TEF-OW3000-3314813 4/07/07 10:07 Page 1$

Tefal

home bread

www.tefal.com

o

GB

NL

FIN

GR

TR



TEF-OW3000-3314813 4/07/07 10:07 Page 2$



TEF-OW3000-3314813 4/07/07 10:07 Page 3$

AVANT DE COMMENCER

= =

A Une |égére odeur peut se dégager lors de la premiére utilisation.

FAIRE CONNAISSANCE
AVEC VOTRE MACHINE A PAIN

A - couvercle avec hublot C - cuve a pain

D - mélangeur

B - tableau de bord

gobelet gradué - E

cuillere a soupe - 1
dosette double - F
cuillere a café - 2

Je)

b1 - écran de visualisation

b2 - bouton départ/arrét @
o
b3 - sélection du poids

b4 - touches de réglage du départ différé_><

choix des programmes - b6

sélection de la couleur - b5
de la crodte
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INTRODUCTION

Le pain joue un role important dans notre alimentation.
Qui n’a jamais révé de faire son pain a la maison ?
Voici la chose réalisable grace a la machine a pain.

Que vous soyez novice ou expert, il vous suffira d’ajouter les ingrédients et la machine a pain s’occupera
du reste. Vous pourrez réaliser facilement pains, brioches, pates, confitures sans aucune intervention.
Mais attention, un temps d’apprentissage est toutefois nécessaire afin d’utiliser au mieux votre machine
a pain. Prenez le temps de faire connaissance avec elle et ne soyez pas dégu(e) si vos premiers essais
paraissent un peu moins que parfaits. Si vous étes impatient, une recette se trouvant dans le paragraphe
démarrage rapide vous aidera a faire vos premiers pas. Sachez que la texture du pain obtenu est plus
compacte que celle du pain de boulangerie.

PREMIERS PAS

Conseils et astuces pour réussir vos pains

Lisez attentivement le mode d’emploi et utilisez ses recettes : on ne fait pas son pain dans cet appareil
comme on le fait a la main !

Tous les ingrédients utilisés doivent étre a température ambiante, et doivent étre pesés avec précision.
Mesurez les liquides avec le gobelet gradué fourni. Utilisez la dosette double fournie
pour mesurer d'un coété les cuilleres a café et de I'autre les cuilleres a soupe. Des
mesures incorrectes se traduiront par de mauvais résultats.

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

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

Afin d’éviter de perturber la levée des préparations, nous vous conseillons de mettre tous les ingrédients
dans la cuve des le début et d’éviter d’ouvrir le couvercle en cours d'utilisation. Respecter précisément
I'ordre des ingrédients et les quantités indiquées dans les recettes. D’abord les liquides ensuite les solides.
La levure ne doit pas entrer en contact avec les liquides ni avec le sel.

Ordre général a respecter :
Liquides (beurre, huile, ceufs, eau, lait)
Sel
Sucre
Farine premiere moitié
Lait en poudre
Ingrédients spécifiques solides
Farine deuxiéme moitié
Levure

o
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DEMARRAGE RAPIDE

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

PAIN BASIQUE DORAGE > MOYEN
(programme 1) POIDS > 1000 g
TEMPS > 3:18

HUILE > 1,5 cuilleres a soupe

EAU > 300 ml

Retirez la cuve a pain en soulevant la poignée et
en tirant verticalement.
Adaptez ensuite le mélangeur.

Introduisez la cuve a pain. Appuyez sur la cuve
pour I'enclencher sur I'entraineur et de maniere a
ce qu’elle soit bien clipsée des 2 cotés.

7509 10y

Appuyez sur la touche .

Le témoin visuel en face I'étape du cycle atteinte
s'affiche.

Les 2 points de la minuterie clignotent.

Le temoin de fonctionnement s’allume.

SEL > 1,5 cuilleres a café
SUCRE > 1 cuillére a soupe
LAIT EN POUDRE > 2 cuilléres a soupe
FARINE > 550 g

LEVURE >5¢g

ou 1,5 cuillere a café

Ajoutez les ingrédients dans la cuve dans I'ordre
préconisé.

Assurez-vous que tous les ingrédients soient
pesés avec exactitude.

7509 10009

[¢] TIMER = ‘;
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Branchez la machine a pain et mettez-la sous
tension. Aprés le signal sonore, le programme 1
s'affiche par défaut, soit 1000 g dorage moyen.

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

5
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UTILISEZ VOTRE MACHINE A PAIN

Pour chaque programme,
un réglage par défaut s’affiche.
Vous devrez donc sélectionner
manuellement

\Ies réglages souhaités.

SELECTION D’'UN PROGRAMME

Le choix d'un programme déclenche une suite d'étapes, qui se déroulent automatiquement les unes

aprés les autres.

La touche MENU vous permet de choisir un certain nombre de programmes différents. Le
temps correspondant au programme s’affiche. Chaque fois que vous appuyez sur la touche@
le numéro dans le panneau d’affichage passe au programme suivant et ainsi de 1 a 10 :

1 > pain basique

> pain frangais

> pain complet

> pain sucré

> pain super rapide

g wN

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

2 Le programme Pain frangais correspond a une
recette de pain blanc traditionnel frangais.

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

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

5 Le programme Pain Super Rapide est spécifi-
que a la recette du pain SUPER RAPIDE (voir
page 11).

6 Le programme Pates levées ne cuit pas.

Il correspond a un programme de pétrissage et de

pousse pour toutes les pates levées. Ex : la pate a
pizza.

7 Le programme 7 pétrit uniquement.
Il est destiné aux pates non levées. Ex : nouilles.

6

6 >
7 >
8 >
9 >
10 >

pates levées (ex pizza)
pates fraiches

pain au yaourt
confiture

cuisson uniquement

8 Le pain au yaourt est une spécialité au godt
acide, en dorage medium et 1000 g uniquement.

9 Le programme Confiture cuit automatiquement
la confiture dans la cuve.

10 Le programme Cuisson uniquement permet de
cuire 60 mn. Il peut étre sélectionné seul et étre
utilisé :

a) en association avec le programme Pates
levées,

b) pour réchauffer ou rendre croustillants des
pains déja cuits et refroidis,

¢) pour finir une cuisson en cas de panne de cou-
rant prolongée pendant un cycle de pain.

La machine a pain ne doit pas étre laissée sans
surveillance lors de I'utilisation du programme 10.

Lorsque la couleur de la crolte souhaitée a été
obtenue, arrétez manuellement le programme par
un appui long sur la touche.

o
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SELECTION DU POIDS DU PAIN

Le poids du pain se regle par défaut sur 1000 g. Le poids est donné a titre indicatif. Se référer au détail
des recettes pour plus de précisions. Les programmes 6, 7, 8 et 9 ne possedent pas le réglage du poids.
Appuyez sur la touche (§) pour régler le poids choisi 750 g ou 1000 g. Le témoin visuel s’allume en face
du réglage choisi.

SELECTION DE LA COULEUR DE LA CROUTE (DORAGE)

La couleur de la croite se régle par défaut sur MOYEN . Les programmes 6, 7, 8 et 9 ne possédent pas
le réglage de la couleur.

Trois choix sont possibles : CLAIR/MOYEN/FONCE. Si vous souhaitez modifier le réglage par défaut,
appuyez sur la touchejusqu’é ce que le témoin visuel s’allume en face du réglage choaisi.

SELECTION DU MODE RAPIDE

Les recettes 1, 2, 3 et 4 peuvent étre réalisées en mode RAPIDE et réduire ainsi le temps de cuisson.
Appuyez 4 fois sur la touche@ pour sélectionner le mode rapide.

Le mode RAPIDE ne permet pas le réglage de la couleur de la crodte.

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

LES CYCLES
Le témoin visuel s'allume en face I'étape du cycle atteinte par la machine a pain.
Un tableau (page 14-15) vous indique la décomposition des différents cycles suivant le programme choisi.
5%

— 1

99% @ [c ) @ ] &
Préchauffage > Pétrissage > Repos > Levée > Cuisson > Maintien au chaud
Utilisé dans Permet de Permet a Temps pendant  Transforme Permet de garder le pain
les programmes  former la la pate de lequel la levure  la pate en mie  chaud apres la cuisson.
3 et 8 pour structure de la  se détendre agit pour faire et permet Il est toutefois
améliorer la pate et donc pour améliorer  lever le pain le dorage et recommandé
levée de la pate.  sa capacité la qualité et développer le croustillant de démouler le pain

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

%% Préchauffage : n'est actif que pour les programmes 3 et 8. Le mélangeur ne fonctionne pas pen-
dant cette période. Cette étape permet d’accélérer I'activité des levures et ainsi favoriser la pousse des
pains constitués de farines ayant tendance a ne pas trop lever.

@ Pétrissage : la pate se trouve dans le 1¢ ou 2°™ cycle de pétrissage ou en période de brassage
entre les cycles de levées. Au cours de ce cycle, et pour les programmes 1,3,4 et 8, vous avez la possi-
bilité d’ajouter des ingrédients : fruits secs, olives, lardons etc...

Un signal sonore vous indique a quel moment intervenir. Reportez-vous au tableau récapitulatif des temps
de préparation (pages 14-15) et a la colonne “extra”.

Cette colonne indique le temps qui sera affiché sur I'écran de votre appareil lorsque le signal sonore
retentira. Pour savoir plus précisément au bout de combien de temps se produit le signal sonore, il suffit
de retrancher le temps de la colonne “extra” au temps total de cuisson.

Ex : “extra” = 2:51 et “temps total” = 3:13, les ingrédients peuvent étre rajoutés au bout de 22 mn.

1 . ~ N N .
@ Levée : |a pate se trouve dans le 17 2°™ ou 3°™ cycle de levée.

5%
{7 Cuisson : le pain se trouve dans le cycle final de cuisson.

% Maintien au chaud : pour les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 8 et 10, vous pouvez laisser la préparation
dans l'appareil. Un cycle de maintien au chaud d'une heure s'enchaine automatiquement apres la cuisson.
L'afficheur reste a 0:00 pendant I'heure de maintien au chaud. Un bip retentit a intervalles réguliers. En
fin de cycle I'appareil s’arréte automatiquement aprés I'émission de 3 bips.

o
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PROGRAMME DIFFERE

Vous pouvez programmer appareil afin d’avoir votre préparation préte a I’heure que
vous aurez choisie, jusqu’a 15 h a Pavance.

Les programmes 5,6,7,9,10 n'ont pas le programme différeé.

Cette étape intervient apres avoir sélectionné le programme, le niveau de dorage et le poids. Le temps
du programme s'affiche. Calculez I'écart de temps entre le moment ou vous démarrez le programme et
I'heure a laquelle vous souhaitez que votre préparation soit préte.

La machine inclut automatiquement la durée des cycles du programme. A l'aide des touches @et @
affichez le temps trouvé (®vers le haut et@vers le bas). Les appuis courts permettent un défilement par
tranche de 10 mn + bip court. Avec un appui long, le défilement est continu par tranche de 10 mn.

Ex : il est 20 h et vous voulez votre pain prét a 7 h 00 le lendemain matin. Programmez 11 h 00 a l'aide
des touches (+) et(=).

Appuyez sur la touche. Un signal sonore est émis. Le témoin visuel d s'affiche en face@ et les 2
points = du minuteur clignotent. Le compte a rebours commence. Le voyant de fonctionnement s’allume.
Si vous faites une erreur ou souhaitez modifier le réglage de I'heure, appuyez longuement sur la touche
jusqu‘é ce qu’elle émette un signal sonore. Le temps par défaut s’affiche. Renouvelez I'opération.
Certains ingrédients sont périssables. N'utilisez pas le programme différé pour des recettes contenant :
lait frais, oeufs, yaourts, fromage, fruits frais.

CONSEILS PRATIQUES

En cas de coupure de courant : si en cours de cycle, le programme est interrompu par une
coupure de courant ou une fausse manceuvre, la machine dispose d’une protection de 7 mn pendant
lesquelles la programmation sera sauvegardée. Le cycle reprendra ou il s’est arrété. Au-dela de ce temps,
la programmation est perdue.

Si vous enchainez deux programmes, attendez 1 h avant de démarrer la deuxiéme préparation.

LES INGREDIENTS

Les matieres grasses et huiles : les matiéres grasses rendent le pain plus moelleux et plus
savoureux. Il se gardera également mieux et plus longtemps. Trop de gras ralentit la levée. Si vous
utilisez du beurre, émiettez-le en petits morceaux pour le répartir de fagon homogéne dans la préparation
ou faites-le ramollir. Ne pas incorporer le beurre chaud. Evitez que le gras ne vienne en contact avec la
levure, car le gras pourrait empécher la levure de se réhydrater.

CEufs : les ceufs enrichissent la pate, améliorent la couleur du pain et favorisent un bon développement
de la mie. Si vous utilisez des ceufs, réduisez la quantité de liquide en conséquence. Cassez I'ceuf et
compléter avec le liquide jusqu’a obtenir la quantité de liquide indiquée dans la recette. Les recettes ont
été prévues pour un ceuf moyen de 50 g, si les ceufs sont plus gros, ajouter un peu de farine ; si les ceufs
sont plus petits, il faut mettre un peu moins de farine.

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

Eau : 'eau réhydrate et active la levure. Elle hydrate également 'amidon de la farine et permet la formation
de la mie. On peut remplacer 'eau, en partie ou totalement par du lait ou d’autres liquides. Utilisez des
liquides a température ambiante.

Farines : le poids de la farine varie sensiblement en fonction du type de farine utilisé. Selon la qualité de
la farine, les résultats de cuisson du pain peuvent également varier. Conservez la farine dans un contenant
hermétique, car la farine réagira aux fluctuations des conditions climatiques, en absorbant de I'humidité ou

au contraire en en perdant. Utilisez de préférence une farine dite “de force”, “panifiable” ou “boulangére”
plutét qu’une farine standard.

8
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L’addition d’avoine, de son, de germe de blé, de seigle ou encore de grains entiers a la pate a pain, vous
donnera un pain plus lourd et moins gros.

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

Le tamisage de la farine influe aussi sur les résultats : plus la farine est complete (c’est a dire qu'elle
contient une partie de I'enveloppe du grain de blé), moins la pate Iévera et plus le pain sera dense.
Vous trouverez également, dans le commerce, des préparations pour pains prétes a I'emploi. Reportez-
vous aux recommandations du fabricant pour I'utilisation de ces préparations. De fagon générale, le choix
du programme se fera en fonction de la préparation utilisée. Ex : Pain complet - Programme 3.

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

Sel : il donne du go(t a I'aliment, et permet de réguler I'activité de la levure. Il ne doit pas entrer en
contact avec la levure. Grace au sel, la pate est ferme, compacte et ne Iéve pas trop vite. Il améliore aussi
la structure de la pate.

Levure : la levure permet de faire lever la pate. Utilisez de la levure de boulangerie active déshydratée
en sachet. La qualité de la levure peut étre variable, elle ne gonfle pas toujours de la méme facon. Les
pains peuvent donc étre différents en fonction de la levure utilisée.

Une vieille levure ou une levure mal conservée ne fonctionnera pas aussi bien que de la levure déshydratée
fraichement ouverte.

Les proportions indiquées sont pour une levure déshydratée. En cas d'utilisation de levure fraiche, il faut
multiplier la quantité par 3 (en poids) et diluer la levure dans un peu d’eau tiéde Iégérement sucrée pour
une action plus efficace.

Il existe des levures déshydratées sous forme de petites billes qu'il faut réhydrater avec un peu d’eau tiéde
légérement sucrée. Elles s'utilisent dans les mémes proportions que la levure déshydratée en paillettes,
mais nous vous conseillons cette derniere pour plus de facilité d'utilisation.

Les additifs (olives, lardons etc) : vous pouvez personnaliser vos recettes avec tous les ingrédients

additionnels que vous souhaitez en prenant soin :

> de bien respecter le signal sonore pour 'ajout d’ingrédients, notamment les plus fragiles,

> les graines les plus solides (comme le lin ou le sésame) peuvent étre incorporées dés le début du
pétrissage pour faciliter I'utilisation de la machine (départ différé par exemple),

> de bien égoultter les ingrédients tres humides (olives),

> de fariner Iégérement les ingrédients gras pour une meilleure incorporation,

> de ne pas les incorporer en trop grande quantité, au risque de perturber le bon développement de la pate.

CONSEILS PRATIQUES

La préparation du pain est trés sensible aux conditions de température et d’humidité. En cas de
forte chaleur, il est conseillé d'utiliser des liquides plus frais qu'a I'accoutumée. De méme, en cas de froid,
il est possible qu'il soit nécessaire de faire tiédir I'eau ou le lait (sans jamais dépasser 35°C).

Il est aussi parfois utile de vérifier I’état de la pate en milieu de pétrissage : elle doit former une boule
homogéne qui se décolle bien des parois.

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

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

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

Une erreur courante est de penser qu’en ajoutant de la levure le pain lévera davantage. Or, trop de
levure fragilise la structure de la pate qui lévera beaucoup et s'affaissera lors de la cuisson. Vous pouvez
juger de I'état de la pate juste avant la cuisson en tatant [égerement du bout des doigts : la pate doit offrir
une légére résistance et 'empreinte des doigts doit s’estomper peu a peu.

o
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LES RECETTES

Pour chacune des recettes, respecter I'ordre des ingrédients indiqué.
Suivant la recette choisie et le programme correspondant, vous pouvez
vous reporter au tableau récapitulatif des temps de préparation (page 14-15)
et suivre la décomposition des différents cycles.

c a c > cuillere a café - ¢ a s > cuillére a soupe PROGRAMME 1
PAIN BASIQUE PAIN AU LAIT

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Huile 1cas 15cas Beurre ramolli en dés 50 g 60g
Eau 245 ml 300 ml Sel 15cac 2cac
Sel 1cac 15cac Sucre 2cas 25cas
Sucre 3cac 1cas Lait liquide 260 ml 310 ml
Lait en poudre 1cas 2cas Farine 400 g 470 g
Farine 455¢ 550 g Levure 1cac 59 )
Levure 1cac 5¢ outlbcac

oulbcac
PROGRAMME 2

PAIN FRANCAIS PAIN DE CAMPAGNE

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Eau 270 ml 360 ml Eau 270 ml 360 ml
Sel 15¢cac 2cac Sel 15¢cac 2cac
Farine 460 g 620 g Farine 37049 500 g
Levure 54 2cac Farine seigle 90g 120\g

oul5cac Levure 5¢ 2cac

' oulbscac
PROGRAMME 3

PAIN COMPLET PAIN PAYSAN

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Huile 2cac 1cas Huile 2cac 1cas
Eau 270 ml 360 ml Eau 270 ml 360 ml
Sel 15cac 2cac Sel 1,5cac 2cac
Sucre 2cac 1cas Sucre 2cac 1cas
Farine 225¢ 300¢g Farine 2309 300¢g
Farine compléte 225¢ 3009 Farine de seigle 10g 150 g
Levure 1cac 59 . Farine compléte 10¢g 150 g

outbcac Levure 1cac 59
outlbcac

10
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c ac > cuillére a café - ¢ a s > cuillére a soupe PROGRAMME 4
BRIOCHE KUGELHOPF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
(CEufs 2 3 (Eufs 2 3
Beurre 150 g 1759 Beurre 140 g 160 g
Lait liquide 60 ml 70 ml Lait liquide 80 ml 100 ml
Sel 1cac 15cac Sel 12cac 1cac
Sucre 3cas 4cas Sucre 4cas 5cas
Farine type 55 360 g 440 g Farine 350 g 420 g
Levure 2cac 25cac Levure 2cac 25cac

Raisins 100 g 150 g

optionnel : 1 cuillére a café d'eau de fleur d'oranger.

optionnel : imbiber les raisins avec un sirop léger (50% sucre 50% eau)
ou un alcool type schnaps ou eau de vie de marc de raisin.

optionnel : mettre des amandes entiéres sur le dessus de la péte, a la
fin du dernier cycle de pétrissage.

PROGRAMME 5 PROGRAMME 8

PAIN SUPER RAPIDE PAIN AU YAOURT
750 g 1000 g 1000 g

Huile 1cas 15cas Eau 200 ml
Eau (35240°Cmaxi) 270 ml 360 ml Yaourt nature 1(1259)
Sel 1cac 15cac Sel 2cac
Sucre 1cas 1cas Sucre 1cas
Lait en poudre 1cas 2cas Farine 480 g
Farine 430 g 5709 Farine de seigle 709
Levure 3cac 35cac Levure 25cac

PROGRAMME 6 PROGRAMME 9
PATE A PIZZA COMPOTES ET CONFITURES

750 g 1000 g Coupez ou hachez vos fruits selon vos godts avant de
Huile d'olive 1cas 15cas les mettre dans votre machine a pain.
galu $40 ml gZO‘mI Confiture de fraises, péches, rhubarbe ou abricots :
el seac cac 580 g de fruit, 360 g de sucre, 1 jus de citron.
Farine 480 g 6409
Levure Tcac 59 Confiture d’orange :
outlbcac 500 g de fruit, 400 g de sucre.
Compote pommes/rhubarbe :

PROGRAMME 7 750 g de fruit, 4,5 c a s de sucre

PATE FRAICHES Compote de rhubarbe :
1000 g 750 g de fruit, 4,5 ¢ & s de sucre.

(Eufs 5
Eau 60 ml
Farine 600 g
Sel 1cac

1"

o



TEF-OW3000-3314813 4/07/07 10:07 Page lﬂ\ﬁ

GUIDE DE DEPANNAGE

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

/ Pain Pain affaissé Pain Crodte Cotés bruns Cétés\
trop levé | aprés avoir | pas assez | pas assez |mais pain pas| et dessus
trop levé levé dorée assez cuit | enfarinés
La touche @ a été actionnée °®
pendant la cuisson
Pas assez de farine ()
Trop de farine ] o
Pas assez de levure [ ]
Trop de levure o o
Pas assez d'eau o o
Trop d’eau o o
Pas assez de sucre [ )
Mauvaise qualité de farine () [ )
Les ingrédients ne sont pas
dans les bonnes proportions [ ]
(trop grande quantité)
Eau trop chaude o
Eau trop froide o
KProgramme inadapté Y () /

GUIDE DE DEPANNAGE TECHNIQUE

/ PROBLEMES

SOLUTIONS

Le mélangeur reste coincé dans la cuve

Le mélangeur reste coincé dans le pain

Aprés appui sur @ rien ne se passe

Aprés appui sur@ le moteur tourne
mais le pétrissage ne se fait pas
Aprés un départ différé,

le pain n’a pas assez levé

ou rien ne s’est passé

Odeur de bralé

.

. Laisser tremper avant de le retirer.

« Huiler Iégerement le mélangeur avant d’incorporer
les ingrédients dans la cuve.

« La machine est trop chaude. Attendre 1 heure entre 2 cyles.
« Un départ différé a été programmé.
« Il s’agit d’'un programme avec préchauffage.

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

. Vous avez oubli¢ d’appuyer sur@ aprés la programmation
du départ différé.

. La levure est entrée en contact avec le sel et/ou I'eau.

« Absence de mélangeur.

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

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

o
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

+ Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

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

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

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

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

CONSIGNES DE SECURITE

hid

Participons a la protection de I’environnement !
® Votre appareil contient de nombreux matériaux valorisables ou recyclables.

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

+ Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en fonctionnement
au moyen d'une minuterie extérieure ou par un systéme de
commande a distance séparé.

Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et
reglementations applicables (Directives Basse Tension,
compatibilité Electromagnétique, matériaux en contact avec
des aliments, environnement...)

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

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

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

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

Votre appareil est destiné uniquement a un usage domestique
et a l'interieur de la maison.

Débranchez votre appareil dés que vous cessez de I'utiliser et

lorsque vous le nettoyez.

N'utilisez pas l'appareil si :

- celui-ci a un cordon endommagé ou défectueux,

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

Dans chacun de ces cas, 'appareil doit étre envoyé au centre

SAV le plus proche afin d'éviter tout danger.

Consulter la garantie.

Toute intervention autre que le nettoyage et I'entretien usuel
par le client doit étre effectuée par un centre service agréé.
Ne mettez pas I'appareil, le cable d’alimentation ou la fiche
dans I'eau ou tout autre liquide.

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

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

Si le cable d’alimentation ou la fiche sont endommagés,
n'utilisez pas l'appareil. Afin d'éviter tout danger, faites-les
obligatoirement remplacer par un centre service agréé

(voir liste dans le livret service).

Ne pas toucher le hublot pendant et juste aprés le fonctionnement.
La température du hublot peut étre élevée.

+ Ne débranchez pas l'appareil en tirant sur le cordon.
N'utilisez qu'une rallonge en bon état, avec une prise reliée a

la terre, et avec un fil conducteur de section au moins égale au
fil fourni avec le produit.

Ne placez pas l'appareil sur d'autres appareils.

N'utilisez pas I'appareil comme source de chaleur.

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

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

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

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

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

N'obstruez jamais les grilles d’aération.

Faites tres attention, de la vapeur peut s'échapper lorsque
vous ouvrez le couvercle en fin ou en cours de programme.
Lorsque vous étes en programme n°9 (confiture, compote)
faites attention au jet de vapeur et aux projections chaudes
a l'ouverture du couvercle.

Attention, la pate en débordant hors de la cavité de cuisson
sur 'élement chauffant peut s'enflammer, aussi :

- ne dépassez pas les quantitées indiquées dans les recettes.
- ne dépassez pas 1000 g de pate au total.

+ Le niveau de puissance accoustique relevé sur ce produit
est de 64 dBa.

13
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BEFORE YOU BEGIN

= =

A Aslight odour may be given off when used for the first time

GETTING TO KNOW YOUR BREADMAKER

A - lid with window C - bread pan

B - control panel

graduated beaker - E

tablespoon measure - f1

O double doser - F
teaspoon measure - 2

b1 - display screen

7509

8% MENU

@ é
o

b3 - weight selection @

b4 - buttons for setting delayed staw

and adjusting the time

16

b2 - on/off button

choice of programmes - b6

browning selection button - b5
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INTRODUCTION

Bread plays an important role in our nutrition.
Who has never dreamed of making their own freshly baked bread at home?
Now you can using a breadmaker.

Whether you are a beginner or an expert, all you have to do is add the ingredients and the breadmaker
does the rest. You can easily make bread, bread dough, pizza dough, brioche, pasta and jam effortlessly.
However be aware that to make the most of your breadmaker a certain learning curve is necessary. Take
the time to get to know it and don’t be disappointed if your first attempts aren’t quite perfect. But if you're
impatient to make your first loaf, one of the recipes in the quick-start paragraph will help you take your
first steps. Note that the texture of the bread you'll get is more compact than bread from a bakery.

Also, remember that all baked loaves have a hole underneath where the kneading paddle is positioned
while the bread is baking in the pan.

FIRST STEPS
Tips for making good bread

Read the instructions carefully and use the recipes: breadmaking using this appliance is not the same as
breadmaking by hand!

All the ingredients used must be at room temperature and should be weighed precisely. Measure
liquids with the graduated beaker supplied. Use the double doser supplied to measure
teaspoons on one side and tablespoons on the other. All spoon measures are level and not
heaped. Incorrect measurements give bad results.

For successful bread making using the correct ingredients is critical (see page 20 & 21). Use ingredients
before their use-by date and keep them in a cool, dry place.

It is important to measure the quantity of flour precisely. That is why you should weigh out flour using a
kitchen scale. Use packets of flaked dried yeast (sold in the UK as Easy Bake or Fast Action Yeast).
Unless otherwise indicated in the recipe, do not use baking powder. Once a packet of yeast has been ope-
ned, it should be sealed, stored in a cool place and used within 48 hours.

To avoid disturbing the preparation while it is rising, we recommend that you place all the ingredients into
the pan at the beginning and do not open the lid during use. Carefully follow the order of ingredients and
quantities indicated in the recipes. First the liquids, then the solids. Yeast should not come
into contact with liquids, sugar or salit.

General order to be followed:
Liquids (butter, oil, eggs, water, milk)
Salt
Sugar
Flour, first half
Powdered milk
Specific solid ingredients
Flour, second half
Yeast

17
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QUICK-START
To get to know your breadmaker, we suggest trying the BASIC BREAD recipe for your

first loaf.

BASIC BROWNING > MEDIUM

WHITE BREAD WEIGHT > 1000 g
(programme 1)  TIME > 3:18
OIL > 1.5 tablespoons
WATER > 300 ml

Remove the bread pan by lifting the handle and
firmly pulling upward.
Then insert the kneading paddle.

Place the bread pan in the breadmaker. Press
down on both sides of the pan so that it clips well
to both sides of the breadmaker and engages
the drive. NOTE: If the baking pan is incorrectly
fitted the paddle with not operate.

7509 10y

TIMER

N\a

O
Press the (1)) button.

The indicator light «€ comes on facing the stage
the program has reached.

The timer colon flashes. and the timer will count
down. The operating indicator lights up.

When baking has finished a beep sounds.

18
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SALT > 1.5 teaspoons
SUGAR > 1 tablespoon
POWDERED MILK > 2 tablespoon

WHITE BREAD FLOUR > 550 g
YEAST

> 1.5 teaspoons

Put the ingredients in the pan in exactly the order
recommended.

Make sure that all ingredients are weighed with
precision.

Close the lid. Plug in the breadmaker and switch
it on. After you hear the beep, programme 1
settings are displayed by default, i.e. 1000 g,
medium browning.

Unplug the breadmaker at the end of the cooking
or warming cycle. Lift the bread pan out of the
breadmaker by pulling on the handle. Always use
oven gloves as the pan handle is hot, as is the
inside of the lid. Turn out the hot bread and place
it on a rack for at least 1 hour to cool.

o
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USING YOUR BREADMAKER

A default setting is
displayed for each programme.
You will therefore have

to select the desired settings
manually.

.

SELECTING A PROGRAMME

Choosing a programme triggers a series of steps which are carried out automatically one after another.

time corresponding to the programme is displayed. Every time you press the@ button, the

@ The MENU button enables you to choose a certain number of different programmes. The

number on the display panel advances to the next programme, from 1 to 10:

1 > basic white bread
> French bread

> wholemeal bread
> sweet bread

> super fast bread

OB WD

1 The Basic Bread programme is used to make
most bread recipes using white wheat flour.

2 The French Bread programme corresponds to
a traditional French crusty white bread recipe.

3 The Wholemeal Bread programme should be
selected when using wholemeal bread flour.

4 The Sweet Bread programme is suited to reci-
pes which contain more fat and sugar.

5 The Super Fast Bread programme is specific to
the SUPER FAST bread recipe (see page 24).

6 The Leavened Dough programme does not bake.
It is a kneading and rising programme for all leave-
ned doughs such as pizza dough, rolls, sweet buns.

7 Programme 7 only kneads.
It is for unleavened pasta, like noodles for example.

6 > leavened dough (pizza for example)
7 > fresh pasta

8 > yoghurt bread

9 > jams and compotes

10 > cooking only

8 Yoghurt bread is a speciality with an acidic
taste, with medium browning, 1000 g only.

9 The Jams programme automatically cooks
jams and compotes (stewed fruits) in the pan.

10 The Cooking Only programme is used to cook
for 60 min. It can be selected alone and used:
a) with the Leavened Dough programme,
b) to reheat cooked and cooled breads
or to make them crusty,
¢) to finish cooking in case of a prolonged
electricity cut during a bread baking cycle.

The breadmaker should not be left unattended
when using programme 10.

When the crust has browned to the colour you

want, manually stop the programme by pressing
the (D) button for several seconds.

19
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SELECTING THE WEIGHT OF THE BREAD

The bread weight is set by default at 1000 g. This weight is shown for informational purposes. See the
recipes for more details. Programmes 6, 7, 8 and 9 do not have weight settings. Press the button to
set the desired weight of 750 g or 1000 g. The indicator light against the selected setting comes on.

SELECTING THE COLOUR OF THE CRUST (BROWNING)

By default, the colour of the crust is set at MEDIUM.

Programmes 6, 7, 8 and 9 do not have a colour setting.

Three choices are possible: LIGHT/MEDIUM/DARK.

If you want to change the default setting, press the button until the indicator light facing the desired
setting comes on.

SELECTING FAST MODE

Recipes 1, 2, 3 and 4 can be made in FAST mode, thus reducing baking time.
Press on the g9 button 4 times to select FAST mode.

The colour of the crust cannot be set in FAST mode.

START/STOP
Press the button to switch the appliance on. The countdown begins.
To stop the programme or to cancel delayed programming, hold down on the @ button for 5 seconds.

CYCLES
The indicator light comes on facing the cycle that the breadmaker has reached.
A table (page 26-27) indicates the breakdown of the various cycles for the programme chosen.
9%

55 @ - - & T

Preheating > Kneading > Rest > Rising > Baking > Warming

Used for For forming Allows Time during Transforms Keeps the bread

programmes the dough’s the dough which the yeast the dough warm after baking.

3and 8 to structure so to rest works to let into bread It is recommended that

let the dough that it can to improve the bread rise and gives it the bread should be

rise better. rise better. kneading and to develop a golden, turned out promptly
quality. its aroma. crusty crust. after baking, however.

%% Preheating: only activated for programmes 3 and 8. The kneading paddle does not operate during
this period. This step accelerates yeast activity and thus encourages rising in breads made of flours which
tend not to rise well.

@ Kneading: the dough is in the 1st or 2nd kneading cycle or in a stirring period between rising cycles.
During this cycle, and for programmes 1, 3, 4 and 8, you can add ingredients: dried fruit or nuts, olives,
bacon pieces, etc.

A beep indicates when you can intervene. See the summary table for preparation times (page 26-27) and
the “extra” column.

This column indicates the time that will be displayed on your appliance’s screen when the beep sounds.
For more precise information on how long before the beep sounds, subtract the “extra” column time from
the total baking time.

For example: “extra” = 2:51 and “total time” = 3:13, the ingredients can be added after 22 min.

é Rising: the dough is in the 1st, 2nd or 3rd rising cycle.

9%

¢ Baking: the bread is in the final baking cycle.

% Warming: for programmes 1, 2, 3, 4, 5, 8 and 10, you can leave your preparation in the appliance.
A one-hour warming cycle automatically follows baking.

The display remains at 0:00 for one hour of warming. The appliance beeps at regular intervals. At the end
of the cycle, it stops automatically after 3 beeps. To stop the warming programme, unplug the appliance.

o
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DELAYED START PROGRAMME

You can programme the appliance up to start 15 hours in advance to have your prepara-
tion ready at the time you want. This function cannot be used on programmes 5,6,7,9,10.

This step comes after selecting the programme, browning level and weight. The programme time is dis-
played. Calculate the time difference between the moment when you start the programme and the time at
which you want your preparation to be ready.

The machine automatically includes the duration of the programme cycles.

Using the@ and @ buttons, display the calculated time (® up and & down).

Short presses change the time by intervals of 10 min + a short beep.

Holding the button down gives continuous scrolling of 10-min intervals.

For example, it is 8 pm and you want your bread to be ready for 7 am the next morning. Programme 11:00
using the (+)and (=) buttons.

Press the button. A beep is emitted. The facing indicator light < switches on Gand the timer colon =
blinks. The countdown begins. The ON light switches on.

If you make a mistake or want to change the time setting, hold down the @ button until it makes a beep.
The default time is displayed. Start the operation again.

With the delayed start programme do not use recipes which contain fresh milk, eggs, soured cream,
yoghurt, cheese or fresh fruit as they could spoil or stale overnight.

PRACTICAL ADVICE

If there is a power cut: if, during the cycle, the programme is interrupted by a power cut or
mishandling, the machine has a 7-min protection time during which the settings are saved. The cycle
starts again where it stopped. Beyond that time, the settings are lost.

If you plan to run a second programme bake a second loaf, open the lid and wait 1 hour
before beginning the second preparation.

INGREDIENTS

Fats and oils: fats make the bread softer and tastier. It also stores better and longer. Too much fat
slows down rising. If you use butter, cut it into tiny pieces so that it is distributed evenly throughout the
preparation, or soften it. You can substitute 159 butter for 1 tablespoon of oil. Do not add hot butter. Keep
the fat from coming into contact with the yeast, as fat can prevent yeast from rehydrating. Do not use
low fat spreads or butter substitutes.

Eggs: eggs make the dough richer, improve the colour of the bread and encourage the development of
the soft, white part. If you use eggs, reduce the quantity of liquid you use proportionally. Break the egg and
top up with the liquid until you reach the quantity of liquid indicated in the recipe. Recipes are designed for
50 g size eggs; if your eggs are bigger, add a little flour; if they are smaller, use less flour.

Milk: recipes use either fresh or powdered milk. If using powdered milk, add the quantity of water stated
in the recipe. It enhances the flavour and improves the keeping qualities of the bread. For recipes using
fresh milk, you can substitute some of it with water but the total volume must equal the quantity stated in
the recipe. Semi-skimmed or skimmed milk is best to avoid bread having a close texture. Milk also has an
emulsifying effect which evens out its airiness, giving the soft, white part a better aspect.

Water: water rehydrates and activates the yeast. It also hydrates the starch in the flour and helps the
soft, white part to form. Water can be totally or partially replaced with milk or other liquids. Use liquids at
room temperature.

Flour: the weight of the flour varies significantly depending on the type of flour used. Depending on the qua-
lity of the flour, baking results may also vary. Keep flour in a hermetically sealed container, as flour reacts to
fluctuations in atmospheric conditions, absorbing moisture or losing it. Use “French T55 flour”, “strong flour”,
“bread flour” or “baker’s flour” rather than standard flour, unless otherwise indicated in the recipe.

o
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Adding oats, bran, wheat germ, rye or whole grains to the bread dough will give a smaller, heavier loaf of
bread.

Sifting the flour during manufacture also affects the results: the more the flour is whole (i.e. the more of
the outer envelope of the wheat it contains), the less the dough will rise and the denser the bread.

You can also find ready-to-use bread preparations or bread mixes on the market.

Follow the manufacturer’s instructions when using these preparations. Usually, the choice of the pro-
gramme will depend on the preparation used. For example: Wholemeal bread - Programme 3.

