOBKA KPIOKA ANS TECTA..vuverrereerrernens.

3. 3anMBKA UHTPEAMEHTOB ......oceereererrerrereereesessesssessseeesessessessessenes

4. YcTaHoBKa POPMbI ANS BBIMEYUKM .....overeervenerceserseeseeeraeenns 98

5. OYHKUNS AOBABNEHNS MHIPEANEHTOB .....vvvererecereeeereereeeneens 98

B. 3aNYCK MPOTPAMMDI........cvveeereereeseereeseesseeseeseessesesseessssessneens 98

7. [1aiTe TECTY MOBHATBC ...voeverrerrerreseeseesesessesssessseseeseesessessassenes 98
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8. BBIMEUKA ....cuevceveveieeeiee ettt en e 98

9. T10AAEPKAHUE TEMIIA .vvvvvrrerreerreerseessessseiessssesseesesessessssessessnens 98
10. TTOBTOPHAS BBIMEUKA. .....veveeeareceiseessesseeseesssessesssssssessssnssessnenns 98
11. OkOHYaHVe NOCnef0BaTENbHOCTU MPOTPAMM..........cvvrvvvreenen, 98
12. /13BneknTe KPHOK ANs TECTA U3 XIMEDA ......vvveevrecicieieiens 98
Yucrka......... . . . . . e 98
XpaHeHue..... . . . . . ST 99
Bonpochkl 0 BbINeuke ........ ST 99
Mouemy xneb npunmnaet k oopme J:U'Iﬂ
BbIMEYKMN NMOCTIE BBIMEUKN? ....vvveveervreceseeeesessessesssssesse s ssensans 99
Kak MOXHO npeoTBpaTuTh NOSIBIIEHNE AbIPOK
B X11€0€ (M3-32 KPHOKOB AN TECTA)? .vvvvvvevrrseveesssiessessssessesseneans 99
Moyemy Npn nogbeMe TECTO pacTekaeTcs Mo
(DOPME [TIS BBIMEUKM? ..ot sssssenss s essnes 99
Moyemy xneb NOAHMMAETCS, HO pa3BanuBaeTCs
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UT0 TaKoe LeNbHO3EPHOBAS MYKA? .......oucvevriererieseeissessesensenes 99
YT0 HYXHO MMETb B BIAY MPM UCMONb30BaHUK pxxaHomn Myku?.. 100
UTO TaKOE KITEMKOBIMHA B MYKE?.......vucvrversiierssiesisessesessessenaanes 100
Kakue cyLLeCTBYHOT BUAbI MyK 1 KaK OHW UCTIOMb3YIOTCA? ....... 100
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PacnakoBka npubopa

1. Vi3Bnekute npubop 13 ynakosku.

2. Ypanute BCe yNakoBOYHbIE MaTepUanbl, Takve kak (orbra, Ha-
MONHUTENb, KABENBHBIE CTSHKKM 1 KAPTOHHAs yMaKoBKa.

3. MpoBepbTe KOMMMEKT NOCTaBKM Ha KOMMIEKTHOCTb.

4. Ecnv cogepxumoe ynakoBKW HEMOMHOEe Ik eCriu MOXHO 0OHa-
PYXUTb MOBPEXAEHWS, HE SKCTINyaTupyiTe npubop. HemeaneHHo
BEPHWUTE €r0 AUnepy.

0630p getanei npubopa/ Komnnekr nocraBku

1 CeteBoil kabenb

2 Pyuka Ha KpblLuke

3 KpblLLKa CO CMOTPOBbIM OKOLLKOM
4 [1o3aTop WHrPEeaMEHTOB

5 TMaHenb ynpaBneHus ¢ gucnneem
6 Bokosas BeHTUNALNS

7 ®opma Ans BbINeYky

8 Kptok ans tecta

9 Kopnyc

n PUHAANEXHOCTU

10 MepHbilit cTakaHumK
11 MepHas noxka
12 Lnn ans cHATWS Kpioka ans Tecta

MpepynpexaeHus No MCnonb30BaHuMI0 Npubopa

+ Bcerga ncnonb3yite pykaBuLbl 411S AYXOBKU UK KyNMHapHbIe
nepyaTki, Koraa NpuKkacaeTech K ropsyuM LeTansam Unn CHUMaeTe
nx. OnacHocTb oxora!

* Hwkorga He fobasnsmTe GoMbLUE MHTPEAUEHTOB, YEM YKa3aHO
B peviente. CyLueCTByeT OnacHOCTbL BO3ropaHums, i TeCTo
BbINbeTCS 13 (hOpMbI AMS BbIMNEYKW B KOPMYC UK Ha HarpeBaTenb-
HbI anemeHT!

+ Cnepute 3a TeM, YTOObI BEC MHTPEANEHTOB He npesbiwan 700t
nnn 1000,

* He cnepyet npeBbilaTh MakcuManbHoe KonnyecTso Myku 590T v
CYXWX OpOXoKen 7T (CBEXMX Apoxoken 21T), Tak Kak TECTO MOXET
nepennTLCs Yepes Kpa.

* Hukorga He HakpbiaiTe npubop NOMNOTEHLEM Ui Apyrmmn Ma-
Tepuanamu Bo Bpems pabotbl! Tenno v nap LOMmKHbI MMETb BO3-
MOXHOCTb Bbixofa. Ecrv npubop HakpbIT unm conpukacaeTcs ¢
NEerkoBoCNNaMeHSIOLLMMNCA MaTepuanamm, HanpuMep, LUTopamy,
CyLLIECTBYET OMacHOCTb Noxapa.

+ Bo Bpems pabotbl npubopa cregute 3a Tem, YToObl BOKPYT HEMO
COXPaHsANOCh MUHUManbHOE paccTosHue B 10 Cm OT Apyrux npegd-
MEeTOB.

+ OkennyatupyinTe npubop TOMbKO Nog NPUCMOTPOM. [pu Bbineyke
C OTCPOYKOI BPEMEHM BCETAa YCTaHABNMBANTE BPEMS TakK, UTODbI
npubop Haxoauncs nog HabmogeHem Bo Bpemst paboTbl.

¢ He knagute B nekapHyto kamepy MeTannmyeckyto onbry nnm
Apyre matepuansl. CylLecTByeT OnacHOCTb BO3rOPaHMs 1 KOPOT-
KOrO 3aMblKaHUS.

* He nepeHocute 1 He nogH1MarTe npubop Bo Bpemst paboThbl, CHa-
yara BblIKIO4UTE €ro, a 3aTeM BblHbTE BUIKY 13 po3eTku. Beerga
nepetHocute npubop obeumn pykamu!

* Hukorga He cHumanTe chopMy Ans Bbineyku BO Bpems paboThi!

* Wcnonb3yitte npubop TONbKO 418 MPUIrOTOBIEHNS MULLM, HUKOTAA
He ucnonb3yinTe ero Ans apyrux uenen. Ecnm npubop ncnonbay-
€TCS HE MO HAa3HAYEHMIO UM SKCMNYaTUPYETC HeNpPaBuIbHO, Bbl
He HECeTe HWUKaKOM OTBETCTBEHHOCTU 3a MPUYMHEHHBIN yiepo!

PC-BBA1282 IM 03.2025

Bsop npubopa B akcnnyaraumio

. OumncTute npnbop, kak onmcaHo B pasgene «4ucTkay.
. JoxauTech, Noka BCe [eTanm BbICOXHYT.

. BctasbTe chopmy ans Beineyku B npnbop.

. Pacnonoxenue

* YcTaHoBuTe NpubOp Ha POBHOI MOBEpXHOCTU. CrieanTe 3a TeM,
4T0ObI Kabenb NUTaHNs 1 MpUBOp He HaXOLMANCh Ha FOPSHMX
MOBEPXHOCTSIX UMK BOMN3M UCTOYHMKOB Tenna. [ponoxuTe
kabenb nuTaHus Tak, YToObl OH He conpuKacarncs ¢ OCTPbIMM
npegmeTamm.

+ Pacnonoxute npnbop Tak, 4Tobbl OH HE MOT COCKOMb3HYTh.
Mpnbop MOXET ABUraThCS NpY 3aMELLMBAHIUN TSHKENOTo TecTa.
Ecnu noBepxHOCTb rnagkas, noctasbTe Mpubop Ha TOHKWI
PE3MHOBBINA KOBPYK.

5. SnekTpuyeckoe NogKmnoYeHne
5.1 Tpexpe yem BCTaBUTb CETEBYH BUMKY B PO3ETKY, ybeauTecs,
YTO HanpsbKeHue B CETH, KOTOPOE Bbl XOTUTE UCMONb30BATb,
COOTBETCTBYET HanpshkeHmnio npnbopa. CooTBETCTBYHOLLAS
MHOpMALWS ykasaHa Ha Tabnnyke ¢ TEXHUYECKMMU Xapak-
TEpUCTMKaMN.
5.2 TMopgkntoumnte npubop K NpaBuIbHO YCTAHOBMEHHOM 3a3eM-
NEHHO po3eTke.
Bl ycribilunTe 3ByKOBOW CUrHan, a Ha Aucnnee otobpasnTcs
{ ons nporpaMmbl v 3:30 ang Bpemenu. Mpubop rotos k padoTe.
6. Ha HarpeBaTebHOM SMEMEHTE UMEETCS 3aLLUUTHBIN Crioit. YTobbl
yAanuTb ero, BKITOUMTE Npubop NpUMepHO Ha 15 MUHYT, BCTaBWB
B HEro nycTyto opmy Ans Bbineyky (6e3 kptoka ans Tecta). [ins
3TOro Wcmonb3yiTe nporpamMmy 8 Bake.
- HebonbLuoe 3agbiMnenme 1 3anaxu SBSOTCA HOPManbHbIM
SIBMEHeM BO Bpemst 3Toro npouecca. ObecneybTe foCTaTou-
HY0 BEHTUNALMIO.
7. OTKNIOYMTE CETEBYHO BUIKY OT PO3ETKN.

/\ NMPEOYNPEXOEHWE: OnacHocTb oxoros!

[arite chopme Ans BbINeYKN OCTbITb, @ 3aTEM CHOBA NPOTpUTE
€€ BIaXXHOWN TKaHbHO.

AN

9. lNocne 3TOr0 MOXHO NPUCTYNaTb K BbIMEYKe.

MosicHeHUs K NaHenu ynpaBneHus
MHIJMKaLWIFI Ha gucnnee

700g 1000g (WTvx) 11 N W
e
ic I 34_1

KNEADI RISE1 KNEAD2 RISE2
RISE3  BAKE KEEP WARM

HekoTopble cumBOnbl 0ToGpaxatoTes
TOMbBKO B TOM CIyyae, eCriv MOXHO
BblbpaTh COOTBETCTBYHLLYIO (DYHKLIMIO.
B cnepytowyen tabnuue oHM 0TMeYEHbI
3BE30UKON (*).