Sugar: use white sugar, brown sugar or honey. Do not use unrefined sugar or lumps. Sugar acts as food
for the yeast, gives the bread its good taste and improves browning of the crust. Artificial sweeteners can-
not be substituted for sugar as the yeast will not react with them.

Salt: salt gives taste to food and regulates the yeast’s activity. It should not come into contact with the
yeast. Thanks to salt, the dough is firm, compact and does not rise too quickly. It also improves the
structure of the dough. Use ordinary table salt. Do not use coarse salt or salt substitutes.

Yeast: yeast is what makes the dough rise. Use flaked dried yeast (in the UK sold as Easy Bake or
Fast Action Yeast). The quality of yeast can vary, and it does not always rise in the same way. Bread
can therefore come out differently depending on the yeast used. Old or poorly stored yeast will not work
as well as a freshly opened packet of dry yeast.

The proportions indicated are for flaked dried yeast. If you use fresh yeast, multiply the quantity by 3 (in
weight) and dilute the yeast in a small amount of warm water with a little sugar for more effective action.
There are dry yeasts in the form of small granular pellets that have to be rehydrated with a small amount
of warm water with a little sugar. These are used in the same proportions as flaked dry yeast, but we
recommend the latter as it is easier to use.

Additives (olives, bacon pieces, etc.): you can add a personal touch to your recipes by adding

whatever ingredients you want, taking care:

> to add following the beep for additional ingredients, especially those that are fragile such as dried fruit,

> to add the most solid grains (such as linseed or sesame) at the start of the kneading process to facilitate
use of the machine (delayed starting, for example),

> to thoroughly drain moist ingredients (olives),

> to lightly flour fatty ingredients for better blending,

> not to add too large a quantity of additional ingredients, especially cheese, fresh fruit

and fresh vegetables, as they can affect the development of the dough,

> to finely chop nuts as they can cut through the loaf structure and reduce the cooked height.

PRACTICAL ADVICE
Bread preparation is very sensitive to temperature and humidity conditions. In case of high heat,
use liquids that are cooler than usual. Likewise, if it is cold, it may be necessary to warm up the water or
milk (never exceeding 35°C). Any liquid used should be tepid, about 20 to 25 C (except for Super Fast
Bread which should be 35 to 40 C max.).

It can also sometimes be useful to check the state of the dough during the second kneading:
it should form an even ball which comes away easily from the walls of the pan.

> if not all of the flour has been blended into the dough, add a little more water,

> if the dough is too wet and sticks to the sides, you may need to add a little flour.

Such corrections should be undertaken very gradually (no more than 1 tablespoon at a time) and wait to
see if there is an improvement before continuing.

A common error is to think that adding more yeast will make the bread rise more. Too much yeast
makes the structure of the bread more fragile and it will rise a lot and then fall while baking. You can deter-
mine the state of the dough just before baking by touching it lightly with your fingertips: the dough should
be slightly resistant and the fingerprint should disappear little by little.
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RECIPES

For each recipe, add the ingredients in the exact order indicated.
Depending on the recipe chosen and the corresponding programme,
you can take a look at the summary table of preparation times (page 26-27)
and follow the breakdown for the various cycles.Do not alter the quantities
or omit ingredients as it can upset the critical balance of the recipe.

tsp > teaspoon - thsp > tablespoon PROGRAMME 1
BASIC WHITE BREAD MILK LOAF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Sunflower oil 1 thsp 1.5 thsp Butter, softened, diced 50 g 60g
Water 245 ml 300 ml Salt 1.5tsp 2tsp
Salt 1tsp 1.51tsp Sugar 2 thsp 2.5 thsp
Sugar 3tsp 1 thsp Liquid milk 260 ml 310 ml
Powdered milk 1 tbsp 2 thsp White Bread Flour 400 g 470 g
White Bread Flour 4559 550 g Yeast* 1tsp 5¢g
Yeast* 1tsp 5¢g or1.5tsp

or1.5tsp
PROGRAMME 2

FRENCH BREAD ** FARMHOUSE LOAF

750 g 1000 g 750 1000 g
Water 270 ml 360 ml Water 210 m| 360 ml
Salt 1.5tsp 2tsp Salt 1.5tsp 21sp
White Bread Flour 460 g 620 g White Bread Flour 370 g 500 g
Yeast 5¢ 21tsp Rye flour 90g 1209

or1.5tsp Yeast 5¢g 2 tsp

or1.5tsp
PROGRAMME 3

WHOLEMEAL LOAF PEASANT BREAD

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Sunflower oil 2tsp 1 thsp Sunflower oil 2tsp 1 thsp
Water 270 ml 360 ml Water 270 ml 360 ml
Salt 1.5tsp 2tsp Salt 1.5tsp 2tsp
Sugar 2tsp 1 thsp Sugar 2tsp 1 thsp
Flour 225¢g 300 ¢ Flour 230 g 300 g
Wholemeal flour 225¢ 3009 Rye flour 110g 150 g
Yeast* 1tsp 59 Wholemeal flour 10g 150 g

or 1.5 tsp Yeast* 1 tsp 59
or1.5tsp

* = Flaked dried type. In UK us ¢’Easy Bake” or “Fast Action” yeast.
** = Sugar is not included in the recipe, instead the yeast feeds on the natural starches and sugars in the flour.
*** = Add when machine beeps.
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tsp > teaspoon - thsp > tablespoon PROGRAMME 4
BRIOCHE KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Eggs 2 3 Eggs 2 3
Butter 150 g 1759 Butter 140 g 160 g
Liquid milk 60 ml 70 ml Liquid milk 80 ml 100 ml
Salt 1tsp 1.5tsp Salt 112 tsp 1tsp
Sugar 3 thsp 4 thsp Sugar 4 thsp 5 thsp
White Bread Flour, White Bread Flour 350 g 420 g
type 55 360 g 440 g Yeast* 2tsp 2.51tsp
Yeast* 2tsp 25tsp Raisins*** 100 g 150 g
Optional: 1 teaspoon orange blossom water. Optional: soak the raisins in a light syrup (50% sugar 50% water) or
alcohol such as schnapps or grape eau de vie.
Optional: place whole almonds on the top of the dough at the end of the
last kneading cycle.
PROGRAMME 5 PROGRAMME 8
SUPER FAST BREAD YOGHURT BREAD
750 g 1000 g 1000 g
Sunflower oil 1 tbsp 1.5 thsp Water 200 ml
Water (35 to 40°C max.) 270 ml 360 ml Plain yoghurt 1(125 )
Salt 1tsp 1.5tsp Salt 2 tsp
Sugar 1 thsp 1 thsp Sugar 1 thsp
Powdered milk 1 tbsp 2 thsp White Bread Flour 480 g
White Bread Flour 430 g 570 ¢ Rye flour 709
Yeast* 3 tsp 3.51tsp Yeast* 25tsp
PROGRAMME 6 PROGRAMME 9
PIZZA DOUGH JAMS AND COMPOTES
750 g 1000 g Cut or chop up the fruit of your choice before putting in
Olive oil 1 tbsp 1.5 thsp the breadmaker.
Water 240 ml 320 ml Strawb h. thubarb icot iam:
Salt 151sp 2tsp rawberry, peach, rhubarb or apricot jam:
\White Bread Flour 480 g 640 g 580 g fruit, 360 g sugar, juice of 1 lemon.
Yeast” 1tsp S 91 Orange marmalade:
or1.5tsp 500 g fruit, 400 g sugar.
Apple/rhubarb compote:
PROGRAMME 7 750 g fruit, 4.5 thsp sugar
FRESH PASTA Rhubarb compote:
1000 g 750 g fruit, 4.5 thsp sugar.
Eggs 5
Water 60 ml
Flour (in UK Plain Flour) 600 g Note: When making jam never exceed the quantity in
Salt 1 tsp the recipe otherwise it could boil over.
24
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TROUBLESHOOTING GUIDE
Not getting the expected results? This table will help you.

/ Bread rises | Bread falls | Bread does | Crustnot | Sides brown Top \
too much | after rising not rise golden but bread not | and sides
too much enough enough fully cooked floury
The @ button was pressed
during baking [
Not enough flour [ ]
Too much flour [ ) )
Not enough yeast o
Too much yeast [ o
Not enough water () o
Too much water o [ )
Not enough sugar o
Poor quality flour o ()
Wrong proportions
of ingredients [ ]
(too much)
Water too hot [ )
Water too cold [ )
Wrong programme o o /

TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

AROBLEMS SOLUTIONS \

The kneading paddle is stuck in the pan | « Let it soak before removing it.

The kneading paddle is stuck « Lightly oil the kneading paddle before adding the ingredients
in the bread to the pan
After pressing on @, nothing happens « The machine is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

+ A delayed start has been programmed.
+ The programme includes preheating

After pressing on @), the motor is on + The pan has not been correctly inserted.

but no kneading takes place + Kneading paddle missing or not installed properly.
After a delayed start, + You forgot to press on @ after programming.

the bread has not risen enough + The yeast has come into contact with salt and/or water.
or nothing happens + Kneading paddle missing.

Burnt smell + Some of the ingredients have fallen outside the pan:

let the machine cool down and clean the inside of the machine
with a damp sponge and without any cleaning product.
* The preparation has overflowed:
the quantity of ingredients used is too great, notably liquid.
K Follow the proportions given in the recipe.

o

25



Page 2

:07

10

4/07/07

TEF-OW3000-3314813

*0)9 ‘SAAI|0 ‘synu ‘YnJy paup ‘66 sjuaipaljul enxa ppe 0} Aejdsip uo swi ,

)wo.m 09 0S Ge 0l 15 0l 174 Gl g ] [ 0€'¢C jsed /
8G'¢C 09 0G 14 0l 9 0l (94 Gl ] [ 0¢ av'e €
8G°¢C 09 0G 1% 0l 9 0l 6v Gl [ [ 0¢ ar'e 4 pealg
85z | 09 s | s o 9z ol 67 Sl S S 0¢ sr'e b (8000 eaweoum
90¢C 09 8y Ge 0l " 0l 174 Sl S S [ 8¢'¢C jsed m
96'¢C 09 814 14 0l 9 0l (94 gl ] S 0¢ ev'e €
96'¢C 09 1414 14 0l 9 0l (94 gl ] ] 0¢ ev'e 4
96'¢C 09 1414 14 0l 9 0l (94 Gl [ [ 0¢ er'e l 06/
[4A%4 09 4] 6¢ 0l 9l 0l Sl 0¢ S S 454 jsed
[AS% 09 4] 09 0l 1€ 0l 6€ 0¢ ] S AR €
(A% 09 4] 09 0l 1€ 0l 6€ 0¢ g [ A% 4
et 09 4] 09 0l 1€ 0l 6¢ 0c [ [ A% l 6 0001 | Peaid yduaid
0€'¢C 09 0G 6€ 0l 9l 0l gl 0c [ [ 0€¢C jseq N
0g'e 09 0S 09 0l 1€ 0l 6¢ 0¢ S S 0g’e €
0e'e 09 0S 09 0l 1€ 0l 6¢ 0¢ S S 0g’e 4
0g'e 09 0S 09 0l 1€ 0l 6€ 0¢ S S 0g'e l 0G.
qg'l 09 €9 0¢ 0l 6 0l Sl 0¢ S S A4 jsed
99C 09 €9 0S Sl 9C 0l 6¢ 0¢ S S 8l'¢ €
96'¢C 09 €g 0S8 Sl 9 0l 6¢ 0¢ ] S 81'¢ 4
952 09 €9 0$ Sl 9z 0l 6¢ 0z S S 8L'e L |Boool g&ﬂwmm
0g'1L 09 8y 0¢ 0l 6 0l Gl 0c ] [ 44 jsed —\
16°C 09 8y 08 Gl 9 0l 6¢ 0c [ [ cl'e €
1GC 09 14 0S Sl 9¢ 0l 6¢ 0¢ S S cl'e 4
16T 09 8y 0S Sl 9C 0l 6¢ 0¢ S S cl'e l 0S.

() (bw) [ (oas) | (ww) | (oas) | (ww) | (ww) () (u)

WYYM | (ww) [ONISIY [ONIGVINM | ONISIH |ONIOVIN | ONISIH |ONIQVINN | (ww) | oONIQvaNM|  (uw) L
\YULXE| 3N |ONINOOD| € o wl ue b Wl | 1634 s | ONIY3H3N | TVL0L |ONINMONE |LHOIN JWNYHO0Ud /

o]



Page 2

:07

10

4/07/07

TEF-OW3000-3314813

‘0L PUB 8 ‘G ‘¢ ‘Z ‘| sewwelbold Jo} awiy Buiwiem apnjoul Jou SS0p uoleInp [0} 8y} JUsWWO)

4 09 09 l ¢ >___°e_g_/
09 09 l z
09 09 I l 6 0001 ol
wep
05 0l g 0') 6
85Z 09 09 S ol 9z ol 6¢ 0z ol S 0¢ cge 6 000} %emmg?
m ¢ ¥10 sM&
09 0z g g 0e'L ._mma
09 8 0z 0l z 0zl €
09 8 4 0l 4 0zl z
peaig
09 8 4 0l 4 0zl L |6000L | yseqiedng
09 G 4 0l 4 L) ¢ G
09 G 0z 0l 4 L) 4
09 S 0z 0l z LVl l 05.
0ee 09 55 9 g 9l oL sz 0z g g zre | sed
00'€ 09 o1 s g 9z oL 6¢ 0z g g zee €
00°€ 09 65 s g 9 ol 6¢ 0z g g zee z
sz | 09 s | = g 9z 0l 6¢ 0z g g s L |Booos | PEERMS
55T 09 05 9 g 9l 0l o4 0z g g L7 | sed 14
55T 09 05 s g 9 0l 6¢ 0z g g Ve ¢
55T 09 05 s g 9z oL 6e 0z g g LLE z
55T 09 05 s g 9z oL 6¢ 4 g g LLE l 052
() (bw) [ (oas) | (ww) | (oas) | (ww) | (uw) () (u)
NYYM | (uw) [ONISIY |ONIGYIN | ONISIH |ONIGVINM | ONISIY |ONIOVNM | (w) [oONigwany| — (uw) aniL
é._.xm d3a} [9ONINO0d| »f o ng M sh n 1S3y sh ONILYIHIYd | TVLOL | ONINMOYE (LHOIIM uss_s_oog

N
(s}



TEF-OW3000-3314813 4/07/07 10:07 Page 2$

CLEANING AND MAINTENANCE

+ Unplug the appliance and let it cool down.

+ Clean the body of the appliance and the inside of the pan with a damp sponge. Dry thoroughly.

+ Wash the pan and kneading paddle in hot water.

If the kneading paddle remains stuck in the pan, let it soak for 5 to 10 min.

» Remove the lid to clean it with hot water.
+ Do not wash any part in a dishwasher.

+ Do not use household cleaning products, scouring pads or alcohol. Use a soft, damp cloth.

+ Never immerse the body of the appliance or the lid.

SAFETY RECOMMENDATIONS

Let’s help to protect the environment!

hid

® Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.

mmmm < Take it to a collection point so it can be processed.

* This appliance is not intended to be operated using an
external timer or separate remote control system.

For your safety, this appliance conforms with applicable
standards and regulations (Directives on low voltage,
electromagnetic compatibility, materials in contact with
foodstuffs, environment, etc.)

Carefully read the instructions before using your appliance for
the first time: the manufacturer does not accept responsibility
for use that does not comply with the instructions.

This appliance is not designed to be used by people
(including children) with a physical, sensory or mental
impairment, or people without knowledge or experience,
unless they are supervised or given prior instructions
conceming the use of the appliance by someone responsible
for their safety. Children must be supervised to ensure
that they do not play with the appliance.

Make sure that the power it uses corresponds to your
electrical supply system. Any error in connection will cancel
the guarantee.

Your appliance must be plugged into an earthed socket.
If this is not the case, an electric shock may be received,
should a fault develop. For your safety, earthing must
correspond to the electrical system standards applicable
in your country.

This product has been designed for domestic use only. Any
commercial use, inappropriate use or failure to comply with
the instructions, the manufacturer accepts no responsibility
and the guarantee will not apply.

Unplug the appliance when you have finished using it and
when you clean it.

Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

- the appliance has fallen to the floor and shows visible
signs of damage or does not function correctly.

In either case, the appliance must be sent to the nearest

approved service centre to eliminate any risk.

See the guarantee documents.

All interventions other than cleaning and everyday

maintenance by the customer must be performed

by an authorised service centre.

Do not immerse the appliance, power cord or plug in

water or any other liquid.

Do not leave the power cord hanging within reach of

children.
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+ The power cord must never be close to or in contact with
the hot parts of your appliance, near a source of heat or
over a sharp corner.

+ Do not use the appliance if the power cord or plug is
damaged. The power cord must be replaced by an
authorised service centre to avoid any danger
(see the list in the service booklet).

+ Do not touch the viewing window during and just after
operation. The window can reach a high temperature.

+ Do not pull on the supply cord to unplug the appliance.

+ Only use an extension cord that is in good condition, has
an earthed socket and is suitably rated.

* Do not place the appliance on other appliances.

+ Do not use the appliance as a source of heating.

+ Do not place paper, card or plastic in the appliance and
place nothing on it.

+ Should any part of the appliance catch fire, do not attempt
to extinguish it with water. Unplug the appliance.
Smother flames with a damp cloth.

+ For your safety, only use accessories and spare parts
designed for your appliance.

+ All appliances undergo strict quality control.

Practical usage tests are performed on randomly selected
appliances, which would explain any slight traces of use.

+ At the end of the programme, always use oven gloves to
handle the pan or hot parts of the appliance.

The appliance gets very hot during use.

* Never obstruct the air vents.

+ Be very careful, steam can be released when you open
the lid at the end of or during the programme.

+ When using programme No. 9 (jam, compotes) watch out
for steam and hot spattering when opening the lid.

+ Caution, if the dough overflows the baking cavity and
touches the heating element, it can catch fire, therefore:
- do not exceed the quantities indicated in the recipes.

- do not exceed a total of 1000 g of dough.
* The measured noise level of this product is 64 dBA.

If you have any product problems or queries,
please visit our website - www.tefal.co.uk

o
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VOOR HET EERSTE GEBRUIK

= =

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

MAAK KENNIS MET UW BROODBAKMACHINE

A - deksel met kijkvenster C - bakblik
D - kneder

B - bedieningspaneel

maatbeker - E

eetlepel - f1
dubbel maatschepje - F
theelepel - 2

e

b1 - display

b2 - aan/uit-knop

keuze van - b6
de programma's

b3 - gewichtselectie

b4 - toetsen voor het instellen
van de tijdklok

keuze van de bakkleur - b5
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INLEIDING

Brood speelt een belangrijke rol in onze voeding.
Wie heeft er nog nooit van gedroomd zijn eigen brood te bakken?
Dat is nu mogelijk met de broodbakmachine.

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

DE EERSTE STAPPEN

Adviezen en tips om succesvol brood te bakken

Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door en maak gebruik van recepten speciaal voor de broodbak-
machine: het bereiden van brood met dit apparaat is niet hetzelfde als met de hand!

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

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

Het is belangrijk de hoeveelheid meel zorgvuldig af te meten. Om die reden moet het meel gewogen
worden met een keukenweegschaal. Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit een zakje. Gebruik
geen bakpoeder, tenzij dit in het recept vermeld staat. Wanneer een zakje gist open is, dient dit binnen
48 uur gebruikt te worden.

Om te zorgen dat het deeg goed kan rijzen, raden wij u aan alle ingrediénten direct (m.u.v. harde ingre-
diénten die het bakblik kunnen beschadigen) in het bakblik te doen en te vermijden tijdens het gebruik
het deksel te openen. Houdt u aan de volgorde van de ingrediénten en de in het recept aangegeven hoe-
veelheden. Eerst de vloeibare ingrediénten, vervolgens de vaste. De gist mag niet in contact komen
met de vloeistoffen en het zout.

Algemene in acht te nemen volgorde:
Vloeistoffen (boter, olie, eieren, water, melk)
Zout
Suiker
Meel eerste helft
Melkpoeder
Speciale vaste ingrediénten
Meel tweede helft
Gist

30

o



TEF-OW3000-3314813 4/07/07 10:07 Page 3$

SNEL STARTEN

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

BASISBROOD GOUDBRUIN KORSTJE > GEMIDDELD ZOouUT >15th
(programma 1) GEWICHT > 1000 g SUIKER > 1el
TIJD >3:18 MELKPOEDER > 2 el
th> theelepel OLIE >15el MEEL > 5509
el > eetlepel WATER > 300 ml GIST >15th

Neem het bakblik uit door dit aan de handgreep
verticaal op te tillen.
Zet vervolgens de kneder op zijn plaats.

Doe het bakblik terug in de machine. Druk op het
bakblik om het aan beide zijden vast te klikken op
het aandrijfelement.

750g 10y

TIMER

N\a

g5 e

Druk op de toets @ om het programma te starten.
De aanduiding tegenover de bereikte stap van de
cyclus gaat branden.

De 2 punten van de tijdklok knipperen.

Het controlelampje van de werking gaat branden.

< l_:{i}” >

Doe de ingrediénten in de aanbevolen volgorde
in het bakblik. Zorg dat u alle ingrediénten nauw-
keurig gewogen heeft.

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

ol

I T 1 1T T 1/

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

Voor ieder programma wordt

een automatische instelling

weergegeven.

U moet dus met de hand de
\gewenste instellingen selecteren.

KEUZE VAN EEN PROGRAMMA

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

ingezet worden.

De bij het programma horende tijd wordt weergegeven. ledere keer dat u op de toets @ drukt,

@ Met de toets MENU kunt u een aantal verschillende programma’s kiezen.

gaat het nummer op de display over op het volgende programma, van 1 tot 10:

1 > Basisbrood

> Frans brood

> Volkorenbrood
> Zoet brood

> Supersnel brood

OB wN

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

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

3 Het programma Volkorenbrood moet geselec-
teerd worden wanneer u meel voor volkorenbrood
gebruikt.

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

5 Het programma SuperSnel Brood is speciaal
voor het recept van SUPERSNEL brood (zie
pagina 37).

6 Het programma Gerezen Deeg bakt niet.

Dit komt overeen met een kneed- en duwpro-
gramma voor alle soorten gerezen deeg.

Bijv.: pizzadeeg.

7 Het programma 7 kneedt alleen maar. Het is
bestemd voor niet gerezen deeg. Bijv.: pasta.

32

6 > Gerezen deeg (bijvoorbeeld pizza)
7 > Verse pasta

8 > Yoghurtbrood

9 > Jam

10 > Uitsluitend bakken

8. Yoghurtbrood is een specialiteit met een zure
smaak, een medium goudbruin korstje en uitslui-
tend met 1000 g.

9 Het programma Jam kookt automatisch jam in
het bakblik.

10 Met het programma Uitsluitend bakken kunt u
60 min. bakken. Dit kan alleen geselecteerd wor-
den en gebruikt worden:

a) in combinatie met het programma Gerezen deeg,
b) voor het verwarmen of knapperig maken van
reeds gebakken en afgekoeld brood,

c¢) voor het afbakken in geval van een langdurige
stroomonderbreking tijdens een broodcyclus.

Belangrijk: De broodbakmachine dient tijdens
het gebruik van programma 10 onder toezicht
te blijven.

Wanneer de korst de gewenste kleur verkregen
heeft, kunt u het programma met de hand uitscha-
kelen door lang op de toets () te drukken.

o
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SELECTIE VAN HET GEWICHT VAN HET BROOD

Het gewicht van het brood wordt automatisch ingesteld op 1000 g. Het gewicht wordt slechts ter indicatie
gegeven. Zie de details van de recepten voor meer informatie. Bij de programma'’s 6, 7, 8 en 9 is er geen
instelling van het gewicht. Druk op de toets (§) voor het instellen van het gewenste gewicht, 750 g of 1000
g. De aanduiding tegenover de gewenste instelling gaat branden.

SELECTIE VAN DE KLEUR VAN DE KORST (GOUDBRUIN)

De kleur van de korst wordt automatisch ingesteld op GEMIDDELD. Bij de programma’s 6, 7, 8 en 9 is er
geen instelling van de kleur.

Er zijn drie keuzes mogelijk: LICHT/GEMIDDELD/DONKER. Voor het wijzigen van de automatische
instelling drukt u op de toets @ totdat de aanduiding tegenover de gewenste instelling gaat branden.

SELECTIE VAN DE SNELLE BAKWIJZE

De recepten 1, 2, 3 en 4 kunnen op de SNELLE bakwijze gemaakt worden, waarbij de baktijd korter is.
Druk 4 keer op de toets @ om de snelle bakwijze te kiezen.

Bij de SNELLE bakwijze kan de kleur van de korst niet ingesteld worden.

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

DE CYCLI

De aanduiding tegenover de door de broodbakmachine bereikte stap in de cyclus gaat branden.

Een tabel (pagina 40-41) geeft de verschillende cycli aan de hand van het gekozen programma aan.
1 555

999 @ @ @ i} &

Voorverwarming > Kneden > Rust > Rijzen > Bakken > Warm houden

Gebruikt door Om het Hiermee kan ~ De tijd waarin Hierbij Hiermee kan het

de programma’s deeg het deeg tot het gist actief verandert het brood na het bakken

3 en 8 om het structuur rust komen, is om het deeg in brood warm gehouden

deeg nog beter te geven en zodat de brood te laten en krijgt dit worden. Het wordt

te laten rijzen. het zo beter kwaliteit van rijzen en zijn een goudbruin,  van harte aanbevolen
te laten het kneden aroma te knapperig om het brood meteen
rijzen. verbeterd ontwikkelen. korstje. na het bakken uit het

wordt. bakblik te halen.

$%9  Voorverwarmen: werkt uitsluitend bij de programma’s 3 en 8. Op dat moment werkt de kneder
niet. Tijdens deze stap wordt de gist actiever, wat het rijzen bevordert van brood met meel dat de neiging
heeft niet goed te rijzen.

@ Kneden: het deeg bevindt zich in de 1¢ of 2° kneedcyclus of in de mengperiode tussen de rijscycli.
Tijdens deze cyclus en voor de programma’s 1,3,4 en 8 kunt u ingrediénten toevoegen: droge vruchten,
olijven, spekblokjes, enz... Een geluidssignaal geeft aan op welk moment u dit kunt doen. Raadpleeg de
overzichtstabel van de bereidingstijden (pagina 40-41) en de kolom “extra”. Deze kolom geeft de tijd aan
die op de display van uw apparaat zal verschijnen terwijl het geluidssignaal te horen is. Om precies te
weten na hoeveel tijd het geluidssignaal te horen is, trekt u de tijd uit de kolom “extra” af van de totale
baktijd.

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

é Rijzen: het deeg bevindt zich in de 1¢, 2° of 3 rijscyclus.

9%
{r Bakken: het deeg bevindt zich in de eindcyclus van het bakken.

 Warm houden: voor de programma’s 1, 2, 3, 4, 5, 8 en 10, u kunt de bereiding in het apparaat laten.
Na het bakken wordt het brood automatisch gedurende een uur warm gehouden.

Tijdens het warm houden gedurende een uur blijft de display op 0:00 staan. Er klinkt regelmatig een
pieptoon. Aan het einde van de cyclus schakelt het apparaat automatisch uit na 3 pieptonen.

o
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PROGRAMMA MET TIJDKLOK

U kunt het apparaat zodanig programmeren dat uw bereiding klaar is op een door u
gekozen tijdstip, tot maximaal 15 u van tevoren. Het programma met tijdklok mag
niet gebruikt worden voor de programma’s 5/6/7/9/10.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het programma, de bakkleur en het gewicht. De programma-
tijd wordt weergegeven. Bereken het tijdsverschil tussen het moment waarop u het programma start en
het uur waarop u wilt dat de bereiding klaar is.

De machine telt hier automatisch de tijdsduur van de cycli van het programma bij op.

Met behulp van de toetsen @ en@, geeft u de gevonden tijd weer (®naar boven en(= naar beneden).
Door kort te drukken, verspringt de tijd in schijven van 10 min + korte pieptoon.

Door lang te drukken verspringt de tijd continu in schijven van 10 min.

Bijv.: Het is 8 uur ‘s avonds en u wilt dat uw brood de volgende morgen om 7 uur klaar is. Programmeer
11.00 u met behulp van de toetsen (+)en (=).

Druk op de toets‘ Er klinkt een geluidssignaal. Het controlelampje hier € tegenover gaat branden G
en de 2 punten = van de tijdklok knipperen. Het aftellen begint. Het lampje van de werking gaat branden.
Indien u een fout gemaakt heeft of de instelling van de tijd wilt wijzigen, houdt u de toets @ ingedrukt
totdat u het geluidssignaal hoort. De automatisch ingestelde tijd wordt weergegeven. Herhaal de handeling.
Sommige ingrediénten zijn bederfelijk. Gebruik het programma met tijdklok niet voor recepten met: verse
melk, eieren, yoghurt, kaas, vers fruit.

PRAKTISCHE ADVIEZEN

Bij een stroomonderbreking: indien tijdens de cyclus het programma wordt onderbroken door
een stroomonderbreking of een verkeerde handeling, wordt de programmering gedurende 7 min.
door de machine bewaard. De cyclus gaat dan weer verder waar hij gestopt was. Na deze tijd is de
programmering verdwenen.

Indien u twee programma's na elkaar inschakelt, wacht dan 1 uur voordat u met de tweede
bereiding start.

DE INGREDIENTEN

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

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

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

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

Meel: het gewicht van het meel kan aanzienlijk variéren aan de hand van het gebruikte type meel.
Afhankelijk van de kwaliteit van het meel kunnen ook de bakresultaten van het brood variéren. Bewaar
het meel in een hermetisch gesloten blik, want meel reageert op veranderingen in de weersomstandigheden
en absorbeert zo vocht of verliest dit juist. Gebruik bij voorkeur zogenaamd “krachtig” meel, meel van
“pakkwaliteit” of “bakkersmeel” in plaats van gewoon meel.

o
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Door haver, zemelen, tarwekiemen, rogge of hele granen toe te voegen aan het brooddeeg, krijgt u een
zwaarder en minder groot brood.

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt aanbevolen, tenzij in het recept anders vermeld staat.
Het zeven van het meel heeft ook invloed op het resultaat: hoe bruiner het meel is (dat wil zeggen, hoe
meer graanvliesjes aanwezig zijn), hoe minder het deeg zal rijzen en hoe compacter het brood zal zijn.
U vindt in de winkel ook kant-en-klaar mixen voor broodbereiding. Raadpleeg de aanbevelingen van de
fabrikant voor het gebruik van deze mixen. Over het algemeen kiest u het programma aan de hand van
de gebruikte bereiding. Bijv.: Volkorenbrood - Programma 3.

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

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

Gist: door middel van de gist zal het deeg rijzen. Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit een zakje.
De kwaliteit van de gist kan variéren, zij rijst niet altijd op dezelfde wijze. Afhankelijk van de gebruikte gist
kan het brood daarom verschillen. Oude of slecht bewaarde gist werkt niet zo goed als droge gist uit een
zojuist geopend zakje. De aangegeven verhoudingen zijn bedoeld voor gedroogde gist. Wanneer u verse
gist gebruikt, moet u de hoeveelheid met 3 vermenigvuldigen (het gewicht) en de gist aanlengen met
een beetje lauw suikerwater voor een efficiéntere werking. Er bestaat droge gist in de vorm van kleine
korreltjes die aangelengd moeten worden met een beetje lauw suikerwater. Deze worden in dezelfde ver-
houdingen gebruikt als droog gistpoeder, maar wij raden u deze laatste aan voor een groter gebruikgemak.

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

extra ingrediénten die u maar wilt gebruiken, maar zorg:

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

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

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

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

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

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

PRAKTISCHE ADVIEZEN

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

Het is soms ook nuttig het deeg tijdens het kneden te controleren: het moet een gelijkmatige bal vor-
men die niet aan de wanden blijft plakken.

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

> z0 niet, dan moet u eventueel wat meel toevoegt.

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

Een veel voorkomende fout is te denken dat door het toevoegen van gist het brood beter zal rijzen.
Te veel gist maakt de structuur van het deeg kwetsbaar, dit zal flink rijzen en tijdens het bakken inzakken.
U kunt het deeg vlak voor het bakken beoordelen door dit licht met uw vingertoppen aan te raken:

het deeg moet lichte weerstand bieden en de vingerafdruk moet beetje bij beetje wegtrekken.

o

35



TEF-OW3000-3314813 4/07/07 10:07 Page 3$

DE RECEPTEN

Houd voor ieder van deze recepten de aangegeven volgorde van de ingrediénten.
Afhankelijk van het gekozen recept en het bijbehorende programma kunt
u de overzichtstabel van de bereidingstijden (pagina 40-41)
bekijken en nagaan hoe de verschillende cycli verlopen.

th > theelepel - el > eetlepel PROGRAMMA 1
BASISBROOD MELKBROOD

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olie 1el 1,5¢l Zachte boter in blokjes 50 g 60 g
Water 245 ml 300 ml Zout 1,5th 2th
Zout 1th 1,5th Suiker 2el 2,5¢l
Suiker 3th 1el Vloeibare melk 260 ml 310 ml
Melkpoeder 1el 2el Meel 400 ¢ 470 g
Meel 455 ¢g 550 ¢ Gist 1th 5¢g
Gist 1th 5¢ of 1,5 th

of 1,5th
PROGRAMMA 2

FRANS BROOD BOERENBRUIN

750g 1000 g 7509 10009
Water 270 ml 360 ml Water 270 ml 360 ml
Zout 1,5th 2th Zout 1,5th 2th
Meel 460 g 620 g Meel 370 g 500 g
Gist 5¢g 2th Roggemeel 90g 120 g

of 1,5 th Gist 5¢ 2th

of 1,5 th
PROGRAMMA 3

VOLKORENBROOD BOERENBROOD

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olie 21h el Olie 2th 1el
Water 270 ml 360 m Water 270 m 360 ml
Zout 1.5t 21h Zout 15th 2th
Suiker 2th 1¢l Suiker 2th Tel
Meel 2259 300g Meel 230 g 300 g
Vglkorenmeel 225¢ 3009 Roggemeel 10g 150 g
Gist 1th 5f91 51h Volkorenmeel 10g 150 g

o, Gist 1th 59
of 1,5 th
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th > theelepel - el > eetlepel PROGRAMMA 4
BRIOCHE KUGELHOPF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Eieren 2 3 Eieren 2 3
Boter 150 g 1759 Boter 140 g 160 g
Vloeibare melk 60 m 70 ml Vloeibare melk 80 ml 100 ml
Zout 1th 1,5th Zout 1/2 th 1th
Suiker Jel 4el Suiker 4el 5el
Meel type 55 360 g 440 ¢ Meel 350 g 420 g
Gist 2th 2,5th Gist 2th 2,5th

Rozijnen 100 g 150 g

naar keuze: laat de rozijnen weken in een lichte siroop (50% suiker
50% water) of in brandewijn of wijndraf.

naar keuze: leg hele amandelen op het deeg aan het einde van de
laatste kneedcyclus.

naar keuze: 1 theelepel oranjebloesemwater.

PROGRAMMA 5 PROGRAMMA 8
SUPERSNEL BROOD YOGHURTBROOD
750 g 1000 g 1000 g
Olie 1el 15¢el Water 200 ml
Water (max. 35 tot 40°C) 270 ml 360 ml Gewone yoghurt 1(125g)
Zout 1th 1,5th Zout 2 th
Suiker 1el 1el Suiker 1el
Melkpoeder 1el 2el Meel 480 g
Meel 430 g 570 ¢ Roggemeel 709
Gist 3th 3,5th Gist 25th
PROGRAMMA 6 PROGRAMMA 9
PIZZADEEG VRUCHTENMOES EN JAM
7509 10009 Snijd of hak uw fruit naar smaak voordat u ze in de
Oliffolie 1el 156l broodbakmachine doet.
Water 240 m 320 ml Aardbei i barb ¢ abrik .
Zout 151h 2th ardbeien-, perziken-, rabarber- of abrikozenjam:
Meel 480 g 640 g 580 g fruit, 360 g suiker, sap van 1 citroen.
Gist 1th 5fg1 X Oranjemarmelade:
of 1,51 500 g fruit, 400 g suiker.
Appel-/rabarbermoes:
PROGRAMMA 7 750 g fruit, 4,5 eetlepels suiker
VERSE PASTA 1000 Rabarbermoes:
9 750 g fruit, 4,5 eetlepels suiker.
Eieren 5
Water 60 ml
Meel 600 g
Zout 1th

o
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STORINGSGIDS

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

/ Te hoog Ingezakt  |Onvoldoende| Te lichte Bruine zijden Meel aam
gerezen brood na te gerezen korst maar het brood | de zijkanten
brood hoog gerezen brood is niet en bovenop
te zijn voldoende gaar
Tijdens het bakken is Y
de toets @) ingedrukt
Niet genoeg meel [ )
Teveel meel [ ) ()
Niet genoeg gist [ )
Teveel gist [ ) [ )
Niet genoeg water () ()
Teveel water () ()
Niet genoeg suiker [ ]
Meel van slechte kwaliteit o [
De verhouding van de
ingrediénten is niet goed o
(te grote hoeveelheid)
Het water is te warm [ J
Het water is te koud [ J
KOnjuist programma o ) /
TECHNISCHE STORINGSGIDS
/ PROBLEMEN OPLOSSINGEN N\

De kneder blijft in de kom bekneld zitten
De kneder blijft in het brood bekneld zitten

Na een druk op @) gebeurt er niets

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

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

Brandgeur

.

« Laten weken voordat u hem verwijdert.

 De kneder met een beetje olie insmeren voordat u de ingrediénten
in de kom doet.

» De machine is te warm. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.
* U heeft de tijdklok geprogrammeerd.
* Het betreft een programma met voorverwarmen.

* Het bakblik zit niet goed op zijn plaats.
+ De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

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

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

« De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid ingrediénten,
met name vloeistof.
Neem de juiste verhoudingen van het recept in acht.

/
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REINIGING EN ONDERHOUD

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

+ Demonteer het deksel om dit met warm water af te wassen.

+ Geen onderdelen in de vaatwasser wassen.

+ Gebruik geen agressief schoonmaakmiddel, geen schuursponsje en geen alcohol.

Gebruik een zachte, vochtige doek.
+ Dompel het apparaat of het deksel niet onder in water.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Wees vriendelijk voor het milieu!

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

+ Dit apparaat is niet bestemd voor werking met behulp van een
externe tijdklok of een apart afstandsbedieningsysteem.

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

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

Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp of toezicht gebruikt
te worden door kinderen of andere personen, indien hun fysieke,
zintuiglijke of mentale vemogen hen niet in staat stellen dit
apparaat op een veilige wijze te gebruiken, tenzij zij van tevoren
instructies hebben ontvangen betreffende het gebruik van het
apparaat door een verantwoordelijk persoon.

Er moet toezicht zijn op jonge kinderen zodat zij niet met het
apparaat kunnen spelen.

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

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

Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk gebruik

binnenshuis.

Trek, bij langdurige afwezigheid en als u het apparaat schoonmaakt,

de stekker uit het stopcontact.

Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect is.

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

In ieder van deze gevallen moet het apparaat naar de

dichtstbijzijnde servicedienst teruggestuurd worden om risico's

te vermijden. Raadpleeg de garantie.

Elke handeling anders dan schoonmaken en het gewone

onderhoud dient door een door erkende servicedienst te gebeuren.

Houd het apparaat, het aansluitsnoer of de stekker niet in water

of enige andere vloeistof.

* Laat het aansluitsnoer niet binnen handbereik van kinderen

hangen.

+ Het aansluitsnoer mag niet in de buurt van, of in contact met de
warme delen van het apparaat, in de buurt van een warmtebron
of op scherpe randen komen.

Het apparaat niet gebruiken indien het aansluitsnoer of de
stekker beschadigd zijn. Laat ze vervangen door een erkende
reparatieservice om ieder risico te voorkomen (zie de lijst in
het serviceboekie).

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

Trek niet aan het snoer om de stekker uit het stopcontact te halen.
Gebruik alleen in goede staat verkerende verlengsnoeren met
een geaarde stekker en een geleidingsdraad waarvan de
doorsnede minstens gelijk is aan die van het product.

Plaats het apparaat niet op een ander apparaat.

Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

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

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

Voor uw eigen veiligheid, dient u uitsluitend gebruik te maken
van de op het apparaat afgestemde accessoires en onderdelen.
Alle apparaten worden onderworpen aan een strenge controle.
Met sommige, willekeurig uitgekozen apparaten zijn praktische
gebruikstests uitgevoerd, waardoor het kan lijken of het apparaat
reeds gebruikt is.

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

Nooit de luchtroosters dichtmaken of afdekken.

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

Wanneer u met programma nr. 9 bezig bent (jam, appelmoes),
wees dan alert op de stoomstoot en de warme spatten die tiidens
de opening van het deksel kunnen optreden.

Let op, deeg dat buiten de bakruimte terecht komt op het

verwarmingselement kan in brand vliegen:

- houdt u dan ook aan de in de recepten aangegeven
hoeveelheden.

- maak niet meer dan 1000 g deeg in totaal.

+ Het bij dit product gemeten akoestische vermogen bedraagt

64 dBa.
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VOR DEM GEBRAUCH

= =

- I
A\ Wahrend des ersten Gebrauchs kann sich ein leichter Geruch entwickeln.

MACHEN SIE SICH
MIT IHREM BROTBACKAUTOMATEN VERTRAUT

A - abnehmbarer Deckel C - Backform 1 \
mit Sichtfenster D - Knethaken
B - Bedienfeld

Messbecher - E

Essloffel - f1
Messloffel - F
Kaffeeloffel - f2

b1 - Anzeigefenster

b2 - Start/Stopp-Taste

b3 - BrotgroRe

Programmwahl - b6

Einstellung des - b5
Braunungsgrades der Kruste

b4 - Zeiteinstelltasten (Timer-Funktion)
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VORWORT

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

Ob Back-Neuling oder bereits Experte, Sie filllen einfach die Zutaten ein und schalten den
Brotbackautomaten ein. Er erledigt den Rest. Sie konnen Brot, Hefegebéack, Teige und auch Marmelade
ohne weiteres Zutun herstellen. Etwas Aufmerksamkeit ist allerdings erforderlich, um sich mit dem
Geratebetrieb vertraut zu machen. Nehmen Sie sich diese Zeit und seien Sie nicht gleich enttiuscht,
wenn die ersten Versuche nicht auf Anhieb gelingen. Mit dem Rezept im Abschnitt "Schnellanleitung" kon-
nen auch Ungeduldige die ersten Brotbackschritte machen. Achten Sie bitte darauf, dass das selbstge-
machte Brot kompakter ist als das vom Backer.

DIE ERSTEN SCHRITTE

Hinweise und Tipps - so gelingen lhre Brote

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

Alle zu verwendenden Zutaten missen Raumtemperatur haben und prazise abgewogen sein. Die
Fliissigkeiten mit dem mitgelieferten Messbecher abmessen. Der doppelseitige
Messloffel besitzt auf einer Seite das Essléffel- und auf der anderen Seite das
Kaffeeloffel-MaB. Falsche Messmengen beeintréchtigen das Backergebnis.

Die Zutaten vor Ablauf ihres Verfalldatums verwenden und an einem kiihlen und trockenen Ort lagern.

Die Mehimenge muss genau abgewogen sein, das ist wichtig. Am besten eine Kiichenwaage dazu
verwenden. Nehmen Sie Trockenhefe (in der Tute). Kein Backpulver verwenden, auBer, das Rezept
schreibt es vor. Eine gedffnete Tlte Trockenhefe muss binnen 48 Stunden aufgebraucht werden.

Um den Gehprozess des Teigs nicht zu beeintrachtigen, raten wir, alle Zutaten in die Backform zu geben
und den Deckel wahrend des Gebrauchs nicht zu oft zu 6ffnen. Halten Sie die Reihenfolge der
Zutatenzugabe genau ein sowie die in den Rezepten genannten Mengenangaben. Als erstes die fliissi-
gen und danach die festen Zutaten einflillen. Die Hefe darf weder mit den Fliissigkeiten noch
mit dem Salz in Beriihrung kommen.

Einzuhaltende Reihenfolge
Fliissigkeiten (Butter, Ol, Eier, Wasser, Milch)
Salz
Zucker
Mehl, erste halbe Menge
Milchpulver
Zusatzliche feste Zutaten
Mehl, zweite halbe Menge
Trockenhefe
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SCHNELLANLEITUNG

Damit Sie sich mit lhrem Brotbackautomaten vertraut machen, empfehlen wir lhnen,

dieses Brot-Grundrezept nachzubacken.

BROT- KRUSTENFARBE > MITTEL SALZ > 1,5 Kaffeeloffel
GRUNDREZEPT BROTGROSSE > 1000g ZUCKER > 1 Essloffel
(Programm 1) ZEIT > 3:18 MILCHPULVER > 2 Essloffel
oL > 1,5 Essloffel MEHL > 550 ¢g
Wasser > 300 ml HEFE > 1,5 Kaffeeloffel

Backform am Griff nehmen und senkrecht
herausziehen.
Den Knethaken einsetzen.

Backform einsetzen und den Antrieb einrasten
lassen. Beide Seiten der Form sollten gut arre-
tiert sein.

7509 10y

TIMER
3:}MEN'U 'l

| _nll
5o

Driicken Sie auf . Das Hinweislicht Uber dem
relevanten Symbol leuchtet auf, um anzuzeigen,
welches Stadium des jeweiligen Zyklus der
Brotbackautomat erreicht hat.

Der Doppelpunkt blinkt;

Die Betriebskontrollleuchte ist an.

44
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Die Zutaten in der genannten Reihenfolge in die
Backform geben.
Zutaten prazise abwiegen.

Stecker in die Steckdose stecken und den
Brotbackautomaten einschalten. Es ertont ein
Summer und im Anzeigefenster erscheint
danach Programm 1 (Standardprogramm), d.h.
Brotgréfe 1000 g, Kruste mittelbraun.

A J
o

Am Ende des Backzyklus ziehen Sie den
Netzstecker. Sie nehmen die Backform am Giriff
heraus. Achtung! Griff und Deckelinnenseite sind
heill. Verwenden Sie stets Ofenhandschuhe. Brot
aus der Form nehmen und 1 Stunde auf einem
Kuchengitter abkuhlen lassen.
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GEBRAUCH IHRES BROTBACKAUTOMATEN

Fiir jedes Programm wird

eine Voreinstellung angezeigt.

Die gewiinschten Einstellungen
Qverden manuell vorgenommen.

PROGRAMMWAHL

Mit der Programmwahl werden verschiedene Stufen ausgelost, die Schritt fir Schritt automatisch

ablaufen.

Mit der MENU-Taste haben Sie die Wahl unter einer Anzahl verschiedener Programme.
Die jeweilige Programmzeit wird angezeigt. Mit jedem Driicken der Taste

erscheint im

Anzeigefeld die nachste Nummer im Men( von 1 bis 10:

1 > Grundrezept

> franzdsisches Brot
> Vollkornbrot

> SiiRes Brot

> Brot (sehr schnell)

b wN

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

2 Das Programm "franzdsisches Brot" entspricht
einem Rezept flr traditionelles franzdsisches
WeilRbrot.

3 Das Programm "Vollkornbrot" wird fiir Rezepte
gewahlt, die Vollkornmehl vorschreiben.

4 Das Programm "sliBes Brot" backt Brot mit
héherem Fett- und Zuckergehalt.

5 Das Programm "Brot sehr schnell" ist die
besondere Einstellung fiir das Brotrezept SUPER
SCHNELL (siehe Seite 50).

6 Das Programm "Hefeteig" backt nicht. Diese
Einstellung knetet den Teig und lasst ihn ruhen,
damit er aufgehen kann, z.B. fiir Pizzateig.

7 Das Programm 7 knetet nur und ist fir Teige
bestimmt, die nicht aufgehen sollen, z.B. Nudelteig.

6 > Hefeteig (z.B. Pizzateig)
7 > Nudelteig

8 > Joghurtbrot

9 > Marmelade

10 > nur Backen

8 Das Joghurtbrot ist ein Spezialbrot mit ange-
nehmen sauerlichen Geschmack, mittelbrauner
Kruste, Brotgrofie nur 1000 g.

9 Das Marmeladen-Programm bereitet automa-
tisch Marmeladen zu.

10 Das Programm "nur Backen" ermdglicht, 60
Minuten zu backen. Es kann allein ausgewahlt wer-
den, oder:
a) in Verbindung mit dem Programm
fur Hefeteig.
b) zum Aufbacken oder Nachbacken von
bereits gebackenen und abgekiihlten Broten.
¢) zum Fertigbacken eines unterbrochenen
Backzyklus, z.B. bei langerem Stromausfall.

Den Brotbackautomaten bei laufendem Programm
10 nicht unbeaufsichtigt lassen.

Wenn die gewiinschte Krustenfarbe erreicht ist,
schalten Sie das Programm mit einem langeren
Druck auf die Taste((D) ab.
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EINSTELLUNG DER BROTGROSSE

Die BrotgroRe steht standardmaRig auf 1000 g. Es handelt sich um eine Grundeinstellung. Einzelheiten
ersehen Sie den jeweiligen Rezepten. Die Programme 6, 7, 8 und 9 haben keine Einstellung der
Brotgréfe. Die gewlinschte Brotgréfie 750 g oder 1000 g mit der Taste (§) auswahlen. Das Hinweislicht
leuchtet neben der ausgewahlten GroRe auf.

EINSTELLUNG DER KRUSTENFARBE (BRAUNUNGSGRAD)

Grundeinstellung der Kruste ist standardmagig auf MITTELBRAUN eingestellt. Die Programme 6, 7, 8
und 9 haben keine Einstellung des Braunungsgrads.

Drei Braunungsgrade stehen zur Auswahl: HELL/MITTEL/DUNKEL. Zum Andern der Standardeinstellung
driicken Sie auf die Taste@, bis das Hinweislicht neben der ausgewahlten Krustenfarbe leuchtet.

AUSWAHL DES SCHNELLZYKLUS

Die Rezepte 1, 2, 3 und 4 kénnen im SCHNELLMODUS mit reduzierter Backzeit realisiert werden.
Der Tase (g9 vier mal driicken, um den Schnellzyklus auszuwéhlen.

Im SCHNELLMODUS kann die Krustenfarbe nicht eingestellt werden.

START/STOPP

Den Brotbackautomaten mit einem Druck von die Taste einschalten. Der Countdown beginnt.

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

PROGRAMM-ZYKLEN

Die Hinweislichter Uber dem relevanten Symbol leuchten auf, um anzuzeigen, welches Stadium des

Zyklus der Brotbackautomat erreicht hat.

Eine Tabelle (Seite 52-53) zeigt den Aufbau der verschiedenen Zyklen je nach ausgewahltem Programm.
- 1 9%

999 @ @ @ 1] &

Vorheizen > Kneten > Ruhen > Gehen > Backen > Warmhalten

Wird in den Verleiht Der Teig In dieser Zeit Der Teig Zum Warmhalten
Programmen 3 dem Teig entspannt sich wirkt die Hefe, bekommt nach dem Backzyklus.
und 8 benutzt, Struktur, und verbessert der Teig geht eine Kruste, Es ist jedoch ratsam,
damit der Teig damit damit die auf und die Kruste das Brot gleich
besser gehen er gut Glite des entwickelt knusprig und nach dem Backen
kann. aufgeht. Knetvorgangs. sein Aroma. goldbraun. zu entfernen.

%% Vorheizen: Diese Etappe beschleunigt die Wirkung der Hefe und beglnstigt das Gehen von
Teigen, die Mehltypen enthalten, welche nicht so leicht aufgehen.

@ Kneten: Der Teig befindet sich im ersten oder zweiten Knetstadium oder wird zwischen den
Gehzyklen durchgeknetet. Wahrend dieses Zyklus kénnen Sie fir die Programme 1, 3, 4 und 8 weitere
Zutaten, z.B. Trockenfriichte, Oliven, Speck, usw. zufugen.

Sie werden durch einen Alarmton darauf hingewiesen. Siehe Tabelle mit der Zusammenfassung der
Vorbereitungszeiten (Seite 52-53) und Spalte "Extra".

Diese Spalte nennt die Zeit, die im Anzeigefenster steht, wenn der Alarmton zu héren ist. Um genauer zu
wissen, nach welcher Zeit dieser Alarm ertont, gentigt es, die Zeitangabe in der Spalte "Extra" von der
Gesamtbackzeit abzuziehen.

Beispiel: “extra” = 2:51 und “Gesamtzeit” = 3:13, die Zutaten kdnnen nach 22 Minuten zugefligt werden.

é Gehen: Der Teig geht im ersten, zweiten oder dritten Zyklus.
% Backen: Das Brot befindet sich im letzten Backzyklus.

& Warmhalten: Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 8 und 10 kdénnen Sie das Backgut im Gerat
lassen. Nach Ende des Backzyklus schaltet der Brotbackautomat automatisch auf Warmhalten (1 Stunde).
Wahrend des Warmhaltemodus steht im Anzeigefenster 0:00 und ein Piepsignal ertdnt in regelmaRigen
Abstanden. Am Ende des Geratezyklus erfolgt eine automatische Abschaltung und es erténen 3
Piepsignale.
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ZEITVERSETZTE PROGRAMMIERUNG (TIMER-FUNKTION)

Mit der Timer-Funktion konnen Sie den Brotbackvorgang bis zu 15 Stunden im Voraus
programmieren, damit das Brot fertig ist, wann Sie es brauchen.

Das zeitlich verschobene Programm ist fiir die Programme 5/6/7/9/10 nicht verfiigbar.
Dieses Stadium wird nach der Auswahl des Programms, der Einstellung der Krustenfarbe und der
BrotgroRe aktiv. Im Anzeigefeld steht die Programmzeit. Sie berechnen die Zeitdifferenz zwischen dem
Zeitpunkt, an dem Sie das Programm starten und die Zeit, zu der das Brot fertig sein soll.

Die Maschine fligt die Dauer der Programmzyklen automatisch ein.

Die errechnete Zeit anhand der@ und @anzeigen (®zum Wert heraufsetzen,©zum Wert herabsetzen).
Durch kurzes Drlcken stellt sich der Timer in 10 Minuten-Schritten weiter und es ertdnt ein kurzer Piepton.
Durch langes Driicken stellt sich der Timer kontinuierlich in 10 Minuten-Schritten weiter.

Beispiel: Es ist 20h00 und Sie mdchten ein frisches Brot fiir den nachsten Morgen 7h00.

Sie programmieren mit der@ und @ 11h00. Driicken Sie auf. Es ertont ein Signalton und das
Hinweislicht < neben O leuchtet und der Doppelpunkt & des Timers blinkt.

Der Countdown beginnt. Die Betriebskontrollleuchte ist an.

Wenn Sie die Programmierung verandern mdchten, driicken Sie langer auf, bis ein Signalton zu héren
ist. Die Standardzeit wird im Anzeigefenster angezeigt. Wiederholen Sie die Programmierung.

Manche Zutaten sind verderblich. Aus diesem Grunde darf das zeitlich verschobene Programm nicht fiir
Rezepte mit folgenden Zutaten verwendet werden: frische Milch, Eier, Joghurt, Kése, frisches Obst.

PRAKTISCHE TIPPS

Bei Stromausfall: Der Brotbackautomat hat eine Schutzfunktion, die die Programmierung 7 Minuten
speichert, falls der laufende Zyklus durch einen Stromausfall oder eine falsche Bedienung unterbrochen
wird. Der Zyklus setzt dort wieder ein, wo er stehen geblieben ist. Bei langeren Unterbrechungen geht die
Programmierung verloren.

Wenn Sie zwei Programme hintereinander starten méchten, warten Sie 1 Stunde, bevor Sie
den zweiten Backzyklus aufnehmen.

DIE ZUTATEN

Fett und Ole: Fette machen den Teig weicher und geschmacksintensiver. Die Brote halten sich besser
und uber langere Zeit. Zuviel Fett verzdgert allerdings den Gehprozess. Wenn Sie Butter verwenden,
schneiden Sie sie in kleine Stlickchen und verteilen diese gleichmaRig auf der Teigmischung, oder Sie
verwenden weiche Butter. Keine warme Butter hinzufigen. Das Fett soll die Hefe nicht berlihren, denn
Fett verhindert, dass die Hefe Feuchtigkeit aufnimmt.

Eier: Eier machen den Teig gehaltvoller, verbessern die Farbe der Kruste und lassen die Kruste besser
aufgehen. Wenn Sie Eier verwenden, reduzieren Sie die Flissigkeitsmenge dementsprechend. Geben
Sie das Ei in den Messbecher und vervollstandigen Sie die Flissigkeit bis zur angegebenen Menge im
Rezept. Die Eiangaben in den Rezepten gelten fiir mittelgroe Eier von 50 g Stlickgewicht. Bei gréReren
Eiern vergrofRern Sie etwas die Mehimenge, und bei kleinen Eiern reduzieren Sie sie dementsprechend.

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

Wasser: Wasser macht die Hefe wieder feucht und I&sst sie aufgehen. Wasser befeuchtet ebenfalls die
Starke des Mehls und ermdglicht die Bildung der Kruste. Wasser kann ganz oder teilweise durch Milch
oder Milchpulver ausgetauscht werden. Flissigkeiten mit Raumtemperatur verwenden.

Mehil: Die Mehimengen schwanken je nach verwendetem Mehltyp. Das Backergebnis ist ebenfalls stark
von der Mehlqualitat bestimmt. Das Mehl in einer dicht schlieRenden Verpackung aufbewahren, denn es
reagiert auf Veranderungen der klimatischen Bedingungen, nimmt Feuchtigkeit an oder, im Gegenteil, gibt
Feuchtigkeit ab. Verwenden Sie bevorzugt backstarkes Mehl, Backmehl oder Backermehl anstatt
Standardmehl.

47

o



TEF-OW3000-3314813 4/07/07 10:07 Page 4$

Die Zugabe von Haferflocken, Kleie, Weizenkeimen, Roggen oder sonstigen Kérnern ergibt schwerere und
kleinere Brote. Wenn in den Rezepten nicht anders angegeben, verwenden Sie am besten
Mehlsorten der Type 55.

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

Zucker: SiiRen Sie am besten mit weillem Zucker, braunem Zucker oder Honig. Verwenden Sie keine
Zuckerraffinade oder Wurfelzucker. Zucker ist Nahrung fir die Hefe, gibt dem Brot einen guten
Geschmack und verleiht der Kruste eine goldbraune Farbe.

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

Hefe: Durch Hefe geht der Teig auf. Verwenden Sie Trockenhefe in der Tute. Die Qualitat der Hefe ist
unterschiedlich und sie geht nicht unbedingt auf die gleiche Art auf. Je nach verwendeter Hefe kénnen die
Brote durchaus unterschiedlich sein.

Altere Hefe oder schlecht aufbewahrte Hefe hat weniger Treibkraft als eine frisch gedffnete Tiite
Trockenhefe.

Die Mengenangaben sind fiir Trockenhefe gedacht. Wenn Sie Frischhefe verwenden, missen Sie die
Menge verdreifachen (an Gewicht) und die Hefe mit lauwarmen Wasser und etwas Zucker ansetzen, um
die Wirkung zu verstarken.

Es gibt ebenfalls Trockenhefe als Granulat (fein gekdrnt), die in etwas gezuckertem warmem Wasser ein-
geweicht wird. Diese Hefe wird in den gleichen Proportionen wie die Trockenhefe in Pulver verwendet.
Wegen ihrer einfacheren Verarbeitung empfehlen wir die gekdrnte Hefe.

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

dazugeben. Bitte beachten Sie dabei:

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

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

> sehr feuchte Zutaten (Oliven) gut abtropfen,

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

> die Zutaten in nicht zu groen Mengen dazugeben, die gute Teigentwicklung kdnnte dadurch gestort
werden.

PRAKTISCHE HINWEISE

Die Brotzubereitung ist sehr empfindlich gegeniiber bestimmten Temperatur- und
Feuchtigkeitsbedingungen. An heilen Tagen wird geraten, kaltere Fllssigkeiten als gewdhnlich zu ver-
wenden. An kalten Tagen sollte das Wasser oder die Milch dagegen angewarmt werden (aber nie iber
35°C).

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

> bei Mehlriickstanden noch etwas Wasser nachgieRen,

> bei klebrigem Teig noch etwas Mehl hinzufiigen.

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

Ein weit verbreiteter Irrtum ist , dass das Brot durch die Zugabe von Hefe besser aufgeht.
Zuviel Hefe schwéacht hingegen die Teigstruktur. Das Brot geht zwar schon auf, fallt aber nach dem
Backen in sich zusammen. Sie kdnnen die Beschaffenheit des Teigs kurz vor dem Backen mit leichtem
Fingerdruck prifen: der Teig muss geschmeidig sein und etwas Widerstand bieten. Der Fingerabdruck
verschwindet allmahlich.
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DIE REZEPTE

Bei jedem Rezept die Reihenfolge der genannten Zutaten beachten.
Je nach gewahltem Rezept und dem entsprechenden Programm kénnen Sie
aus der zusammenfassenden Tabelle (Seite 52-53) die Vorbereitungszeiten
und die Zusammensetzung der verschiedenen Backzyklen enthehmen.

KL > Kaffeelffel - EL > Essloffel PROGRAMM 1
BROT-GRUNDREZEPT MILCHBROT

750 g 1000 g 750 g 1000 g
o] 1EL 1,5 EL Weiche Butter
Wasser 245 ml 300 ml in Stlicken 50 g 60 g
Salz 1 KL 1,5 KL Salz 1,5 KL 2 KL
Zucker 3KL 1EL Zucker 2EL 25EL
Milchpulver 1EL 2 EL Flussige Milch 260 ml 310 ml
Mehl 455 ¢g 550 g Mehl 400 g 470 g
Hefe 1 KL 5¢ Hefe 1KL 59

oder 1,5 KL oder 1,5 KL
PROGRAMM 2

FRANZOSISCHES BROT BAUERNBROT

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Wasser 270 ml 360 ml Wasser 270 ml 360 ml
Salz 1,5 KL 2 KL Salz 1,5 KL 2 KL
Mehl 460 g 620 g Mehl 370 g 500 g
Hefe 5¢g 2 KL Roggenmehl 90 g 120 g

oder 1,5 KL Hefe 5¢ 2 KL

oder 1,5 KL
PROGRAMM 3

VOLLKORNBROT LANDBROT

750 ¢ 1000 g 750 g 1000 g
o] 2 KL 1EL o] 2 KL 1EL
Wasser 270 ml 360 ml Wasser 270 ml 360 ml
Salz 1,5 KL 2 KL Salz 1, 5KL 2 KL
Zucker 2 KL 1EL Zucker 2 KL 1EL
Mehl 225¢g 300 ¢ Mehl 230g 300¢g
Vollkornmehl 225¢g 300 ¢ Roggenmehl 1049 150 g
Hefe 1KL 5¢ Vollkornmehl 11049 150 g

oder 1,5 KL Hefe 1KL 59
oder 1,5 KL
49
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KL > Kaffeeltffel - EL > Essloffel PROGRAMM 4
BRIOCHE GUGELHUPF

750 g 1000 ¢ 750 g 1000 g
Eier 2 3 Eier 2 3
Butter 150 g 1759 Butter 140 g 160 g
Flissige Milch 60 ml 70 ml Fliissige Milch 80 ml 100 ml
Salz 1KL 1,5 KL Salz 1/2 KL 1KL
Zucker 3EL 4 EL Zucker 4 EL 5EL
Mehl Type 55 360 g 440 ¢ Mehl 350 g 420 g
Hefe 2 KL 2,5KL Hefe 2KL 2,5KL

Rosinen 100 g 150 g

Wahlweise: 1 Kaffeeldffel Orangenblitenwasser hinzufiigen.

Wahlweise: die Rosinen in leichtem Zuckersirup (50% Zucker 50%
Wasser), Schnaps oder Traubentrester einweichen.

Wahlweise: nach dem letzten Knetzyklus ganze Mandeln auf den Teig
legen.

PROGRAMM 5 PROGRAMM 8
BROT SUPER SCHNELL JOGHURTBROT
750 g 1000 g 1000 g
o] 1 EL 1,5 EL Wasser 200 ml
Wasser (max. 35/40°C) 270 ml 360 ml Naturjoghurt 1(125g)
Salz 1KL 1,5 KL Salz 2 KL
Zucker 1EL 1EL Zucker 1EL
Milchpulver 1EL 2EL Mehl 480 g
Mehl 430 g 570 ¢ Roggenmehl 709
Hefe 3KL 3,5KL Hefe 2,5KL
PROGRAMM 6 PROGRAMM 9
PIZZATEIG KOMPOTTE UND MARMELADEN
750 g 1000 g Die Friichte nach Belieben in Stiicke schneiden oder
Olivendl 1EL 1,5EL klein hacken und in den Brotbackautomaten einfiillen.
Wasser 240 ml 320 ml L
Salz 15KL 2KL Marmelat_je aus. Erdbeeren, Pfirsichen, Rhabarber
Meh 4809 6409 280 3 Mo 360 g Zucker, 1 Zironensaf
Hefe KL 5g g Friichte, g Zucker, 1 Zitronensaft.
oder 1,5 KL Orangenmarmelade:
500 g Friichte, 400 g Zucker.
PROGRAMM 7 Apfel/Rhabarber-Kompott:
FRISCHE PASTA 750 g Friichte, 4,5 EL Zucker
1000 g Rhabarber-Kompott:
Eier 5 750 g Friichte, 4,5 EL Zucker.
Wasser 60 ml
Mehl 600 g
Salz 1KL
50
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FEHLERSUCHANLEITUNG

Das Backergebnis entspricht nicht lhren Erwartungen?
Die folgende Tabelle kann lhnen helfen.

e Brot  |Brotzustark|  Brot Kruste | BrotauBen | Oberseite\
zu stark  [aufgegangen,| nicht genug | nicht braun braun, und Seiten
aufgegangen| dann zusa- |aufgegangen| genug aber innen bemehlt
mengefallen nicht genug
gebacken
Wahrend des Backzyklus o o
wurde die @ bedient.
Zu wenig Mehl o
Zu viel Mehl [ )
Zu wenig Hefe o
Zu viel Hefe () ()
Zu wenig Wasser [ ) ()
Zu viel Wasser o L]
Zu wenig Zucker [ )
Schlechte Mehlqualitat [ ) [ )
Falsche Proportionen der )
Zutaten (zu grofRe Mengen)
Wasser zu warm o
Wasser zu kalt o
{alsches Programm (] [ ] /

SUCHANLEITUNG FUR TECHNISCHE STORUNGEN

/FEHLER

\

ABHILFE

Knethaken bleibt in der Backform stecken
Knethaken bleibt im Brot stecken.
Nichts passiert nach Druck auf @©

Nach Druck auf @ l&uft zwar der Motor,
aber der Teig wird nicht geknetet

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

Es riecht verbrannt

.

* In Wasser einweichen und dann herausziehen.
+ Knethaken leicht dlen, bevor die Zutaten eingefiillt werden.

+ Der Backautomat ist zu hei3. Zwischen zwei Backzyklen
1 Stunden warten.

+ Es wurde ein zeitversetzter Start (Timer) programmiert.

+ Das gewahlte Programm hat einen Vorheizzyklus.

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

+ Sie haben nach der Timer-Einstellung vergessen, auf © zu driicken.
+ Die Hefe ist mit Salz bzw. Wasser in Berlihrung gekommen.
* Der Knethaken fehlt.

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

+ Der Teig ist ubergelaufen: die Zutatenmenge ist zu grof,
vor allem der Flissigkeitsanteil. Die Mengenangaben
der Rezepte einhalten.

/
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REINIGUNG UND PFLEGE

+ Vor dem Reinigen den Netzstecker ziehen und den Brotbackautomaten auskuhlen lassen.
+ Das Gerat auflen und innen mit einem feuchten Schwamm auswaschen. Sorgfaltig trocknen.

+ Die Backform und den Knethaken mit heillem Wasser waschen.
Wenn der Knethaken sich nicht I6sen lasst, 5 bis 10 Minuten in Wasser einweichen.

+ Den Deckel abnehmen und mit heillem Wasser reinigen.
+ Die Teile nicht in die Spiilmaschine stellen.

+ Weder haushaltstibliche Reinigungsmittel, Topfkratzer noch Brennspiritus verwenden.

Nur mit einem weichen und feuchten Tuch reinigen.

+ Das Gerategehause oder den Deckel niemals in Wasser tauchen.

SICHERHEITSHINWEISE

Denken Sie an den Umweltschutz!

® Das Gerét enthalt wertvolle Rohstoffe, die wieder verwertet werden kénnen.
mmmm < Geben Sie |hr Geréat deshalb bitte bei einer Sammelstelle Ihrer Stadt oder Gemeinde ab.

+ Dieses Gerét ist nicht dazu angelegt, mit einem externen Timer oder
einer gesonderten Fernbedienung in Betrieb gesetzt zu werden.

+ Um Ihre Sicherheit zu gewahrleisten, entspricht dieses Gerat den
jeweils anwendbaren Normen und Bestimmungen (Niederspannung,
Elektromagnetische Vertraglichkeit, Materialien in Kontakt mit
Lebensmitteln, Umweltvertraglichkeit...)

+ Die Gebrauchsanleitung vor der ersten Benutzung aufmerksam lesen.
Ein unsachgemafer Gebrauch entbindet den Hersteller von seiner
Haftung. Entfemen Sie vor der ersten Inbetriebnahme alle Vierpackungen
und Aufkleber innerhalb und auBerhalb des Gerates und entnehmen
Sie das Zubehor.

Dieses Gerat darf nicht von Personen (inbegriffen Kindern) mit
eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten benutzt werden. Das Gleiche gilt fiir Personen, die keine
Erfahrung mit dem Gerat besitzen oder sich mit ihm nicht auskennen,
aufer wenn sie von einer fir ihre Sicherheit verantwortlichen Person
beaufsichtigt werden oder von dieser mit dem Gebrauch des Geréat
vertraut gemacht wurden. Kinder miissen beaufsichtigt werden,
damit sie nicht mit dem Gerét spielen.
Uberpriifen, dass die Geratespannung mit der Netzspannung tiber-
einstimmt. Durch einen falschen Anschluss geht die Garantie verloren.
Das Gerat nur an eine geerdete Schukosteckdose anschlieRen.
Zuwiderhandlungen kdnnen Stromschldge zur Folge haben und
unter Umsténden schwere Verletzungen verursachen. Fiir lhre
Sicherheit ist es wichtig, dass die Schukosteckdose den geltenden
Elektrovorschriften Ihres Landes entspricht. Wenn Sie keine geerdete
Schukosteckdose haben, miissen Sie vor Gerategebrauch unbedingt
Ihr Stromnetz von einer zugelassenen Stelle anpassen lassen.
Das Gerét ist ausschlieflich fiir einen hauslichen Gebrauch bestimmt.
Nicht im Freien verwenden.
Bei Nichtgebrauch oder zum Reinigen stets den Netzstecker ziehen.
Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn :
- dessen Stromkabel beschadigt oder fehlerhaft ist,
- dass Geréat auf den Boden gefallen ist und sichtbare Schaden aufweist
oder Funktionsstdrungen auftreten.
In diesen Fallen muss das Gerat zur nachsten Kundendienstwerkstatt
gebracht werden, um jedwede Gefahr zu vermeiden. Bitte sehen Sie
sich die Garantie an.
+ Von der Reinigung und Bedienung abgesehen, diirfen alle sonstigen
Eingriffe nur vom zugelassenen Servicecenter durchgefiihrt werden.
+ Das Gerét, das Netzkabel oder den Netzstecker nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten tauchen.
+ Das Netzkabel nicht herabhéngen lassen, Kinder knnten daran ziehen.

+ Das Netzkabel nicht in die Nahe oder in Kontakt mit heien
Gerateflachen, Hitzequellen oder scharfen Kanten bringen.
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+ Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel oder der
Netzstecker beschadigt sind. Zur Vermeidung jeder Gefahr die
chadhaften Teile vom zugelassenen Servicecenter auswechseln
lassen (Liste im Kundendienstheft).

+ Das Sichtfenster wahrend und direkt nach dem Betrieb nicht bertihren.
Das Sichtfenster kann sehr heift werden.

+ Das Gerat nicht durch Ziehen am Stromkabel ausstecken.

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

+ Das Gerét darf nicht auf andere Gerate gestellt werden.

+ Das Gerét darf nicht als Warmequelle benutzt werden.

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

Das Gerét nicht unter leicht entflammbare Gegensténde (z. B. Gardinen,
Vorhéange) stellen. Das Gerét niemals unbeaufsichtigt betreiben.
Bewegen Sie das Gerat nicht solange es heild ist.

+ Wenn Teile des Gerats Feuer fangen, nie mit \Wasser léschen. Das
Gerét ausstecken und die Flammen mit einem feuchten Tuch ersticken.

+ Verwenden Sie fiir lhre Sicherheit nur Zubehor und Ersatzteile, die
fir dieses Gerat bestimmt sind.

+ Jedes Gerét unterliegt einer strengen Qualitatskontrolle. Mit in
Stichproben entnommenen Geraten werden praktische
Gebrauchsversuche angestellt. Deshalb kdnnen einzelne Geréte
Gebrauchsspuren aufzeigen.

+ Am Ende des Programms zur Herausnahme der Backform oder
zum Bertihren heilRer Flachen immer Ofenhandschuhe tragen.

Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs sehr heil3.

+ Die Beltiftungsschlitze nie verstopfen.

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

+ Achten Sie im Programm 9 (Marmelade, Kompott) darauf, dass beim
Offnen des Deckels Dampf oder heile Spritzer entstehen kénnen.

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

* Der an diesem Gerat gemessene Gerauschpegel liegt bei 64 dBa.

o
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ANTES DE COMECAR

= =

A S 1
AE possivel que se liberte um ligeiro odor aquando da primeira utilizag&o.

FAMILIARIZAR-SE COM A MAQUINA DO PAO

A - tampa com janela C - cuba do pao [T

. D - misturadora
B - painel de comandos

copo graduado - E

colher de sopa - f1
doseadora dupla - F
colher de café - f2

b1 -ecrd
de visualizagao

b2 - botéo ligar/desliga

b3 - selec¢ao do peso

b4 - botdes de regulacéo
do inicio diferido

selecgao da cor da cddea - b5
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INTRODUGAO

O pao desempenha um papel importante na nossa alimentacao.
Quem é que nunca sonhou em fazer o pao em casa?
Eis o sonho tornado realidade gracas a maquina do pao.

Quer seja um principiante ou um especialista, basta-lhe juntar os ingredientes e a maquina do pao trata
do resto. Pode, deste modo, confeccionar facilmente paes, brioches, massas ou doces de fruta sem qual-
quer tipo de intervengéo. Mas, ateng&o... &, ainda assim, necessario um tempo de aprendizagem para
que possa tirar o melhor partido possivel da sua maquina do pdo. Demore o tempo que for preciso para
se familiarizar com ela e nédo se sinta desencorajado se as suas primeiras tentativas ndo lhe parecerem
assim téo perfeitas. Caso seja uma pessoa impaciente, qualquer uma das receitas incluidas na secgao
de arranque répido ajuda-lo-a a dar os primeiros passos. Nunca se esqueca de que a textura do pao
obtido com esta maquina é mais compacta do que a do pao da padaria.

PRIMEIROS PASSOS

Conselhos e dicas para fazer um bom pao

Leia com atengdo o modo de utilizagdo e use as receitas aqui incluidas: ndo se faz pao nesta
maquina como se faz 0 pao a mao!

Todos os ingredientes utilizados tém de estar a temperatura ambiente, tendo de ser pesados com pre-
ciséo. Meca os liquidos com o copo graduado fornecido. Utilize a doseadora dupla
fornecida para medir, de um lado, as colheres de café e, do outro, as colheres de
sopa. Medicdes incorrectas traduzem-se por maus resultados.

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

A precisao da medicao da quantidade de farinha é importante. Por este motivo é que a farinha tem de
ser pesada com a ajuda de uma balanga de cozinha. Utilize fermento de padeiro activo desidratado em
saqueta. Salvo indicagdo em contrario nas receitas, ndo utilize fermento quimico. Depois de abrir uma
saqueta de fermento, € necessario utiliza-lo no espago de 48 horas.