(=> Tabnuua nporpamm)

Cumson 3HayeHue

700g 10009 | * YkasbiBaeT Ha BbIOpaHHbIN BEC TeCTa

=
NOTox | * YkasbiBaeT, BbibpaHa i1 pyHKumus fobaBneHms =
WHrpeaueHToB v =[la/x = Het 5
(&)
OS® * Yka3bIBaeT Ha BbIOpaHHYI0 cTeneHb nomxapi- >
BaHWs xnieba (ceeTnasl, CpeaHsis, TeMHas)
12 YKasbIBaeT BblbpaHHyto nporpammy
! (B npumepe nporpamma 12)
330 YKa3bIBaeT OCTaBLLEECS BPEMS
i (1]

(3 vaca 30 muHyT B Npumepe)
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OTanbl nporpaMMbl 0TOBPaXaloTCs CreayoLLM 06pasom:

CumBon 3HaueHue KHonka | ®yHKumA
. [OpUT = PeXMM OXMAAHNS - Haxmute 3Ty KHOMKY, YTOBbI HEHAOONTO NPUOCTaHO-
‘ MwraeT = nporpamma BbINOmHsIeTCs T] BUTb MpOrpaMmy.
PAUSE | - HaxmuTe KHOMKY eLle pa3, YTobbl MPOAOITKIATL

nporpammy C Toro e mecta.

- YcTaHoBKa BpeMEHM OTIIOXEHHOTO CcTapTa.
- YcraHoBka BpemeHn ans nporpammsl HOME MADE
(c warom 10 MuHyT).

KNEAD 3ameLuvBanve 1-2
RISE Mogbem 1-3
BAKE Bbineuka

KEEP WARM lNoporpes

m :||E|
=
m

Q
o
=
o
Pyl

KHonku Ha naHenu ynpaBlieHUA U UX Ha3Ha4yeHune

YCTaHoBKa CTeneHn noapymsHuBaHus (ceetnas/
CcpeaHss/ TemHasl).
Ha gucnnee nosiBUTCS COOTBETCTBYHOLLMIA CUMBON.

- 3anycTuTe BbiGpaHHyt0 NPOrpaMmy C MOMOLLbHO
3TOMN KHOMKY.

Kvonka | ®yHkuus START/STOP | - HamuTe 3Ty KHOMKY MPUMEPHO Ha 2 CEKYHAbI,
(M) | Haxmwre 3ty KHONKY, 4T0GbI BLIGPATL OAHY 13 4TOBb! OTMEHTE NpOrpaMIY.
MENU 13 nporpamm. — - Yka3blBaeT, B KakoM pekume paboTbl HaxoauTcs
€ npubop B JaHHbI MOMEHT.
Bri6op konuyectsa Tecta (700 nnm 10007) YCLE ). [ns yctaHosky nporpammbl HOME MADE.
B pasiuiHbIX MPOrPAMMAX MpEyCMOTEHa BOIMOK- - bBonee no,qpo6r+y+o MH6(1)opmaumo 0 COOTBETCTBYHOLLMX MPOrpam-
HOCTb aBTOMATM4eCKOro A06aBNEHINS MHTPEAUEHTOB. Max Bbl HAWIETE B TAOIIMLE POTPaMM.
NUT/OK | BbIBop hyHKLMM OCYLLECTBISETCS C MOMOLLBHO STOM
KHOMKY.
Tabnuuya nporpamm
< 0 E © £ 2
= = = T 2 = & =2
£ 3 Konuuectso 5% 338 5
Mporpamma 2= Onucaxue £ ZIcas|l 6
o 2 TecTa MaKc. 52 BRs 386
28 6t |8°5& FE
= e o
1 BASIC 330 CraHgapTHas nporpamma 1 6enoro 1 cMeLuak- 2007/1000r lla lla lla
Horo xneba.
2 QUICK 950 OyHKUWS BbICTPON BbIneykm: Xneb obbI4HO nonyya- Her BbiGopa fla fla la
€TCS MeHbLLEro pasmepa.
3 FRENCH 4:20 ﬂﬂfl xneba hpaHLy3cKkoro Tuna (C XpycTsLLei Kopoy- 7001/10007 fla fla la
KOVA 1 MSITKVM TECTOM).
OYHKLMS KOPOTKOW BbiNeyku: Xneb nonyvaetcs
4 ULTRAFAST 2:20 | MeHbLUEro pasmepa 1 ¢ bonee rpydoi noBepxHo- Het BbIOOpa Hert Ja Ha
CTbH.
5 WHOLE WHEAT | 410 | [insi Bbineyku LIENbHO3EPHOBOTO Xneba. 700r/1000r1 Ja Ja [a
6 CAKE 3:00 | Mporpamma BbineYky Anst cAOBHOrO TecTa. Her BbiGopa Het [a [a
TeCcTo TOMbKO 3aMELUNBAETCS U JOMMKHO NOZHSTHLCS.
7 DOUGH 1:30 MoaxoQuT 4Ns NPUroTOBNEHNS BynoYek nnm Tecta Her Bbibopa Hert Het [a
ANs nnuLbI.
8 BAKE 1:10 | TorbKo Bbineyka. Het BbIOOpa HeTt Het [a
9 SANDWICH 3:30 | Mporpamma Beineyky ans GytepbpoaHoro xneba. Her BbiGopa Ja Ja [a
10 JAM 1:20 | [ins npuroToBneHns [keMa u Mapmenaga. Her BbiGopa Her Het Her
11 MIXSTIR 0:20 [Mporpamma 3ameLLnBaHNs Her Bbibopa Het Hert Ja
12 GLUTENFREE |  3:05 fe”;‘;”a”"”a” Mporpatii4a A1 Ge3rrioTeHoBor0 700r/1000r Het [a [a
13 HOME MADE 036 Mporpammbl MOryT BbITb 3aMPOrPamMMI1POBaHI Her Bbi6opa lla lla lla
norb30BaTenem.
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HacTpolika oTaenbHbIX nporpamMm

Pasgens! nporpamMm «3amelunBanmey, «Mogbemy, «Bbineykay 1
«[MopaepxaHie Tenna» MOXHO HaCTPOUTL MO OTAENBHOCTM Creayto-
Lwym obpasom.

Pa3nen nporpammbl VikpukaLins Perynupyemoe Bpems
Ha pucnnee
3ameLumBaHme 1 KNEADI 6-14 MuHyT
3ameLuvBaHue 2 KNEAD2 5-20 muHyT
Mogbem 1 RISE1 20-60 mMuHyT
Mogbem 2 RISE2 5-40 MuHyT
Mogbem 3 RISE3 0-60 mMuHyT
Bbineuka BAKE 0-90 muHyT
Monpepxanme Tenna | KEEP WARM 0-60 MuHyT

1. Knonkoi (M) gbiGepute nporpammy 13 HOME MADE.
2. Haxwmure kronky (52 1. Ha aucnnee nossuTes MuraroLas Hagnuch
KNEADI.
3. YcraHoBuTe Bpems, Haxvmas kHonky (A,
- YrobbI BbICTPEE YCTAHOBUTL MUHYTHI, HAXMUTE W YOEepXUBalTe
KHOMKY.
4. YT06bI COXPAHWTL HACTPOIIKY, CHOBA HaxmuTe kHonky (5 ). Ha
Avcnnee nossuTCs Muratowas Hagnues RISET.
- [MosTOpPUTE 3TN AENCTBUS ANS YCTAHOBKW LPYruX pasnenos
nporpamMmbi.
5. Mocne ycTaHoBKM BCex 3TanoB Nporpammbl 3anycTute npo-
rpammy, Haxas kHonky (& J.

Kak pabotaet npubop
O6wwme cBegeHus
+ Xneboneuka npegnaraet 12 ¢rKCMPOBaHHbIX NPOrpamMm 1
VHAVMBIAYaNbHO HACTpanBaemy'o MporpaMmy C pasimnyHbIMMU
BapWaHTaMn HacTPOEK. Takke MMEETCS NporpaMma Bhineyky,
MO3BONAOLLAS BbinekaTb 6E3rMTEHOBLIN Xneb A11S anneprukoB.
+  XrneboneyKky MOXHO 1CMONb30BaTh ANS BbINEYKW MO BPEMEHN.

Mpnbop paboTaeT NOMHOCTLI aBTOMATUHECKMU M O4eHb YA0DEH B uc-
nornb30BaHuK. Huke Bbl HallaeTe pacnucaHns nporpaMm 1 peLenTb
Ans

*  pa3nuuHbIX BMOOB Xreba,

¢ TECTO, KOTOPOE MOXHO MCNOMb30BaTh AMs APYTvX Lienei,

¢ [PKeMa, KOTOpbI MOXET NPUroTOBUTH Xneboneuka.

CurHanbHble TOHbI
MpunBop reHepupyeT PasnnyHbIe CUTHarbHbIE TOHA:

1 ANWHHbIA curHan | - Tlpu noakmoyeHn1 npnubopa K anekTpo-
cet
- TMpu oTMeHE NporpamMMbl Bpy4HYHO

- Mo okoH4aHuK (hasbl pasorpeBa

1 KOpOTKWA CUrHan [NoaTBepaeHNe HaxaTtust KHOMKM

5 curHanbHbIX
TOHOB NOAPSIA

- Ha gncnnee otobpaxaetcs EE1. Tem-
nepatypa B Npubope CAMLIKOM BbiCOKa
AN 3anycka HOBOW MPOrpamMbl.

- Ha gncnnee otobpaxaetcs EE2. Tem-
nepatypa npubopa CrMLIKOM HU3Kas
AN 3anycka HOBOW MPOrpamMbl.

- Ha gucnnee otobpaxaetcs Err. Mimeet
MeCTO 3NEeKTPOHHas! OLLIMOKa.

10 curHanos nogpsg | lNporpamMma 3aBepLunnach.
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OTnOXeHHbIN 3anyck NporpaMm

lMouTm BCe nporpaMmMbl MOXHO 3anyckaTb C OTCpOQKOVI. OpHako
O6paTVITe BHMMaHWE Ha CrefytoLlee:

+ MakcumarnbHoe Bpemst OTCPOYKM COCTaBNSET 13 YacoB.

¢ He ucnonb3yiTe 0TCPOYKY ANs PELENnTOB, COAEPXaLLMX CBEXME
WHIPEAMEHTbI, Takue Kak MOSIOKO, S, PpYKTbI, AOTYPT, NyK U
1.0/

+ OTCpouKa BpeMeH He nogxoauT 4ns besrnioTeHoBoro xneba,
MPUrOTOBMEHHOTO C UCMONb30BAHNEM TEMMON 1N FOpsiYen BOAb!.

+ Bcerga ocraBantech nobnmaoctu. MoryT BO3HUKHYTb HEWCnpaB-
HOCTM, 13-3a KOTOPbIX HEOOXOANMO OTMEHUTL MPOrpaMmy.