Para evitar perturbar a levedura das preparagées, aconselhamo-lo a colocar todos os ingredientes na
cuba desde o inicio e a evitar abrir a tampa no decorrer da utilizacdo. Respeite com exactiddo a
ordem dos ingredientes bem como as quantidades indicadas nas receitas. Primeiro os liquidos,
depois os solidos. O fermento ndo pode entrar em contacto com os liquidos nem com o sal.

Ordem geral a respeitar:
Liquidos (manteiga, dleo, ovos, agua, leite)
Sal
Agucar
Farinha primeira metade
Leite em po
Ingredientes especificos solidos
Farinha segunda metade
Fermento
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ARRANQUE RAPIDO

Para se fap1i|iarizar com a maquina do pao, sugerimos-lhe que experimente a receita
do PAO BASICO para confeccionar o seu primeiro pao.

PAO BASICO TOM DOURADO > MEDIO SAL > 1,5 colheres de café
(programa 1) PESO > 1000g ACUCAR > 1 colher de sopa
TEMPO > 3:18 LEITE EM PO > 2 colheres de sopa
OLEO > 1,5 colher de sopa FARINHA > 550 g
AGUA > 300 ml FERMENTO > 1,5 colher de café

Retire a cuba do pado levantando a pega e
puxando-a na vertical.
De seguida, adapte a misturadora.

Introduza a cuba do pao.
Pressione a cuba de modo a engata-la no eixo,
tendo de ficar bem presa dos 2 lados.

750¢ 10y

Prima o botéo

O indicador visual a frente da etapa do ciclo
atingida é exibido no visor.

Os 2 pontos do temporizador piscam.

O indicador de funcionamento acende-se.

A
? O

Adicione os ingredientes na cuba pela ordem
preconizada. Certifique-se de que todos os ingre-
dientes sdo pesados com exactid&o.

Ligue a maquina do pdo e ligue-a a corrente.
Depois do sinal sonoro, o programa 1 é exibido
no visor por defeito, ou seja, 1000 g de tom
dourado médio.

A
.

No final do ciclo de cozedura, desligue a
maquina do p&o. Retire a cuba do pao puxando
pela pega. Utilize sempre luvas isolantes porque
tanto a pega da cuba como o interior da tampa
estdo quentes. Retire o pdo do molde sobre o
calor e coloque-o durante 1 h sobre uma grelha
para arrefecer.
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UTILIZAGAO DA MAQUINA DO PAO

Para cada programa,

é exibida no visor uma
regulacao por defeito.
Tera, pois, de seleccionar

\manualmente as regulacoes pretendidas.

SELECCAO DE UM PROGRAMA

A escolha de um programa desencadeia todo um conjunto de etapas, que se desenrolam automatica-

mente umas a seguir as outras.

0 botao MENU permite-lhe escolher um certo niimero de programas diferentes. E exibido

no visor o tempo correspondente ao programa. Sempre que premir o botdo

, 0 nimero no

painel de visualizagdo passa para o programa seguinte e, deste modo, de 1 a 10:

> pao basico

> pao francés

> péo integral

> péao doce

5 > pao super rapido

B w NN -

1 O programa Pao basico permite efectuar a
maior parte das receitas de p&o utilizando farinha
de trigo.

2 O programa Pao francés corresponde a uma
receita de p&o de trigo tradicional francés.

3 O programa Pao integral destina-se a ser
seleccionado quando se usa farinha para pao inte-
gral.

4 O programa Pao doce adapta-se as receitas
que contém maior quantidade de matérias gordas
e agucar.

5 O programa P&o Super Rapido € especifico da
receita do pdo SUPER RAPIDO (consultar pagina 63).

6 O programa Massas levedadas nado coze.
Corresponde a um programa de amassadura e de
levedura para todas as massas levedadas. Por
exemplo: a massa para piza.

7 O programa 7 amassa unicamente. Destina-se
as massas nao levedadas. Por exemplo: nouilles.

58

6 > massas levedadas (p. ex., piza)
7 > massas frescas

8 > pédo de iogurte

9 > doce

10 > cozedura unicamente

8 O pao de iogurte € uma especialidade de gosto
agridoce, de tom dourado médio e 1000 g unica-
mente.

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

10 O programa Cozedura unicamente permite

cozer durante 60 minutos. Pode ser seleccionado

isoladamente e ser utilizado:

a) em associagdo com o programa Massas
levedadas,

b) para reaquecer ou tornar estaladigos paes ja
cozidos e arrefecidos,

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

A maquina do p&o nao pode ser deixada sem super-
visao no decorrer da utilizagéo do programa 10.

Depois de obtida a cor pretendida para a cddea,
suspenda manualmente o programa premindo
longamente o botdo .

o
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SELECGAO DO PESO DO PAO

O peso do pao regula-se por defeito para 1000 g. O peso é fornecido a titulo exemplificativo. Para uma
maior precisao, consulte as receitas de forma mais pormenorizada. Os programas 6, 7, 8 € 9 ndo possuem
a regulacéo do peso. Prima o botéo para regular o peso escolhido para 750 g ou 1000 g. O indicador
visual acende-se a frente da regulacdo escolhida.

SELECGAO DA COR DA CODEA (TOM DOURADO)

A cor da codea regula-se por defeito para MOYEN (MEDIA). Os programas 6, 7, 8 € 9 ndo possuem a
regulagéo da cor. Sdo possiveis trés escolhas: CLAIR/MOYEN/FONCE (CLARA/MEDIA/ESCURA). Caso
pretenda modificar a regulagédo por defeito, prima o bot&o até que o indicador visual se acenda a
frente da regulagéo escolhida.

SELECGAO DO MODO RAPIDO )

As receitas 1, 2, 3 e 4 podem ser realizadas no modo RAPIDE (RAPIDO) e, desta forma, reduzir o tempo
de cozedura. Prima 4 vezes o botéo@ para seleccionar o modo rapido.

O modo RAPIDE (RAPIDO) nédo permite a regulagéo da cor da codea

ARRANQUE/PARAGEM
Prima o botéo para pdr o aparelho a funcionar. Inicia-se a contagem decrescente.
Para parar o programa ou anular a programagcéo diferida, prima o botéo durante 5 segundos.

0S CICLOS

O indicador visual acende-se a frente da etapa do ciclo atingida pela maquina do pao. Um quadro (pagina
66-67) indica-lhe a estrutura dos diferentes ciclos de acordo com o programa escolhido.
99§

—- 1

999 @ @ @ 1] &

Pré- > Amassadura > Repouso > Levedura > Cozedura > Manutencao

aquecimento  Permite formar Permite a Periodo de tempo  Transforma do calor

Utilizado nos a estrutura massa no decorrer do a massa Permite manter o pao

programas da massa e, distender-se qual o fermento em miolo quente depois da

3 e 8 para logo, a sua de modo actua de forma e permite cozedura. E, no

melhorar capacidade a melhorar a que o pao que a codea entanto, aconselhavel

a levedura para levedar a qualidade cresga e figue dourada tirar o pao do molde

da massa. de forma da desenvolva e estaladica. logo que a cozedura
adequada. amassadura. 0 seu aroma. chegue ao fim

sy Pré-aquecimento: apenas activo para os programas 3 e 8. A misturadora n&o funciona durante
este espaco de tempo. Esta etapa permite acelerar a actividade dos fermentos e, deste modo, favorecer
a levedura dos paes compostos por farinhas com tendéncia a crescerem pouco.

@ Amassadura: a massa encontra-se no 1.° ou 2.° ciclo do processo de amassadura ou no periodo
de mistura entre os ciclos de levedura. No decorrer deste ciclo, e para os programas 1,3, 4 e 8, tem sem-
pre a possibilidade de adicionar ingredientes: frutos secos, azeitonas, bacon, etc....

Um sinal sonoro indica-lhe em que momento deve intervir. Consulte o quadro recapitulativo dos tempos
de preparagdo (pagina 66-67) e a coluna “extra”. Esta coluna indica o tempo a ser exibido no ecra do
aparelho quando o sinal sonoro soar. Para saber com maior precisdo ao fim de quanto tempo é que o
sinal sonoro é emitido, basta subtrair o tempo da coluna “extra” ao tempo total da cozedura. Por exem-
plo: “extra” = 2:51 e “tempo total” = 3:13, os ingredientes podem ser adicionados ao fim de 22 minutos.

1 .
@ Levedura: a massa encontra-se no 1.2, 2.° ou 3.° ciclo da levedura.
5%

¥ Cozedura: o pao encontra-se no ciclo final da cozedura.

iy Manutencao no calor: para os programas 1, 2, 3, 4, 5, 8 e 10, pode deixar a prepara¢do no apa-
relho. Um ciclo de manutengdo do calor com a duragdo de uma hora desencadeia-se automaticamente
depois da cozedura. O visor continua a exibir 0:00 no decorrer da hora de manutengéo do calor. A
maquina faz soar um bip em intervalos regulares. No final do ciclo, o aparelho para automaticamente
apds a emissao de 3 bips.
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PROGRAMA DIFERIDO

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

O programa diferido nao pode ser utilizado para os programas 5/6/7/9/10.

Esta etapa ocorre depois de ter seleccionado o programa, o nivel de tom dourado e o peso. O tempo do
programa é exibido no visor. Calcule o periodo de tempo entre 0 momento de arranque do programa e a
hora em que pretende que a preparagéo esteja pronta. A maquina inclui automaticamente a duragéo dos
ciclos do programa. Com a ajuda dos botdes é e @ visualize o tempo encontrado (® para cima e
© para baixo). As pressdes curtas permitem um desfile por incrementos de 10 minutos + bip curto.
Com uma presséao longa, o desfile € continuo em incrementos de 10 minutos.

Por exemplo: s&o 20 h e pretende que o p&o esteja pronto as 7 h 00 da manhé seguinte. Programe 11 h
00 com a ajuda dos botdes @ e é

Prima o botédo (). E emitido um sinal sonoro. O indicador visual 4 é exibido no visor & frente Q.
e os 2 pontos = do temporizador piscam. Inicia-se a contagem decrescente. O indicador de funciona-
mento acende-se.

Caso cometa um erro ou deseje modificar a regulagéo da hora, prima longamente o botéo @ até que a
maquina emita um sinal sonoro. O tempo por defeito é exibido no visor. Repita a operagao.

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

CONSELHOS PRATICOS

No caso de corte de corrente: se, no decorrer do ciclo, o programa for interrompido devido a um
corte de corrente ou a uma manobra falsa, a maquina esta equipada com uma protecgao de 7 minutos,
durante os quais a programagéo € guardada. O ciclo retoma no ponto onde parou. Fica perdida a
programacao que exceda este periodo de tempo.

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

OS INGREDIENTES

As matérias gordas e o 6leo: as matérias gordas tornam o pdo mais mole e mais saboroso.
Também se conserva melhor e por mais tempo. Gordura a mais atrasa a levedura. Se utilizar manteiga,
corte-a aos pedacos de modo a reparti-la de forma homogénea na preparagao ou derreta-a. N&o incor-
pore manteiga quente. Evite que a gordura entre em contacto com o fermento dado que esta pode evi-
tar a reidratagédo do fermento.

Ovos: 0s 0vos enriquecem a massa, melhoram a cor do pao e favorecem um bom desenvolvimento do
miolo. Caso use ovos, reduza por conseguinte a quantidade de liquidos. Parta os ovos e encha com
liquido até obter a quantidade de liquido indicada na receita. As receitas foram previstas para um ovo
médio de 50 g. Se forem maiores, junte um pouco de farinha; se forem mais pequenos, & necessario colo-
car um pouco menos de farinha.

Leite: pode usar leite fresco ou leite em pd. Se usar leite em po, adicione a quantidade de agua inicial-
mente prevista. Se usar leite fresco, pode também adicionar agua: o volume total tem de ser igual ao
volume previsto na receita. O leite possui igualmente um efeito emulsionante, que permite obter alvéolos
mais regulares e, logo, um miolo com um excelente aspecto.

Agua: a agua reidrata e activa o fermento. Hidrata também o amido da farinha e permite a formagéo do
miolo. A agua pode ser substituida, em parte ou totalmente, por leite ou outros liquidos. Utilize liquidos a
temperatura ambiente.

Farinhas: o peso da farinha varia consideravelmente em fungdo do tipo de farinha utilizado. Consoante
a qualidade da farinha, os resultados da cozedura do pao podem também variar. Conserve a farinha num
recipiente hermético dado que ela reage as flutuagdes das condi¢des climatéricas absorvendo humidade
ou, pelo contrario, perdendo-a. Utilize preferencialmente uma farinha “forte”, “panificavel” ou “de padeiro”
em vez de uma farinha normal.
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A adicao de aveia, farelo, gérmen de trigo, centeio ou, até mesmo, graos inteiros a massa do p&o asse-
gura-lhe um p&o mais pesado e menos grosso. Recomendamos a utilizacdo de uma farinha
T55, salvo indicagao em contrario nas receitas.

Peneirar a farinha influencia igualmente os resultados: quanto mais completa for a farinha (ou seja,
contendo uma parte do involucro do gréo de trigo), menos a massa crescera e mais denso sera o pao.
Encontrara, também, a venda no mercado preparagdes para p&o prontas a usar. Consulte as recomen-
dagbes do fabricante para a utilizagdo destas preparacdes. Regra geral, a escolha do programa é feita
em fungéo da preparagéo utilizada. Por exemplo: pdo integral - Programa 3.

Acucar: privilegie o0 agucar branco, mascavado ou mel. N&o utilize agucar refinado nem em cubos. O
acucar alimenta o fermento, confere um sabor agradavel ao pao e melhora o tom dourado da cédea.

Sal: confere gosto ao alimento e permite regular a actividade do fermento. Nao deve entrar em contacto
com o fermento. Gragas ao sal, a massa fica firme e compacta e nao cresce demasiadamente depressa.
Melhora, também, a estrutura da massa.

Fermento: o fermento permite levedar a massa. Utilize fermento de padeiro activo desidratado em
saqueta. A qualidade do fermento pode ser variavel e, como tal, ndo cresce sempre da mesma maneira.
Os paes podem, pois, ser diferentes consoante o tipo de fermento utilizado.

Um fermento antigo ou um fermento mal conservado n&o funciona tdo bem quanto o fermento desidra-
tado recentemente aberto.

As proporgdes foram indicadas para um fermento desidratado. No caso da utilizagdo de fermento fresco,
torna-se necessario multiplicar a quantidade por 3 (em peso) e diluir o fermento num pouco de agua
morna ligeiramente agucarada para uma acgdo mais eficaz.

Existem fermentos desidratados sob a forma de esferas pequenas que tém de ser reidratadas com um
pouco de agua morna com agucar. S&o utilizadas nas mesmas proporgdes que o fermento desidratado
em lamelas, mas aconselhamos o uso desta ultima para uma maior facilidade de utilizagao.

Os aditivos (azeitonas, bacon, etc.): pode personalizar as suas receitas com todos os ingredientes adi-
cionais que deseja, tomando as seguintes precaugoes:
> respeite devidamente o sinal sonoro para a adigéo de ingredientes, nomeadamente os mais frageis,

> 0s gréos mais solidos (como o linho ou o0 sésamo) podem ser incorporados desde o inicio
da amassadura para facilitar a utilizagdo da maquina (inicio diferido, por exemplo),

> escorra devidamente os ingredientes extremamente himidos (azeitonas),
enfarinhe ao de leve os ingredientes gordos para uma melhor incorporagéo,
> nao os incorpore em grande quantidade pois corre o risco de perturbar o bom desenvolvimento da massa.

v

CONSELHOS PRATICOS

A preparagdo do pao é extremamente sensivel as condigées de temperatura e de humidade. No
caso de muito calor, é aconselhavel utilizar liquidos mais frescos do que o costume. Da mesma forma,
no caso de frio, & possivel que seja necessario arrefecer a agua ou o leite (sem nunca exceder 35°C).

Por vezes, mostra-se também util verificar o estado da massa a meio do processo de amassadura:
ela tem de formar uma bola homogénea que se descole bem das paredes.

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

> caso contrario, talvez tenha de ser necessario adicionar um pouco de farinha.

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

Um erro corrente consiste em pensar que a adigao do fermento fara o pao crescer ainda mais.
A verdade é que fermento a mais fragiliza a estrutura da massa, levando-a a crescer demasiado e a
abater-se no momento da cozedura. Para conferir o estado da massa imediatamente antes da cozedura,
tacteie ao de leve a massa com a ponta dos dedos: a massa tem de oferecer uma ligeira resisténcia e a
marca dos dedos tem de se esbater pouco a pouco.

o
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AS RECEITAS

Respeite sempre a ordem dos ingredientes indicados em cada uma das receitas.
Consoante a receita escolhida e o programa correspondente,
podera consultar o quadro recapitulativo dos tempos de preparacao (pagina 66-67)
e seguir a composicao dos diferentes ciclos.

c a c¢ > colher de café - ¢ a s > colher de sopa PROGRAMA 1
PAO BASICO PAO DE LEITE

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Oleo 1cas 15cas Manteiga amolecida
Agua 245 ml 300 ml a0s cubos 50 g 60 g
Sa 1cac 15cac Sal 15cac 2cac
Aglcar 3cac 1cas Agucar 2cas 25cas
Leite em po 1cas 2cas Leite liquido 260 ml 310 ml
Farinha 455¢ 550 g Farinha 400 g 470 g
Fermento 1cac 5¢ Fermento 1cac 59

oulb5cac oulb5cac
PROGRAMA 2

PAO FRANCES PAO DO CAMPO

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Agua 270 ml 360 ml Agua 270 ml 360 ml
Sal 15cac 2cac Sal 15cac 2cac
Farinha 460 g 620 g Farinha 370¢ 500 ¢
Fermento 59 2cac Farinha de centeio 90 g 120 g

outlscac Fermento 5¢ 2cac

oulb5cac
PROGRAMA 3

PAO INTEGRAL PAO TIPO LENHA

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Oleo 2cac 1cas Oleo 2cac 1cas
Agua 270 ml 360 ml Agua 270 ml 360 ml
Sal 15cac 2cac Sal 1,5cac 2cac
Agucar 2cac 1cas Agucar 2cac 1cas
Farinha 2259 300 g Farinha 230 g 300 g
Farinha integral 225¢ 300¢ Farinha de centeio 109 150 g
Fermento 1cac 5¢g Farinha integra 10g 150 g

outlbcac Fermento 1cac 59
outlbcac
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¢ a c > colher de café - ¢ a s > colher de sopa PROGRAMA 4
BRIOCHE KUGELHOPF

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Ovos 2 3 Ovos 2 3
Manteiga 150 g 1759 Manteiga 140 g 160 g
Leite liquido 60 ml 70ml Leite liquido 80 ml 100 ml
Sal 1cac 15cac Sa 1M2cac 1cac
Aglicar 3cas 4cas Aglicar 4cas Scas
Farinha tipo 55 360 g 440 g Farinha 350 g 4209
Fermento 2cac 25¢cac Fermento 2cac 25cac

Uvas 100g 15049

opcional:1 colher de café de agua de flor de laranjeira.

opcional: embeber as uvas num xarope leve (50% de agtcar/50% de
4gua) ou numa bebida alcodlica tipo schnaps ou aguardente de bagago
de uva.

opcional: colocar améndoas inteiras na parte de cima da massa, no
final do Ultimo ciclo de amassadura.

PROGRAMA 5 PROGRAMA 8

PAO SUPER RAPIDO PAO DE IOGURTE
750 g 1000 g 1000 g

Oleo 1cas 15cas Agua 200 ml
Agua (35240°Cmax) 270 ml 360 ml logurte natural 1(125g)
Sal 1cac 15cac Sal 2cac
Agucar 1cas 1cas Agucar 1cas
Leite em po 1cas 2cas Farinha 480 g
Farinha 430 g 5709 Farinha de centeio 709
Fermento 3cac 35cac Fermento 25cac

PROGRAMA 6 PROGRAMA 9
MASSA PARA PIZA COMPOTAS E DOCES DE FRUTA

750 g 1000 g Corte ou pique as frutas conforme o gosto antes de as
. deitar na maquina do pao.
Azene 1cas 15cas
Agua 240 ml 320 mi Doce de morango, péssego, ruibarbo ou
Sal 15cac 2cac alperce:
Farinha 480 g 640 g 580 g de fruta, 360 g de aglcar, 1 sumo de lim&o.
Fermento 1cac 5¢g
outlbcac Doce de laranja:
500 g de fruta, 400 g de agucar.
PROGRAMA 7 Compota de macéa/ruibarbo:
750 g de fruta, 4,5 ¢ a s de aglcar
MASSA FRESCA
1000 g Compota de ruibarbo:

Ovos 5 750 g de fruta, 4,5 c a s de agUlcar.
Agua 60 ml
Farinha 600 g
Sal 1cac
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GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS
Nao consegue obter o resultado esperado? Este quadro ajuda-o a orientar-se.
/ P3o P&o abateu P4o ndo |Cbddea ndo Lados Lados\
demasiado | depois de ter | suficiente- | suficiente- | acastanhados e parte
levedado | levedado em mente mente mas pao nao de baixo
demasia levedado dourada | suficientemente |enfarinhados
cozido

O botao @ foi accionado PY

durante a cozedura

Falta farinha [ )

Demasiada farinha o o

Falta fermento [ J

Demasiado fermento o o

Falta agua o [ J

Demasiada agua () ()

Falta agticar [ ]

Farinha de méa qualidade [ ) [ )

Os ingredientes néo estéo

nas boas proporgdes P

(quantidade demasiado

grande)

Agua demasiado quente o

Agua demasiado fria (]
Qrograma inadaptado () () /

GUIA DE RESOLUCAO DE AVARIAS TECNICAS

/ PROBLEMAS

\

SOLUCOES

A misturadora fica presa na taga

A misturadora continua presa no pao
na tacga.

Depois de premir@), ndo acontece nada

Depois de premir @, o motor roda
mas 0 pao nao é amassado

Depois de um inicio diferido, o pdo nao
cresceu o suficiente ou nada aconteceu

Cheira a queimado

.

+ Deixe-a embeber em agua antes de a retirar.

+ Unte regularmente a misturadora antes de incorporar os ingredientes

» Amaquina esta demasiado quente. Aguarde 1 hora entre 2 ciclos.
* Foi programado um inicio diferido.
+ Trata-se de um programa com pré-aquecimento.

+ A cuba néo ficou totalmente inserida.
 Auséncia da misturadora ou misturadora colocada incorrectamente.

+ Esqueceu-se de premir © depois da programagéo
+ O fermento entrou em contacto com o sal e/ou a agua.
* Auséncia da misturadora.

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

* A preparaggo transbordou:
demasiada quantidade de ingredientes, nomeadamente liquido.
Respeite as proporgdes das receitas.

/
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LIMPEZA E MANUTENGCAO

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

+ Limpe o corpo do aparelho e o interior da cuba com um pano humido. Seque com cuidado.

* Lave a taga e a misturadora com agua quente.

Se deixar a misturadora na cuba, deixe-a mergulhada em agua entre 5 a 10 minutos.
+ Desmonte a tampa para proceder a sua limpeza com agua quente.

* Nao lave qualquer pega na maquina da loica.

+ N&o utilize produtos domésticos, esfregdes abrasivos nem alcool. Use um pano suave e himido.
+ Nunca coloque o corpo do aparelho nem a tampa dentro de agua.

CONSELHOS DE SEGURANCA

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

+ Este aparelho néo se destina a ser colocado em
funcionamento por meio de um temporizador exterior ou
de um sistema de comando a disténcia separado.

+ Para sua seguranga, o aparelho esta em conformidade
com as normas e regulamentagdes aplicaveis (Directivas
de Baixa Tenséo, compatibilidade Electromagnética,
materiais em contacto com alimentos, ambiente...)

Leia atentamente o modo de utilizagdo antes da primeira
utilizagéo do aparelho: uma utilizagéo ndo conforme ao modo
de utilizagao isenta o fabricante de qualquer responsabilidade.

Este aparelho n&o foi concebido para ser utilizado por
pessoas (incluindo criangas) cujas capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais se encontram reduzidas, ou por
pessoas com falta de experiéncia ou conhecimento, a ndo
ser que tenham sido devidamente acompanhadas e
instruidas sobre a correcta utilizagcdo do aparelho, pela
pessoa responsavel pela sua seguranga.

E importante vigiar as criangas por forma a garantir que
as mesmas ndo brinquem com o aparelho.

Certifique-se de que a tensao de alimentagédo do aparelho
corresponde a da sua instalagdo eléctrica.

Qualquer erro de ligagéo anula a garantia.

E necessario ligar o aparelho a uma tomada de corrente
com ligagdo a terra. A inobservancia desta obrigacao
pode causar choque eléctrico e provocar, eventualmente,
lesbes graves. Para a sua seguranga, € indispensavel
que a tomada de terra respeite as normas de instalagao
eléctrica em vigor no seu pais. Se a sua instalagéo nao
incluir uma tomada de corrente com ligag&o a terra, é
necessario que, antes de qualquer ligagao, um organismo
autorizado renove e adapte a sua instalagéo eléctrica em
conformidade.

O seu aparelho destina-se apenas a um uso doméstico e
dentro de casa.

Desligue sempre o aparelho logo que deixar de o utilizar
e quando proceder a sua limpeza.

N&o utilize o aparelho se :
- este apresentar um cabo de alimentagao danificado
ou defeituoso,
- 0 aparelho caiu e apresenta danos visiveis ou anomalias
de funcionamento.
Em cada um destes casos, o aparelho tem de ser enviado
para o Servigo de Assisténcia Técnica mais proximo de forma
a evitar qualquer situagao de perigo. Consulte a garantia.
Qualquer intervengao no aparelho, para além da limpeza
e manuteng&o habituais asseguradas pelo cliente, deve ser
efectuada por um servico de assisténcia técnica autorizado.
+ N&o coloque o aparelho, o cabo de alimentagéo ou a
ficha num recipiente com agua ou outro tipo de liquido.

* Né&o deixe o cabo de alimentagédo pendurado, ao alcance
das méos das criangas.
+ O cabo de alimentag&do nunca deve ficar na proximidade
ou em contacto com as partes quentes do aparelho, junto
de uma fonte de calor ou num angulo cortante.
Né&o utilize o aparelho se o cabo de alimentag&o ou a ficha
se encontrarem de alguma forma danificados. Por forma a
evitar qualquer tipo de perigo, estes deverao ser
obrigatoriamente substituidos por um servigo de assisténcia
técnica autorizado (ver lista no folheto de assisténcia).
N&o toque na janela durante e imediatamente apos o
funcionamento. A temperatura da janela pode estar alta.
Nao desligue o aparelho puxando pelo cabo.
Utilize apenas uma extensdo em bom estado, com uma
tomada com ligagdo a terra e com um fio condutor cujo
didmetro seja pelo menos igual ao do fio fornecido com
0 produto.
N&o coloque o aparelho por cima de outros aparelhos.
Néo utilize o aparelho como fonte de calor.

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

No caso da ignicao de determinadas partes do produto,
nunca tente apagar as chamas com agua. Desligue

o aparelho. Abafe as chamas com um pano himido.
Para sua seguranga, utilize apenas acessorios e pegas
sobressalentes adaptadas ao seu aparelho.

Todos os aparelhos séo sujeitos a controlos de qualidade
meticulosos. Procede-se a realizagdo de ensaios de
utilizagdo praticos com aparelhos escolhidos ao acaso,

0 que explica eventuais vestigios de utilizagao.

No final do programa, utilize sempre luvas de cozinha
para manusear a taga ou as partes quentes do aparelho.
Este torna-se muito quente no decorrer da sua utilizagdo.
Nunca tape as grelhas de ventilagéo.

Tome muito cuidado dado que pode soltar-se vapor quando
abrir a tampa no final ou no decorrer do programa.
Quando estiver no programa n°9 (doce, compota), preste
atengao aos jactos de vapor e aos salpicos quentes
quando abrir a tampa.

Atengao: a massa que transborda para fora da cavidade
de cozedura e cai sobre a resisténcia eléctrica pode
incendiar-se. Do mesmo modo, também:

- ndo exceda as quantidades indicadas nas receitas.

- ndo exceda 1000 g de massa no total.

+ O nivel de poténcia acustica emitido neste produto
corresponde a 64 dBa.
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FOR DU BEGYNDER

= =

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

LZAR DIN BAGEMASKINE AT KENDE

A - 1&g med &bning C - brgdform (T

. D - elter
B - instrumentpanel

malebzeger - E

spiseskefuld - f1
dobbelt maleske - F
teskefuld - f2

b1 - display

b2 - teend/sluk knap

b3 - valg af veegt

valg af program - b6

b4 - taster til indstilling af tidsindstillet start,_~><
68
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INDLEDNING

Brad spiller en vigtig rolle i vores ernzering.
Hvem har aldrig dromt om at lave sit eget brod?
Det er nu muligt i kraft af din bagemaskine.

Hvad enten du er ekspert eller begynder, skal du blot tilszette ingredienserne og bagemaskine serger for
resten. Du kan saledes let lave brgd, brioche, dej og marmelade, uden du behgver at ggre noget. Det er
dog ngdvendigt at leere, hvordan apparatet fungerer for at bruge det bedst muligt. Du skal derfor tage dig
tid til at leere apparatet at kende og bliv ikke skuffet, hvis de farste forsgg ikke ser sa vellykkede ud. Hvis
du er utalmodig, er der en hurtig opskrift i afsnittet "Hurtig start”, som vil hjeelpe dig gennem de farste trin.
Du skal vide, at brgdets tekstur, nar det er lavet pa denne made, er mere kompakt end brgdet fra en
bager.

FORSTE TRIN
Gode rad og tips for at lave vellykkede brod

Laes brugsanvisningen omhyggeligt igennem og brug opskrifterne i den: Man laver brgd i dette apparat
ligesom i handen!

Alle de anvendte ingredienser skal have stuetemperatur og de skal vejes preecist. Afmal vaeskerne
med det medfolgende malebzeger. Brug den medfslgende dobbelte maleske til at
afmale en teskefuld i den ene side og en spiseskefuld i den anden side. Ukorrekte
malinger vil give sig udtryk i et darligt resultat.

Brug ingredienserne fgr deres udlgbsdato og opbevar dem et kaligt og tert sted.

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

For at undga at forstyrre haevningen, anbefaler vi at komme alle ingredienserne ned i formen lige fra
starten og undgé at &bne laget under brug. Overhold ingrediensernes reekkefelge og maengderne
anfert i opskrifterne. Kom farst de flydende og derefter de faste ingredienser i. Geeren ma ikke
komme i kontakt med vaeskerne eller saltet.

Generel rekkefolge der skal overholdes:
Flydende ingredienser (smgr, olie, &g, vand, maelk)
Salt
Sukker
Mel, fgrste halvdel
Pulvermaelk
Specifikke faste ingredienser
Mel, andel halvdel
Geer

69
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HURTIG START

For at lzere din bagemaskine at kende foreslar vi at prove denne opskrift med BASALT

BROD til at bage dit forste brod.

BASALT BROD BRUNING > MIDDEL
(program 1) VAEGT >1000 g

TID >3:18
OLIE > 1,5 spsk.
VAND > 300 ml

Tag brgdformen op ved at lgfte handtaget op og
treekke det lodret op.
Seet derefter zlteren i.

Seet brgdformen i apparatet. Tryk pa formen, sa
det kobles pa drevet og klipses fast i begge sider.

7509 10y

TIMER

N\a

T3
Tryk pa tasten Q

Kontrollampen ud for det naede trin i cyklussen
teender.

Timerens 2 punkter blinker.

Kontrollampen for brug teender.

70

< i_:{i}” >

SALT > 1,5 tsk.
SUKKER > 1 spsk.
PULVERMALK > 2 spsk.
MEL > 550¢g
GAR >5¢g

eller 1,5 tsk

Kom ingredienserne ned i formen i den anbefalede
reekkefolge.
Pas pa at veje ingredienserne ngjagtigt.

Seet brgdapparatets ledning i en stikkontakt og
teend for det. Efter et bip vises program 1 i
standard, dvs. 1000 g middel bruning.

o

Tag bredapparatets stik ud i slutningen af
bagecyklussen. Tag brgdformen ud ved at tage
fat i handtaget. Brug altid isolerende grydelapper,
da formens handtag og indersiden af laget er
meget varme. Tag det varme brgd ud af formen og
stil det pa en rist i en time for at lade det afkgle.

o
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BRUG AF BAGEMASKINEN

For hvert program vises

der en standardindstilling.
Man skal derfor veelge
de gnskede indstillinger manuelt.

VALG AF ET PROGRAM

Valg af et program udlgser en raekke trin, der sker automatisk den ene efter den anden.

til programmet vises. Hver gang, man trykker pa tasten @ skifter nummeret i displayet over

@ MENU tasten gor det muligt at veelge et vist antal forskellige programmer. Tiden, der svarer

til det naeste program fra 1 til 10:

> basalt brad

> fransk brad

> fuldkornsbrad

> sgdt brad

> super hurtigt brad

b wWN -

1 Med programmet "Basalt brgd” kan man lave
de fleste bradopskrifter med hvedemel.

2 Programmet "Fransk brgd” svarer til en traditio-
nel fransk bradopskrift.

3 Man skal vaelge programmet "Fuldkornsbrad”,
nar man bruger mel til fuldkornsbrad.

4 Programmet "Sgdt brgd” er velegnet til opskrif-
ter, der indeholder mere fedtstof og sukker.

5 Programmet "Super hurtigt brgd” er en SUPER
HURTIG brgdopskrift (se side 76).

6 Programmet "Haevet dej” bager ikke. Det svarer
til et program med eltning og haevning af alle
geerdeje. F.eks. dej til pizza.

7 Program 7 eelter kun. Det er beregnet til ikke
haevede deje. F.eks. nudler.

6 > heevet dej (f.eks. pizza)
7 > frisk dej

8 > yoghurtbragd

9 > marmelade

10 > kun bagning

8 Yoghurtbrgd er en specialitet med en lidt sur
smag, middel bruning og kun 1000 g.

9 Programmet "Marmelade” koger automatisk
marmeladen i formen.

10 Med programmet "Kun bagning” kan man bage
i 60 min. Det kan veelges alene eller bruges:

a) sammen med programmet "Haevet dej”,

b) til at genopvarme eller ggre allerede bagte og
afkglede brgd sprade,

c) til at afslutte en bagning i tilfelde af leengere
strgmsvigt under en bradcyklus.

Bagemaskinen skal veere under opsyn, nar program
10 bruges.

Nar skorpen har faet den gnskede farve, stands
programmet manuelt ved at trykke et langt tryk pa
tasten (7).
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VALG AF BRODETS VAGT

Brodets veegt indstilles i standard pa 1000 g. Denne veegt er vejledende. Se de enkelte opskrifter for neer-
mere oplysninger. Program 6, 7, 8 og 9 har ingen indstilling af veegten. Tryk pa tasten for at indstille
den valgte veegt 750 g eller 1000 g. Kontrollampen teender ud for den valgte veegt.

VALG AF SKORPENS FARVE (BRUNING)

Skorpens farve indstilles i standard p4 MIDDEL. Program 6, 7, 8 og 9 har ingen indstilling af farve.

Der findes tre valgmuligheder: LYS/MIDDEL/M@RK. Hvis du vil eendre standardindstillingen, tryk pa
tasten, indtil kontrollampen taender ud for den gnskede indstilling.

VALG AF HURTIG FUNKTION

Opskrifterne 1, 2, 3 og 4 kan laves i HURTIG funktion og reducerer saledes tiden for bagning.
Tryk 4 gange pa tasten @ for at veelge hurtig funktion.

Med HURTIG funktion kan man ikke indstille skorpens farve.

START/STOP
Tryk pa tasten for at starte apparatet. Nedtzellingen begynder.
Tryk pa tasten i 5 sekunder for at standse programmet eller for at annullere et tidsindstillet program.

CYKLUSSER
Kontrollampen teender ud for det naede trin i bagemaskinens cyklus.
Et skema (side 78-79) viser de forskellige cyklussers sammensaetning afhaengig af det valgte program.
%%

55 @ @ - & T

Foropvarmning > Altning > Hvile > Haevning > Bagning > Holde varm

Bruges Ger det Giver dejen Tid hvor geeren  Forvandler Denne funktion

i program 3 og 8 muligt at skabe  mulighed for  virker for at fa dejen til brad holder brgdet varmt

til at forbedre dejens struktur  at hvile for dejen til at og ger skorpen efter bagning.

dejens haevning. og dermed at forbedre heeve og brun og spred. Det anbefales dog
dens evne altningens udvikle dens at tage brgdet ud af
til at heeve. kvalitet. aroma. formen efter bagning.

%% Foropvarmning: Er kun aktiv i program 3 og 8. Zlteren fungerer ikke i denne periode. Med dette
trin kan man accelererede gaerens aktivitet og saledes favorisere haevningen af et brad lavet med mel,
der har tendens til ikke at haeve ret meget.

@ [Fltning: Dejen befinder sig i 1. eller 2. eeltecyklus eller i omrgringsperiode mellem to cyklusser med
haevning. | denne cyklus og med program 1, 3, 4 og 8 har man mulighed for at tilseette ingredienser:
Tarrede frugter, oliven, baconterninger etc.

Et bip angiver, hvornar man kan ggre det. Se oversigtsskemaet med tilberedningstider (side 78-79) og
kolonnen “ekstra”.

Denne kolonne angiver den tid, der vil blive vist i apparatets display, nar der hgres et bip. For at vide helt
ngjagtigt, hvornar apparatet bipper, skal man blot treekke tiden i “ekstra” kolonnen fra den samlede bagetid.
F.eks.: “ekstra” = 2:51 og “samlet tid” = 3:13, ingredienserne kan tilsaettes efter 22 min.

é Haevning: Dejen befinder sigi 1., 2. eller 3. cyklus med haevning.

9%

(v Bagning: Bradet befinder sig i den sidste cyklus med bagning.

% Holde varm: Med program 1, 2, 3, 4, 5, 8 og 10 kan man lade tilberedningen blive i apparatet. En
"holde varm” cyklus fortsaetter automatisk efter bagningen.

Displayet viser hele tiden 0:00 mens "holde varm” funktionen er i gang. Apparatet udsender regelmaessigt
et bip. | slutningen af cyklussen standser apparatet automatisk og udsender 3 bip.

o
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TIDSINDSTILLET PROGRAM

Det er muligt at programmere apparatet, sa tilberedningen er klar pa et bestemt tids-
punkt, som man kan vzelge op til 15 timer forud.

Tidsindstillet program kan ikke bruges til program 5/6/7/9/10.

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

Vis den beregnede tid med tasterne @og @ (® for at forage og @ for at reducere).

Med korte tryk kan man andre tiden i trin pa 10 min + kort bip. Med et langt tryk ruller tiden hurtigt i trin
pa 10 min.

F.eks.: Klokken er 20.00 og du gnsker, at bradet skal veere bagt kl. 7.00 nzeste morgen. Programmer 11.00
med tasterne @ 0g @ Tryk pa tasten . Apparatet udsender et bip. Kontrollampen < taender og time-
rens@ 2 punkter = blinker. Nedteellingen begynder. Kontrollampen for brug teender.

Hvis du har taget fejl, eller hvis du gnsker at sendre indstillingen, tryk et langt tryk pa tasten , indtil du
harer et bip. Tiden i standard vises. Gentag fremgangsmaden.

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

PRAKTISKE RAD

I tilfeelde af streamsvigt: Hvis programmet bliver afbrudt i Iabet af en cyklus pa grund af strems-
vigt eller en fejlmangvre, har apparatet en beskyttelse pa 7 min. i hvilken programmeringen er gemt.
Cyklussen starter igen, hvor den blev standset. Efter dette tidsrum, er programmering tabt.

Hvis du kerer to programmer efter hinanden, vent 1 time for den anden tilberedning startes.

INGREDIENSER

Fedtstoffer og olie: Fedtstofferne gor bradet mere blgdt og smagfuldt. Bredet holder sig ogsa lzen-
gere. For meget fedt ggr haevningen langsommere. Hvis man bruger smear, skal det smuldres i sma
stumper, sa det bliver fordelt pa en homogen made i tilberedningen, eller gares blgdt. Kom ikke varmt
smer i tilberedningen. Undgé at fedtstoffet kommer i kontakt med geeren, fordi fedtstoffet kan forhindre,
at geeren bliver hydreret.

KEg: /g gor dejen mere leekker, forbedrer brgdets farve og favoriserer en god udvikling af bredet. Hvis
du bruger ag, skal du reducere veeskemangden tilsvarende. Sla segget ud og fyld op med vaeske ind-
til den anfarte maengde i opskriften. Opskrifterne er beregnet til middelstore aeg pa 50 g. Tilseet lidt mel,
hvis seggene er stgrre. Hvis seggene er mindre, skal man komme lidt mindre mel i.

Mazelk: Man kan bruge bade frisk maelk og pulvermaelk. Hvis du bruger pulvermeelk, tilseet den oprin-
deligt forudsete maengde vand. Hvis du bruger frisk maelk, kan du ogsa tilseette vand: Det samlede rum-
fang skal veere lig med rumfanget angivet i opskriften. Mzelken har ogsa en emulgerende virkning, som
ger det muligt at fa mere regelmeaessige alveoler og dermed en paenere skorpe.

Vand: Vandet hydrerer og aktiverer gaeren. Det hydrerer ogsa melets stivelse og tillader, at der dan-
nes skorpe. Man kan erstatte vand helt eller delvist med mzlk eller andre veesker. Brug veesker ved
stuetemperatur.

Mel: Melets veegt varierer betydeligt afheengig af den anvendte type mel. Bagningens resultat kan
ogsa variere afhaengig af melets kvalitet. Opbevar melet i en hermetisk beholder, da melet reagerer
overfor klimatiske andringer ved at absorbere fugtighed eller afgive fugtighed. Man skal helst bruge
mel kaldet “til brgdbagning” eller “bagemel” frem for en standard mel.

o
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Hvis man tilseetter havre, klid, hvedekerner, rug eller hele korn til dejen, vil det give en mere tung og
mindre fyldig de;j.

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

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

Sukker: Det er bedst at bruge melis, puddersukker eller honning. Brug ikke raffineret sukker eller
hugget sukker. Sukkeret giver geeren neering, gor bradet mere smagfuldt og forbedrer skorpens bruning.

Salt: Salt giver brgdet smag og regulerer geerens aktivitet. Det ma ikke komme i kontakt med gaeren.
Saltet gor dejen mere fast og kompakt og forhindrer, at det haever for hurtigt. Det forbedrer ogsa
dejens struktur.

Gaer: Gaeren far dejen til at haeve. Brug aktiv, dehydreret geer i pose. Maengden af geer kan variere, den
haever ikke altid p4 samme méade. Bradene kan derfor variere afhaengig af den anvendte geer.

Gammelt geer eller geer, der ikke er blevet opbevaret korrekt, fungerer ikke lige sa godt som en pose geer,
der lige er abnet.

De anbefalede forhold henviser til dehydreret gaer. Hvis man bruger frisk geer, skal man gange maengden
med 3 (i vaegt) og fortynde gaeren i lidt lunkent vand tilsat lidt sukker for at veere mere effektiv.

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

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

alle teenkelige ekstra ingredienser, men man skal sgrge for:

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

> mere harde fre (sdsom her eller sesam) kan kommes i lige fra starten af aeltningen for at gare brugen
af apparatet lettere (f.eks. tidsindstillet start),

> at dryppe fugtige ingredienser godt af (oliven),
> at rulle fedtede ingredienser lidt i mel, sa de optages bedre i dejen,
> ikke at komme for store maengder i, hvilket risikerer at forstyrre dejens udvikling.

PRATISKE RAD

Tilberedning af brad er falsom overfor temperatur og fugtighed. Hvis det er meget varmt,
anbefales det at bruge mere kglige vaesker end szedvanlig. Hvis det er meget koldt, er det pa samme
made ngdvendigt at varme vandet eller maelken op, sa det er lunkent (overskrid aldrig 35°C).

Det kan til tider veere en god idé at kontrollere dejens tilstand midt i altningen: Den
skal samle sig i en homogen kugle, der let slipper siderne.

> hvis der stadig skal kommes mel i, skal man ogsa tilseette lidt vand,

> hvis ikke, kan man eventuelt tilseette lidt mel.

Man skal korrigere meget forsigtigt (hgjst 1 spsk. ad gangen) og vente til man ser forbedringen, fgr man
tilseetter noget igen.

En udbredt fejl er at tro, at hvis man tilsaetter mere gzer, vil bradet haeve mere. Men for
meget geer svaekker strukturen af en dej, der haever meget, og den vil falde sammen under bagningen.
Man kan vurdere dejens tilstand lige far bagningen ved at sla lidt pa4 den med fingerspidserne: Dejen skal
give lidt modstand og fingrenes aftryk skal forsvinde lidt efter lidt.

o
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OPSKRIFTER

Man skal overholde den anfarte reekkefolge i opskrifterne.

For en valgt opskrift og det tilsvarende program, se oversigtskemaet
med tilberedningstid (side 78-79) og de forskellige cyklers varighed.

tsk. > teskefuld - spsk. > spiseskefuld PROGRAM 1
BASALT BROD BOLLER
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olie 1 spsk. 1,5 spsk. Bladt smer i terninger 50 g 60g
Vand 245 ml 300 ml Salt 1,5 tsk. 2 tsk.
Salt 1 tsk. 1,5 tsk. Sukker 2 spsk. 2,5 spsk.
Sukker 3 tsk. 1 spsk. Meelk 260 ml 310 ml
Pulvermaelk 1 spsk. 2 spsk. Mel 400 g 470 g
Mel 455¢ 550 g Geer 1 tsk. 5g
Geer 1 tsk. 59 eller 1,5 tsk.
eller 1,5 tsk.
PROGRAM 2
FRANSK BROD LANDBR@D
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Vand 270 ml 360 ml Vand 270 ml 360 ml
Salt 1,5 tsk. 2 tsk. Salt 1,5 tsk. 2 tsk.
Mel 460 g 620 g Mel 370 g 500 g
Geer 59 2 tsk. Rugmel 90g 120 g
eller 1,5 tsk. Geer 5g 2 tsk.
eller 1,5 tsk.
PROGRAM 3
FULDKORNSBROD BONDEBRGD
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olie 2 tsk. 1 spsk. Olie 2 tsk. 1 spsk.
Vand 270 ml 360 ml Vand 270 ml 360 ml
Salt 1,5 tsk. 2 tsk. Salt 1, 5 tsk. 2 tsk.
Sukker 2 tsk. 1 spsk. Sukker 2 tsk. 1 spsk.
Mel 225¢g 300 g Mel 230 g 300 g
Fuldkornsmel 225¢ 300 g Rugmel 10g 150 g
Geer 1 tsk. 59 Fuldkornsmel 10g 150 g
eller 1,5 tsk. Geer 1 tsk. 5¢g
eller 1,5 tsk.
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tsk. > teskefuld - spsk. > spiseskefuld PROGRAM 4
BRIOCHE KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
g 2 3 g 2 3
Smear 150 g 1759 Smer 140 g 160 g
Meelk 60 ml 70 ml Meelk 80 ml 100 ml
Salt 1 tsk. 1,5 tsk. Salt 1/2 tsk. 1 tsk.
Sukker 3 spsk 4 spsk. Sukker 4 spsk. 5 spsk.
Mel type 55 360 g 440 g Mel 350 g 420 g
Geer 2 tsk. 2,5 tsk. Geer 2 tsk. 2,5 tsk.
Rosiner 100 g 150 g
valgfrit: 1 teskefuld orangeblomst. valgfrit: Lad rosinerne treekke i sukkersirup (50% sukker 50%
vand) eller en alkohol af typen snaps eller breendevin.
valgfrit: Kom hele mandler ovenpa dejen i slutningen
af eeltecyklussen.
PROGRAM 5 PROGRAM 8
SUPER HURTIGT BRGD YOGHURTBR@D
750 g 1000 g 1000 g
Olie 1 spsk. 1,5 spsk. Vand 200 ml
Vand (hajst 35 til 40°C) 270 ml 360 ml Yoghurt naturel 1(1259)
Salt 1 tsk. 1,5 tsk. Salt 2 tsk.
Sukker 1 spsk. 1 spsk. Sukker 1 spsk.
Pulvermaelk 1 spsk. 2 spsk. Mel 480 g
Mel 430 g 5709 Rugmel 709
Geer 3 tsk. 3,5 tsk. Geer 2,5 tsk.
PROGRAM 6 PROGRAM 9
DEJ TIL PIZZA KOMPOT OG MARMELADE
750 g 1000 g S:az% e;l:kri::k frugterne efter smag, fer de kommes i
Olivenolie 1 spsk. 1,5 spsk. g '
Vand 240 mi 320 ml Jordbzr-, fersken-, rabarber- eller abrikos-
Salt 1,5 tsk. 2 tsk. marmelade:
Mal 480 ¢ 6409 580 g frugt, 360 g sukker, saft af 1 citron.
Geer 1 tsk. 5¢g
eller 1,5 tsk. Appelsinmarmelade:
500 g frugt, 400 g sukker.
PROGRAM 7 Fble-rabarberkompot:
750 g frugt, 4,5 spsk. sukker
FRISK DEJ
1000 g Rabarberkompot:
Eq 5 750 g frugt, 4,5 spsk. sukker.
Vand 60 ml
Mel 600 g
Salt 1 tsk.
76
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VEJLEDNING TIL TILBEREDNINGEN

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

/ Bradet Bradet falder Bradet Skorpen Siderne er Siderne\
haever sammen efter er ikke er ikke brune men 0g
for at have heevet | haevet nok gylden | bradet er ikke toppen
meget for meget nok bagt nok er melede
Tasten @ er blevet S
aktiveret under bagningen
Ikke nok mel [ ]
For meget mel () o
Ikke nok gaer [ )
For meget geer [ ) [ )
Ikke nok vand [ ) [ )
For meget vand [ ) o
Ikke nok sukker [ )
Mel af darlig kvalitet o {
Ingredienserne har ikke
de rigtige forhold o
(for store maengder)
Vandet er for varmt ([ )
Vandet er for koldt o
%ke velegnet program [ ) o /
TEKNISK VEJLEDNING
/ PROBLEMER LOSNINGER N\
/Elteren har sat sig fast i formen + Lad den sta i bled, fer den tages ud.
FElteren har sat sig fast i brgdet + Kom lidt olie pa eelteren, far ingredienserne kommes i formen.

Der sker ikke noget efter et tryk pa * Apparatet er for varmt. Vent 1 time mellem 2 cykler.
* Der er blevet programmeret en tidsindstillet start.
+ Det er valgt et program med foropvarmning.

Efter et tryk pd @© kerer motoren, * Formen er ikke sat korrekt i.

men &ltningen starter ikke * [Elteren er ikke sat, i eller den sidder forkert.

Efter en tidsindstillet start er brgdet ikke |+ Du har glemt at trykke pa © efter programmeringen.
haevet nok, eller der er ikke sket noget » Geeren er kommet i kontakt med saltet og/eller vandet.

« Alteren er ikke sat i.

Lugt af breendt « En del af ingredienserne er faldet ved siden af formen:
Lad apparatet kgle af og renger det indvendigt med en fugtig
klud uden renggringsmiddel.

+ Tilberedningen er Igbet over: Der er for store maengder ingredienser,
blandt andet for megen vaeske.

K Overhold forholdene i opskrifterne. /

o
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RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

+ Tag apparatets stik ud og lad det kele af.

* Renggr selve apparatet og formens inderside med en fugtig klud. Ter grundigt af.
+ Vask skalen og eelteren i varmt vand. Hvis aelteren bliver i formen, lad den st& i bled i 5 til 10 min.

+ Tag l&get af og renger det i varmt vand.
* Ingen af delene ma vaskes i opvaskemaskine.

» Brug ikke renggringsprodukter, skuresvampe eller sprit. Brug en blad og fugtig klud.

+ Dyp aldrig selve apparatet eller laget ned i vand.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Vi skal alle veere med til at beskytte miljoet!
® Apparatet indeholder mange materialer, der kan genbruges eller genvindes.
mmmm < Aflever det hos et specialiseret indsamlingscenter, nar det ikke skal bruges mere.

+ Dette apparat ikke beregnet il at blive startet ved hjeelp af
et eksternt minutur eller et seerskilt fiernbetjeningssystem.

Af hensyn til brugerens sikkerhed er dette apparat i ove
rensstemmelse med geeldende standarder og forskrifter
(Direktiver om Lavspaending, Elektromagnetisk
kompatibilitet, Materialer i kontakt med fadevarer,
Miljgbeskyttelse...)

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

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

at de ikke leger med apparatet.

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

Det er strengt ngdvendigt at tilslutte apparatet ved et

ekstrabeskyttet stik. Hvis denne regel ikke overholdes,

kan det medfare elektriske stad og eventuelt alvorlige

skader. Af hensyn til brugerens sikkerhed skal det

ekstrabeskyttede stik leve op til geeldende standarder for

elektriske installationer i det land, hvor det bruges. Hvis

der ikke er et ekstrabeskyttet stik i din installation, er det

strengt n@dvendigt at bede en autoriseret elektriker om at

installere det inden apparatet tilsluttes.

Apparatet er udelukkende beregnet til indenders brug i en

almindelig husholdning.

Tag apparatets stik ud, nar det ikke er i brug og under

rengaring.

Brug ikke apparatet hvis:

- el-ledningen er beskadiget,

- apparatet er faldet ned og har synlige beskadigelser eller
fungerer darligt.

| sa fald skal apparatet sendes til det naermeste, godkendte

serviceveerksted for at undgé enhver fare. Se garantien.

Ethvert indgreb ud over kundens almindelige rengaring

og vedligeholdelse skal foretages af et autoriseret

servicevaerksted.

Dyp ikke apparatet, ledningen eller stikket ned i vand eller

enhver anden vaeske.

Lad ikke ledningen haenge ned indenfor barns reekkevidde.

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

80

* Brug ikke apparatet, hvis ledningen eller stikket er
beskadiget. For at undga at der opstar farlige situationer,
ma de beskadigede dele kun udskiftes af et autoriseret
serviceveerksted (se listen i serviceheeftet).

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

Tag ikke apparatets stik ud ved at traekke i ledningen.
Brug kun en forleengerledning i god stand, der har et stik
med jordforbindelse og en ledning med et tveersnit, der er
mindst lig med tveersnittet pa den medfelgende ledning.
Anbring ikke apparatet ovenpé andre apparater.

Brug ikke apparatet som varmekilde.

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

Hvis visse dele af apparatet skulle antaende, forsgg aldrig
at slukke ilden med vand. Tag apparatets stik ud.

Kveel flammerne med et fugtigt kleede.

Af sikkerhedsarsager ma der kun bruges tilbehar og
reservedele, der passer til apparatet.

Alle apparaterne er underkastet en streng kvalitetskontrol.
Der foretages praktiske forseg med tilfeeldigt udvalgte
apparater, hvilket kan forklare eventuelle spor af brug.
Brug altid grydelapper i slutningen af programmet til at
handtere formen eller apparatets varme dele.

Apparatet bliver meget varmt under brug.

Tilstop aldrig ventilationsgitrene.

Man skal veere forsigtig, da der kan slippe varm damp ud,
nar man abner laget i slutningen af eller under et program.
Nar man bruger program nr. 9 (marmelade, kompot), skal
man passe pa dampudstrgmninger og varme
oversteenkninger, nar laget abnes.

NB: Nar dejen flyder op over formen og ned pa
varmeelementet, kan den anteende.

Det er derfor vigtigt:

- ikke at overskride de anfarte meengder i opskrifterne.

- ikke at overskride 1000 g dej i alt.

« Dette produkts stejniveau er blevet malt til 64dBa.

o
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FORE DEN FORSTA ANVANDNINGEN

= =

A En Itt odor kan férekomma vid den forsta anvandningen

BESKRIVNING AV BAKMASKINEN

A - lock med fonster C - bakform i

D - knadare
B - kontrollpanel

matbagare - E

matsked - f1

dubbelt matmatt - F
tesked - 2

b1 - display

b2 - knapp start/stopp

b3 - brodstorlek

programval - b6

b4 - timerinstallning graddningsgrad - b5
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INTRODUKTION

Brodet spelar en viktig roll i var kost.
Vem har inte dromt om farskt bréd och doften av nybakat?
Tack vare bakmaskinen blir det enkelt.

Vare sig du ar nybdrjare eller expert, sa ar det bara att tillsatta ingredienserna sa tar bakmaskinen hand
om resten. Du kan latt baka brdd, brioche, pasta och sylt utan krangel. Prova dig fram i brjan och lar dig
anvanda bakmaskinen pa basta satt. Ta tid pa dig och bli inte besviken om resultatet inte ar perfekt de
forsta gangerna. Om du vill satta igang omedelbart sa finns det ett recept under rubriken snabbstart som
hjalper dig att baka ditt forsta brod. Notera ocksa att brodets struktur blir mer kompakt &n bageriernas.

KOMMA IGANG
Tips och rad for ett lyckat brédbak

Las bruksanvisningen noggrant och anvand recepten som star i den: man bakar inte bréd pa samma satt
i bakmaskinen som for hand!

Alla ingredienserna ska vara rumstempererade och ska vdgas noga pa vag. Mat upp ratt mangd
vatska med den bifogade métbagaren. Anvind det bifogade dubbla matmattet for att
méata upp teskedar i ena dnden och matskedar i den andra. Felaktiga matt ger ett daligt

resultat.
E

Anvand ingredienserna innan bast fére datum och forvara dem pa en sval och torr plats.

Var noga med att mata upp ratt méngd mjol. Mat upp mjolet med hjalp av en koksvag. Anvand torrjast i
pasar, om inget annat anges i recepten. Anvand inte bakpulver. Nar en pase torrjast ar 6ppnad ska den
anvandas inom 48 timmar.

For att inte stora jasningen, rekommenderar vi att alla ingredienserna laggs i bakformen fran bérjan, und-
vik darefter att lyfta pa locket. Var noga med att tillsatta ingredienserna i ratt ordning och méangd enligt
recepten. Forst vatskor, darefter fasta ingredienser. Jasten ska inte komma i kontakt med vare
sig vétskor eller salt.

Ingredienserna tillsatts i féljande ordning:
Vatskor (smér, olja, agg, vatten, mjolk)
Salt
Socker
Mjol forsta halften
Torrmjélkspulver
Specifika fasta ingredienser
Mjol andra hélften
Jast

o
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SNABBSTART

Om du vill siatta igang omedelbart foreslar vi att du provar basreceptet for att baka

ditt forsta brod.

BASRECEPT FARG > MEDIUM

(program 1) STORLEK > 1000g
TID > 318
OLJA > 1,5 msk
VATTEN > 300 ml

Ta ut bakformen genom att lyfta pa handtaget och
dra uppat. Satt knadaren pa plats.

Sétt tillbaka bakformen. Tryck pa formen for att
fasta den pa drivaxeln och se till att den satts fast
ordentligt pa de 2 sidorna.

750¢ 10y

TIMER
MENU = "

' -{i}
Gt |
i
Tryck pa knappen .

Symbolen mittemot bakningsprocessen visas.
De 2 punkterna pé timern blinkar.
Kontrollampan ténds.

N\a

A 750g 10009
[¢] TIMER = | @

> i
@ - - end

SALT > 1,5tsk
SOCKER > 1 msk
TORRMJOLKSPULVER > 2 msk
VETEMJOL > 550¢
JAST > 5¢g

eller 1,5 tsk

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

Anslut kontakten till ett eluttag och starta maski-
nen. En summersignal hérs och program 1 som &r
forprogrammerat visas, dvs 1000 g, farg medium.

A
.

Nar graddningen &r klar, dra ut kontakten. Ta ut
bakformen genom att dra i handtaget. Anvand all-
tid grytlappar eftersom formens handtag och
lockets insida ar mycket heta. Ta ut brodet pa ett
bakgaller och lat svalna i 1 timme.

83
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ANVANDNING AV BAKMASKINEN

For varje program

visas en forprogrammerad

instéllning.

Vilj onskade
@stéllningar manuellt.

PROGRAMVAL

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

respektive program visas. For varje tryck pa knappen@ overgar numret i displayen till féljande

@ Knappen MENU ger dig méjlighet att vélja ett visst antal olika program. Tiden det tar for

program, fran 1 - 10:

1 > basrecept

> franskbrod

> fullkornsbrod

> sott brod

> extra snabbt brod

g BN

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

2 Programmet franskbréd anvands till traditionellt
vitt franskbréd.

3 Programmet fullkornsbréd anvénds till grévre
mjdlsorter.

4 Programmet sétt brod ar Iampligt till recept som
innehaller mer fett och socker.

5 Programmet extra snabbt brod anvands till
receptet EXTRA SNABBT BROD (se sidan 89).

6 Programmet deg graddar inte. Det ar ett pro-
gram som knadar och jéser deg. T.ex. pizzadeg.

7 Program 7 knadar enbart. Det &r avsett for deg
som inte jaser. T.ex. pasta.

84

> deg (t.ex. pizza)
> farsk pasta
> yoghurtbréd
> sylt
0 > enbart graddning

= ©O© 0 N O

8 Yoghurtbréd ar en specialitet med syrlig smak,
farg medium och endast 1000 g.

9 Programmet sylt kokar automatiskt sylt i formen.

10 Programmet enbart graddning gor det mojligt
att gréadda i 60 min. Det kan anvéndas ensamt eller
anvandas:
a) tillsammans med programmet deg,
b) for uppvarmning eller fér en knaprigare yta
av redan fardiggraddat svalnat brdd,
c¢) for att avsluta graddningen i handelse av
langre stromavbrott under graddning.

Bakmaskinen skall inte lamnas utan tillsyn vid
anvandning av program 10.

Nar onskad graddningsgrad uppnatts avbryt
programmet manuellt genom ett langt tryck pa
knappen @

o
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VAL AV BRODSTORLEK

Brodstorleken ar forprogrammerad pa 1000 g. Vikten ar ungeférlig. Se recepten for ytterligare precision.
Program 6, 7, 8 och 9 har ingen installning av storlek.

Tryck pa knappen for att valja 750 g eller 1000 g. Symbolen tands mittemot vald instalining.

VAL AV GRADDNINGSGRAD (FARG)

Graddningsgraden ar forprogrammerad pa MEDIUM. Program 6, 7, 8 och 9 har ingen installning av
graddningsgrad.

Tre val ar méjliga: LJUS/MEDIUM/MORK. Om du énskar &ndra den forprogrammerade instéliningen,
tryck pa knappen anda tills symbolen tands mittemot vald installning.

VAL AV SNABBLAGE

Program 1, 2, 3 och 4 kan bakas i SNABBLAGE nar du har brattom.
Tryck 4 ggr pa knappen for att valja snabblage.

Vid anvandning av SNABBLAGE kan inte graddningsgraden stallas in.

START/STOPP
Tryck pa knappen for att starta maskinen. Nedrakningen borjar.
For att avbryta programmet eller ta bort timerinstaliningen, tryck 5 sekunder pa knappen .

BAKNINGSPROCESSEN

Symbolen tdnds mittemot den aktuella bakningsprocessen som bakmaskinen natt.
En tabell (se sidan 92-93) visar hur bakningen sker beroende pa vilket program som valts.

—- 95§

55 @ @ - & T
Foérvirmning > Knadning > Vila > Jasning > Griaddning > Varmhallning
Anvands Formar Later degen Brodet jaser Gréaddar Haller brodet varmt
i program 3 brédets struktur vila for att och utvecklar brédet och efter bakningen.
och 8 for for att uppna forbattra sin arom. ger deten Vi rekommenderar
att férbattra en optimal kvaliteten pa brun och dock att brodet tas
jasningen. jasning. knadningen. knaprig ut ur maskinen
graddningsyta. sa snart det ar klart.

%% Forvarmning: sker endast i program 3 och 8. Knadaren fungerar inte i denna fas.
Etappen paskyndar och framjar jasningen och forbattrar brod med mjdlsorter som har svarare for att jasa.

@ Knadning: degen knadas for 1:a eller 2:a gangen eller blandas mellan tva jasningar.

| denna etapp och i program 1, 3, 4 och 8 har du mdjlighet att tillsatta ingredienser: torkad frukt, oliver,
flasktarningar etc.

En summersignal indikerar nar du kan tillsatta ingredienser. Se dversiktstabellen fér bakningsprocessen
(sidan 92-93) och kolumnen “extra”.

Kolumnen indikerar tiden som kommer att visas i maskinens display nar signalen hors. For att veta exakt
efter hur lang tid signalen hors, dra av tiden i kolumnen “extra” fran den totala bakningen.

T. ex. “extra” = 2:51 och “total tid” = 3:13, ingredienserna kan tillsattas efter 22 min.

é Jasning: degen jases for 1:a, 2:a eller 3:e gangen.

9%

{1 Gréaddning: brodet haller pa att graddas.

& Varmhallning: efter program 1, 2, 3, 4, 5, 8 och 10, kan du lata brodet vara kvar i maskinen.
Varmhallningen varar i en timme och startas automatiskt efter graddningen.

Displayen visar 0:00 under hela varmhallningen. Ett pip hérs med regelbundna mellanrum. Efter en timme
hors 3 pip och dérefter stannar maskinen automatiskt.

o
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TIMERINSTALLNING

Du kan programmera maskinen sa att brodet ar klart vid onskad tidpunkt, upp till 15 timmar
i forvag. Timerinstillningen kan inte anvandas i program 5/6/7/9/10.

Timern kan stéllas in efter val av program, gréddningsgrad och brédstorlek. Programmets tid visas. Rékna
ut tidsskillnaden mellan nar du startar programmet och tidpunkten nar du vill att brédet ska vara klart.
Maskinen inkluderar automatiskt tiden det tar fér programmet att bli klart.

Med hjélp av knapparna @ och @ visas tiden du réknat fram ® uppat och= nedat).

Korta tryck bladdrar fram perioder pa 10 min at gangen + kort pip.

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

T.ex.: klockan ar 20:00 och du vill att brodet ska vara klart klockan 7:00 nasta morgon. Programmera
11:00 med hjalp av knappara (+) och (=).

Tryck pa knappen. En summersignal hérs. Symbolen « visas mittemot G och de 2 punkterna = pa
timern blinkar. Nedrakningen borjar. Kontrollampan ténds.

Om du angrar dig eller dnskar andra tidsinstaliningen, gor ett langt tryck pa knappen (D) tills en signal hérs.
Den férprogrammerade tiden visas. Upprepa proceduren.

Vissa ingredienser kan surna. Anvand inte timerinstallningen till recept som innehaller: farsk mjolk, &gg,
yoghurt, ost, farsk frukt.

PRAKTISKA RAD

I hdndelse av stromavbrott: om pagaende program avbryts av ett stromavbrott eller en felaktig ins-
téllning, kommer maskinen att spara programmet i 7 min. Bakningsprocessen fortsatter darefter dar den
avbrots. Om det daremot drojer langre, kommer programmeringen att forloras.

Om du gor tva program efter varandra, vanta 30 min mellan programmen innan du startar det
féljande.

INGREDIENSERNA

Fett och olja: fett gér brédet mjukare och saftigare. Det haller sig ocksa battre och langre. For
mycket fett gor att jasningen gar langsammare. Om du anvander smor, skar det i sma bitar sa att det
fordelas jamnt eller anvand rumstempererat smor. Tillsatt inte varmt smor. Undvik att fett kommer i kon-
takt med jasten, eftersom det kan hindra jasten ifran att ta upp véatska.

Agg: agg berikar degen, forbattrar brodets firg och framjar ett gott inkram. Om du anvander &gg,
minska da foljaktligen mangden vatska. Knack agget och tillsétt vatska upp till den indikerade vétske-
mangden i receptet. Recepten ar beréknade for medelstora &gg pa 50 g, om &ggen ar storre, tillsatt lite
mjol; om &ggen ar mindre, ta lite mindre mjol.

Mjolk: du kan anvanda farsk mjélk eller torrmjélkspulver. Om du anvander torrmjélkspulver, tillsatt
mangden vatten enligt receptet. Om du anvander farsk mjélk kan du ocksa tillsatta vatten: den totala
mangden véatska skall motsvara mangden vatska som anges i receptet. Mjolk har en emulgerande
effekt och ger ett finporigt bréd med gott inkram.

Vatten: vatten fuktar och aktiverar jasten. Det fuktar ocksa starkelsen i mjolet och formar inkramet.
Man kan byta ut vattnet, en del eller hela mangden mot mjolk eller andra vétskor. Anvand rumstempe-
rerade vatskor.

Mjol: mjolets vikt varierar patagligt beroende pa mjélsort. Mjolets kvalitet kan ocksa inverka pa resul-

tatet. Forvara mjolet i tattslutande burkar eftersom mjol ar kansligt for luftfuktighet och latt kan absor-
bera eller tvartemot forlora fuktighet. Anvand mjélsorter som &r avsedda och lampliga for att baka brod.
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Tillsats av havre, kli, vetegroddar, rag eller hela froer i bréddegen, ger ett tyngre och mindre brdd.
Anvandning av vetemjol special eller vetemjél rekommenderas, om inget annat anges
i recepten.

Resultatet beror ocksa pa hur siktat mjolet ar: ett grévre mjol (dvs som innehaller en del av kornet), ger
inte ett lika hogt brod och blir mer kompakt. Du kan givetvis ocksa anvanda fardiga brodmixer som finns
i handeln. Se tillverkarens anvisningar pa paketet. Programvalet gérs beroende pa vilken typ av brodmix
som anvands. T. ex. fullkornsbréd - Program 3.

Socker: anvand helst strosocker, rorsocker eller honung. Anvand inte raffinerat socker eller bitsocker.
Socker paskyndar jasningen, ger brédet god smak och forbéattrar graddningsgraden.

Salt: framhaver smaken och reglerar jasten. Skall inte komma i kontakt med jasten. Tack vare saltet ar
degen fast, kompakt och jaser inte for fort. Forbattrar ocksa degens struktur.

Jast: jasten gor att degen jaser. Anvand i forsta hand torrjast. Jastens kvalitet kan variera, den jaser inte
alltid pa samma satt. Broden kan bli lite olika beroende pa jasten som anvants.

Gammal jast eller jast som inte forvarats ratt jaser inte lika bra som en pase torrjast som just éppnats.
Méangden jast som anges avser torrjast. Om du anvander farsk jast, multiplicera méangden med 3 (i vikt)
och rér ut jasten i lite ljummet 1att sockrat vatten for en effektiv jasning.

Se tillverkarens anvisningar pa paketet. Det finns torrjast for matbréd men aven torrjast speciellt avsedd
for sota degar.

Tillsatser (oliver, flasktarningar etc): du kan skapa personliga recept genom att tillsatta ingredienser
enligt egna 6nskemal, men for ett bra resultat var noga med:

> att tillsatta ingredienserna, speciellt émtaliga ingredienser, nar summersignalen hors,

> harda froer (som linfré och sesam) kan tillsattas s& snart knadningen borjar for en enklare anvandning
av maskinen (t.ex. vid timerinstallning),

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

> feta ingredienser ska forst mjolas latt sa att de inte klumpar sig i degen,

> tillsatt inte for stora mangder, brodet riskerar da en sdmre jasning.

PRAKTISKA RAD

Néar man bakar brod ar degen mycket kanslig fér temperatur och fuktighet. Om det ar
mycket varmt, anvand kallare vatskor an vanligt. Om det &r mycket kallt, kan det vara nddvandigt att
anvanda ljummet vatten eller mjolk (men 6verskrid aldrig 35°C).

Ibland kan det vara lampligt att kontrollera degen mitt i knadningen: degen ska forma en
jamn boll som inte fastnar pa bakformens sidor.

> om det finns kvar mj6l som inte blandats i degen, tillsatt da lite mer vatten,

> annars kan det eventuellt behdvas tillsattas ytterligare lite mjol.

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

Ett vanligt fel ar att tro att om man tillsatter mer jist kommer brodet att jasa hogre.
For mycket jast gor degens struktur 6mtalig, forst jaser den mycket, for att sedan sjunka ihop under grédd-
ningen. Du kan kénna pa degen precis innan graddningen genom att forsiktigt trycka pa den med fingret:
degen skall gora ett latt motstand och fingeravtrycket skall sakta forsvinna.

o
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RECEPT

For alla recepten galler det att lagga i ingredienserna i ratt ordning.

Beroende pa vilket recept du valt och motsvarande program,

sa kan du se éversiktstabellen fér bakningsprocessen (sidan 92-93)

hur brodet kommer att bakas.

tsk > tesked - msk > matsked PROGRAM 1
BASRECEPT BROD MED MJOLK

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olja 1 msk 1,5 msk Rumstempererat
Vatten 245 ml 300 ml tarnat smor 50 g 60 g
Salt 1 tsk 1,5 tsk Salt 1,5 tsk 2 tsk
Socker 3 tsk 1 msk Socker 2 msk 2,5 msk
Torrmjélkspulver 1 msk 2 msk Farsk mjolk 260 ml 310 ml
Vetemjol 455 ¢ 550 g Vetemjol 400 g 470 g
Torrjast 1tsk 59 Torjast 1 tsk 5¢

eller 1,5 tsk eller 1,5 tsk
PROGRAM 2

FRANSKBROD LANTBROD

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Vatten 270 ml 360 ml Vatten 270 ml 360 ml
Salt 1,5 tsk 2 tsk Salt 1,5 tsk 2 tsk
Vetemjol 460 g 620 g Vetemjol 370¢ 500 ¢
Torrjast 5¢g 2 tsk Ragmjol 90g 120 g

eller 1,5 tsk Torrjast 5¢ 2 tsk

eller 1,5 tsk
PROGRAM 3

FULLKORNSBROD BONDBROD

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olja 2 tsk 1 msk Olja 2 tsk 1 msk
Vatten 270 ml 360 ml Vatten 270 ml 360 ml
Salt 1,5 tsk 2 tsk Salt 1,5 tsk 2 tsk
Socker 2 tsk 1 msk Socker 2 tsk 1 msk
Vetemjél 2259 300 g Vetemjol 230 g 300 g
Fullkornsmjal 225¢ 3009 Ragmiél 10g 150 g
Torrjast 1 tsk 5¢g Fullkornsmjol 109 150 g

eller 1,5 tsk Torrjast 1 tsk 59
eller 1,5 tsk
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tsk > tesked - msk > matsked PROGRAM 4
BRIOCHE KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Agg 2 3 Agg 2 3
Smor 150 g 1759 Smoér 140 g 160 g
Farsk mjolk 60 ml 70 ml Farsk mjolk 80 ml 100 ml
Salt 1 tsk 1,5 tsk Salt 112 tsk 1 tsk
Socker 3 msk 4 msk Socker 4 msk 5 msk
Vetemjol 360 g 440 ¢ Vetemjol 350 g 420 g
Torrjast 2 tsk 2,5 tsk Torrjast 2 tsk 2,5 tsk
Russin 100 g 150 g
fakultativt: 1 tsk apelsinblomsvatten. fakultativt: drank in russinen i en latt sockerlag (50% socker 50% vat-
ten) eller i en alkoholhaltig dryck typ snaps eller russinbrénnvin.
fakultativt: lagg i hela mandlar ovanpa degen nar den sista knadningen
avslutats.
PROGRAM 5 PROGRAM 8
EXTRA SNABBT BROD YOGHURTBROD
750 g 1000 g 1000 g
Olja 1 msk 1,5 msk Vatten 200 ml
Vatten (max 35-40°C) 270 ml 360 ml Naturell yoghurt 1(1259)
Salt 1 tsk 1,5 tsk Salt 2 tsk
Socker 1 msk 1 msk Socker 1 msk
Torrmjélkspulver 1 msk 2 msk V?temj,9l 4809
Vetemjol 430g 570 g Ragmjol 709
Torrjast 3 tsk 35 tsk Torrjast 2,51sk
PROGRAM 6 PROGRAM 9
PIZZADEG FRUKTMOS OCH SYLT
750 g 1000 g Skér eller hacka frukten enligt dnskemal innan den
Olivolia 1 msk 1,5 msk l4gs | bakmaskinen.
Vatten 240 mi 320 mi Jordgubbs-, persiko-, rabarber-, eller aprikos-
Salt 1,5 tsk 2 tsk sylt:
Vetemjol 480 g 640 g 580 g frukt, 360 g socker, 1 pressad citron.
Torrjast 1 tsk 5¢g
eller 1,5 tsk Apelsinmarmelad:
500 g frukt, 400 g socker.
PROGRAM 7 Apple/rabarbermos:
- 750 g frukt, 4,5 msk socker
FARSK PASTA
1000 g Rabarbermos:
Aigg 5 750 g frukt, 4,5 msk socker.
Vatten 60 ml
Vetemjol 600 g
Salt 1 tsk

o
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FELSOKNINGSTABELL
Resultatet blev inte vad du viantade dig? Tabellen hjilper dig att hitta felet.