Mpumep:

1. Buibepute nporpammy 6 CAKE ¢ nomolisto kHonkv (M), Ha guc-
nnee otobpaautcs 3:00.

2. Haxmure kronky (A ), 4To6bi yCTaHOBIUTL BPEMS 3aepxKKM.
- [porpamMma HauHETCS MO UCTEYEHUM 3aJaHHOMO BPEMEHMU.

3. 3anycTiTe nporpaMmy BbINEYKM C NOMOLLbIO kHomKi (A ).
- Haxmute v yoepxwvBariTe KHOMKY, YToObl 3aBepLUNTL NpO-

rpammy.

CoxpaHeHue nporpammb|

B cryyae oTkmto4eHNs anekTpo3Heprim npubop aBToMaTUYeCky BO3-
OBHOBMSIET BbIMOMHEHWE NPOrpaMMbl MPK MOBTOPHOM BKITHOYEHWM B
TEYEHME HECKOMbKMX MUHYT. ECrin anekTponuTaHme npepbiBaeTcs Ha
Bonee anuTenbHbIN CPOK, xneboneyky Heobxoaumo nepesanycTuTh.
370 LienecoobpasHo TOMbKO B TOM Crlyyae, eCiv B MOMEHT NpepbI-
BaHMs NporpamMMbl TECTO €eLLEe HaXOAUNoch Ha CTaaum 3ameca. Ecnm
xneb yxe bbin ucneyeH, He06XoAMMO 3anyCTuTL NPOrpaMMmy 3aHOBO!

®yHKUMA GesonacHOCTH

Mocne 3aBepLLEHNs NPOrpamMMbl Bbineuki Nprbop AOMKEH OCTbITh,
npexae Yem Bbl CMOXeTe HayaTb HOBYIO MPOrpamMMy BbINeYKy Ui
3ameca (1ckntoyerue: nporpammsl 8 BAKE 1 10 JAM).

Mpubop npeaynpeamT Bac 5 3BYKOBLIMM CUTHAMaMM W NOKAXET Ha
amcnnee coobuieHne EE1, ecnv Temnepatypa BHyTpu Nprubopa Bce
eLLie CIMLLKOM BbICOKa.

1. OTKnKOUMTE CETEBYH BUMKY OT PO3ETKM.

2. CHumMuTE ChopMy Ans BbIMEYKM C MOMOLLBIO PYKaBUL| 4151 BYXOBKM.

3. OcTaBbTe KPbILLKY OTKPLITON 1 MOLOXANTE, MoKa Npubop He
OCTbIHET. JTO BPEMS 3aBUCUT OT NpeablgyLLero UComnb30BaHus
npubopa.

WUcnonb3oBaHue npubopa

/\ BHWMAHME: OnacHocTb noxapa!

+ CobntopaiTe KonM4ecTBO MHrPEaNEHTOB B peLientax. Hukorga
He nobasnsiiTe 6oNbLUE MHIPEAVEHTOB, YeM YKasaHO B pe-
Lenre.

+ Crnepgute 3a TeM, YT0ObI BEC MHIPEANEHTOB He npe.bitan 700t
um 1000r.

* Hukorna He 10GaBNANTE MHIPEOMEHTbI B OPMY ANS BbINEYKM B
Hayarne npoLiecca, eCn1 oHa elile HaxoauTes B Npubope.

- Yt06bl TECTO HE CBEPHYNOCH, BO BPEMS Nofbema 1 Bbinedku
KpblLLka AOMKHa BbITb BCEraa 3akpbiTa.

- TporpamMmy MOXHO MPUOCTAHOBUTL C NOMOLL{BH) kHomky (11,
HaxmuTe KHOMKy ellie pa3, YToBbl NPOLOMKUTL MPOTPaMMy.

- Yro6bl 3aBEpLLNTL NPOrPaMMY, HEXMIATE W YAePXKMBaITe KHOMKY
(A 1. OnuHHbIA curHan NoATBEpXaaeT OKOHYaH!e NPporpaMMbl.
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1. CHumuTe hopMy ANs BbINEYKM

OTkpoliTe KpblLLKy. [oBepHUTE hopMy ANs BbiNeyki NPOTUB Ya-
COBOI1 CTperiku, Noka OHa He pa3briokupyeTcs. BoiTawmte dopmy
ANS BbINeYKM 3a pyuKy. MoMecTuTe ero Ha poBHyto pabouyto
MOBEPXHOCTb.

2. YcTtaHOBKa Kpioka ans Tecta
2.1 CmaxbTe KptoK Ans TeCTa XuUpoM. 3To 0breryunT n3sneveHne
Kptoka 151 TecTa U3 rotoBoro xneba.
2.2 TlomeCTnTE NOMYKPYrIoe OTBEPCTMUE KPHOoKa A471s TeCTa Ha
NpVBOZHON Ban B hopMe Ans Bbineyky. Kprok 4ns tecta
[OrmkeH BbITb BPOBEHb C AHOM (DOPMbI 751 BbINEYKM.

3. 3anuBka UHrpeaUeHTOB

Y6eauTech, 4To MHrpeaneHTsl 406aBNEeHbI B (hopMy NS BbiNeyku
B MopsiaKe, yKka3aHHOM B peLenTe.

4. YctaHoBKa hopmbl ANsA BbINEYKM

lMomecTuTe hopMy s BbINEYKM C MHTPEANEHTAMM Ha JHO BHY-
Tpu npubopa. MNoBepHUTE hopMy NO YaCOBOM CTPENKe 4O ynopa.
3aTem 3aKpoiTe KpbILLKY X1iebomneyky.

5. ®yHKuMA fobaBneHNsl MHIPeaUEHTOB

B 3aBMCMMOCTM OT peLienTa pasnnyHble MHIPEOUEHTLI criefyeT
[06aBnsTh TOMBKO B NPOLIECCe 3aMeLLMBaHNS.

[ns atoro B BaLLe xneboneyke npegycMoTpeHa cnemarnbHas
OyHKUWS.

Ha 3agHelt naHenu npubopa HaxoauTcs 03aTop ANs UHIrpeaneH-
T0B. OH 3anonHseTcs nepez Hayanom nporpammel 1 aBToMaTuye-
CKIM OTKpbIBaETCA, 4T0ObI 4O6ABUTL UHIPEONEHThI B TECTO.

5.1 HaxmuTe Ha drkcaTop Ha pyyke [03aTopa UHIrpeaUeHTOB.

5.2 BbiaBMHbTE OWCNIEHCEP 41K MHTPEAUEHTOB 1 106aBbTe MH-
rPeaveHTbI.

5.3 BcTaBbTe [03aTOp MHIPEANEHTOB 06paTHO, 4TODbI OH Bbin
3ahnKCMPOBaH 3aMKOM.

5.4 Bbibepute (yHKUMIO «/HrPEaMEHTI» C MOMOLLBK) KHOMKM
1 3anyCTUTE MPOrpammy BbINeyKi.
- He Bce nporpammbl noaaepxuBatoT yHKLMio fobasne-

HWS1 MIHTPELMEHTOB.

6. 3anyck nporpammbl

6.1 BcraBbTe BUMKY CETEBOTO LIHYpa B PO3ETKY.

6.2 BbiBepuTe HyXHYI0 NPOrpamMmy G MOMOLLbHO KHOMKi (168°),

6.3 BbibepuTe xenaeMblit BeC xreba ¢ nomoLLbo kHonkv (S,

6.4 Bbibepute cBeTNOE, CPEAHEE MM TEMHOE NOAPYMSHUBAHIE
Kopouky xneba ¢ nomoLLbHo kHomkv ().

6.5 YcTaHoBMTE BPEMS C NOMOLLbH kHomkn (A ],

6.6 Ecnm Bbl [06aBNMN MHrPEaNEHTbI B AUCNEHCEP ANS UH-
FPEAVNEHTOB, C MOMOLLbK) KHOMKM BblbepuTe (hyHKLMIO
WHIPEUEHTOB.

6.7 Haxmure kHonky (A, Muraowuit ABOETOUME yKa3bIBaEeT Ha
Havaro nporpamMMbi.

7. [aiTe TecTy NoAHATLCA

Mocne nocnegHero 3ameca xneboneyka ycraHaBn1eaeT onTy-
MarbHy0 Temnepatypy Ans nogbema tecta. OHa HarpeBaeTcs
00 25°C-30°C, ecnv Temnepatypa B NOMELLEHNMN HIKe 3TON
OTMETKM.
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8. Bbineuka

Xneboneyka aBTOMATUYECKI PErYNMPYET TEMNEPATYpY BbINEYKY.
Ecnm no okoH4aHUM nporpaMMbl Bbineyky xned Bee el CrmLu-
KOM CBET/IbIN, €70 MOXHO MCMeYyb elle pa3 B nporpamme 8 Bake.

9. MoppepxaHue Tenna
(Kpome nporpamm 7 DOUGH, 10 JAM 1 11 MIX STIR)
[0 OKOHYaHMK NpoLiecca BbINEYKM HECKOBKO pa3 MpOo3BYYNT
CUrHaJT, yKasblBatLLMiA Ha TO, YTO Xneb MOXHO BblHUMATb. B T0
Xe BpeMsi HauMHaeTCs Yacoas pasa nogorpesa. Ha aucnnee
pSLOM C HOMEPOM Nporpammbl oTobpaxaeTcs 0:00. [lBoeto-
une : muraet. Yepes yac pasgaetcs 3BykoBow curHan. ®asa
noporpeBa 3aBeplueHa. Ha gucnnee nosBuTCS HavarnbHbIii 9KpaH.
BbIHbTE CeTEBYI0 BUIKY 113 PO3ETKY.

10.MoBTOpHas BbINeyka

10.1 Ecrnu npnbop Bce eLle HaxoauTcs B dhase «NofaepKaHus
Tenna, Haxumaiite kHonky (A ) ao Tex nop, noka He yc-
MblLLMTE 3BYKOBOW CUrHan.

10.2 3anyctute nporpammy 8 Bake.

10.3 Korgna Oyzet JOCTUMHYTO XenaeMoe noapyMsiHUBaHue,
3aBepLumMTe nporpammy, Haxas kHorky (A,

10.4 BblHbTe CETEBYI0 BUNKY 13 PO3ETKN.

11. OKOHYaHWe nNocneaoBaTeNIbHOCTH NPOrpaMm

MpUroToBbLTE NOACTABKY U BbIHBTE BATIKY 13 PO3ETKM. B KOHLE
nporpaMMbl CHAMMTE DOPMY AMSt BbINEYKM C NOMOLLbHO PYKABHLY.
MepeBepHuTe hopMy AMs BbINEYKM 1, eCrV XN1eD He NaaaeT Ha
PeLLEeTKy cpady, HECKONbKO Pa3 NOABUraiiTe KpoK s TecTa Bre-
ped-Hasap CHU3Y, Moka xneb He Bbinager.

/\ BHUMAHME:

He ynapsite chopMy Ans Bbineyky o cton unu kpait. opma
ANS BbINEYKN MOXET AeOpMMPOBAaTHCS.

12. U3BnekuTe KpIOK AnA TecTta u3 xneba

Ecnv kprok s Tecta 3acTpsn B xnebe, BOCMONb3yNTECH Npuna-
raeMon LUNaXKoM Ans Kptoka.

BcTaBbTe ero B NONyKpyrinoe 0TBEPCTNE KPIOKa AN1A TeCTa Ha HXK-
Hel1 cTopoHe xneba, noka OH elle Tennbiin. HaknosnTe wamnyp ¢
KPIOKOM K HIDKHEeMY Kpato Kproka [n1s TecTa, NpeanoYTUTENbHO B
TOM MECTE, i€ HaXOAMTCA KPbINO KProKka Ans TecTta. 3aTem ocTo-
POXHO NOTAHUTE KPHOK AN1A TECTa C KPHOKOM BBEPX. Bbl yBuaute,
roe B xnebe HaxXoaUTCS KPbINO Kproka Ans Tecta. Bel MoxeTe
Cnerka Hagpesatb Tam XJ'I66, a 3aTeM BbITallWTb KPIOK ONd TeCTa.

Yuctka

NPEOYNPEXOEHUE:

* [lepep yncTKoOM BCerga BoIHUMaKTe ceTe-
BYIO BUSIKY 3 PO3ETKM 1 JOXOUTECH, NOKa
NpuBop OCTbIHET.
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/N NPEOYNPEXOEHUE:

* Hukorga He norpyxate npubop nnm
(hopmy NS BbINEYKM B BOAY ANt OUUCTKM.
He HanonHsnTe kamepy 4151 Bbineyky
BOAOMN. OTO MOXET NMPUBECTU K NOPAKEHMIO
ANEKTPUYECKAM TOKOM WK MoXapy.

/\ BHUMAHME:

* He ncnonb3yiite NPOBOMOYHYHO LLETKY Nk Apyrie abpasuBHble
npeameTbl.

* He ucnonbayitTe xecTkue uni abpasueHble YMCTSILLME Cpes-
CTBa.

1. Ynanute BCe MHrpeau eHTbl U KPOLLKW C KPbILLKW, Kopryca 1 Ka-
Mepbl 51 BbINEYKM BMIAXHON TKaHbIO.

2. TpoTpuTe BHELLHIOW MOBEPXHOCTb HOPMbI 151 BbINEUKIA BIIaXHOM
TKaHb0. BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb POPMbI MOXHO NPOMbITh
BOLOM C HEDOMbLUMM KOMMYECTBOM MOHOLLETO CPEeACTBa.

- ®opwma [151 BbINEYKU UMEET aHTUMpUrapHOe NokpbITue. BrionHe
HOPMarbHO, YTO LIBET NOKPbITHSI CO BPDEMEHEM MEHSIETCS, HO
3TO He BINUSIET Ha ero paboTy.

3. Kak kptok ansi Tecta, Tak 1 NpUBOLHOI Ban cregyeT YACTUTb
cpasy nocre V1Cronb3oBaHus. ECrv Kpok Ans TecTa ocTaHeTcst
B hopme, ero OyAeT TpyAHO K3Bnevb. B aTom cryyae Hanelite B
€MKOCTb TENMyto Bogy NpumepHo Ha 30 MuHyT. Mocne SToro Kpiok
[ANsi TeCTa MOXHO W3BeYb.

4. BbITpuTe BCE [JeTanm HacyXxo TKaHbHO.

XpaHeHue

+ [pexae yem ybpatb Npubop Ha xpaHeHue, ybeauTech, 4To OH
MOMHOCTbIO OCThIM, OYMLLIEH W BbICYLLEH. XpaHuUTe npubop ¢ 3a-
KPBITOM KPbILLKOM.

+ PekomeHayeTcs XpaHuTb Npubop B OpUrHaNbEHON YNakoBKe, eCru
Bbl He cOBMpaeTeCh UCMONb30BaTh €ro B TEUEHUe AUTENBHOr0
BpEMEHMU.

+ Bcerga xpaHute npubop B HeLOCTYNHOM Ans AETEN, XOPOLLO
NpOBETPUBAEMOM W CyXOM MECTE.

BOI'IpOCbI O Bbine4ke

Moyemy xne6 npununaet k popme
ANA BbINEYKW nocne Bbinevykn?

OcrtagbTe x11eb ocThiBaTh B hOpMe Ans BbIMEYKM MPUMEPHO Ha

10 MuHyT. MNepeBepHuTE hopMy ANns BbINEYKM W Crierka NofgsuranTe
MeCuIbHbI Auck (Ban) Bneped-Hasad. CMaxbTe KpHoK Ans TecTa,
Nnpexae Yem 1Cronb3oBaTh Er0 CHOBA.

Kak moxHO npefoTBpaTMTL NOsIBNIEHUE AbIPOK B Xnebe

(u3-3a KproKoB Ans TecTa)?

Mepen Tem kak TECTO NOAHUMETCS B NOCMELHMIA a3, MOXHO CHATb
KPIOK Anst TeCTa Npu NOMOLLM NPUChINaHHBIX MyKor nanbLes. (B
3aBMCYMOCTY OT NMPOrpaMMbl Ha AUCTINEE AOMKHO OTOBpaxaTses
obuiee Bpems pabotsl okono 1:30 yacos). Ecnn Bbl He X0TUTE 3TOrO
Jenatb, UCMOMb3yiTe KPIoK nocne Bbineyku. Ecnv Bbl Byaete ocTo-
POXHbI, TO CMOXeTe n3bexatb 06pazoBaHMst GOMbLIOTO OTBEPCTHS.
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Moyemy npu nogbLeMe TeCTO pacTekaeTcs
no hopme Ans BbINeYkn?

310 npoucxoauTt, 0CODEHHO ecrnn MCNonb3yeTcA NiIeHN4YHaa MyKa,
KOTOpaa ny4Lle nogHNMaeTca 6naro,qapﬂ Gonee BbICOKOMY cofep-
KaHMO KNENKOBMHbI.

YempanreHue:

a) YMeHbLUMTE KOMMYECTBO MYKU U CPABHSIATE OCTamNbHbIE MHTPe-
AVeHTbI. [0TOBbIN Xneb no-npexHemy 6yaeT MMeTb 6OMbLLON
obbem.

b) [obGaBbTe B MyKy 1 CTONOBYH NOXKY pa30rpeToro XnaKoro Map-
rapuHa.

Moyemy xne6 nogHnmaetcs,

HO pa3BanmBaeTCs BO BpeMsi BbINevkn?

a) Ecnu B ueHTpe xneba obpasyetcs yrnybnexne B popme BykBbl
«\V/», 3HQUMT, B MyKe He XBaTaeT KIelKoBUHbI, T.€. 3epHO coaep-
XUT crmwkom Maro 6enka (6biBaeT B JOXANMBOE NETO), U
MyKa CIMLLKOM BRaXHasi.

YempaxeHue:

[obaBbTe B TECTO A5t Xneba 1 CTONOBYH NOXKY MLIEHNYHOI
KNerKkoBUHbI Ha kaxable 500 Myku.

b) Ecnu xneb passanuBaeTcs B hopMe BOPOHKY B LIEHTPE, 3TO
MOXXET BbITb CBSA3AHO C TeM, YTO
- TemnepaTtypa Bofbl Gbinia CIMLLKOM BbICOKOA,
- 1ACMONIb30BANoCh CAMULIKOM MHOTO BOfbI,
- B MyKe He XBaTaeT KIeNKoBYHbl,
- CKBO3HsIKM, Bbl3BaHHbIE OTKPbITUEM KpbILLKA BO BPEMS! Bbl-
neyKi.

Korpga MOXHO OTKpbIBaThb KpbILLKY

xrieboneyku Bo Bpemsi BbINeYku?

B ocHOBHOM, 3T0 BCerga BO3MOXHO, KOrfia UaeT npoLece 3ameLum-

BaHws. B 310 Bpemsi Bbl MOXeTe 106aBUTb HEBOMbLLIOE KONMYECTBO

MYKW UMW XUOKOCTH, CIA 3TO HE0BX0AMUMO.

Ecnm BbI xoTuTe, YTOOLI MOCIE BbINEYKW X11eb umMen onpeaeneHHbIn

BHELLHWIA BIG, LENCTBYATE criedytoLim obpasom:

+ [lepesn okoHYaTENbHBLIM MOLHLEMOM (Ha AUCTINEE, B 3aBUCHMO-
CTM OT NpOrpamMmbl, JOMKHO 0cTaBaThCs Bpems okomno 1:304.)
OCTOPOXHO W1 HEHaAOIIO OTKPOIATE KPbILLKY W OCTPbIM, NpeaBapy-
TESbHO HArPETLIM HOXOM HaHecuTe Ha (POPMMPYIOLLYIOCS KOPOUKY
xneba Happeskl, HanpUMep, Ui NOCkINbLTE CBEPXY 3epHaMK,

NN NOKPOITE KOPOUKY Xneba CMEeChIo kpaxmarn/soaa, Ytobbl oHa
Brecrena nocne Bbineykn. Bbl MOXeTe OTKpbITL Xneboneyky B
nocrnegHuil pa3 B Te4eHye ykasaHHOro Neproaa BpeMeHu, MHave
xneb passanurcs.

Yro 03Ha4aloT HOMEpa TUNOB MYKN?

YeM Himke HOMep CopTa, TEM MeHbLLE KIeTYaTKiM COAePX)UT Myka 1
TEM OHa ferde.

Yro Takoe LienbHO3epHOBas MyKa?

LlenbHo3epHOBas Myka MOXeT ObITb M3rOTOBMEHA M3 BCEX BIAOB
3epHa, BKNoYas NieHmnLy. TepMUH «LieNbHO3EPHOBas» 03HAYAET,
4TO MyKa NOMOIIOTa 13 LIENBHOTO 3epHa W, COOTBETCTBEHHO, COAEp-
KUT BorbLLee KONMYecTBO KneTdaTki. MoaTomy Myka U3 LieNbHO-
3ePHOBOW MLLEHNLbI HEMHOTO TemHee Mo LeTy. OgHako xneb u3
LIeNbHO3EPHOBOM MyKM He 0653aTeNbHO NOMy4aeTcs TeMHbIM, Kak
MPUHATO CYMTaTb.

99

12.03.25

)

PYCCKWU



)

PYCCKUU

Y70 HYHO MMETb B BUAY NP UCTIONL30BAHUM PXKAHOKU MYKN?

PxaHast Myka He COBEPXUT KNEKOBMHbI, NO3TOMY x11eb 13 Hee npak-
THYeCKM He nopHumaeTcs. Moatomy «PXKAHOW LIENTbHO3EPHO-
BOW XJIEB» AOMmKeH roTOBUTLCS Ha 3aKBacke, YTOBbI 06ecneumTb
COBMECTUMOCTb.

TecTo NOAHUMETCA TOMBKO B TOM CIyyae, ecrv XoTs Obl ¥ YacTb
YKa3aHHOTO KONYECTBA PXaHOM MyKW, He COAEPALLEN KIEMKOBYHI,
Oynet 3ameHeHa Mykoi Tuna 550.