/ Brodet har | Brddet har Brodet har | Skorpan ar | Sidorna ar bruna | Sidorna 0%\
jast for hogt| sjunkit ihop | inte jast till- |inte tillrdck-| men brodet &r |ovansidan &ar
efter att ha jast| rackligt |ligt graddad| inte tillrackligt mjoliga
for mycket graddat
Knappen @ har aktiverats Y
under graddningen
For lite mjol [
For mycket mjol [ ) [ )
For lite jast [ )
For mycket jast [ ] (]
For lite vatten o o
For mycket vatten ] o
For lite socker o
Dalig mjolkvalitet [ ) [ )
Felaktiga proportioner
pa ingredienserna [ ]
(for stor méangd)
For varmt vatten [ )
For kallt vatten ()
@Iaktigt program () o /
TEKNISK FELSOKNINGSTABELL
/ PROBLEM ATGARD I

Knéadaren sitter fast i bakformen
Knéadaren sitter fast i brodet

Ingenting hander

efter att ha tryckt pa

Efter att ha tryckt pa @© fungerar
motorn men maskinen knadar inte
Efter en timerinstallning har brédet inte

jast tillrackligt eller s har ingeting hant

Det luktar brant

.

« Blétlagg innan den tas av.
+ Olja knadaren latt innan ingredienserna hélls i bakformen.

» Maskinen &r for varm. Vanta 1 timme mellan 2 bakningsprocesser.
* En timerinstallining har programmerats.
* Det &r ett program med férvarmning.

+ Bakformen ar inte ordentligt pa plats.
+ Knadaren ér inte pa plats eller felaktigt isatt.

« Du har glémt att trycka pa @ efter programmeringen.
+ Jasten har kommit i kontakt med saltet och/eller vattnet.
» Knadaren &r inte pa plats.

« En del av ingredienserna har kommit utanfér bakformen:
|4t maskinen svalna och reng6r insidan av maskinen med en fuktig
svamp utan rengdringsmedel.

+ degen har svdmmat 6ver: for stor mangd ingredienser, i synnerhet
vétska. Var noga med proportionerna i recepten.
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RENGORING OCH UNDERHALL

+ Dra ut kontakten och lat maskinen svalna.

+ Rengo6r maskinens utsida och insida med en fuktig svamp. Torka noggrant.
« Diska bakformen och knadaren i varmt vatten. Om knadaren fastnat i bakformen, blétidgg i 5 - 10 min.

+ Ta av locket for att rengdra det med varmt vatten.
+ Diska inte nagon del av maskinen i diskmaskin.

+ Anvand inte rengdringsmedel, skursvamp eller alkohol. Anvand en mjuk och fuktig trasa.

+ Doppa aldrig ner maskinen eller locket i vatten.

SAKERHETSANVISNINGAR

Skydda miljén!

® Din apparat innehaller véardefulla material som kan ateranvéandas eller atervinnas.
mmmm > L38mna den pa en atervinningsstation eller pa en godkand serviceverkstad.

+ Apparaten ar inte avsedd att fungera med hjalp av en
extern timer eller med en separat fjarrkontroll.

Apparatens sakerhet uppfyller géllande bestdmmelser
och standarder (lagspanningsdirektiv, elektromagnetisk
kompa’;ibilitet, material godkanda for livsmedelskontakt,
milj6...

Las bruksanvisningen noggrant fore den forsta
anvandningen. Tillverkaren frantar sig allt ansvar vid
anvandning utan att respektera bruksanvisningen.

Denna apparat &r inte avsedd att anvandas av personer
(inklusive barn) som inte klarar av att hantera elektrisk
utrustning, eller av personer utan erfarenhet eller
kannedom, férutom om de har erhallit, genom en person
ansvarig for deras sakerhet, en dvervakning eller pa férhand
fatt anvisningar angaende apparatens anvandning.

Om barn anvander denna apparat maste de dvervakas av
en vuxen for att sakerstélla att barnen inte leker med
apparaten.

Kontrollera att apparatens volttal dverensstdmmer med
natspanningen. Garantin galler inte vid felaktig anslutning.

Apparaten ska endast anslutas till ett jordat uttag.

Om apparaten inte ansluts till ett jordat uttag kan den
orsaka elstétar med allvarliga skador. Fér din sakerhet, se
till att det jordade uttaget motsvarar géllande normer och
standarder i ditt land. Om din elektriska installation inte ar
utrustad med ett jordat uttag ar det noédvandigt att en
behdrig elinstallatér atgardar din installation innan
maskinen ansluts.

Apparaten ar endast avsedd fér hemmabruk inomhus.

Koppla alltid ur apparaten sa snart du inte anvander den

och vid rengéring.

Anvand inte apparaten om:

- den har en skadad natsladd,

- den har fallit och har synliga skador eller
funktionsstérningar.

Om detta hander, maste apparaten séndas till narmaste

godkanda serviceverkstad, for att undvika alla risker.

Lé&s garantivillkoren.

Alla atgarder och reparationer, med undantag av

rengdring och sedvanligt underhall, skall utféras av en

godkand serviceverkstad.

Doppa inte ner apparaten, sladden eller stickkontakten

i vatten eller annan vatska.

Lat inte sladden vara inom réackhall for barn.

Lat inte sladden vara i narheten av eller i kontakt med

apparatens varma delar, ndra en varmekalla eller hanga

dver vassa kanter.

+ Om sladden eller stickkontakten skadats, anvand inte
apparaten. For att undvika all fara ar det nédvandigt att de
byts ut av en godkand serviceverkstad (se lista i foldern).
Ror inte vid fonstret nér maskinen &r igang och strax
fterat. Fonstret kan vara hett.

Koppla inte ur apparaten genom att dra i sladden.
Anvand endast en forlangningssladd i gott skick, med
jordad stickkontakt och med en ledning vars tvarsnitt ar
minst lika med ledningstraden som bifogas med
produkten.

Placera inte apparaten ovanpa andra apparater.

Anvand inte apparaten som varmekalla.

L&gg aldrig papper, papp eller plast i apparaten och
placera inget ovanpa den.

Om nagon del av apparaten skulle fatta eld, forsok aldrig
slacka med vatten. Koppla ur apparaten.

Kvéav lagorna med en fuktig handduk.

For din sékerhet, anvand endast tillbehdr och reservdelar
avsedda for din apparat.

Alla apparater genomgar en strang kvalitetskontroll.
Anvandningstester tillampas i praktiken med
slumpmassigt utvalda apparater, vilket forklarar
eventuella spar av anvandning.

| slutet av programmet, anvand alltid grytlappar for att
hantera bakformen eller apparatens varma delar.
Apparaten blir mycket varm under anvandningen.

Tapp aldrig till ventilationshalen.

Var mycket forsiktig, eftersom det riskerar att komma ut
anga nar du dppnar locket i slutet av eller under pagaende
program.

Nar du anvander program nr 9 (sylt och mos) se upp for
anga och heta stank nar locket 6ppnas.

Observera, om degen svammar éver bakformen pa
varmeelementet riskerar den att fatta eld, var noga

med att:

- inte dverskrida méngderna som anges i recepten.

- inte Gverskrida totalt 1000 g deg.

* Apparatens ljudniva &r 64 dBA.
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FOR DU BEGYNNER

A\ Det kan lukte svakt av maskinen ved farste bruk.

GJOR DEG KJENT MED BRODMASKINEN

A - lokk med gjennomsiktig vindu C - brgdbeholder (T

D -eItepinne ~/ %
I

B - kontrollpanel

malebeger - E

spiseskje - f1
dobbel maleskje - F
teskje - f2

&>,

b1 - skjerm

b2 - pa/av-knapp

b3 - vektvalg

programvalg - b6

b4 - aster for tidsinnstilling

94

fargevalg for skorpen - b5
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INTRODUKSJON
Bred spiller en viktig rolle i vart kosthold.
Hvem har ikke dreamt om a bake brgd i en handvending?
Denne dremmen kan bli virkelighet med en brogdmaskin.

Om du er nybegynner eller ekspert, er det bare 4 tilsette ingrediensene og bradmaskinen tar seg av
resten. Du kan lett lage brad, brioche, pasta, syltetay uten & matte holde gye med prosessen. Men
husk at en viss innleeringstid av og til er ngdvendig for & bruke bredmaskinen pa best mulig méate. Ta
deg tid til a bli kjent med den og bli ikke skuffet om dine farste forsgk virker litt mindre perfekte. Hvis
du er utédlmodig finnes det en oppskrift i avsnittet rask oppstart som vil hjelpe deg i dine forste forsgk.
Husk at bradets konsistens vil veere mer kompakt enn brgd fra bakeri.

FORSTE FORSOK
Rad og vink for & bake vellykket brod

Les bruksanvisningen grundig og bruk oppskriftene: denne maskinen baker ikke bred slik det gjgres for

hénd!
2]

Alle ingrediensene som inngar i oppskriftene skal ha romtemperatur og skal veies ngyaktig. Mal all
vaeske med malebegeret levert som tilbehgr. Bruk den doble maleskjeen for 4 male
teskjeer pa den ene siden og spiseskjeer pa den andre siden. Ungyaktige mal gir darlige

resultater.

Bruk ingrediensene far best fgr-dato og oppbevar dem pa kjglige og terre steder.

Neyaktig oppmaling av melmengden er viktig. Derfor skal melet veies pa en kjekkenvekt. Bruk aktivt
tarrgjeer i pakker. Ikke bruk bakepulver med mindre oppskriften spesielt oppgir denne ingrediensen. Etter
at en pakke tgrrgjeer har blitt dpnet, ma den brukes innen 48 timer.

For & unngéa negativ innvirkning pa heveprosessen, anbefaler vi & ha alle ingrediensene i beholderen i
begynnelsen av prosessen og unnga a apne lokket mens maskinen er i gang. Pass pa & bruke ingredien-
sene i riktig rekkefolge og i de mengdene som oppskriftene angir. Farst vaesken, sa tarrvarene. Gjeeren
skal ikke komme i kontakt med vaesken og heller ikke med saltet.

Folg denne generelle rekkefolgen:
Veeske (smer, olje, egg, vann, melk)
Salt
Sukker
Farst halvdelen av melet
Pulvermelk
Spesielt harde ingredienser
Andre halvdelen av melet
Gjeer
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RASK OPPSTART
For a bli kjent med bradmaskinen, anbefaler vi a preve oppskriften for STANDARDBROD

for a bake ditt forste brad.

STANDARDBROD GYLLEN > MIDDELS
(program 1) VEKT > 1000g
TID > 3:18
OLJE > 1,5 spiseskje
VANN > 300ml

Ta ut bradbeholderen ved a dra handtaket rett
oppover.
Tilpass eltepinnen.

S ecccoec2 >

Sett bradbeholderen pa plass. Trykk pa beholde-
ren slik at den kommer i posisjon pa driveren og
holdes ned pa begge sider.

N\a

Trykk pa knappen .
Skjermen viser hvilken etappe i syklusen som
pagar.

De to tidsinnstillingspunktene blinker.

Indikatoren tennes og viser at maskinen fungerer.

96

SALT > 1,5 teskjeer
SUKKER > 1 spiseskje
PULVERMELK > 2 spiseskjeer
MEL > 550¢

GJAR > b5¢

eller 1,5 teskje

Tilsett ingrediensene i beholderen i anbefalt
rekkefelge.Serg for at alle ingrediensene veies
nayaktig.

Koble til bradmaskinen og sla den pa. Etter lys-
signalet, vises program 1 pa skjermen som
standard, dvs. 1000 g middels gyllen.

Ved slutten av hver bakesyklus, koble fra brgd-
maskinen. Ta ut bradbeholderen ved a dra i hand-
taket. Bruk alltid grytekluter ettersom handtaket
pa beholderen og innsiden av beholderen er
varme. Ta brgdet ut av formen mens det er varmt
og la det avkjeles i 1 time pa en rist.

o
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BRUKE BRODMASKINEN

For hvert program

vises en standardjustering

pa skjermen.

Du ma derfor manuelt
\velge onskede innstillinger.

PROGRAMVALG

Programvalget starter en rekke etapper som felger hverandre automatisk.

grammet vises pa skjermen. Hver gang du trykker pa knappen

@gér nummeret pa kontroll-

panelet over til neste program; numrene gar fra 1 til 10:

@ Med knappen MENU kan du velge et visst antall forskjellige program. Tiden som tilsvarer pro-

> standardbrad
fransk brad
grovt brgd
sott bragd
hurtigbrgd

AR WN -~
VvVVvvVvyvVv

1 Programmet for Standardbrgd brukes for de
fleste bradoppskriftene som inneholder hvetemel.

2 Programmet for Fransk brgd tilsvarer en opps-
krift for tradisjonelt hvitt fransk brad.

3 Programmet for Grovt brgd skal velges nar
grovt mel inngar i oppskriften.

4 Programmet for Sett bred er tilpasset oppskrif-
ter som inneholder mer fett og sukker.

5 Programmet for Hurtigbrad er spesifikt tilpasset
oppskriften for HURTIGBR@D (se side 102).

6 Programmet for Hevedeig steker ikke. Den tils-
varer et elte- og heveprogram for alle hevedeiger.
F. eks: Pizzadeig.

7 Program 7 er kun for elting. Den skal brukes for
deiger som ikke hever. F. eks: pasta.

6 > hevedeig (f.eks. pizza)
fersk pasta
yoghurtbrad

syltetay

kun steking

= © 0o
VVvVvVvyvVv

8 Yoghurtbrad er en spesialitet med syrlig smak,
kun med innstilling pa middels gyllen og 1000 g.

9 Programmet for syltetay koker syltetay automa-
tisk i beholderen.

10 Programmet Kun steking brukes for & steke i
60 min. Den kan velges alene og kan brukes:
a) sammen med programmet for hevedeig,
b) for & varme opp eller spragsteke allerede
stekt eller avkjglt brad,
c) for a steke ferdig i tilfeller av langvarige
strgmbrudd i I@pet av en bakesyklus.

Brgdmaskinen skal ikke ga uten tilsyn mens pro-
gram 10 benyttes.

Nar fargen pa skorpen er slik du gnsker, stoppes

programmet manuelt ved et langt trykk pa knap-
pen @.
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VALG AV BRODVEKT

Brodets vekt er satt som standard til 1000 g. Vekten er gitt for informasjon. Se pa detaljene i oppskriftene
for mer ngyaktige opplysninger. Programmene 6, 7, 8 og 9 har ikke vektjustering. Trykk pa knappen for
a justere vekten mellom 750 g og 1000 g. Indikatoren tennes overfor den valgte innstillingen.

VALG AV FARGE PA SKORPEN (GRAD AV GYLLENHET)

Fargen pa skorpen er innstilt som standard pa MIDDELS. Programmene 6, 7, 8 og 9 har ikke fargejustering.
Du har tre valg: LYS/MIDDELS/M@RK Hvis du vil endre standard innstilling, trykk p& knappen inntil
indikatoren tennes overfor den valgte innstillingen.

VALG AV HURTIGMODUS

Oppskriftene 1,2, 3 og 4 kan lages i HURTIGMODUS og dermed reduseres baketiden.
Trykk 4 ganger pa knappen for a velge hurtigmodus.

Med HURTIGMODUSEN kan du ikke velge farge pa skorpen.

START/STOPP
Trykk pa knappen @for a sette maskinen i gang. Nedtelling begynner.
For & stoppe programmet eller stoppe tidsinnstillingen, trykk 5 sekunder pa knappen .

SYKLUSER

Indikatoren tennes overfor etappen som pagar i bredmaskinen. Et skjema (side 104-105) viser de forskjel-
lige syklusene i hvert program du velger.

989
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55 @ - @ C; T

Forvarming > Elting > Hvile > Heving > Steketid > Fortsatt oppvarming
Brukes for Brukes for a Brukes for Tiden gjaeren Lager deigen Brukes for & holde brgdet
programmene  lage deigens at deigen innvirker pa til bred og varmt etter steking. Det

3 og 8 for struktur og strekkes for deigen slik at danner en anbefales likevel a ta

a gi bedre dermed dens & forbedre den heves og gyllen skorpe.  brgdet ut av formen ved
heving. hevedyktighet.  eltekvaliteten.  for a gi aroma. slutten av stekingen.

%% Forvarming: brukes kun for programmene 3 og 8. Blanderen fungerer ikke i denne perioden.
Denne etappen gjer gjeseringsprosessen raskere og gir en bedre heving for brad med meltyper som har
en tendens til ikke & heve sa godt.

@ Elting: deigen befinner seg i 1. eller 2. eltesyklus eller blandesyklus mellom hevesyklusene. | Igpet
av denne syklusen, og for programmene 1, 3, 4 og 8 har du muligheten il & tilsette ingredienser: tgrkede
frukter, oliven, baconbiter osv...

Et lydsignal indikerer nar du kan tilsette ingrediensene. Se pa oppsummeringsskjemaet for forberedelses-
tidene (side 104-105) og kolonnen “ekstra”.

Denne kolonnen indikerer tiden som vises pa maskinskjermen nar lydsignalet aktiveres. For a vite
noyaktig etter hvor lang tid lydsignalet aktiveres, kan du bare trekke tiden i kolonnen "ekstra” fra den
totale steketiden.

F. eks: "ekstra” = 2:51 og "total tid” = 3:13, ingrediensene kan tilsettes etter 22 min.

é Heving: deigen befinner seg i 1., 2. eller 3. hevingssyklus.

9%

{7 Steketid: brgdet befinner seg i siste bakesyklus.

 Fortsatt oppvarming: for programmene 1, 2, 3, 4, 5, 8 og 10, kan du la innholdet ligge i maskinen.
En syklus for fortsatt oppvarming pa en time begynner automatisk etter stekingen.

Skjermen viser 0:00 i den timen innholdet holdes varmt. En pipe-lyd starter opp med jevne mellomrom. Ved
slutten av syklusen, stopper maskinen automatisk etter 3 pipe-lyder.

o
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TIDSINNSTILLING

Du kan programmere maskinen slik at maten er ferdig til den tiden du velger inntil
15 timer i forveien.

Programmet for tidsinnstilling kan ikke brukes for programmene 5/6/7/9/10.

Denne etappen kommer etter @ ha valgt programmet, gyllenhetsgrad og vekt. Programtiden vises pa
skjermen. Beregn tiden mellom tidspunktet du setter i gang programmet og klokkeslettet du gnsker at
maten skal veere ferdig. Maskinen inkluderer automatisk syklustiden for programmet.

Ved hjelp av knappene @ 0g @ kan du velge tiden (& oppover og © nedover).

Korte trykk gir intervaller pa 10 min. + kort pipe-lyd.

Med et langt trykk, gar 10 minutters intervaller uavbrutt.

F. eks: klokken er 20:00 og du @nsker at brgdet er ferdig til klokken 7:00 neste morgen. Sett programmet
pa 11:00 ved hjelp av knappene @og @

Trykk pa knappen. Du hgrer et lydsignal. Indikatoren< vises@ og de 2 punktene = pa tidsinnstilleren
blinker. Nedtelling begynner. Funksjonsindikatoren tennes.

Dersom du gjer en feil og gnsker & endre tidsinnstillingen, trykk lenge pa knappen (L) inntil den gir fra seg
et lydsignal. Standardtiden vises pa skjermen. Foreta hele prosessen en gang til.

Visse ingredienser er bedervelige. Ikke bruk programmet for tidsinnstilling for oppskrifter som inneholder:
fersk melk, egg, yoghurt, ost, fersk frukt.

PRAKTISKE RAD

I tilfelle strombrudd: dersom programmet avbrytes i lgpet av en syklus av et strambrudd eller feil-
trykk, er maskinen beskyttet i 7 min. | Igpet av denne tiden lagres programmeringen. Syklusen begynner
igjen der den stoppet. Etter denne perioden gar programmeringsinformasjonen tapt.

Hvis du har to program gaende etter hverandre, vent 1 time for du starter den andre tilberedningen.

INGREDIENSER

Fettstoffer og olje: fettstoffer gjor bradet mykere og gir det mer smak. Det holder seg ogsa bedre og
lenger. For mye fettstoffer forsinker hevingen. Hvis du bruker smar, skjeer den opp i terninger for a fordele
smeret likt i blandingen eller varm den opp for & mykne den. Ikke bland inn varmt smer. Unngé at fetts-
toffene kommer i kontakt med gjeeren fordi fettet kan hindre gjeeren i a ta til seg fuktighet.

Egg: egg gjer deigen kraftigere, forbedrer bradets farge og bradets innmat stekes lettere. Hvis du bruker
egg, ma du redusere vaeskemengden tilsvarende. Knekk eggene og tilsett vaesken inntil du far den meng-
den vaeske som angis i oppskriften. Oppskriftene er beregnet for et middels stort egg pa 50 g. Hvis
eggene er starre, tilsett litt mel, hvis eggene er mindre, bland i litt mindre mel.

Melk: du kan bruke fersk melk eller pulvermelk. Hvis du bruker pulvermelk, tilsett den mengden vann
som beregnet opprinnelig. Hvis du bruker fersk melk kan du ogsa tilsette vann: den totale mengden skal
veere lik mengden som star i oppskriften. Melken har ogsé en emulsifiserende effekt som gjer at lufthul-
lene blir mer regelmessige og gir brgdets innmat et fint utseende.

Vann: vann gir fuktighet til gjeeren og aktiverer den. Den gir ogsa fuktighet til stivelsen i melet og den gjer
at innmaten i bradet dannes. Vannet kan erstattes delvis eller helt med melk eller andre veesker. Bruk
vaesker med romtemperatur.

Meltyper: melvekten varierer merkbart i forhold til meltypen. Alt etter melets kvalitet kan stekeresulta-
tene for bredet ogsa variere. Oppbevar melet i en lufttett beholder fordi melet reagerer pa svingninger i
klimaforhold ved a trekke til seg fuktighet eller i motsatt tilfelle miste fuktighet. Bruk helst en meltype for
bradbaking istedenfor en vanlig type mel.
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Tilsetninger av havre, bygg, hvetekim, rug eller hele fra i braddeigen gir et tyngre og mindre brad.

Det anbefales a bruke mel av typen 550 med mindre annet er oppgitt i oppskriftene.
Nar melet siktes, har dette ogsa innvirkning pa resultatene: jo grovere melet er (det vil si at den innehol-
der en del av skallet til hvetekornet), jo mindre vil deigen heves og jo mer kompakt vil brgdet bli. Du kan
ogsa finne ferdigblandinger for brad i butikkene. Falg anbefalingene til produsenten nar du bruker slike
ferdigblandinger. Generelt sett vil programvalget gjgres ut fra hvilken blanding som brukes.

F. eks: Grovt brgd - Program 3.

Sukker: det anbefales & bruke hvitt eller brunt sukker eller honning. Ikke bruk raffinert sukker eller
sukkerbiter. Sukkeret gir neering til gjeeren, den gir god smak til bradet og forbedrer skorpens farge.

Salt: den gir smak til maten og regulerer gjeerens aktivitet. Den skal ikke komme i kontakt med gjeeren.
Saltet gjor at deigen er fast, kompakt og ikke hever for raskt. Den forbedrer ogsa deigens struktur.

Gjaer: gjeeren gjer at deigen heves. Bruk terrgjeer i pakker. Gjaerkvaliteten kan variere, den hever ikke
alltid p4 samme mate. Brgdene kan derfor veere forskjellige alt etter hva slags gjeer som brukes. Gammel
gjeer eller déarlig oppbevart gjeer vil ikke fungere like godt som en nyapnet pakke terrgjeer.

De oppgitte malene er beregnet pa tarrgjeer. Hvis du bruker fersk gjaer, ma du bruke 3 ganger sa mye
(i vekt) og spe gjeeren i litt lunkent lettsukret vann for a fremskynde gjeeringen.

Tilsetninger (oliven, baconbiter osv.): du kan lage en personlig vri av oppskriftene med alle gnskelige

tilsetninger bare du passer pa:

> & respektere lydsignalet for tilsetning av ingredienser, spesielt de mer gmtalige,

> & iblande hardere frg (som lin eller sesam) sa snart eltingen starter for & gjore det enklere & bruke
maskinen (tidsinnstilling for eksempel),

> & torke av meget fuktige ingredienser (oliven),

> & strg litt mel over fettholdige ingredienser slik at de iblandes lettere,

> & ikke iblande en for stor mengde for ikke & forhindre at deigen heves.

PRAKTISKE RaD

Temperatur og fuktighet innvirker pa tilberedningen av bredet. | tilfelle sterk varme,
anbefales det & bruke kjgligere veesker enn vanlig. Nar det er kaldt, kan det vaere ngdvendig & varme
opp melken eller vannet litt (aldri over 35 °C).

Noen ganger kan det ogsa vaere nyttig a sjekke deigen midt i eltingen: den skal bli til en
homogen klump som Igsner lett fra sidene.

> hvis det er igjen ublandet mel skal litt vann tilsettes,

> eller det kan veere ngdvendig 4 tilsette litt mel.

Korrigering skal skje med meget sma mengder (maks. 1 spiseskje om gangen) og vent til du ser om
deigen blir bedre eller ikke fgr du tilsetter mer.

En vanlig feil er a tro at mer gjzer gir bedre heving. For mye gjeer svekker deigens struktur og

den vil heve mye for s& & synke under steking. Du kan se pa deigen like for den stekes ved & trykke lett
pa den med fingrene: deigen skal vise litt motstand og merket etter fingrene skal bli borte etter hvert.
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OPPSKRIFTER

Folg rekkefalgen for angitte ingredienser i hver av oppskriftene.
Alt etter oppskriften du velger og tilsvarende program, kan du se pa
oppsummeringsskjemaet for forberedelsestidene (side 104-105)
og folge inndelingen i forskjellige sykluser.

ts > teskje - ss > spiseskje PROGRAM 1
STANDARDBR@D BOLLEBR@D

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olie 1ss 1,5ss Myknet smar
Vann 245 ml 300 ml | teninger 09 60g
Salt 11s 151s Salt 15ts 2ts
Sukker 3ts 1ss Sukker 2ss 25ss
Pulvermelk 1ss 2ss Melk 260 mi 310 ml
Mel 455 g 550 g Mel 400g 4709
Gjeer 11s 59 Gjeer 1ts 59

eller 1,5 ts eller 1,5ts
PROGRAM 2

FRANSK BROD LANDBR@D

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Vann 270 ml 360 ml Vann 270 ml 360 ml
Salt 151s 21ts Salt 151s 2ts
Mel 460 g 620 g Mel 370 g 500 g
Gjeer 59 21ts Rugmel 90g 120 g

eller 1,5 ts Gjeer 5g 2ts

eller1,5ts
PROGRAM 3

GROVT BROD BONDEBR@D

750 g 1000 g 750 g 1000 g
Olie 2ts 1ss Olie 2ts 1ss
Vann 270 ml 360 ml Vann 270 ml 360 ml
Salt 151s 2ts Salt 15ts 2ts
Sukker 2ts 1ss Sukker 21ts 1ss
Mel 225¢g 300 g Mel 230 g 300 g
Grovt mel 2259 300 g Rugmel 10g 150 ¢
Gjeer 1ts 5¢g Grovt mel 10¢g 150 g

eller 1,5ts Gjeer 1ts 59
eller1,5t
101
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ts > teskje - ss > spiseskje PROGRAM 4
BRIOCHE (KUVERTBR@D) KUGELHOPF
750 g 1000 g 7509 1000 g
Egg 2 3 Egg 2 3
Smor 150 g 175 Smor 140¢ 160
Melk 60 ml 70ml Melk 80 ml 100 ml
Salt 11s 15ts Salt 12 ts 11s
Sukker 3ss 4yss Sukker 4ss 5ss
Mel type 550 360g 440 g Mel 309 4209
Gizer 2ts 2515 Gleer 21s 2515
Rosiner 100 g 150 g
Valgfritt:1 teskje appelsinessens. Valgfritt: legg rosinene i en lett sirup (50% sukker 50% vann) eller en
alkohol av typen dram eller druebrennevin.
Valgfritt: legg hele mandler pa toppen av deigen ved slutten av siste
eltesyklus.
PROGRAM 5 PROGRAM 8
HURTIGBRGD YOGHURTBR@D
750 g 1000 g 1000 g
Olie 1ss 1,5ss Vann 200 ml
Vann (35 til maks. 40°C) 270 ml 360 ml Naturell yoghurt 1(1259)
Salt 1ts 15ts Salt 2ts
Sukker 1ss 1ss Sukker 1ss
Pulvermelk 1ss 2ss Mel 480 g
Mel 4309 570 g Rugmel 709
Gjeer 3ts 35ts Gjeer 251s
PROGRAM 6 PROGRAM 9
PIZZADEIG KOMPOTT OG SYLTETQY
750 g 1000 g Skjaer og hakk opp fruktene etter gnske fer du legger
. ) dem i brgdmaskinen.
Olivenolje 1ss 1,5ss
Vann 240 mi 320 ml Jordbaer-, fersken-, rabarbra- eller aprikos-
Salt 1,5 ts 2ts syltetgy:
Mel 4809 640 g 580 g frukt, 360 g sukker, saft av 1 sitron.
Gjeer 1ts 5¢g
eller 1,5ts Appelsinsyltetay:
500 g frukt, 400 g sukker.
PROGRAM 7 Eple-/rabarbrakompott:
750 g frukt, 4,5 ss sukker
FERSK PASTA
1000 g Rabarbrakompott:
Egg 5 750 g frukt, 4,5 ss sukker.
Vann 60 ml
Mel 600 g
Salt 1ts
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EVENTUELLE PROBLEMER
Fikk du ikke det forventede resultatet? Dette skjemaet vil hjelpe deg.

/ Brgd hevet | Nedsunket | Bred hevet | Skorpe ikke | Brune sider Sider\
formye |brgd etter for|  for lite nok stekt [men brad ikke| og topp
mye heving stekt nok melet
Knappen @ ble PY
aktivert i lgpet av bakingen
Ikke nok mel [ J
For mye mel o [
Ikke nok gjeer o
For mye gjeer o o
Ikke nok vann o L
For mye vann o o
Ikke nok sukker ()
Ikke riktig meltype () o
Ingrediensene er ikke
i riktige forhold [ ]
(for stor mengde)
For varmt vann o
For kaldt vann o
{e}il program ) ) /

EVENTUELLE TEKNISKE PROBLEMER

/ PROBLEMER

LOSNINGER N\

Eltepinnen sitter fast i beholderen
Eltepinnen sitter fast i bradet

Etter & ha trykket pa © ,

skjer ingenting

Etter & ha trykket pa @ gar motoren
men eltingen starter ikke

Etter en tidsinnstilt oppstart,

har ikke brgdet hevet nok eller

ingenting har skjedd

Brent lukt

.

+ La den ligge i blgt fer den tas ut.
+ Smer eltepinnen litt for ingrediensene legges i beholderen.

+ Maskinen er for varm. Vent 1 time mellom 2 sykluser.
+ En tidsinnstilling er programmert.
« Det dreier seg om et program med forvarming.

« Beholderen er ikke satt riktig pa plass.
+ Eltepinnen mangler eller er ikke riktig satt pa plass.

+ Du har glemt & trykke pa @ etter programmeringen.
* Gjeeren har kommet i kontakt med salt og/eller vann.
+ Eltepinnen mangler.

* En del av ingrediensene har falt ut ved siden av beholderen:
la maskinen avkjgles og rengjer innsiden av maskinen med
en fuktig svamp uten rengjgringsmiddel.
« Blandingen har rent over: for stor mengde ingredienser,
spesielt vaeske. Folg malene i oppskriftene. /
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RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

» Ta ut kontakten og la maskinen avkjgles.

* Rengjer utsiden av maskinen og innsiden av beholderen med en fuktig svamp. Terk den godt.

+ Vask beholderen og eltepinnen med varmt vann.

Hvis eltepinnen fortsetter & veere i beholderen, la den ligge i blgt i 5 til 10 min.

+ Ta av lokket og vask det med varmt vann.
« [kke vask noen del i oppvaskmaskin.

+ Ikke bruk rengjgringsprodukter, skuremidler eller alkoholholdige produkter. Bruk en myk og fuktig klut.

* lkke dypp maskinen eller lokket i vann.

SIKKERHETSINSTRUKSJONER

Ta del i miljovern!

i

® Maskinen inneholder mange gjenvinnbare og resirkulerbare materialer.

mmmm < Ta den med til et oppsamlingssted slik at avfallet kan behandles.

« Dette apparatet er ikke laget for & fungere med en
utvendig timer eller et separat fiernkontrollsystem.

Av hensyn til din sikkerhet er dette apparatet i samsvar
med gyldige normer og regler (lavspenningsdirektiver,
elektromagnetisk kompatibilitet, materialer i kontakt
med matvarer, miljg, ...)

Les bruksanvisningen grundig fer du bruker apparatet
forste gang: bruk i strid med bruksanvisningen fritar
produsenten for ethvert ansvar.

Dette apparatet er ikke beregnet pa a brukes av personer
(iberegnet barn) med reduserte fysiske eller mentale
evner eller svekkede sanseevner, eller personer uten
erfaring eller kunnskap, unntatt dersom de pa forhand har
fatt oppleering i bruk av apparatet eller overvakes av en
som er ansvarlig for deres sikkerhet.

Pass pa at barn ikke leker med apparatet.

Kontroller at nettspenningen stemmer med maskinens
spenning. Enhver tilkoblingsfeil opphever garantien.
Koble alltid maskinen til en jordet stikkontakt. Dersom
denne instruksen ikke falges, kan det forarsake et elektrisk
sjokk og eventuelt medfare alvorlige skader.

Det er absolutt ngdvendig for din sikkerhet at den jordede
stikkontakten tilsvarer gjeldende normer for elektriske
anlegg i ditt land. Huvis ditt elektriske anlegg ikke har en
jordet stikkontakt er det ngdvendig & fa et godkjent firma til
a oppgradere det elektriske anlegget slik at det tilsvarer
gjeldende normer fgr du kobler til maskinen.

Denne maskinen er beregnet kun pa privat
husholdningsbruk og til matlaging og kun innenders.
Koble fra maskinen straks du ikke bruker den mer eller nar
du rengjer den.

Bruk ikke apparatet dersom:

- ledningen er skadet,

- apparatet har falt og har synlige skader eller fungerer darlig.
| sa fall skal apparatet sendes til neermeste godkjente
serviceverksted for & unnga fare. Les garantivilkarene.
Alle inngrep bortsett fra vanlig rengjering og
vedlikeholdskal utfgres av et godkjent servicesenter.
Apparatet, stremledningen eller stapselet ma aldri legges
ned i vann eller annen vaeske.

Ikke la stremledningen henge ned slik at sma barn kan
gripe den.

Ikke la stremledningen veere i naerheten av eller i kontakt
med maskinens varme deler, i neerheten av en varmekilde
eller ligge pa en skarp kant.
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+ |kke bruk maskinen hvis stremledningen eller stgpselet er
skadet. For a unnga fare ma du la dem repareres av et
godkjent servicesenter (se listen i servicehandboken).

+ lkke ta pa det gjennomsiktige vinduet i lgpet av og rett

etter bakingen. Temperaturen pa lokket kan vaere hay.

Av sikkerhetsgrunner ma du utelukkende bruke tilbehgrs

deler og reservedeler som passer til maskinen.

Ikke ta ut kontakten ved & dra i ledningen.

Bruk kun skjgteledninger i god stand med en jordet

stikkontakt, og en ledning med minst samme profil som

ledningen levert med produktet.

Ikke sett apparatet pa andre apparater.

Ikke bruk apparatet til oppvarming.

Legg aldri papir, papp eller plastikk i apparatet og sett

ingenting pa det.

Hvis visse deler av produktet skulle ta fyr, ikke forsek &

slukke flammene med vann. Koble fra apparatet.

Kvel flammene med et fuktig handkle.

Av sikkerhetsgrunner ma du utelukkende bruke

tilbehgrsdeler og reservedeler som passer til maskinen.

Alle maskiner er underlagt streng kvalitetskontroll.

Vi gjennomfarer praktiske tester pa tilfeldig utvalgte

apparater, noe som forklarer hvorfor det kan forekomme

spor etter bruk pa visse maskiner.

Etter at programmet er avsluttet, bruk alltid grytekluter for

& handtere bollen eller maskinens varme deler.

Maskinen blir meget varm under bruk.

Dekk aldri til luftristene.

Veer meget forsiktig, damp kan komme ut av maskinen nar

du apner lokket ved slutten eller i lgpet av programmet.

Nar du bruker program nr. 9 (syltetgy, kompott), pass pa

dampstralen og varme sprut nar lokket apnes.

Advarsel: deig som flyter over bakebeholderen og over pa

oppvarmingselementet kan ta fyr.

Pass derfor pa a:

- ikke bruk sterre mengder enn oppskriften tilsier.

- ikke har mer enn 1000 g deig totalt.