Yro TaKoe KneikoBMHa B Myke?

UeM BbiLLie HOMEp TVNa, TEM MEHbLUE KITENKOBUHbI COAEPXUT MyKa 1
TEM MeHbLUe noaH1MaeTcst Tecto. Myka ¢ Homepom Tuna 550 cogep-
KUT HambObLUEE KOMMYECTBO KIENKOBMHbI.

Kakue CyLWeCTBYHOT BUAbl MyKU U KaK OHU VICI10]'Ib3yI-OTCﬂ?

a) KykypysHasi, pucoBas 1 kapTodensHas Myka 0CoOEHHO NOAXoaNT
nioasM C anneprieit Ha rtoTeH Unv CTPaAatoLLyMM OT «CrpyTay
WM «KOSMMAKUMY.

b) Myka 13 nonbsl He COBEPXMT XMMIKATOB, MOCKOSbKY nonda,
npoum3pacTatoLLas Ha 04eHb OefHbIX MoYBax, He BNUTLIBAET
ypobpeHust. Moatomy Myka 13 nonbbl 0COBEHHO NOLXOAMT ANs
anneprukos. Bce peLenTbl ¢ ucnonb3oBaHueM Myku 405, 550 nnum
1050 moryT ObITb MCNOMb30BaHbI, Kak OMYCAHO B MHCTPYKLMN.

c) Myka 13 npoca 0coBGEHHO NOLXOAMT ANs MOLEN C MHOXECTBEH-
HbIMUK anneprismu. Bce peLenTsbl ¢ UCMONB30BAHMEM MYKM TUMOB
405, 550 1nm 1050 moryT BbITb MCMOML30BaHbI, Kak OMCaHO B
NHCTPYKLMN.

d) Myka u3 TBepapIx copToB nieHupbl (DURUM) ocobeHHo noaxo-
puT ans 6areTHoro xneba Gnarogapst CBOE KOHCUCTEHLMN, ee
MOXXHO 3aMEHIUTb MaHKO 13 TBEPAbIX COPTOB MLUEHULIbI.

Kak nyywe nepeHocuTcsi cBexuii xne6?

Ecnn nobaBsnTb B MyKy OAHO MKOpe 13 0TBApHOTO kapTodhens v 3ame-
CUTb €ro, TO cBexuit xneb ByaeT nyylue nepeHoCUTLCS.

B KakMx Nponopumsx crieayeT UCMOSNb30BaThb PaspbIXnUTenn?

Kak ans ,ElpO)K)KGVI, TaK 1 angd 3akBacku, KOTOpbl€ MOXHO KynnTb B
pa3HbIX KONIM4eCTBaXx, HeobxoayMo cnegoeaTb VHCTPYKUNAM NPOU3-
BOANUTENA Ha yNakoBKe N yCTaHaBMBATb KONMMYECTBO B 3aBNUCUMOCTU
OT KonnyecTBa VICFIOJ'Ib3yeMOl7I MYKW.

Yro penartb, ecnu xneb MMeeT ApoXKeBON NPUBKYC?

a) YMeHbLUMTE KONMYECTBO Caxapa, eCnu OH Bbin CMOMb30BaH.
OpHako B 3TOM cryyae xreb bygeT HeMHOro CBETNEE MO LIBETY.

b) [obaBbTe B BOAY 0ObI4HBIN KOHBSYHBIN YKCYC. [1Ns ManeHbkon
ByxaHki = 1%, CTONOBON NOXKK, ANs BonbLLOK ByxaHku — 2 cTo-
NOBblE NOXKY.

c) 3ameHuTe BOZY NaxToi Ui KedupoM, YTO BO3MOXHO ANs BCEX
PEeLLenToB U PEKOMEHOYeTCa Ans CBexecTn xneba.

Moyemy xneb6 U3 neun oTNUYaETCA NO BKyCY
oT xneb6a u3 xnedone4ku?

OT0 CBA3AHO C pasHuLiel BO BNaXHOCTU: B iyXoBKe Xrie Bbineka-
TCsl Topasfo Cylue u3-3a BorbLUEro NPOCTpaHCTBa A1 BbINEYKM.
Xneb u3 xrnedoneykn bonee BnaxHbIil.

BonpockI 0 xne6oneuke

Fehler Ursache

YctpaHeHue

113 nekapHoOW Kamepbl UK BEHTUNALWM-
OHHbIX OTBEPCTUI BbIXOANT AbIM.

WHrpeameHTb! punnnim K kamepe Ans Bbl-
MEYKM UM BHELLHE CTOPOHE KECTSHKN.

BbIHbTE BUMKY M3 pO3eTKM, AanTe npubopy
OCTbITb, CHUMUTE (DOPMY 11 O4NCTUTE BHELLHIOK
MOBEPXHOCTb (HOPMbI 11 NEKApHO Kamepbl.

Xneb 4aCTMYHO pa3Banuncs 1 Brax-
HbIN C HKHEN CTOPOHBI.

Xneb cruwkom Jonro octaBancs B popme
nocre BbINEYKM 1 nogorpesa.

W3enekute xneb u3 hopMbl He NO3AHEE OKOHYa-
HUS (OYHKLMW NoaepxaHus Tenna.

Xneb TpyaHo M3BneYb 13 hopMbl.

HwxHsis YacTb xneba NPUNUNaeT K KPHOKY And
TecTa.

[Nepen BbINEYKON HEMHOMO CMaxbTe KPIOK Ans
TecTa. l1ocrne Bbineykn ocTaBbTe Xieb ocTbiBaTh
B (hopme.

OuuanTe Kptok Ans TecTa v Ban NOChe Kaxaoro
npoecca Bbineyku. Mpu HeobxoanmocTn HanenTe
B chopmy Tennyto Bogy Ha 30 MuHyT. Mocne aToro
KPIOK NS TECTa MOXHO JIErko CHATb W MOYUCTUTD.

VIHrpeamneHTbI He CMELLMBAKITCS UMK
xneb He nponekaeTcs AOMKHbIM
obpasom.

HenpaeurbHas HacTpoiika nporpammb

Ewwe pa3 npoeepbTe BbIOpaHHOE MEHIO 1 Apyrie
HaCTPOMKM.

Mporpamma Bbina 3aBepLUeHa npexaespe-
MEHHO HaxxaTveM kHorku (A,

I'IperaTMTe MCNOJb30BaHNE MHIpeaneHToB U
Ha4yHUTE CHOBA.

Bo Bpemst paBoTb! KpbiLLka OTKPbIBanNach
HECKOMNbKO pas.

KpbILLKy MOXHO OTKpbIBATb TOMbKO B TOM Cyyae,
ecrnu Bpewmsi, oTobpaxaemoe Ha aucnnee, npe-
Bbiwaet 1:304. Mocne oTkpbITUS yOeauTECh, YTO
KpblLLKa 3aKpbiTa JOMKHBIM 00pa3oM.

[nuTtenbHoe OTKIIOYEHWE NUTaHNS BO BpeMSs
paboTbl

I'IperaTMTe MCNONb30BaHNE UHTPEONEHTOB U
Ha4yHUTE CHOBA.

BpaliieHue Kpioka fins TecTa 3abriokmpoBaHo.

MpoBepbTe, He 3abMOKMPOBaH MK KPIOK AN TecTa
3epHamu 1 T. 4. CHUMUTe hopMy Ans BbINEYKN W
npoBepbTe, BpaLLlaeTcs N1 npueoa. Ecrv aTo He
TaK, 0TnpaBbTe NPUOOP B CEPBHCHYHO CITyXOy.
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Fehler

Ursache

YcTtpaHeHue

IMpnbop He BkoYaeTcs. PaspaeTcs
5 3BYKOBbIX CHrHAIOB.
Ha aucnnee otobpaxaetcs «EE1».

MpuGop eLLe CIMLLIKOM ropsumii nocne npefbl-
AYLLEro MpoLecca BbIMeykM.

BbIHbTE CeTeBylo BUNKY 13 po3eTku. V3Bnekute
chopmy Anst Bbineyku. [laiTe npubopy ocTbITb [0
KOMHaTHOV TemnepaTypbil. [locre 3Toro MoXHO
CHOBA BKITHO4MTb NpnGOp.

[Mpnbop He MOXET BbITb 3anyLLeH. Bbl
YCTbILLMTE 5 3BYKOBbIX CUrHASOB.
Ha gucnnee otobpaxaetcs «EE2».

Temnepatypa npubopa CnLLKOM HI3Kas.

Mogoxaute npumepHo 20—30 MuHYT, noka npubop
He BOCTUrHET KOMHaTHOW TeMnepaTypbl.

[Mpnbop He MOXeET BbITb 3amnyLLEH.
Ha gucnnee otobpaxaetcs «Erry.

Mwmeet mecto OANEKTPOHHaA HencnpaBHOCTb.

BbIHbTE CeTeBYyI0 BUNKY 13 po3eTku. ObpaTntech B
HalLLl CepPBUCHBIA LIEHTP UK K cneumanucTy.

MMpubop He paboTaer.

[Mpnbop He MMEET ANEeKTPONUTaHMS.

[MpoBepbTE PO3ETKY C APYriM NPUBOPOM.

MpaBuribHO BCTaBbTE CETEBYIO BUTIKY.

MpoBepbTe NpeaoXpaHnTeb B JOME.

MpuBop HeucnpaseH.

O6patuTech B Hallly CepBUCHYHO CryOy unn k

cneynanucry.