+ Steynivaet malt pa dette apparatet er pa 64 dBa.

o
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ENNEN KAYTTOON OTTOA

= =

S 1
A Laitteesta levidéd mahdollisesti hieman epamiellyttavaa tuoksua ensimmaiselld kayttokerralla

TUTUSTU LEIPAKONEESEEN

A - ikkunalla varustettu kansi C - leipakulho nmn

. D - sekoitin
B - kojetaulu

/l mittamuki - E

O ruokalusikka - 1
kaksiosainen annostin - F

teelusikka - f2

b1 - nayttoruutu

b2 - nappain paalle/pois

@ o
b3 - painon valinta @
b4 - myéhemmaksi ohjelmoidun \

kaynnistyksen saato

ohjelmavalinta - b6

kuoren varin valinta - b5
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JOHDANTO

Leivalla on tarkea osuus ravinnossamme.
Kukapa ei olisi joskus haaveillut kotona leivotusta leivasta ?
Se on nyt mahdollista leipakoneen ansiosta.

Olitpa alottelija tai alan asiantuntija, mittaat vain koneeseen ainekset ja leipakone hoitaa loput. Voit
helposti valmistaa leipid, pullia, pastaa ja hilloja tekematta itse mitdan. Muista kuitenkin, ettd oppimiseen
kaytetty aika on valttdmaton leipdkoneen optimaaliseen kayttddn. Varaa siis aikaa koneeseen tutustumi-
seen, alaka ole pettynyt, jos ensimmaiset kokeilusi eivat ole taysin onnistuneita. Jos olet malttamaton,
perusleivan valmistusohje kohdassa 'Nopeasti alkuun' auttaa sinua ensi askeleissa. Huomioi my®ds, etta
koneessa valmistetun leivan koostumus on kiintedmpaa kuin leipomon valmistamassa leivassa.

ENSI ASKELEET

Neuvoja ja vinkkeja leipien onnistumiseen

Lue tarkoin kayttdohje ja sovella annettuja valmistusohjeita : kone ei valmista leipda samoin menetelmin
kuin kasin leivottaessal

Kaikkien leipomiseen kaytettyjen aineksien on oltava huoneenldmpdisia ja ne on punnittava tarkasti.
Mittaa nesteet koneen mukana toimitetulla mittamukilla. Kayta koneen mukana
toimitettua kaksiosaista annostinta ja mittaa sen yhdella puolella teelusikallisia ja
toisella ruokalusikallisia. Jos mitat eivat ole tarkat, tulokset epaonnistuvat.

Kayta aineksia ennen niiden viimeista ilmoitettua kayttopaivaa ja sailyta ne viileassa ja kuivassa paikassa.

Jauhot on mitattava hyvin tarkasti. Tasta syysta ne on punnittava keittiovaa'alla. Kayté pussiin pakattua
kuivattua leipomohiivaa. Ellei valmistusohjeessa ole neuvottu toisin, &la kayta leivinpulveria. Kun hiiva-
pussi on avattu, se on kaytettava 48 tunnin kuluessa.

Jotta taikinan nousemisprosessi ei hairiytyisi, kehoitamme kaikkien aineksien sijoittamista astiaan heti
alussa ja valttdmaan kannen avaamista koneen kaytdn aikana. Noudata tarkoin valmistusohjeissa
iimoitettuja aineksien jarjestysta ja maaraa. Ensin nesteet ja sitten kiinteat ainekset. Hiivaa ei saa
sekoittaa nesteeseen tai suolaan.

Tavallisesti noudatettava jarjestys :
Nesteet (voi, ruokadly, munat, vesi, maito)
Suola
Sokeri
Jauhot, puolet maarasta
Maitojauhe
Muut kiinteat ainekset
Jauhot, toinen puoli maarasta
Hiiva

o

108



TEF-OW3000-3314813 4/07/07 10:08 Page 1%

NOPEASTI ALKUUN

Tutustuaksesi leipakoneeseen, ehdotamme, ettd kokeilet ensimmaiseksi

PERUSLEIVAN valmistusohjetta.

PERUSLEIPA PAAHTO > KESKITASO SUOLA > 1,5 teelusikallista
(Ohjelma 1) PAINO > 10004 SOKERI > 1 ruokalusikallinen
AIKA > 3:18 MAITOJAUHE > 2 ruokalusikallista
RUOKAQLJY > 1,5 ruokalusikallista VEHNAJAUHOJA > 550¢
VETTA > 300 ml HIIVAA > 5¢g

Ota leipékulhon kansi pois nostamalla kahvaa ja
vetdmalla se pystysuoraan ylos.
Aseta senjalkeen sekoitin paikoilleen.

N Y~

Sijoita leipakulho paikoilleen. Paina kulhoa niin
etta se asettuu kierrattimelle siten, etta se lukittuu
hyvin molemmilta puolilta.

Paina nappinta .

Merkkivalo ndin saadun vaiheen kohdalla syttyy.
Aikakytkimen kaksoispiste (:) vilkkuu.

Koneen k&ynnin merkkivalo syttyy.

tai 1,5 teelusikallista

Liséé ainekset astiaan neuvotussa jarjestyksessa.
Tarkista, etta kaikki ainekset on punnittu tarkasti.

Kaynnista leipakone ja kytke pistoke rasiaan.
Aanimerkin jalkeen tulee naytté6n ohjelma 1, t.s.
1000 g paahto keskitasoa.

Irrota koneen pistoke pistorasiasta paistovaiheen
loppuessa. Ota leipakulho yl6s nostamalla kah-
vaa. Kayta aina suojakasineita silla leipakulhon
kansi on kuuma, samoin kannen sisapuoli. Irrota
leipa kulhosta kuumana ja aseta se ritilalle jaahty-
maan 1 tunnin ajaksi.
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KUN KAYTAT LEIPAKONETTA

Jokaisen ohjelman kohdalla

nayttoon oletussaato.

Sinun on kuitenkin valittava
\késikéyttéisesti toivomasi saadot.

MENU =
| =
5

OHJELMAN VALINTA

Ohjelman valinta kaynnistaa eri vaiheet, jotka seuraavat automaattisesti toisiaan.

tarvittava aika tulee naytté6n. Aina kun painat nppainté @ numero naytolla siirtyy seuraavaan

@ MENU-nappaimen avulla voit valita tietyn maaran erilaisia ohjelmia. Ohjelman toteutukseen

ohjelmaan joitaon 1-10:

> perusleipa
ranskanleipa
kokojyvaleipa
makea leipa
pikaleipa

g wWwN -

>
>
>
>

1 Perusleipdohjelmalla voit valmistaa melkein
kaikki leipalajit, joissa kaytetdan vehnajauhoja.

2 Ranskanleipa-ohjelmalla valmistetaan perin-
teellista ranskalaista valkoista leipaa.

3 Kokojyvaleipa-ohjelma valitaan, kun valmistuk-
seen kaytetaan kokojyvajauhoja.

4 Makea leipa-ohjelma soveltuu valmistusohjei-
siin, joissa kaytetddn enemman rasva-aineita ja
sokeria.

5 Pikaleipa-ohjelma on tarkoitettu erityisen
PIKALEIVAN valmistukseen (katso sivu 115).

6 Kohotaikinat-ohjelma ei paista taikinaa.
Ohjelmalla alustetaan ja saadaan kohoamaan eri-
laisia taikinoita. Esim. : pizza-taikina.

7 Ohjelma 7 alustaa ainoastaan taikinan. Se on
tarkoitettu taikinoille, joita ei kohoteta. Esim.: pastat.
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kohotaikinat (esim. pizza)
pastataikinat

jugurttileipa

hillo

vain paisto

= O 0 N &
VVVVy

8 Jugurttileipa on hapahko erikoisleipa, jonka
paahto on keskitasoa ja paino ainoastaan 1000 g.

9 Hillo-ohjelmalla valmistetaan automaattisesti
hilloa kulhossa.

10 Kayttamalla vain Paisto-ohjelmaa voit paistaa

taikinaa 60 min. Ohjelma voidaan valita ja kayttaa

erillisend :

a) kohotaikina-ohjelman yhteydessa,

b) jo leivottujen ja jaédhdytettyjen leipien
lAmmitykseen ja rapeuttamiseen,

¢) paiston jatkamiseen pitkan sahkokatkon
sattuessa leivan paistovaiheessa.

Leipakonetta ei saa jattaa ilman valvontaa kaytet-
taessa ohjelmaa 10.

Kun leivan kuori on sopivan varinen, lopeta
ohjelma_kasikayttisesti painamalla pitkdan néap-
painta @).

o
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LEIVAN PAINON VALINTA

Leivan painon oletussaatd on 1000 g. Paino on siis vain ohjeellinen. Seuraa valmistusohjetta tarkemman
painon méarittelyyn . Ohjelmissa 6, 7, 8 ja 9 ei ole painon saatda. Paina néppainta , kun valitset painon
750 g tai 1000 g. Merkkivalo syttyy valtsemasi painon kohdalla.

LEIVAN KUOREN VARIN VALINTA (PAAHTO)

Kuoren vari on saadetty automaattisesti asentoon KESKITASO. Ohjelmissa 6, 7, 8 ja 9 ei ole varin saatoa.
Kolme valintamahdollisuutta on olemassa : VAALEA/KESKITASO/TUMMA. Jos haluat muuttaa oletus-
saatoa, paina néppéinté, kunnes merkkivalo syttyy valtsemasi painon kohdalla..

PIKAPAISTON VALINTA

Valmistusohjeet 1, 2, 3 ja 4 voidaan toteuttaa PIKA-ohjelmalla, miké lyhent&a paistoaikaa.
Paina 4 kertaa nappainta @ kun haluat valita pika-ohjelman.

PIKA-ohjelmaa kaytettdessa ei ole mahdollista s&ataa leivan kuoren varia.

PAALLE/POIS
Kéynnista laite painamalla nappéinta @ Aikakytkin kytkeytyy paélle. Voit lopettaa ohjelman tai peruuttaa
my6hemmaksi takoitetun ohjelmoinnin painamalla n&ppainta @ 5 sekuntia.

VAIHEET

Merkkivalo syttyy vastaavan valmistusvaiheen kohdalla koneen siirtyessa vaiheeseen.
Taulukosta (sivu 118-119) naet eri vaiheiden ajoituksen valitsemassasi ohjelmassa.

- 585
§99 @ @ @ O b
Esilammitys > Alustus > Lepo > Kohotus > Paisto > Pito lampimana
Kéaytetaan Alustaa Taikinan Kohotuksen Kypsentaa Pitaa leivan lampimana
ohjelmissa taikinan ja lepovaihe aikana hiiva taikinan paiston jalkeen.
3 ja 8 taikinan lisaa sen parantaa vaikuttaa leivan  ja paahtaa Suosittelemme
kohoamisen kohoamiskykya. alustuksen kohoamiseen kuoren kauniin kuitenkin leivan
edistamiseksi. laatua. ja sen aromin vériseksi. irrottamista kulhosta

tehostumiseen. heti paistovaiheen
paatyttya.

%% Esilammitys : toimii ainoastaan ohjelmissa 3 ja 8. Sekoitin ei ole toiminnassa tana aikana. Vaihe
edistda hiivojen vaikutusta ja tehostaa leipien kohoamista, jos taikinaan on kaytetty jauhoja, joita on
yleensa vaikea saada kohoamaan.

@ Alustus : Taikina on alustusvaiheessa 1 tai 2 tai pyéritysvaiheessa kohotusvaiheiden valilla. Tassa
vaiheessa ja ohjelmissa 1,3,4 ja 8 on mahdollista lisata taikinaan muita aineksia kuten : kuivia hedelmia,
oliiveja, silavapaloja jne...

Aanimerkki ilmoittaa, milloin ainesten lisdédminen on mahdollista. Katso ajastintaulukkoa (sivu 118-119) ja
saraketta “extra”. Sarake ilmoittaa laitteen naytélle iimestyvan ajan, kun aanimerkki on tulossa. Jotta olisi
mahdollista tietda tarkoin kuinka pitkan ajan kuluttua aanimerkki kuuluu, “extra” sarakkeen ilmoittama aika
on vahennettava koko paistoajasta.

Esim. : kun “extra” = 2:51 ja “koko paistoaika” = 3:13, muut ainekset voidaan lisata 22 minuutin kuluttua.

é Kohotus : taikina on kohotusvaiheessa 1, 2 tai 3.

5%
{7 Paisto : leipa on lopullisessa paistovaiheessa.

# Ppito lampimana : ohjelmissa 1, 2, 3, 4, 5, 8 ja 10, voit jattaa leivan laitteeseen.
Tunnin l&mpiménapitovaihe kdynnistyy automaattisesti paiston jalkeen.

Osoitin nayttaa 0:00 lampiménapitovaiheen aikana. Adnimerkki kuuluu saannéllisin valiajoin.
Vaiheen lopussa laite pysahtyy automaattisesti 3:nnen aanimerkin jalkeen.

o
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KONEEN OHJELMOINTI MYOHEMPAAN AJANKOHTAAN

Voit ohjelmoida laitteen siten, etta leipasi on valmiina valitsemallasi ajalla, jopa 15 t.
aikaisemmin. Ohjelmointia ei voi kayttaa ohjelmille 5/6/7/9/10.

Voit sdataa vaiheen, kun olet valinnut ohjelman, annostuksen, paahdon ja painon. Ohjelman kesto tulee
naytolle. Laske aikavali, jolloin haluat ohjelman kaynnistyvan ja ajan, jolloin toivot leivan olevan valmiina.
Kone laskee automaattisesti ohjelman eri vaiheiden keston.

Néppéile nappaimien (+) ja (=) avulla naytslle saatu aika (@ ylos ja © alas).

Lyhyin painalluksin aika etenee naytolla 10 min. jakso + lyhyt aanimerkki.

Painamalla ndppaimia pitkdan eteneminen tapahtuu jatkuvasti 10 minuutin jaksoissa.

Esim. : kello on 20.00 ja haluat leivén olevan valmiina kello 7. 00 seuraavana aamuna. Ohjelmoi kello
11.00 nappaimilla @ja@ Paina nappainta (1)) Kuulet aanimerkin. Merkkivalo « syttyy ja ajastimen
kaksoispiste = alkaa vilkkua. Laht6laskenta alkaa. Kaynnistimen merkkivalo syttyy.

Jos teet erehdyksen tai haluat muuttaa ajan saatoéa, paina pitkdan nappainta kunnes se antaa aani-
merkin. Oletusaika tulee naytélle. Toista operaatio..

Jotkin ainekset ovat pilaantuvia. Ald kayta ajastettua ohjelmaa resepteille, joissa on: tuoretta maitoa,
kanamunia, jogurttia, juustoa, tuoreita hedelmia.

KAYTANNON NEUVOJA

Sahkokatkon sattuessa : jos koneen tydvaiheen aikana ohjelma keskeytyy séhkokatkon tai jonkin
erehdyksen johdosta, koneessa on 7 minuutin suoja, jonka aikana ohjelmointi on edelleen voimassa.
Vaihe kaynnistyy uudelleen kohdasta, jolloin se keskeytyi. Jos katko jatkuu pitemp&an, ohjelmointi
haviaa.

Jos haluat toteuttaa kaksi ohjelmaa perakkain, odota tunti, ennen kuin aloitat toisen kierroksen.

AINEKSET

Rasvat ja ruokadljy : rasva-aineet tekevat leivastd pehmedmman ja maukkaamman. Leipa pysyy
my0Os kauemmin tuoreena. Liika rasva hidastaa taikinan kohoamista. Jos kéytat voita, leikkaa se pieniksi
palasiksi, jotta se levidisi tasaisesti koko taikinaan tai sulata se. Al sekoita taikinaan voita kuumana. Valta
sen sekoittumista hiivaan, silla rasva voi estaa kuivatun hiivan uudelleen kostumista.

Kananmunat : kananmunat ovat hyvana lisana taikinassa, ne parantavat leivan varia ja edistavat
leivan sisuksen kunnollista muotoutumista. Jos kaytat kananmunia, vahenna nestemaaraa vastaavasti.
Riko muna ja lisda nestetta, kunnes saat valmistusohjeessa mainitun nestemaaran. Valmistusohjeet on
laadittu ajatellen munan olevan keskikokoinen 50 g painoinen kananmuna. Jos munat ovat suurempia,
lisda hieman jauhoja ; jos munat ovat pienempig, jauhoja kaytetdan hieman véhemman.

Maito : voit kayttaa joko tuoretta maitoa tai maitojauhetta. Jos kdytat maitojauhetta, lisda vetta niin
paljon etta saat alussa ilmoitetun nestemaéaran. Jos kaytat tuoretta maitoa, voit myds lisata siihen vetta :
koko nestemaarén on oltava sama kuin valmistusohjeessa. Maidolla on myds emulgoiva vaikutus, joka
tekee taikinasta tasaisesti huokoisen ja antaa sille kauniin sisuksen

Vesi : vesi kosteuttaa ja aktivoi hiivan. Se kosteuttaa myds jauhon tarkkelyksen ja auttaa leivan
sisuksen muodostumista. Vesi voidaan korvata osittain tai kokonaan maidolla tai muilla nesteilla.
Kayta nesteitéd huoneenlampdisina.

Jauhot : jauhojen paino on erilainen riippuen taikinaan kaytetysta jauhotyypistd. Jauhon laadusta
riippuen, paistotulokset voivat myds olla erilaisia. Sailyta jauhot suljetussa astiassa, sillé jahot reagoivat
ympardiviin kosteusolosuhteihin imien kosteutta tai painvastoin menettden sitd. Kéytd mieluimmin jau-
hoja, joissa on maininta "karkea", kuin tavallisia vakiojauhoja.
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Kauran, leseen, vehnanalkion, rukiin ja kokojyvien lisddminen leipataikinaan tekee leivasta painavamman
ja tiukemman.

T55- tyyppisten jauhojen kayttoa suositellaan, ellei valmistusohjeissa ole toisin
ilmoitettu.

Jauhon siivildinti vaikuttaa my0s tulokseen : mita tdydempaa jauho on (toisin sanoen: mitd enemman se
sisaltda vehnanjyvan kuoriosaa), sitd vdhemman taikina kohoaa ja sité kiinteampaa on leipa. Liikkeista
I6ytyy myos valmiita sellaisenaan kaytettavia leipataikinoita. Noudata valmistajan antamia ohjeita néiden
taikinoiden kaytoéssa. Yleensad ohjelman valinta tehddan kaytettdvén taikinan mukaisesti. Esim. :
Taysjyvaleipa - Ohjelma 3.

Sokeri : kayta valkoista tai ruskeata hienoa sokeria tai hunajaa. Ald kayta erikoissokereita tai palasoke-
ria. Sokeri ravitsee hiivaa, antaa hyvan maun leivalle ja parantaa leivan kuoren ruskeutta.

Suola : antaa makua leivalle ja saatelee hiivan toimintaa. Se ei saa sekoittua hiivan kanssa. Suolan
ansiosta taikinasta tulee kiinteata, tiivista, eika se kohoa liian nopeasti. Se parantaa myds taikinan koos-
tumusta.

Hiiiva : edistaa taikinan kohoamista. Kayta pussiin pakattua kuivahiivaa. Hiivan laatu voi olla erilaista, se
ei aina paisu samalla tavoin. Leivista voi tulla erilaisia riippuen niiden valmistukseen kaytetysta hiivasta.
Vanhentunut tai huonosti sailytetty hiiva ei toimi yhtd hyvin kuin kuivattu pussista juuri avattu hiiva.
Kuivatun hiivan annokset on iimoitettu pussissa. Jos kaytat tuoretta hiivaa, hiivan maaréa on kerrottava kol-
mella (paino kolminkertainen), ja hiiva liuotetaan vahaiseen maaraan haaleata hieman sokeroitua vetta
hiivan tehon lisddmiseksi.

On my0s olemassa kuivattua hiivaa pienina hiivapalloina. Ne on kosteutettava sekoittamalla ne vahaiseen
méaaraan haaleata hieman sokeroitua vettd. Niitd kdytetddn samassa suhteessa kuin kuivattua hiivaa,
mutta suosittelemme kuitenkin viimeksi mainittua, koska sen kaytté on huomattavasti helpompaa.

Lisaainekset (oliivit, silavapalat jne.) : voit saada omaleimaisemman tuloksen lisdamalla taikinaan
muita valitsemiasi aineksia ottamalla kuitenkin huomioon :

> eri aineksia lisattdessa on noudatettava tarkoin @&nimerkin ilmoittamaa aikaa, varsinkin kun on kyse
hauraista aineksista,

> kovimmat siemenet (kuten pellava tai seesami) voidaan lisaté taikinaan jo alustusvaiheen alussa
koneen kaytdn helpottamiseksi (esimerkiksi kun kone on ohjelmoitu kdynnistymaan myéhemmin),

> vesi on valutettava pois hyvin kosteista aineksista (oliivit),
rasvaiset ainekset on pyéritettdva kevyesti jauhossa, jotta ne paremmin sulautuisivat taikinaan,
> lisdaineksia ei saa olla liian runsaasti, se voi hairita taikinan normaalia valmistumista.

v

KAYTANNON OHJEITA

Leivan valmistus riippuu suuresti lampé- ja kosteusolosuhteista. Jos séa on erittdin
kuuma, suosittelemme tavallista kylmempien nesteiden kayttda. Jos taas olosuhteet ovat kylmét, voi olla
valttdmatonta lammittaa vesi tai maito haaleaksi (ei kuitenkaan koskaan yli 35°C).

Joskus kannattaa tarkistaa taikina kesken alustuksen, taikinan on muodostettava
tasainen pallo, joka irtoaa hyvin kulhon seinamista.

> jos koko jauhomaéra ei ole sekoittunut taikinaan, on lisattava hieman vetta,

> muussa tapauksessa on lisattdva hieman jauhoja.

Lisaykset on tehtava hyvin varovasti (korkeintan 1 ruokalusikallinen kerrallaan) odotettava tyydyttavaa
tulosta ennen uuden lisdyksen suorittamista.

Yleisesti ajatellaan erheellisesti, ettad hiivan lisdaminen taikinaan auttaa leipaa
kohoamaan paremmin. Liika hiiva heikentaa taikinan koostumusta, taikina kohoaa kylla hyvin, mutta
laskee paistovaiheessa. Voit tarkistaa taikinan juuri ennen paistovaihetta koskettaen sita kevyesti sormen-
pailla : taikinan on oltava kiinteata ja sormien jattamien jalkien on haivyttava vahitellen.

o
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VALMISTUSOHJEET

Aineksien lisaamisessa on noudatettava jokaisessa valmistusohjeessa
ilmoitettua jarjestysta. Valtsemasi valmistusohjeen ja siihen liittyvan ohjelman
mukaisesti voit tarkistaa valmistukseen tarvittavan ajan taulukosta (sivu 118-119)

tl > teelusikka - rkl > ruokalusikka

ja seurata eri vaiheiden vaihtumista.

OHJELMA 1

PERUSLEIPA MAITOON LEIVOTTU LEIPA
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Ruokadljya 1kl 1,5 rkl Pehmeita voikuutioita 50 g 609
Vettd 245 ml 300 ml Suolaa 1,51 21l
Suolaa 1l 1,5 Sokeria 2kl 2,5kl
Sokeria 3l 1kl Maitoa 260 ml 310 ml
Maitojauhettra 1kl 2kl Vehn&jauhoja 400 ¢ 470 g
Jauhoja 455 ¢g 550 g Hiivaa 1l 59
Hiivaa 1l 59 tai 1,5
tai 1,51l
OHJELMA 2
RANSKANLEIPA MAALAISLEIPA
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Vettd 270 ml 360 ml Vettd 270 ml 360 ml
Suolaa 1,51 2 Suolaa 1,5 2Hl
Vehné&jauhoja 460 g 620 g Vehné&jauhoja 370 g 500 g
Hiivaa 59 21 Ruisjauhoja 90g 120 g
tai 1,51 Levure 5g 21l
tai 1,5l
OHJELMA 3
KOKOJYVALEIPA MAATALON LEIPA
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Ruokadljya 21 1 rkl Ruokadljya 21l 1kl
Vettd 270 ml 360 ml Vettd 270 ml 360 ml
Suolaa 1,51 21l Suolaa 1,5t 21l
Sokeria 21l 1kl Sokeria 21l 1 rkl
Vehnajauhoja 225¢ 3009 Vehnajauhoja 2309 3009
Kokojyvajauhoja 225¢ 300¢g Ruisjauhoja 10¢g 150 g
Hiivaa 11 5¢g Kokojyvéjauhoja 10¢g 150 g
tai 1,5t Hiivaa 11l 5¢g
tai 1,51
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tl > teelusikka - rkl > ruokalusikka OHJELMA 4
PULLA KUGELHOPF
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Kananmunia 2 3 Kananmunia 2 3
Voita 150 g 1759 Voita 140 g 160 g
Maitoa 60 ml 70 ml Maitoa 80 ml 100 ml
Suolaa 11 1,51 Suolaa 124l 11l
Sokeria 3kl 4 rkl Sokeria 4 rkl 5kl
Hienoa jauhoa 360 g 440 g Vehnajauhoja 350 g 420 g
Hiivaa 2 2,5t Hiivaa 2l 2,51l
Rusinoita 1000 g 150 g
voit lisata : 1 oranssinkukkavettd voit lisata : rusinoita miedossa mehutiivisteessa (50% sokeria 50%
vettd) tai snaps-tyyppista alkoholia tai muuta alkoholia esim. rommia
voit lisata : aseta kokonaisia manteleita taikinan paalle viimeisen
alustusvaiheen loputtua
OHJELMA 5 OHJELMA 8
PIKALEIPA JOGURTTILEIPA
750 g 1000 g ) 1000
Ruokadliyé 11kl 1,5 1kl Veta 200 mi
Vettd (35-40°Cmax) 270 ml 360 ml Luonnonjogurttia 1(1259)
Suolaa 11 1,54 Suolaa 24
Sokeria 11K 11K Sokeria 11K
Maitojauhetta 1 rkl 2 rkl Vehqajauhoaja 4809
Vehnéjauhoja 430 g 570 g Ruisjauhoja 709
Hilvaa 3 351 Hiivaa 251
OHJELMA 6 OHJELMA 9
PIZZATAIKINA SOSEET JA HILLOT
750 g 1000 g Eq!gittele tgi .r'nurskaa valitsemasi hedelmat ennen kuin
Olivisliya 11 15 lisat ne leipakoneeseen.
Vetta 240 mi 320 mi Mansikka-, persikka-, raparperi- tai aprikoo-
Suolaa 1,51 21 sihillo :
Vehnajauhoja 480 g 640 g 580 g hedelmia, 360 g sokeria, 1 sitruunan mehu.
Hiivaa 11 59
tai 1,51l Appelsiinihillo :
500 g hedelmia, 400 g sokeria.
OHJELMA 7 Omena-/raparperisose :
750 g de hedelmia, 4,5 rkl sokeria
PASTATAIKINA
1000 g Raparperisose :
Kananmunia 5 750 g raparperia, 4,5 rkl sokeria.
Vetta 60 ml
Jauhoja 600 g
Suolaa 1l

o
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OPASTEET

Ellet saa toivottua tulosta ? Seuraava taulukko voi auttaa.

a Liiaksi Laskenut Ei Leipa Sivut Leivan "\
kohonnut | leipa, joka oli | tarpeeksi jadnyt paahtuneet, sivut ja
leipa aluksi liiaksi kohonnut liian mutta leipa ei paallys
kohonnut leipa vaaleaksi | tarpeeksi kypsa | jauhoiset
Nappainta © kaytetty P
paiston aikana
Liian véhan jauhoja [ )
Liikaa jauhoja () ()
Liian vahan hiivaa [ )
Liikaa hiivaa [ ) [ )
Liian vahan vetta () ()
Liikaa vetta () ()
Liian vahan sokeria [ ]
Jauhon laatu huono o [
Aineksia ei ole kaytetty
oikeassa suhteessa o
(liian suuret maarat)
Liian kuuma vesi o
Liian kylmé vesi o
@pimaton ohjelma () () /
OPASTEET TEKNISIIN HAIRIOIHIN
/ONGELMAT RATKAISUT N\
Sekoitin juuttuu kulhoon + Liota sitd ennen poisottoa.
Sekoitin juuttuu leipaéan « Sivele sekoitin kevyesti ruokadljylla ennen kuin sijoitat ainekset kulhoon.
Painettuasi nappainta © + Kone on liian kuuma. Odota 1 tunti 2 kierroksen valilla.
mitdan ei tapahdu + Olet ohjelmoinut kdynnistyksen myohemmaksi.
+ Kyseessa on esilammitysohjelma.
Painettuasi nappainta + Kulhoa ei ole painettu pohjaan asti.
moottori kdy mutta alustus ei toimi + Sekoitin puuttuu tai se on asetettu vaarin paikoilleen.
My6hemmaéksi ohjelmoidun + Olet unohtanut painaa nappaintd @ ohjelmoinnin jalkeen.
kaynnistyksen jalkeen leipa + Hiiva on sekoittunut suolaan ja/tai veteen.
ei ole kohonnut tarpeeksi tai mitdan | « Sekoitin puuttuu.
ei tapahdu
Palaneen kary + Osa aineksista on joutunut kulhon viereen :

Anna koneen jadhtya ja puhdista koneen sisus kostealla sienella
iiman puhdistusainetta.
+ Taikina paisuu kulhon yli : liian paljon aineksia, varsinkin nestetta.
K Noudata tarkoin valmistusohjeissa annettuja maaria. /
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PUHDISTUS JA HUOLTO

* Irrota pistoke pistorasiasta ja anna koneen jaahtya.

+ Puhdista kone ja sen sisapuoli kostealla sienelld. Kuivaa huolellisesti.
* Pese kulho ja sekoitin 1ampimalla vedella. Jos sekoitin on juuttunut kulhoon, liota sita 5 - 10 min.

+ Irrota kansi ja puhdista se lampimélla vedella.
+ Ala puhdista mitdén osaa astianpesukoneessa.

« Al3 kayta puhdistusaineita, hankausvalineits tai alkoholia. Kayta pehmeéta ja kosteaa riepua.

« Ala upota koskaan laitetta tai kantta veteen.

TURVAOHJEET

hid

Osallistummehan ympariston suojeluun !
@ Laitteessasi on useita kayttokelpoisia tai kierratettédvia materiaaleja.

mmmm < Vie se kerdyspisteeseen, jotta se tulisi oikein kasitellyksi.

+ Tata laitetta ei ole suunniteltu kaytettavaksi ulkoisen
ajastimen tai erillisen etékayttjarjestelman kanssa.

Oman turvallisuutesi vuoksi tdma laite tayttaa soveltuvat
normit ja maaraykset (pienjannitedirektiivi,
sahkdmagneettinen yhteensopivuus. Ymparisto...)

Lue tarkoin kayttdohje ennen laitteen ensimmaista
kayttdonottoa : jos kayttdohjetta ei noudateta valmistaja
vapautuu kaikesta vastuusta.

Tata laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten henkildiden
kayttoon (mukaan lukien lapset), joiden fyysiset tai
henkiset kyvyt ovat heikentyneet tai heilla ei ole
kokemusta tai tietoja laitteen kayttamiseksi, elleivat he ole
toisen henkildn tarkkailussa, joka on vastuussa heidén
turvallisuudestaan ja ohjaa laitteen kayttoa.

Lapsia on pidettava silmalla, jotta he eivat leiki laitteella.

Tarkista, etté laitteeseen merkitty jannite vastaa omaa
sahkojarjestelmaasi. Vaaraan jannitteeseen kytkeminen
poistaa laitteeseen liittyvan takuun .

Kytke laite ainoastaan maadoitettuun pistorasiaan.
Muussa tapauksessa seurauksena voi olla sahkdisku joka
voi mahdollisesti aiheuttaa vaikeita vammoja.
Turvallisuutesi vuoksi on valttdmatonta, etta maadoitus
vastaa maassanne sadhkon asennuksesta saadettyja
normeja. Ellei sdhkojarjestelmassasi ole maadoitettua
pistorasiaa, sinun on ehdottomasti pyydettava
ammattiinsa koulutettua sahkdasentajaa hoitamaan
sahkojarjestelmési voimassa olevien normien mukaiseksi.

Laite on tarkoitettu ainoastaan kotikayttdon kodin
sisatiloissa.

Poista pistoke pistorasiasta aina kun olet lopettanut
laitteen kayton tai puhdistat sita..

Al kayta laitetta, jos:

- sen johto on viallinen,

- laite on pudonnut ja siina esiintyy nakyvia vikoja tai
tomintavirheita. Kaikissa néissa tapauksissa laite on
lahetettava huoltoon vaaran valttdmiseksi.

Katso laitteen takuupapereita.

Kaikki toimenpiteet asiakkaan suorittamaa puhdistusta ja
normaalia huoltoa lukuunottamatta on annettava
valtuutetun huoltopalvelun suoritettavaksi.

Al3 pane koskaan laitetta, virtajohtoa tai pistoketta veteen
tai muuhun nesteeseen.

Al3 anna virtajohdon riippua lasten ulottuvilla.

Virtajohto ei saa koskaan joutua laitteen kuumien osien
laheisyyteen tai koskettaa niité, sita ei saa myoskaan
sijoittaa ldmmanlahteen lahelle tai asettaa teravalle
kulmalle.

« Ala kéyta laitetta, jos virtajohto on vahingoittunut.
Korvaa se vaaran valttdmiseksi uudella, valtuutetusta
huoltopalvelusta hankkimallasi johdolla
(katso listaa palveluoppaasta).

« Ala koske ikkunaan kayton aikana ja heti sen jalkeen.
Ikkunan lampétila voi olla hyvin korkea.

« Al irrota laitetta sahkdverkosta vetamalld johdosta.

+ Kayta vain hyvakuntoista jatkojohtoa, jossa on
maadoitettu pistoke, johdon poikkileikkauksen tulee olla
ainakin yhta suuri kuin laitteen mukana toimitetun johdon
poikkileikkaus.

Al3 laita laitetta muiden laitteiden paélle.

Al kayta laitetta lzmménlahteena.

Al laita paperia, pahvia tai muovia laitteeseen &léka3 laita
mitaan sen paalle.

Jos tuotteen jotkin osat syttyvat tuleen, ala yrita
sammuttaa sitd vedelld. Irrota laite sahkdverkosta.
Sammuta liekit kostealla kankaalla.

Kéyta oman turvallisuutesi vuoksi ainoastaan varusteita ja
varaosia, jotka on tarkoitettu laitteeseesi.

Kaikille laitteille on suoritettu laaduntarkastus. Kaytannon
testeja on suoritettu sattumanvaraisesti valituille laitteille,
miké seikka selittdd mahdolliset k&yton jaljet.

Kéayta ohjelman loputtua aina suojakasineita,

kun kosketat kulhoa tai laitteen kuumia osia.

Laite tulee hyvin kuumaksi kayton aikana.

Al tuki koskaan tuuletusritildita.

Ole hyvin varovainen, laitteesta voi paasta hoyrya,

kun avaat kannen ohjelman aikana tai sen loppuessa.
Kun kaytat ohjelmaa n:o 9 (hillot, soseet)

varo hoyrypaastéja ja roiskeita, kun avaat kannen.

Varo, paistoastian yli pursuva taikina voi syttya palamaan
lammityslaitteella, huomioi siis :

- &la ylitd koskaan valmistusohjeissa annettuja maaria.

- &la ylita taikinassa 1000 g kokonaispainoa.

+ Tuotteen akustinen teho nousee aina 64 dBa saakka.
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MPIN APXIZETE
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EIZACQMH
To Pwpi maiCel onuavTiké poAo o dATPOPT| HAG.
Kat motog dev €xel ovelpeutei va eTiagel 1o dikd Tou Ywui 0To oty
To Ovelpo yivetal mpaylatikdO™Ta e autd TO UNXAvnua rnapaockeung Popiou.

Eite elote apxdplog(a)  memnepapévog(n), BAATE AMA®OG TA UAKKA OTO PnXAvnua Tapackeung Woptou
Kat autod avaAapBavel ta uroAolrna. Mropeite va QTiaxvete €UKOAQ YWULA, TOOUPEKLA, CUUEG Kal
pappeAddeg xwpig Kapia mapépBaocn. Ouwg mpocoxn, otV apxn anatteitat Aiyog xpdvog e€okeinong
JE TO PUNXAVNUA YIa Va l0TE 0TN OUVEXELA O BE0N Va TO XPNOWOTOLETE OWOoTA. APLEPWOTE Alyo XpOVO
YIQ VA HABETE TO PNXAVNHA KAl Unv arnoBappUveoTe av ol MPMTES OOKIMEG 0ag OeV elval KAl TOOO KAAEG.
Av gloTe avumopovog(n), UMAPXEL Ja OUVTAYR 0TO TURUA YPnYopo Eekivnua n ormoia Ba cag Bonbroet
0Ta TPWTA 0ag Bhuata. Exete unoyn oag 61t n ouotaon tou Ywuou mou Byaivel eival YEVIKA TILO
OUMTAYNQ aré Tn ouoTaon Tou Pwulou evog enayyeAuatia goupvapn.

TA NMPQTA BHMATA

Xprioweq GUPBOUAEG KAl LUCTIKA YL va TIETUXAIVETE TO Ywui 0ag

Al0BA0TE TPOOEKTIKA TIG 0dNYIEG XPHIONG KAL XPNOWOTIOE(TE TIG OUVTAYEG TOUG: [E TN OUOKEUN QUTH TO
Poui dev yivetal omwg yivetal pe to xep

‘OAa T UAIKKA TIOU Ypnoworolelte TpEmel va eivat oe Beppokpacia dwpatiou kat va fuyiCovtal pe
akpiBela. Metpdte Ta Uypd e 1O Tapexopevo daPadulopévo KUTEAAO. Xpnoworolelte Tov SUMAO
S00OpETPNTY| TIOU 0AG TIAPEXETAL: 1| [ia MAEUPA avTIOTOLXEl 0 KOUTAAAKIO TOU KAQE Kal n GAAn oe
KouTaMiég ooumnag. Ot tuxdv AdBog HETPNOELG 0dNYOUV O€ [N IKAVOTIOMTIKA anoTeAéopata.

Xpnowomnoleite MAvTa UAKA Twv omoiwv 1 nuepounvia katavalwong dev €xel Angel kat dlatnpeite Ta
0e dpooePO Kal ENPO LEPOG.