OwnOku B peuentax

Ownbka Mpuunna YctpaHeHue
Xe6 MOSHAMAETCS CIMILIKOM CUITBHO, CrvLLIKOM MHOTO JPOMOKEN, CIIMLLIKOM MHOTO MYKU, CIIMLLKOM Masio Conu Uin alb
HECKOMbKO U3 3TVX MPUYMH
Xneb He noaHMMAaeTCs Unu NogHUMAaeTcst HeT unm crmwkom Mano Apoxoken alb
HEAOCTATOUHO. CTapble Ui nepespensle ApoMK e
CrnuLIKoM ropsiast XuaKocTb c
[poxokn BCTYNWAM B KOHTAKT C KUAKOCTHIO d
HenpasunbHas nnv ctapas Myka e
CrmLIKOM MHOTO UMK CIILLIKOM Maro KUAKOCTY alblg
Cnuwkom Maro caxapa alb
TecTo NogHUMAETCs CAMLWKOM CUIbHO M pac- | O4yeHb Msrkast BoAa BbI3bIBaeT bonee cunbHoe BpokeHre JpoxoKen flk
TEKeTCA M0 hOpMe ANS BbINEHKH. CRVLLIKOM MHOTO MOTIOKa BRIMSIET Ha BpoXeHme ApoxoKel c
Xneb passanurcs. O6bem xneba borblue, Yem hopma, NO3TOMY OH pa3Ban1BaeTcs alf
CrnvLkoM paHHee Unm Crnwwkom ObicTpoe GpoXeHUE POXOKEN 13-3a CIINLL-
KOM Tennomn Bozbl, TENMON KamMepsl Anst BbINEYKY, BbICOKOA BNaXHOCTM. Te- .
Nnas XULKOCTb MPUBOZMT K TOMY, YTO TECTO NOAHUMAETCS CIIMLLKOM ObICTPO, c/hfi
a 3aTeM paspyLUaeTCs Nepes BbINeyKo.
Crnmwkom Maro KnenkoBMHbI B MyKe |
CnnLwKOM MHOTO XWUIKOCTH g/h
Tsbxenas, KOMKoBaTas CTpyKTypa CIMLLIKOM MHOTO MYKI MW CITALLKOM Masio XUAKOCTY alblg
Cruwwkom Marno Apoxokeit unn caxapa alb
CrvLLIKOM MHOTO (DPYKTOB, LIENBHO3EPHOBOM MKV UMK OPYIUX MHTPEANEHTOB b
Crapas unu HekayeCTeHHas Myka e
Xneb He nponeyeH 4O KOHLA B LiEHTpe. CrvLLIKOM MHOTO WK CAULLKOM Marno XWUAKOCTH alblg
Bbicokast BnaxHOCTb h
PeLienTbl C BNaXHbIMI MHTPEANEHTAMM, TakUMU KaK orypT g
Orkpbitas, rpybas unv gpipyatas ctpyktypa | Crmwwkom MHOMO BOAb! g
OrtcytcTaue conm b
Bblicokast BNaxHOCTb, CAMLLKOM Tennas Bofa h/i
Crvwkom ropsiyast X1gKocTb c
101
PC-BBA1282 IM 03.2025 12.03.25

)

PYCCKUU



)

PYCCKUU

Owunbka MpnunHa YctpaHeHue
[pnboBKaHasi, HemponeyeHHas noBepxHocTb | O6beM xneba 6onblue, Yem 0BbEM KECTAHON BaHKu alf
Crviikom MHOTO Myku, 0cobeHHo ans Benoro xneba f
CNWLLKOM MHOTO APOXCKEN UMK CIIMLLKOM Maro comnu alb
CrnuLkom MHoro caxapa alb
Cragkie NHrpeaneHTbl B AOMOMHEHME K caxapy b
NomTukn xneba HepoBHbIe v ByrpucTbie B .
LeHTe. Xneb He[oCTaToOMHO OCThIN (BbILLEN Nap) j
Ocratku Myki Ha kopouke xneba Myka nnoxo BTUpaeTcs B Boka Npu 3aMeLLmBaHui [/m

WcnpaBneHue owmnbok

a) [MpaBurbHO N3MepPbTe MHIPEANEHTbI.

b) OtperynupyiiTe KONMYECTBO MHIPEAMEHTOB W NPOBEPLTE, HE ObiN
1 3a0bIT KaKOM-NBO MHIPEeaNEHT.

c) Wcnonb3ayiiTe Apyryio XMOKOCTb UK AANTE e/l OCTbITb 0 KOMHAT-

HOW TemMnepaTypbl.

d) [obaBbTe NHrpeaneHTbI B NOPsaKe, ykasaHHoM B pevente. Cae-
nauTe HebonbLUOE 0TBEPCTUE B LiEHTPE 1 106aBbTe packpoLLEH-
Hble APOXOKM NN CyXxue Apoxcku. 3beraiite npsMoro koHTakTa
BPOXOKEN C KMIKOCTHIO.

€) Vcnonb3yiiTe TOMbKO CBEXME W MPaBUIbHO XpPaHWUBLLMECS MHIpe-
BVEHTbI.

f) Cokpatute 0bLLEE KONMYECTBO UHIPEONEHTOB, HUKOTAA He
ncnonb3yite Gonblue ykasaHHOrO KonnuyecTa Myku. Mpn Heob-
XOLAMMOCTU YMeHbLUNTE KONMYECTBO BCEX MHTPEANEHTOB Ha '/a.

g) CkoppekTupyiiTe KONMYeCTBO XWaKocTh. Ecnmn ncnonb3ytotes
BraXHble MHrPEAUEHTbI, KONMYECTBO KUAKOCTY JOIMKHO ObiTb
COOTBETCTBEHHO YMEHBLLIEHO.

h) B o4eHb BnaxHyt0 norogy UCMonb3yiTe Ha 1—2 CTONOBbIE NOXKN
MeHbLLe.

i) He ncnonbayiTe (yHKLMIO OTCPOYKM BPEMEHW B TEMMYHO MOrofy.
Vcnonb3yiiTe XonoaHbIe XUOKOCTY.

j) WsBnekute xneb 13 popmMbl cpasy nocre Bbineykn 1 OCTaBbTe
OCTbIBATb Ha PELLETKE HE MeHee 15 MUHYT, Npexae Yem Hape-
3atb.

k) YMeHbLUMTE KOMMYECTBO APOXCKEN UMW, MY HEOBXOAMMOCTMH,
00LLiee KONMYECTBO MHTPELAVEHTOB Ha ¥4 OT yKkasaHHOTO.

[) [oGaBbTe B TECTO 1 CTOMNOBYHO MOXKY NILEHNYHON KITENKOBUHBI.

m) Hukorga He cmasbiBaiTe dhopmy!

MpumMeyanus K peuentam
WHrpeaneHTbI

MocKorbKy Kaxabli MHTPEAMEHT UrpaeT 0colyto Porib B yCriexe
xre6a, ero 3MepeHue Tak e BaxHo, kak 1 JoBaBrneHne B NpaBiib-
HOM NOpsZKE.

+ CaMble BaXHble MHIPEANEHTDI, TakMe KaK XMIKOCTb, Myka, COflb,
caxap 1 poXokn (MOXHO MCTONb30BaTh Kak Cyxue, Tak 1 CBEXMe
LPOXOKM), BIVSIOT Ha YCNELUHbIA Pe3ynbTaT npy NPUroTOBMNEHUM
TecTa v xneba. [oatomy Bceraa 1Cnonb3yiiTe MX B HyXHbIX Mpo-
nopLusx.

+ Ecnu Bbl roToBUTE TECTO CPA3y, UCMOMb3YIATE UHTPEAUEHTDI
TennbIMX. ECIv e Bbl XOTUTE HayaTb MPOrpaMMy Nocne HeKoTo-
POV 3a[1ePXKY, UHTPELNEHTbI AOMKHbI ObITb XONOLAHBIMU, YTOObI
LPOXCKA He 3a6pOANNM CAIMLLIKOM paHo.

+ MaprapuH, Macro v MOMOKO BIMSILOT TONBKO Ha BKYC xneba.

+ Caxap MOXHO yMeHbLNTb Ha 20 %, 4TobbI caenaTb KOPOUKY
Bonee nerkoi v ToHKOW 6e3 yiepba Ans Apyrux pesynbTaTos Bbl-
neukun. Ecnn Bbl npeanountaeTe Gonee MArkyto 1 NErkyr KOpouKy,
MOXHO 3aMEHUTb Caxap MeoM.
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KneiikoBuHa, koTopasi obpasyeTcsi B Myke BO BpeMsi 3ameca, 0be-
cneynBaeT CTpyKTypy xneba. MipeanbHas cMecb Mykn COCTOWT 13
40 % uenbHo3epHOBOI Mykm 1 60 % 6eroin Myk.

Ecnu BbI x0THTE £06aBUTL LiENEHO3EPHOBYH MyKY, MpeaBapy-
TEMBHO 3amMou4nTE ee Ha HoYb. COOTBETCTBEHHO YMEHbLUMTE
KOMMYECTBO MYKI W KWAKOCTM (0 /s MEHbLLE).

[Mpw ncnonb3oBaHUK pxaHon Mykn He oboiTuck Ge3 3akBacku. B
Hel1 cofiepaTcst MOMOYHOKUCITBIE 11 YKCYCHOKMCTTbIE BakTepuy,
KOTOpble AenatoT Xreb NyLUMCTLIM 1 XOPOLLO MPOKBALLEHHbIM. Bbl
MOXeTe CAenaThb ee CaMoCTOSATENbHO, HO 3TO 3aMMeET HEKOTOpOe
Bpemsl. [103TOMy B NPUBELEHHBIX HIDKE peLienTax Mbl UCTOMb3Yem
KOHL|EHTPUPOBAHHbIA MOPOLLOK 3aKBACKM, KOTOPbIV MOXHO KynuTb
B nakeTukax no 15t (Ha 1kr myku). Heobxommmo npuaepxueaThes
ykasaHui B peuientax (Y2, % unn 1 naketuk). MeHbLuee konude-
CTBO MPWBEAET K TOMY, YTO X1eb byaeT KpoLmThCS.

Ecnu BbI ncnonb3yeTe NOPOLLOK 3aKBACKM B APYTOM KOHLEHTPaLMN
(1001 nakeTtuka Ha 1Kr Mykm), HEOOXOANMO YMEHBLLMTL KOMNYe-
CTBO MYKV NpUMepHO Ha 80T nnm OTperynmpoBaTh ero B COOTBET-
CTBWU C PeLenTom.

MoXHO Takke 1CToNb30BaTh KUAKYH 3aKBACKY, KOTOPYHO MOXHO
KynuTb B nakeTukax. [ins onpegenexus Konuyectsa cregynte
YKa3aHusIM Ha ynakoBke. HaneiTe Xuakyio 3aKBacky B MEpHBIi
CTaKaH4uK 1 JonenTe ykasaHHOe B PELienTe KOMMYECTBO KIUAKO-
CTU.

MweHnYHas 3aKBacka, KOTOPYK MOXHO KynTb 1 B CYLLEHOM BUE,
YNyyLaeT TEKCTYPY, CBEXECTb W BKyC TecTa. OHa Bonee msrkas,
Yem pxaHas 3aKBacka.

Bbinekaitte xneb Ha 3akBacke B nporpamme BASIC unn WHOLE
WHEAT, 4To6bl OH NOAHANCA 1 MPONEKCs Kak criegyeT. 3akBacka
AN BbINEYKN 3aMEHSIET 3aKBACKY W SIBMSIETCS MCKITOYMTENBHO Ae-
nom Bkyca. B xneboneyke ¢ Helt MOXHO BbinekaTb O4EHb XOPOLLO.
[obaBbTe B TECTO MLUEHNYHbIE OTPYOU, ECIIN XOTUTE MOMY4MTH
0cobeHHO BoraThblii KneT4aTKom 1 myLwncTbin xned. Mcnonbayiire

1 cTonosyto NoxKy Ha 500 Myku 1 YBENNYBTE KONUYECTBO KILKO-
CTV Ha %2 CTONOBOW NTOXKY.

MweHNYHas KNEekoBMHA — 3TO HaTyparbHbIi MOMOLLHWK 13 6enka
3epHa. OHa penaeT xed 6onee pbiXibiM, 00bEMHbIM, pexe
pasBanu1BaeTcs 1 nierde yceanBaetcs. IToT apekT 0cobeHHO
3aMETEH B BbIMEYKe 13 LiENbHO3EPHOBOI MyKM 1 B BbIMEYKe 13
MyKM COBCTBEHHOTO MoMona.

Bbi MoxeTe 106aBnsTh XnebHyto MpunpaBy BO BCE HaLLW CMeLLaH-
Hble xneba. KonnyecTBo 3aBMCUT OT BaLLero BKyca 1 ykadaHuil
Npon3BoANTENSI.

YnCTbIN NOPOLLIOK NELMTIHA - 3TO HaTypanbHbIA 3MyNbratop,
KOTOpbIN YBENMYMBAET 06BEM BbINEYKM, AenaeT Makuw 6ornee
HEKHBIM W MSTKUM, @ TakKe NPOASIEBAET CPOK XPAHEHWS.
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KoppeKTupoBKa MHIpeaueHToB

Ecrv Bbl yBenuinBaeTe Unn yMeHbllaeTe Konm4eCcTBo NHIpEaNEH-
TOB, o6paT|/|Te BHUMaHWe, 4TO nponopunn OOmMKHbI COOTBETCTBOBATL
MCXo4HOMy peuenty. [na gocTkeHus naeansHoro pesynbTata He-
obxoaumo cobntopatb cnegywne 0CHOBHbIE NpaBuiia PerynmpoBKn
WHIPEONEHTOB:

* Xugkoct/Myka: TecTo SOMKHO BbITb MATKUM (HE CAINLLIKOM
MSITKVM), CTierka JIMMKUM, HO He TAryuuM. M3 nerkoro Tecta nony-
YaeTcs LWap. JTOro HeMb3s CkasaTb O THKENOM TeCTe, Hanprmep,
0 PXaHOM WK 3epHOBOM Xnebe 13 LienbHON Myku. [poBepbTe
TECTO Yepe3 5 MMHYT nocne nepeoro 3ameca. Ecnu oHo elle

Xneb 6e3 rnoTeHa (Ans anneprykos)

* Yro0bl yOeauTbes, 4To X11eb NpUroToBNEH U3 MykM 6€3 IMIoTeHa,
He ucnonb3yiiTe yHKLMK OTCPOYKM BPEMEHM, [iaXe eCrn 3TO
BO3MOXHO B nporpamme. [ins HabyxaHusi 6earnioTeHOBOM MyKu
TpebyeTcs TENNAs UK ropsiyas XUakocTb. MoaToMy nporpammy
creayeT 3anyckatb cpasy.

Kopouka 6e3rntoTeHoBOro xneba noapyMsHUBaeTCs He Tak
CUNBHO, KaK Y xneba ¢ rmoTeHoM. [Tpu Bbineyke pekoMeHAYETCst
YCTAHOBUTb YPOBEHb MOAPYMSHUBAHNS Ha TEMHbIA. Bbl Takke
MOXeTe CMeLLaTh SUYHbIN XENTOK CO CMETaHOM 1N CrIMBKaMM 1
HamasaTb Ha xre6 npu ocTaBLUeMCS BpeMeHU nporpammbl 1:15.

CINLLKOM BriaxHoe, JoOaBbTe MyKu, Moka TECTO He nprnobpeTeT
HYXXHY}0 KOHCUCTEHLM0. ECrin TecTo crmwukom cyxoe, fobaBbTe
TIOXKY BObI.

3ameHa xmakocTu: Ecnv Bl UCmonb3yeTe B peLenTe uHrpean-
€HTbI, CoepXalLe XUOKOCTb (HanpyUMep, CAIMBOYHbII CbIp, MO~
TYPT W T..), KOIMYECTBO XIAKOCTU JOMKHO ObITb COOTBETCTBEHHO
YMeHbLLEHO. Ecnv Bbl Mcnonb3yeTe siiua, BOeATe UX B MEpHbIN
CTaKaH 1 JOMeTe KUAKOCTb A0 HYXHOMO KONN4eCTBa.

Ecnin Bbl vBeTe Ha 6onbLuoii BbicoTe (750 MeTpoB 1 6ornee),
TecTo byneT nogHUMaThes BbicTpee. B Takux MecTax KonmyecTso
LPOXOKEN MOXHO YMEHbBLUNTb Ha YVa—Y2 YaliHOM NOXKH, 4TODbI
NpesoTBpaTMTb YPE3MEpPHbI MOZBEM. TO e CaMoe OTHOCHTCS K
pervoHam ¢ 0COBEHHO MSIrKOV BOZOM.

HoGaBneHue u N3MepeHne HrpeaneHToB U UX KonnyecTea

Bcerna gobaBnsiTe XmakocTb NEPBOWA, @ APOXOKM — NOCIEAHUMM.
YT06b! APOXOKM HE NOAHUMANUCH CIIMLLKOM BbICTPO (0COBEHHO
NpW UCMONb30BaHUM TalMepa), U3beranTe KOHTaKTa JpPOXoKeN C
KUOKOCTHIO.

[pyn OTMepPMBAHUM BCETAA UCTONb3YIATE OfHN 1 TE JKe eaUHULbI
N3MepeHws, T.€. UCronb3yiiTe MO0 MEPHbIE NOKKM, BXOASLLME B
KOMMAEKT xneboneyki, N1bo MoXKM, KOTOPbIe Bbl UCMONb3yeTe B
CBOEM [IOME /st OTMEPUBAHMS CTOMOBbIX 1 YalHbIX NIOXEX.

[ns obecneyeHns TOYHOCTM B3BELLMBAITE FPAMMbI.

[nsi n3amepeHns MANAIMTPOB MOXHO UCMOSb30BaTh MEpPHBIN
CTaKaH4uK U3 KOMMeKTa NoCTaBKy.

CokpalleHs B peLienTax 03HavatoT:

CT.N. = CTON0OBas NoxXKa BbIPOBHEHHAS (MM MepHas Noxka
BonbLuas)
Y.Jl. = YalHas NoXKa BbIPOBHEHHAS (NN MEPHas NOKKa
MarneHbkas)
r = rpamm
M = MARAMIATP
nakeTMK = nayka Cyxux Opoxokert, cofepxatias 7rHa 5001

MYKW — SKBUBANEHTHO 21T CBEXUX APOMOKEN

Bec u 06bem xnebda

Bbl 3ameTuTe, 4TO BEC UMCTO Benoro xneba Hike, Yem Y LienbHO-
3EPHOBOT0. JTO CBA3AHO C TeM, 4TO Benast Myka Bonblue noaHu-
MaeTcs 1 Mo3TOMY UMEET CBOW Npeaerbl.

dakTnyeckiit Bec xneba B 3HaYNTENBHONM CTEMNEHN 3aBUCUT OT
BMAXHOCTW, KoTOpas npeobnagaeT BO BPEMS MPUIOTOBIEHNS.

Bce xneba ¢ npeobnagarolym copepxaHnem nieHmLbl 4OCTy-
raoT bonbLuero obbema 1 NpeBbILLaT Kpaii opMbl AMst BbINEYKN
B BbICLLIE/ BECOBOW KAaTEropum Nocre OKOHYaTenbHOro nogbema.
OpHako OHVM He MepenonHsKTCS. [103TOMY BbIMyKNOCTb xneba Hag
kpaem OpMbI 41151 BbINEYKM HEMHOTO MEHee pymsiHasi, Yem xneb
B (hopme Ans BbineyKm.
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Pe3yn bTaTbl BbIMe4YKU

¢ PesynbTar BbINeyKM 3aBICKT, B YACTHOCTH, OT MECTHbIX YCIOBUI
(Msirkast Boga — BbICOKast BlaXHOCTb — 60rbLUas BbICOTA HaL
YPOBHEM MOpS — XapaKTep WHrPeaneHTOB U T.4.). [oaTomy npu-
BELeHHbIE peLenTbl ABNSOTCH PEKOMEHAALMAMM, KOTOPbIE MOTYT
BbITb aAanTMpOBaHbl. [pyrie peLenTbl Bbl MOXETE HANTU B KHI-
rax peuenTos unv B MiHTepHeTe. Bbl Takke MOXeTe UCMonb3oBaTh

CMeCu Ans BbINeYvKu.

+ Ecnv oguH unv gBa peLienTa He NONyYUnMCh C NEpBOro pasa, He
napauTe gyxom. [ocTapaiTech BbISCHUTbL MPUYKHY W NONpo6o-
BaTb, HANPUMEP, ApYrie NPONopLMK.

+ Ecnv nocne Bbineyku xneb nomy4nncs CAULKOM CBETMbIM, Bbl
MOXeETE Cpasy e ucrneyb ero cHoea B nporpamme 8 Bake.

WUHdopmaums o peuentax ans xnedoneyku

PeuenTbl paccunTaHbl Ha GyxaHki pasHoro pasmepa. B HekoTopbix
nporpaMmax AenaeTcs pasnnune Mexay Becamm.

/\ BHUMAHME:

*  AmanTupyiTe peLenTbl K COOTBETCTBYIOLLEMY BECY.
+ CnepuTe 3a TeM, 4TOObI BEC MHTPELANEHTOB He NpeBbilwan 700r

urm 1000T.

Knaccuueckue peuentbl xneba

Knaccuueckuit 6enblivi xned
WHepedueHmbI:

Bopga unm monoko 300 mn
MaprapuH/ cnmBoYHOe Macno 1%ct.n.
Conb 14.0.
Caxap 1cr.n.
Myka tun 500 5401
Cyxvie opoxoku 1 makeTuk
Mporpamma 1 BASIC

W3tomHO-0pexoBbIii xneb

WHepedueHmb:
Bopa nnu monoko 350 mn
MaprapuH/ cnmBo4HOe Macno 1%ct.n.
Conb 4.0
Caxap 2cT.n.
Myka tun 405 540r

Cyxvie opoxoku 1 maKeTuk
A3tom 85t
/3menbyeHHble rpeLikre opexm 3cr.n.

Mporpamma 1 BASIC
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LlensHo3epHOBOM Xneb

®epmepckuit benbliii xned

WHepedueHms!: WHepedueHmbI:
Boma 300 mn Monoko 300 mn
MaprapuH/ cnMBoYHOE Macmno 1%ct.n. MaprapuH/ cnuBo4HOE Macno 2cT.N.
Anyo 1 Conb 1%u4.n.
Conb 1u.n. Caxap 1%ct.n.
Caxap 2CT.N. Myxka Tvn 1050 540r
Myka Tvn 1050 360r Cyxue opoxxm 1 nakeTuK
LlenbHosepHoBast nwendHas 180T Mporpamma 1 BASIC, 2 QUICK vnm 4 ULTRA FAST
MyKka 1 nakeTuk
Cyxvie ApoXoKM MoaconHeyHbIN xneb

Mporpamma 5 WHOLE WHEAT WMrepeduenmbL:

- Ecnm 3anyck nporpammbl OTNOXEH, BMECTO siiLia J06aBbTe He- Boga 350 mn

MHOrO BOfb!. Macno 1cr.n.

. Myka t1n 550 540
MaxToBkb1i Xneb CeMeHa NoaconHeYHka 54.1.
WHepedueHms!: Conb 1¢T.1.

Maxta 300 mn Caxap 1cr.n.
MaprapuH/ cnBo4HOE Macro 1%cr.n. Cyxue Apoxoxm 1 nakeTuk
Cornb Tu.n. Mporpamma 1 BASIC
Caxap 2¢t.. - BMeCTO CeMsiH NOZCONHEYHNKA MOXHO UCMONb30BaT ThIKBEHHbIE
Myka Tvn 405 540t cemeukn. OBapbTe CeMeukin OfIH Pa3 Ha CKOBOPOfE.
Cyxvie gpoxxm 1 nakeTuk
Mporpamma 1 BASIC Xne6 u3 3aksacku
WHepedueHmbI:
TlykoBb1i xneb Cyxas 3akBacka 50t
WHepedueHmb: Boga 350 M
Bopa 250 mn MaprapuH/ cnmBoYHOe Maco 1%cr.n.
MaprapwH/cnMBoYHOE Macno 1cr.n. Conb 3u.n.
Conb 1u.n. Caxap 2ct.n.
Caxap 2cr.n. Myka tun 1150 180t
KpynHo Hape3aHHbIN nyk 1 Myxka Tvn 1050 360r
Myka tmn 1050 540t [Opoxoxku Y5 NakeTuK
Cyxue LpoxoKu 1 nakeTuk Mporpamma 1 BASIC
Mporpamma 1 BASIC unn 2 QUICK
. MpurotoBneHue Tecta
CemusepHoBoii xneb 5
WepedueHms: ®paHuy3ckuin baret
Bona 300w WHepedueHmbi:
MaprapuH/cnmBouHoe maco  1%cr.n. Bopa 300 wn
Corb 14.5. Megn 1cr.n.
Caxap 2%cT.n. Conb Tu.n.
Myka Tvn 1150 240t Caxap Tu.n.
LlenbHosepHoBas Myka 240t Myka Tvn 500 40r
Xnonbs 13 7 3nakos 60r Cyxve ApoxoKu 1 nakeTuk
Cyxuie [poXokut 1 naKeTK Mporpamma 7 DOUGH
Mporpamma 5 WHOLE WHEAT PasgenuTte TecTo Ha 2—4 yactu, ChopMupyiTe AnUHHbIE ByXaHku 1
- ECTIM Bbl UCTIONb3YETE LIEMbHOE 36pHO, MPEABAPUTENBHO 3aMO- 0CTaBbTE nonHmmaTnfcsl Ha 30-40 MI/IHvyT. Cpenaiite auaroHanbHble
uWTe ero. Hafipesbl Ha BEPXHEN YacTu 1 BbifekaiiTe B yXOBKE.
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WHepedueHmb:
Boma 300 mn
Conb %ay.n.
OnwBkoBOE Macno 1cr.n.
Myka Tvn 500 450r
Caxap 24.1.
Cyxue LpoxoKu 1 nakeTuk
Mporpamma 7 DOUGH

1. PackataiiTe TecTo, BbINOXUTE B Kpyrnyto hopMy M OCTaBbTe NoA-
HUMaTbCs Ha 10 MUHYT. 3aTeM NPOTKHUTE HECKOMBbKO pa3 BUMKON.

2. HamaxbTe TeCTOo COycoM Anst NuLLbI M YKpackTe XenaembIMin
HauMHKamu.

3. BoinekainTe nuuLly B yxoBKe B Te4eHne 20 MUHYT.

Ixembl
Kny6HUYHBIA pkeM
WHepedueHmb:
Ceexas knybHuka (oumweHHas 500
11 MENKO Hape3aHHas unu niope)
Kenupyrowmi caxap «2:1» 2501
JIMMOHHBIN COK 1cr.n.

Mporpamma 10 JAM

+ [ins 3T0ro pelienTa Takke NOAXOAST crieayiolme (pyKTbI: exe-
BKa, YEPHMKA UMK CMECh 3TUX (DPYKTOB.

+ Ecnu HeoBxogumo, npesBapuTenbHO 04YNCTUTE (OPYKTbI OT KOCTO-
YeK 11 HapexbTe HeBONbLUMMI KyCOUKaMU.

+ PasneiiTe BapeHbe B YMCTble GaHky, 3aKynopsTe 1 NOCTaBbTe
BaHky Ha KpbILLKy MpuMepHO Ha 10 MUHYT (4ToGbI BMOCTEACTBUN
KpbiLLKka Gblna NAOTHO 3aKpbITa).

AnenbLCcuUHOBLIN SXeM

WHepedueHmb;

AnernbCuHbl 400r
JIumoHsbI 100
KenupytoLumii caxap «2:1» 250r
IMporpamma 10 JAM

¢ QuuctnTe pyKTLI N HapexbTe HeboNbLLMMK KyOKKamu
nonockamu.

+ Pasnelite mxem no YicTbIM BaHkaM, repMETIYHO YKyMopbTe U
noctaBbTe BaHKy Ha KPbILLKY NpUMepHO Ha 10 MUHYT (4T0BbI BO-
CNEACTBUM KpblLLKa Oblna NIOTHO 3aKpbiTa).

TexHnYeckune gaHHble

MOLETID: .ot PC-BBA 1282
ONEKTPOMUTAHME ...ovevvrereereeee e 220-240B~, 50Ty
[MOTPEONSEMAS MOLLUHOCTD: ...cvvvvervrcveceacsscraeraesiessesss st sesases 550Bt
[MoTpebnsiemas MOLLHOCTb B PeXXiMe OXaaHUS: ...0,7BT
KIMACC BALUMTBI evvreeeecieeeeeeseee ettt I
BEC HETTO: ..ot npuon. 6,3 kr

CoxpaHeHo NMpaBo Ha TEXHNYECKUE U KOHCTPYKLIMOHHbIE U3MEHEHNS
B pamKax MpofoKatoLLeiicst pa3paboTkv MpoaykTa.

[JlaHHbIi npubop Bbin MPOTECTMPOBAH B COOTBETCTBUN CO BCEMM
MPUMEHNUMbIMI SEACTBYIOLLMMI aupekTBamu CE 1 U3roToBrEH B
COOTBETCTBUM C MOCTIEAHMMM MpaBuiamMy 6e30MacHoCTy.

PC-BBA1282 IM 03.2025

Ytunuszauus
3HaueHue CUMBOMNA «KOP3UHaN»
3aluuTa okpyxatoLLeit cpefibl: He [OMyCKaeTCs yTUnn3aLms
3NeKTPOnprnbopoB BMECTE C ObITOBLIMM OTXOLAMM.

YTunuaauus yctapeBLUei TEXHUKW 1 HEUCTIPaBHbIX
I 571eKTpONpPUOOPOB NPOKU3BOANTCS B FOPOLCKNX MPUEMHBIX
NyHKTaX.

He ponyckaiiTe HenpaBUIbHOW YTUIN3ALMN OTXOA0B. ITO HAHOCHT
Bpez OKpYXaloLLeil CPefie 1 OKa3bIBaET HEraTMBHOE BO3LENCTBIUE Ha
300pOBbE NOaEN.

OkasblBaiiTe CoAenNCcTBUE NPOrpamMme yTUmM3aLmun 1 gpyrum opmam
nepepaboTKM 3NEKTPOHHON 1 SNEKTPUYECKOM TEXHWKA.

WHdbopmaLmio 0 NyHKTaX yTUNU3aLum GbITOBOM TEXHWKN MOXHO
MOMy4MTb B MECTHbIX OpraHax BracTil. Balu aunep 1 napTHep no
[JOTOBOpY Takke 06513aH GecrnaTHo NPUHATL CTapbIil NprBop.
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GARANTIEKARTE

warranty card - garantiekaart - carte de garantie - scheda di
garanzia - tarjeta de garantia - cartdo de garantia - garantikort -
karta gwarancyjna - zarucni list « kartica jamstva - carte de
garantie » lapaHuUoHHa KapTa » zarucny list « garancijski list -
garanciajegy  rapaHTiliHuingpopmynaAp « FapaHTUNHbIN TanoH e
Ol Ay

PC-BBA 1282

24 Monate Garantie gemal Garantieerkldrung « 24 months warranty according to
warranty declaration « 24 maanden garantie volgens garantieverklaring « 24 mois de
garantie selon la déclaration de garantie « 24 mesi di garanzia secondo la dichia-
razione di garanzia « 24 meses de garantia de acuerdo con la declaracion de garantia «
24 meses de garantia, de acordo com a declaracdo de garantia » 24 maneders garanti
i henhold til garantibetingelsene « 24 miesigce gwarancji na podstawie oswiadczenia
gwarancyjnego - zaruka 24 mésict podle prohlaseni o zaruce « 24 mjese¢no jamstvo
u skladu s jamstvenom deklaracijom « 24 luni garantie conform declaratiei de garantie «
24 Mmeceua rapaHuua B CbOTBETCTBME C rapaHUMOHHaTa Aeknapauma « 24-mesacna
zaruka podla vyhlasenia o zéruke « 24-mesecna garancija, skladno z garancijsko izjavo «
24 hoénap garancia a garanciafeltételekben leirtak szerint « rapaunTia Ha 24 micsui
BiAMOBIAHO 3aABi Mpo rapaHTito « lapaHTA 24 MecAUa COMMacHO 3aAaBNEHHbIM
FapaHTUIHBIM MPABUMAM » Jeawall Gl G5 156 24 53 Glaa

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift - date of purchase, dealer stamp, signature - aankoopdatum,
dealerstempel, handtekening - date d‘achat, tampon du concessionnaire, signature - data di acquisto,
timbro del rivenditore, firma « fecha de compra, sello del distribuidor, firma - data de compra, carimbo do
distribuidor, assinatura « kjgpsdato, forhandlerstempel, signatur « data zakupu, pieczec¢ sprzedawcy, podpis «
datum zakoupeni, razitko prodejce, podpis « datum kupovine, Zig trgovca, potpis - data de achizitie, stampila
furnizorului, semnatura « [lata Ha nokynkKara, Meuat Ha Mpopaasaya, Moanuc « ddtum nakupu, peciatka ob-
chodnika/predajcu, podpis - datum nakupa, Zig trgovca, podpis « véasérlés ddtuma, kereskedé bélyegzdje,
alairas - pata npupbaHHA, Nneyatka NpogasuA, nignuc « [lata npuobpetenus, LLitamn npoaasua, Moanucs «
sy /S iy ol 520 s s

PRCII-_ICEPBDDK®

www.proficook-germany.de

PC-BBA1282 IM 03.2025

PRDFI@BDDK@)

Industriering Ost 40 « 47906 Kempen
Internet: www.proficook-germany.de
E-Mail: info@clatronic.de
Made in P.R.C.

12.03.25

Stand 12/2024