H akpifela ot p€tpnon mg noodmrTag tou aleuptlou mailel peyaAn onuaocia. MNa 1o Adyo autd 1o
aAeupt mpémel va CuyiCetal oe Cuyapla Koulivag. XPnoWoToleiTe apuUOATWHEVT EVEQYT HaYLA OE
QaKkeAdKL. EkTog av undpxel avTiBetn €vOelEn 0TI OUVTAYEG, UNV XPNOWWOTIOE(TE UMELKIV TIAOUVTED.
‘O1av avolxtel T0 PAKEAAKL LAYLAG, TIPETIEL VA XPNOLLOTIOINBEl EVTOG 48 WPWV.

Ma va Pnv dLaKOTITETE TO POUCKWUA TWV MAPAOKEUAOUATWY 0AG, 0aG OUVIOTOUNE va Balete OAa Ta
UAIKA 0TOV KAJ0 amod TV apyn Yla va Unv avaykdleote va avolyete TO KATIAKL Katd T dlapkela g
Xpriong. Tnpeilte MOTA ™ OElpA PE TV Orola TPETEL va TIPOCHETETE Ta dAPOPA UAKA Kal TIQ
TTO0OTNTEG TTOU AVAYPAPOVTAL OTIC OUVTAYEG. MpwTa Ta UYpd Kat Yetd Ta oteped. H payld dev mpérnel
va EpXETal o€ emagn oUTE e Ta Uypa oUTE e TO aAdTL

2elpd TIoU TIPETIEL VA TPEITE YEVIKA:
Yypd (Boutupo, Aadt, auyd, vepo, YAAa)
AAGTL

Zaxapn

AAeUpL: Jon) ard ™ CUVIOTOUEVT TTOCOTNTA
[dAa og okoVN
Eldikda otepd UAKa

AAeUpL: on) ard ™ CUVIOTOUEVT TTOCOTNTA

Mayd

o
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"PHIOPO =EKINHMA

Mpokewévou va eokelwbeite pe 10 UnXavnud oag mapackeuiq Ywuiou ¢ag OuvioTOUME va
dokyldoete TN ouvtayr BAZIKO WQMI yia to npato Ywpi oag.

BAZIKO WQMIO POAOKOKKINIZMA > METPIO ANATI > 1,5 KOUTAAGKL TOU KAQE
(mpoypappa 1) BAPOZ > 1000 g ZAXAPH > 1,5 KOUTOAGKL TOU KAQE
XPONOZ >3:18 AAA ZE ZKONH > 2 kouTaAEg ooumag
NAAI > 1,5koutahd  AAEYPI > 550 ¢
ooumag
NEPO > 300 ml MATIA > 591 1,5 Koutahakt

BydAte €Ew TOV KGO0 YwOU avaonKOVOVTAG
™ AaBn Kal TPaBwvTag KABeTa. 21 OUVEXELQ,
POCAPUOOTE TOV QVAUIKTHPA.

BaAte péoa Tov Kado Wwpiou. MNatmoTe ToV Kado
Yla VA eQappo0cel 0TO OUCTNUA OUYKPATNONG Kal
VA KOUUTIMOEL Kal arto TG 2 MAEUPEG.

MamoTte 10 MANKTPO .

H pwTtelvn €voelEn eppaviCetal anévavl anod To
O0TAdL0 TOU KUKAOU.

AvaBoofrivel n avw kKal KATw TeAeia TOU
XPOVOJIaKOTIT.

H owtelvn €voelEn Aettoupyiag avaBel kat

apxiCel n avtiotpo®n peTPNON.
122
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TOU KAPE

BAATe Ta UAKKA e TN OUVIOTQMEVN OElpA PEOA
oTov K&do. BePawwbeite 6Tl £xouv CuyloTel e
aKpiBeta 6Aa Ta UAKA.

BdAte 10 @I1g 0TnV mpica Kat BAATE UMPOOTA TO
pnxavnua. Metd v nynTiki 1poedoroinon, To
npoypappa 1 epgavifetal oav TPOETUAEYUEVO
npéypaupa, onAadny 1000 g upe pETPLO
POJOKOKKIVIONA.

2TO TEAOG TOU KUKAOU Ynoiuatog, BYAATE TO QI
arnd v mpifa. BydAte €Ew TOvV KAGO YwLOU
TpaBaovtag ™ AaBn. Xpnoworoleite mavta
MOVOTIKA YavTia dLoTL n AaBr) Tou K&dou Kat To
£0WTEPIKO TOU KartakloU Kaive. ByaAte 1o Pwpi
arno tov kado 600 eival akoua eoTd Kal aproTte
TO Yla 1 ®pa Mavw O€ YA 0XAapa yia Va KPUWOOEL.

o
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APXIZTE NA XPHZIMOMNOIEITE
TO MHXANHMA MAPAZKEYHZ WQMIOY

MNa kabe mpdypaupa epeavitetal

JLa TTPOETUAEYUEVN PUBHLOT).

Emnopévwg, Tpémel va eTuAEyeTe
Qetpomvnm TIG publicelg TToU BEAETE.

EMIAOIH NPOIrPAMMATOZ

AQou eTiAeEeTe KAMOLO POYPAUpa, apxilel pia dladikaoia kaTd v oroia To £va 0TAdLo dladEXeTal

TO GAAO.

XPOVOQ TOU avTIOTOlKEl OTO TPOYPapMa. Kdbe gopd mou maTaTte 10 MANKTPO Qutd, O
aplBudG oToV TIivaKa AELITOUPYLMV PETABAIVEL OTO EMOUEVO TTPOYPAUUA @ Kal oUTw kaBeEng

@ To mAnkTpo MENOY oag erutpémnel va dlaAeyeTe dlAaPOPETIKA Tipoypauuata. Epgavitetal o

arno 10 1 éwg 10 10:

1 > Baokd Popi

2 >  YOMKO Pwui

3 > Ywui 0AKAG aAEéceng
4 > YAUKO Pwpi

5 > TOAU ypriyopo Yout

1 To mpdypappa Baowkd Youi xpnoluevel oav
Baon yla TG TEPLOOOTEPEG OUVTAYEG WwloU
XPNOWOTIOIWVTAG OLTAAEUPO.

2 To mpodypappa MAAKOS Pwpi avTioTolXEl o8 la
OUVTAYT) AOTIPOU MAPAdOCIAKOU YAAAKOU YwLOU.

3 To mpoypapua Wwui oAKAG aAéoewg TPETEL
va ETAEYETAL OTAV XPNOWoleiTal aAeUpl OAKAG
OAEOEWG.

4 To mpoypauua FAUKO Ywpi eival KatdAAnAo
yla TIG OUVTAYEQ TIOU TIEPLEXOUV TIEPLOOOTEPA
Arapa kau Caxapn.

5 To mpoypapua MoAU ypriyopo Ywii eivat 0IKO
yla ™ ouvtayn Tou MNMOAY TPHIOPQOY Ywuiou
(BAéTe oehida 128).

6 To mpdypappa douckwpeveq (UHEG dev PNVEL.
AvTioTolXel 0e TPOYPAUMA CUUQOMATOG  Kal
evioyuong ywa maong o@uoswg CUuUV ToU
xpeladovtal QoUoKwUa: T.X. (Uun yia ritoa.

7 To npdypaupa 7 Cupavel povo. Mpoopiletal
yia Cuueg Cupv Tou Oev XpeldlovTal GOUCKWHA:
TL.X. CUHAPIKA.

6 > (Uueg TIOU POUCKWVOUV (TL.X. TiTOq)
7 > @peoka CUMAPIKA

8 > Ywui e ylaoupTl

9 > uapuerdda

10 > povo Yoo

8 To Wwpi ue yiaoUpTl gival pa 6Evn OTECLALTE,
e PETPLO POBOKOKK{VIopa Kat 1000 g povo.

9 To npoéypaupa MapueAdda Yrvel autopata
™ HapueAdda peca otov Kado.

10 To mpoypappa Wnowo Movo, emTpenel To
Yoo oe 60 Aetttd. Mnopet va erAeyel povo Tou
Kal va XPnoluoTtolBei:

a) o€ ouvdUAOouO PE TO TIPOYPAUUa
douokwpeveg CULEG,

B) yw va feoTtavel B va Kavel Tpayava ta non
Ynueva Kat kpua Pwpud,

Y) Yia va TeAelnoel To Yoo oe mepimtwon
MaPATETAPEVNC DLIOKOTING PEUMATOG KATA T
SLapKeLa KUKAOU PwpLoU.

To pnxdavnua Mapaokeung Pwulou dev TPETIEL va

apriveTal Xwpiq emiBAeyn katd T xperon Tou

npoypaupatog 10.

‘OTav MeTUXETE TO XPWHA KOPAG TIOU BEAETE,

OTaUaTOTE XEWPOKivnTa TO MPOYPAUMa e

TOPATETAUEVO TIATNUA TOU TTANKTPOU

123
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ENIAOIrH TOY BAPOYZ WQMIOY

To B&pog Tou Yo eivat Tipo-pubuopevo ota 1000 g. To Bapog dideTal evOEIKTIKA. A MEPLOCOTEPES
AeTTOUEPELEG, AVATPEETE OTIG 0ONYiEG TWV OUVTay®v. Ta mpoypdupata 6, 7, 8 kat 9 dev dlabETouv
pUBULIoN Bapoug. MNatoTte To MANKTPO @ yla va pubpioete 10 Bapog rnou BeAete 750 g 1) 1000 g.
H omtikA €voel€n avapel anévavtl and my emAeypévn puBuLon.

EMIAOIH TOY XPQMATOZ KOPAZ (POAOKOKKINIZMA)

To xpwua g Kdpag eivat Tpo-pubuiopevo oto METPIO. Ta mpoypdupata 6, 7, 8 kat 9 dev dlabETouv
pubuon Tou Xpwpatog. Ymapyouv tpelg duvatdtnteq: ANOIKTO/METPIO/ZKOYPO. Av B¢Aete va
aAAGEETE TV TIPOETUAEYEVN PUBHILON, TIATATE TO n)\r']KTpoouvsxd)q, YLa va OLAAEEETE TO XPWHA TTOU
embupeite.

EMIAOIH TOY F'PHIOPOY TPOMOY AEITOYPIIAZ

Ot ouvtayég 1, 2, 3 kaw 4 urnopouv va yivouy pe ™ MPHIOPH Aettoupyia kat £Tot va pelwbel 0 xpovog
Ynoiuatog. Namote 4 popég To nAr’]KTpo@ yla va eTAEEETE TN Ypnyopn Asttoupyia.

H F'PHIOPH Aettoupyia dev puBpilel To xpwpa e K6Pag.

AEITOYPI'IA ON/OFF

MamoTte 10 MANKTPO Yla va BAAETE PTIPOOTA TN OUOKEUN. ApxiCel ) avTioTpodn LeTEPNON.

la va oTaUaTOETE 1) VA OKUPWOETE KATIOLO TIPOYPAUUA, TTIATAOTE YIa 5 SeUTEPOAETTA TO MANKTPO .

Ol KYKAOI

H orttik) €voel&n avapel anévavT arnod T0 0TAdL0 TOU KUKAOU OTO OTIOl0 £XEL POACEL TO UNYAavnua.
Yrapxet évag mivakag (oeAida 130-131) o omoiog oag deixvel Mv eEEAEN Twv SlaPopwv KUKAWV

avaloya pe To TIPOYPAUUA TIOU EXETE ETUAEEEL. o

1

999 @ @ @ 1] 5%
MpoBéppavon > Ziuwua > Avapowr > O®oUoKwpa > Whowo > Aampnon
Xpnoworoteitat Xpnouelel ya Xpnouevet Xpovog katd MeTaTpETel Beplokpaciag
oTa ™ dnuoupyia 0TO va Tov oroio n ™ CUun Alampel To Pwpi
npoypauuata ™G doung ™M§ BeATiwbel n payld evepyel oe Yixa (e0TO PETA TO
3 kat 8 ya CUUNG Kal Kata novTa (POUCKMVOVTAG POOOKOK- ymoto.
va BeATiwdEel OUVETIEWA TNV CUPOUATOG. ™ CUun Kat KwviCovtag QoT1600, ouvioTaTAL
TO POUCKWUA Kavoé™Ta TG avantuooovTag KalL Kavovtag  va Byacete To Poul
™G CUUNG. VA POUCKWOEL TO APWHA T™G. Tpayavn arné Tov kado 6Tav

KaAd. ™mv Kopa. TEAEIWOEL TO PHOLO.

% TpoBepuavon: eival evepyn Hovo yia Ta mpoypdupata 3 kat 8. O avapliktpag dev AelToupyel Katd
™ SLIPKELa AUTHG TNG TIEPLODOU. H (Ao auTr) ETLTPEMEL TNV ETUTAXUVON TG OPAONG TG HAYLAG Kal £TOL
euvoel Vv avamtuén Twv Pwuav and aleupla ou £XOoUV TAoM Va UnV GOUCK®OVOUV TIOAU.

@ ZUPwya: n COun BpiokeTal otov 10 i} 20 KUKAO CUMMMATOG ) 0 PAOT aVAENG METAEU TV KUKAWV
(POUCKWMATOG. Katd ) dlapkela autoU Tou KUKAOU Kat yia ta Tipoypduuata 1, 3, 4 kat 8, €xete
duvaToéTNTA Va TPooBeceTe UAKA: Enpoug Kapmoug, €MEG, KUBoug Aapdlolu KA. M nyntikn
TPOELDOMOIMNON 0ag EMONUAIVEL OE TIOLX PACT) TIPETIEL VA ETIEYRETE. AvaTPEETE OTOV AVAKEPAAQUWTIKO
mivaka Twv Xpovwv mpoestolaciaq (oeAida 130-131) kat T 0An “€E1pa”. H oAn autr deixvel To
XPOVO ToU gupavifetal oy 006vn TG CUCKEUNG 0ag 6TV XTUTIOEL N NXNTIKA poeldomnoinon. Ma va
JaBeTE AeTTOUEPEDTEPA ETA ATIO TIOON WPA BA XTUTINOEL N NXNTIKNA TIPOEIOOTOMOT, APAPEDTE ATIAWSG
TO XPOVO NG OTNANG “€€TPA” arod 10 OUVOAIKO XpOvo Ynoipatog. M.x. “€Etpa” = 2:51 kat “ouvoAikdg
Xpovog” = 3:13, Ta UAIKA PrmopoUv va TIpooTeBoUV PETA ard 22 AeTTTA.

@ ®oUoKWHA: n (Uun BpiokeTtal oTov 10, 20 1) 30 KUKAO POUCKOUATOG.
955
¢ Whowo: n (uun BpiokeTal 0ToV TEAKO KUKAO Ynaoipatog.

& Aamipnon Beppokpaciag: yia Ta mpoypduuata 1, 2, 3, 4, 5, 8 kat 10, UMopeiTe va agroeTe To
TOPACKEUAOUA 0aG HECA OTN OUOKEUN. =eKIVA aUTOUATA KUKAOG dlatpnong Beppokpaciag o omoiog
olapkel pa wpa. O deikmg pével oto 0:00 katd t dldpkeld Tou Xpovou dlatnpnong oe (eot
KATAOTAOT. Z€ TAKTA XPOVIKA dla0TAUATA XTUTIA £VAG XAPAKTNPLOTIKOG 11X0G. ZTO TEAOG TOU KUKAOU, 1
OUOKEUN OTAUATA QUTOUATA APOU aKOUOTOUV 3 XAPAKTNELOTIKOL 1)XOL.
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MPOIrPAMMATIZMOZ ZYNTAIQN

Mrtopeite va poypappaTiceTe TN CUOKEUR OUTWG WOTE N OUVTAYN 0ag va elval EToln TV OpaA TIoU
OéAeTe, pEXPL, HEXPLKAL 15 Mpeg TIpLv. H ouykekpiuévn Aettoupyia Sev propei va xpnoylomonOei yia
Ta npoypaupata 5/6/7/9/10.

H pdon aum TiBetal oe Asttoupyia apou eMAEEETE TO TIPOYPAUA, TO BABUO POSOKOKKIVIOHATOG Kat TO 3AP0G.
Epgavicetal 0 xpovog mpoypauuatog. YroAoyiote m dlagopd Xpovou HETAEU ™G wpag Tou EEKvATte TO
TIPOYPAUA KAl TG @pag Tou BEAETe va eival ETOWO TO TIAPACKEUAOUA 00G. To unxavnua repthapBavel
autopaTa TN SIPKELD TWV KUKAWVY TOU TPOYPAUUATOG. Me TO TIARKTPO @ Kat @ EUPaVIoTE TOV XPOVO
TIoU €XETE UTIOAOYIOEL OTL Bal XPELAOTEL YIa TO PROWWO. (BTPOG Ta MAvw Kat® Tpog Ta katw). Eqv rieoete
YPYOPQ TA OUYKEKPUEVA TARKTPQ, 1) OldpKela & aAAAlel OTAdIOKA KATA 0K AETITA KAl OKOUYETAL £VAG
XOPOKTMPLOTIKOG MX0G. Metd amd mapatetapevn tieon, n ahhayr) g OdpKelag eival OUveEXNG Kal
aAAGCel kaTa déka Aertd .. eival 8 To Bpddu kat BEAeTE TO Ywui 0ag va eival ETOWOo OTIG 7 TO TPwi
™G enopevng nuépag. Mpoypaypatiote 11:00 pe To MARKTPO @ Kat (=) . Matmote T0 MANKTPO @
<«XTuna pia nyntkn rpoetdoroinon. H évoelén eppavicetal kat avaBooprvel n EvoelEn xpovou.
ApxiCel n avtioTpogn pETENON. H wTelvr) €vdelEn Aettoupyiag avaBel.

Av Kavete ANaBog 1) BEAeTe va aANGEETE TN PUBIION TG WPAS, MATHOTE MAPATETAUEVA TO n)\r']KTpo €0Q
OTOU XTUIMOEL NYNTIKA Tipoedoronon. EpgaviCetal o poeTiAeYUEVOG Xpovoq. EmavaidBete m dladikaoia.
Mnv xpnowotoleite To ouykekpevo mpoypaupa (MPOMPAMMATIZEMOZ ZYNTAIQN) ya ouvtayeg
TIOU TIEPLEXOUV : PPECKO YAAQ, auyd, YIaoUpTL, TUpl, PpEoka ppouTa.

MPAKTIKEZ YMBOYAEZ

2¢ TieplnTwon SLaKOTMG PEUUATOG: av Katd Tn dlApKeLa KUKAOU, To pdypauua dlakottel Aoyw BAARNG
PeUNATOC N AABOG XELPLOMOU, TO UNXAvnua SLaBETEL MTPOOTATEUTIKO OUCTNUA 7 AETITOV KATA T omoia
UTOPEL VA amopvnoveuTel 0 poypappatiopnos. O kukAog Eavapyilel amd ekel mou otapdmoe. Mépa
amnod autd To XPOVO TWV EMTA AETITAOV, O TIPOYPAUUATIONOS OPNVEL.

Av kavete d00 TPOoYPAUUATa TO £va PeTd TO AAAO, MeplueveTe 1 wpa rptv EeKvroeTe T deUTePn oUVTAyY.

TA YAIKA

To ANinog kat To AddL: 1o Almog kat 1o AddL Kdvouv To Ywui o HaAakd Kal mo véoTio. Emiong,
dlatmpeital To eUKOA Kal TIepLooOTEPES MEPEG. TO UTIEPBOAKO AITTOG 1) AddL eTBpaduveL TO POUCKWA.
Av xpnoworoleite Boutupo, Ba 060G CUUBOUAEUALE VA TO KOYETE OF KA KOUATAKLA KAl VA TO AMADOETE
OUOLOUOPPA OTO TAPACKEUACHA 1) VA TO (e0TAVETE EAAXLOTA TIPLV TN XPAoM. Mnv BaAeTte {e0TO BOUTUPO.
ATIOQEUYETE TO AIMOG VA £pXETAL OE ETIAPT| HE TN HayLd, OLOTL eurmodidel T payld va emavudaTwoel.

Auyd: Ta auyd gumAouTiCouv T CUUN, BEATIOVOUV TO XPWHA TOU PwHoU Kat Tnv Yixa. Av xpnoldoroleite
auyd, Jelwvete avaAoya v ocdTa UypoU. ZMATE TO Auyd KAl CUUTIANPMVETE e TO UYPO HEXPL Va
TMETUXETE TNV TTOCOTNTA UYPOU TOU avaypageTal 0t cuvtayn. Ot ouvtayeg £xouv oxedlaoTel yla auyd
Bapoug 50gr. Av Ta auyd eival o peYaAa, mMPooBeTeTe Alyo aAeUpl eV av gival TIO HIKPA apalpeite
Alyo aAeUpl.

[aAa: uropeite va Xpnoyomoleite ppEoKo YAAa 1) YAAa o€ okdvn. Av XpnoWomoInoeTe YAAQ O OKOVN,
TMPOOBETETE TNV TTOCOTNTA VEPOU TIOU £XeL TIPOBAEPOEl APXIKA. AV XPNOWOTIONOETE PPECKO YAAQ,
uropeite eniong va nMpooBEceTe vePd: N GUVOAIKN TIOCOTNTA MPETIEL Va Eival (0N HE TOV OYKO TIOU
mpoBAEMETAL 0T ouvTayn. To YaAa €xel emiong v 1BLOTTA va divel wpaldtepn 6Yn otV Yixa.

Nepd: 1o vepo emavudatvel Kal evepyorolel ™ payld. Evudatavel emiong 10 QUUAO TOU aAeupLou Kal
EMUTPEMEL TN ONpLloupyia ™G Yixag. MropeiTe va avTIKATAOTACETE £V PEPELT) OUVOAIKA TO VePd e AAAa
uypd. Xpnowloroleite uypd oe Bepuokpacia dwuaTtiou.

AAelpL: Ta anoTeAéopata Ynoipatoq Hmopel va Molkilouv avaAoya de Tov TUTIO Kal TNV TolomTa
aAeupt Tiou xpnoylormoleite. PUAACOETE TO AAEUPL OE EPUNTIKA KAELOTS KOUTL, DLOTL £xEL TNV 1OLOTNTA VA
avTOPA OTIG KAWATIKEG OUVONKEG, aroppoPmvIag uypacia i avtiBeta aroBaAlovTag uypaocia. 2ag
TIPOTEIVOULE Va XPNOOTIOLEITE ‘OKANPS aAeUpl, ‘QAeUpL OAIKAG AAECEWS’, ‘QAEUPL VIO OAEG TIG XPNOELS
Kal 0AeUpL amod Ta KATAOTARATA UYLEVAG SIATPOPAC.

o
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H mpooBnkn Bpwung, oikaAng, eUTPwWV oitou, | akdua OAOKANPWV KOKKwV 0Tn CUUN Ywulou, 0ag
QTIAXVEL BapUTEPO KAl KPOTEPO YW,

2ZUVIOTATAL 1) XPron aAeuplou TUTou T55, eKTOG av urtdpxel avTiBe EvOelEn OTIG CUVTAYEG.

To KOOKiviopa TOu aAeuplou emmpedadel miong Ta anoTeAEoUATa: 600 TIO TAPEG elval TO aAeupl
(dnAadn mepLEXEL EVA UEPOG Ao TO TIEPIBANUA TOU KOKKOU OiTou), TOOO AlyOTEPO POUCKWVEL N CUUN Kal
YivETAL TIUKVOTEPO TO Y. 2TO EUMOPLO UTTOPEITE Va BpeiTe eTiONG TIANEN TTAPACKEUAOUATA ETOWA YA
XPron. AvatpeExeTe OTIG 00NYieQ TOU TIAPACKEUAOTN Yla Tn XPAON QUTWV TWV TIAPACKEUAOUATWV.
[evIk@, 1 €MAOYR TIPOYPAUUATOG YiveTal avdloya e TO TIAPACKEUAOUA ToU eTAEYETE. T1.X. Wwui
OAIKNG aAeoewg - Mpoypauua 3.

Zaxapn: npotate dorpn (axapn, okoupa {axapn 1) LEAL Mnv xpnowotoleite papivaptopévn {axapn
N Caxapn oe KUBoug. H Caxapn Bpepel ™ payld, divel kaAR yeuon oTo YPwui Kal BeATIMvEL TO
POOOKOKKIVIOUA TNG KOPAG.

AAQTL: divel yelon 0TO Mapackeuaoua Kat pubpidel T dpdon g Hayldg. Aev MPEMeL va €pXeTal o€
EMAPN e TN Hayld. Xdpn 010 aAATL, 1 CUN YiveTal TIO OPLYTY|, CUMMAYNG KAl OEV (POUCKWVEL TIOAU
Ypnyopa. BeATiwvel emiong 10 oxNUA ToU YwploU.

Mayia: n payld xpnoylelet yia To pouckwpa e CUUNG. Xpnowomnoleite payld oe pakeAakl. H moomta

™G Hayldg priopel va ToiAeL Je amoTEAEONA VA PNV GOUCK®VEL TTavTa pe Tov dlo Tpoto. Ta Ywuld

UTIOPOUV va Yivouv KAAALOTA SLaQOPETIKA AVAAOYQ e T LAYLA TIOU XPNOOTIOLETE

H maAd paytd n n dayld rmou dev €xel dlatpendel cwotd dev Aettoupyel T000 KAAG 60O LA HaYLA TTOU

Bynke HOAG aTIO TO PAKEAKL.

O avaloyieg mou divovTal TPoopiCovTal Yia apudATWHEVN HaYld. Ze TIEPIMTWON XPNoNG PPECKIAS

paylag, mpérel va moAAamnAaotalete v nocodmta emni 3 (0g BApog) kat va SIOAUETE TN payld o Aiyo

¥Alapd Kat EAaPP®S YAUKO vePd YLa TILO ATTOTEAEOUATIKY) EVEQYELQ.

YTGpXOoUV aQUOATWUEVEG MAYIEG UTIO LOPON UIKPWOV 0PApV TIOU Xpeldletal va TipoobeoeTte Alyo

XAAPO eAAPPOC YAUKO vepd. XpnowomolouvTal OTLG (Bleg avaloyieg e TIQ apudATWHEVEG HAYIEG OF

OKOVTN, OUWG 0aG CUVIOTOUKE TIG APUOATWUEVEG HAYLEG YIa TIEPLOoOTEPN AveDN 0T XP10N.

Ta npdodeta (eENEG, KOUUATAKLA MTTEKOV): MTOPELTE va dlapopoTooeTe TIG OUVTIAYEQ 0ag He Kabe

eldoug mpdobeTa UAIKA Tou BEAETE, PpovTi(ovTag:

> va MPETe TV NXNTIKA TIPOELOOTIOMON Yia TV TIPOCHNKN TWV UAKK®V, KUPIWG TWV TILO EUTTABWY,

> OLTIO YePOi OTOpOL (OMWG 0 AlvOCTIOPOG KAl TO COUCAWL) UTTOPOUV va poaTteBolv anod Tnv apxn Tou
CUUMOUATOG YA Va JLEUKOAUVETAL N} XPMOT) TOU PUNXAVIUATOC (T.X. £VapEn pe kaBuoTtépnan),

> Va 0TpayYilete KaAG Ta TO UYpd UAIKA (EALEQ),

> va aleupwveTe Alyo ta Aimapd UAIKA yla va yivetal KaAUTepa 1 eVOWPATwor| Toug,

> Na pnv npocBeTeTE ETUMAEOV UAIKA OE EYAAEG TIOOOTNTEG -ELOIKA TUPL, PPECKA PPOUTA KAl AaXAVIKA-
Kal va KOBETe Toug ENPOoUg KAPTIOUG OE KPA KOUUATAKLA.

MPAKTIKEZ YMBOYAEZ

H emutuyia Yopiot eEaptaTal and g ouvenkeg BepPoKPAGiag KaL uypaciag. Se mepintwon mou KAavel
TTOAAY) C€0Tn, OUVIOTATAL VA XPNOWOTIOIEITE IO Kpua uypd ard O,Tt ouvABwg. AvTifeTa, 6TV KAVEL
KpUO, UTtopei va XpelaoTel va kavete XAlapo 1o vepod 1y To YAAa (xwpig moté va Eemepvate Toug 35°C).

MoAAEC POpPES elval XpRolUo va EAEYXETE TV KATAOTAON ™G {UUNG 60n dpa Tn (UPGVETE: MPETEL
va OXNUaTtiCel pa opotdpopen UdAa n omoia va EeKOAAA eUKOAQ Ao TA TOLXWHATA.

> av Peivel alUuwTo aAeupl, onpaivel 6Tt TIPETEL va TPOoBETETE KL AANO vePD,

> av n (Uun eival oAU apatr), onuaivel OTL MPETEL va TIPOCBETETE Aiyo aAeupl.

>¢& KaBe meplntwon, nMPETeL va dlopbaveTe Olyd - olyd (1 KouTaAld oouTiag To oAU kaBe popd) Kat va
nepeveTe va deite av urmpée BeAtinon i Oxt rpLv POoBECETE KL AANO AAeUpL 1) vePD.

MoAhoi rmoTelouv OTL TIPOGOETOVTAG KAl AAAN payld poucK@veL KAAUTEPA TO Wapi: AdBog. AvtibeTa,
n urtepPOAIKN Hayld eubpauoTotiolel ™ doun ™G CUUNG e AMOTEAECHA VA POUCKWOVEL TIOAU Kal 0N
ouvéxela va Eepouokwvel. Mmopeite va eheéyxete v katdotaon g CUUNG WOAG TPV TO Yoo
PnAaPwvag v eAAPPLa e TIG AKpeg TwV OaKTUAWV 0ag: 1 CUun TPEMEL va TIapouctadel Karola
avTioTaon evd TA AMOTUMAOUATA TwV dAKTUAWY TIPETEL va GRrVOouUV OLyd - OLyd.
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2YNTATEZ

MNa kaBepid and g cUVTAYEG, TPELTE TN OELPA TWV AVAYPAPOUEVIOV UAKDV.
Avaloya e T ouvTayn rou SIAEYETE KAl TO AVTIOTOLXO TIPOYPAUUA TG, UTOPELTE va avaTPEXETE
OTOV aVaKePAAALWTIKO Tivaka TwV XpOvwv mapackeung (oeAida 130-131)
Kat va riapakohoubeite mv eEEALEN TwV SlaPOpV KUKAWY.

K TK > KOUTGAGKL TOU Ka€ - K 0 > KOUTAAG ooumag NMPOrPAMMA 1
AEYKO WQMI WOMI ME TAAA
750 g 1000 g 750 g 1000 g
A&dL 1Ko 1,5k0 MaAakd BoUTupo
Nepo 245 ml 300 ml o€ KUBoug 50 g 60g
ANGTL 1KTK 15K TK ANaTL 1,9KTK 2KTK
Zaxapn 3KTK 1Ko Zaxapn 2K0 25K0
Taha oe okowN 1Ko 2K 0 Yypo yaAa 260 mi 310 ml
AleUpt 455 ¢g 550 ¢ Alelpt 400 g 470 g
Mayia TKTK 5¢ Mayid TKTK 5¢
N15KTK H15KTK
MPOIrPAMMA 2
FAAAIKO WaMmI XQPIATIKO WQMI
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Nepd 270 ml 360 ml Nepd 270 ml 360 ml
ANGTL 15K TK 2KTK ANGTL 15K TK 2KTK
Alelpt 460 g 620 g Alelpt 370 ¢ 500 ¢
Mayta 59 2KTK AAelpt olkaAng 90g¢g 120 ¢
N15KTK Mayid 59 2KTK
N15KTK
MPOrPAMMA 3
WOMI OAIKHE AAEZEQZ WQAMI THX YNAIOPOY
750 g 1000 g 750 g 1000 g
Aa&dL 2KTK 1Ko NadL 2KTK 1Ko
Nepod 270 ml 360 ml Nepd 270 ml 360 ml
ANGTL 15K TK 2KTK ANGTL 1,5KTK 2KTK
Zayapn 2KTK 1Ko Zayapn 2KTK 1Ko
Alelpt 225 ¢ 300 g AleUpt 230 ¢g 300 g
AAeUpL KNG AAeUpL oikaAng 1109 150 g
aAéoewg 2254 300 g Ahelpt 0AKAG
Mayia 1KTK 5¢9 aAEoEWS 110 ¢ 150 ¢
N15KTK Mayid 1KTK 5¢
N15KTK
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K T K > KOUTGAGKL TOU K€ - K O > KoutaAld oourag NMPOrPAMMA 4
MMPIOZ KOYTKEAKOMN®

750 ¢ 1000 g 750 g 1000 g
Auya 2 3 Auya 2 3
Boutupo 150 ¢ 1759 Boutupo 140 g 160 g
Yypd yéAa 60 ml 70ml Yypb yéAa 80 ml 100 ml
ANGTL 1KTK 15K TK ANGTL 12K TK 1KTK
Zayapn 3Ko 4Ko Zayapn 4Ko 5k0
AAeUpt TUTTOU 55 360 g 440 ¢ Alelpt 350 g 420 g
Mayia 2KTK 25KTK Mayid 2KTK 25KTK

210010¢eq 100 g 150 g

npoawpeTKG: Boutdte TI§ 0TaPdEG péoa Ot ehadpu oot (50%
Cayapn 50% vepd) 1) oe akAoohoUyo MOTO TUMOU PAKAG aroé ppoutan
oTaguA.

npoapeTka: Balete oAdkAnpa apuydala mavw ot Uun Hetd Tov
TEAKO KUKAO (UPGUATOG.

npoaipeTkd: 1 KoutaAdkl Tou Kapé aveovepo.

MPOrPAMMA 5 MPOrPAMMA 8
MOAY F'PHFOPO WQMI WOMI ME T'AOYPTI
750 g 1000 g 1000 g
AGoL 1Ko 15kK0 Nepod 200 ml
Nepo (35 éwg 40°C pey.) 270 ml 360 ml ZKETO YlaOUPTL 1(1259)
AAGTL 1KTK 15KTK AAGTL 2KTK
Zayapn 1Ko 1Ko Zaxapn 1Ko
[Gha oe okovn 1Ko 2K 0 Alelpt 480 ¢
Alelpl 430 g 570¢ AAelpt oikaAng 709
Mayia 3KTK 35KTK Mayia 25KTK
MPOIrPAMMA 6 MPOIrPAMMA 9
ZYMHTIA TITZA KOMMOZTEZ KAl MAPMEAAAEZ
750 g 1000 g Kopete oe xovipd Koppdtia iy PAokoBeTe Ta ppoUTa
, 0ag, QvaAoya [e TIG POTWNOELS 0aG, TPV Ta BAAETE
EAalpAaéo 1Ko 15K0 LEGT 0TO HNYAVIG 0aC.
Nepd 240 ml 320 ml
ANGTL 15KTK 2KTK MappeAdda @pdouhag, podakivou, paBevtiol 1
Alelpt 480 g 640 ¢ Bepikokou:
Mayia 1KTK 5¢g 580 g ppouTo, 360 g Caxapn, Xuuo 1 Aepoviou.
N15KTK
MappeAdda moptokaiou:
500 g ppouTo, 400 g Caxapn.
MPOrPAMMA 7 . . )
Kopnéota priAou/papevtiou:
NMPOrPAMMA 7 750 g ppoUTo, 4,5 kouTahiEg coumag Laxapn.
1000 g
Auyé 5 Kournoata paBevriou:
Nepo 60 ml 750 g @pouTo, 4,5 koutahieg coumag Laxapn.
Ahelpt 600 g
ANGTL 1KTK
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MI©GANA NMPOBAHMATA

Av akoAoubrioate TOTA TIG oUVTAYEG Kal TapOAa autd Ta anoTeAéouata
dev eival IKavoToinTIKA, CUPBOUAEUTEITE TOV TTAPAKAT® Tivaka.

/ oAU To Yopi apou | Oxtapketd | ‘OxtmoAU | ZkoUpo ame€w A)\supwuéh
(OUOKWUEVO | (QOUOKWOE | POUCKWUEVO | POBLOMEVN aNAG OxL ano mava Kat
Woopt Kkabioe Woopt Kopa kahoynuévo | YUpw - YUpw
ano péoa

MatBnke o MANKTPO @ KaATA o

™ ddpkela Tou Ynoiuatog

‘Ox1 apkeTo aAelpL o

MoAU ahelpt o o

'OxL GpKETH payla o

MoAAN paya o o

OXL APKETO VEPO o o
MoAU vepod [ ] o

Ox1 apkeT faxapn o

Kakr olomTa aAeuplol o [

Ta UAKa Oev eival 0TIG

OWOTEG AVAAOYiEQ o

(oAU peyaAn moocdmTa)

MoAU {e0T6 vepd ()

MoAU KpUO VEPD ()

@am)\)\n)\o TIPOYPAUA () () /

ENTOMIZMOZ KAI AIOPEQ2H TQN BAABQN

@\ABH

AIOPOQZH \

MeTd 1o mdmua Tou @) 10 POTEP SOUAEUEL
0AAG ev yiveTal Upwpa

MeTd amno »TMPOYPAUUATOLOUEV CUVTAYH»,
TO YL OeV £XEL POUCKWOEL ) dEV

£xel ouppel timota

Mupwdla cav k4Tt va Kaiyetat

.

O QVOUIKTAPAG MEVEL AYKWUEVOG ECA OTO MTIOA| o AQROTE TOV VA HOUALACEL TIPLV TOV BYAAETE.
O avapmMpag pevel HayKwpévog Heaa oTo Ywpi | « Aad(oTe Aiyo TOV avapikTiea TipLy pIEETE Ta UNKA PEGT OTO HIOA.
To ndmua tou @ dev PepeL kaveva armoTEAeoUa | o To pnyavnua eivat moAu LeoTo. Mepiévete 1 wpa PETAEU 2 KUKAWV.

o ‘Exete emAEEel ™ AetToupyia «TPOYPAUUATIONOS OUVTAYHG»
o [poOKetTal yla mpdypapa e mpobEpuavon.

o O KAOOG BeV EXEL UTEL KAVOVIKA.
« Artoucia avapikmpa i avapkmpag AdBog TormoBe muévog.

o ZeXA0ATE VA MATAOETE TO @ HETA TOV TIPOYPALHATIONO.
o H payid €xet €pBet oe emagn pe To AAGTLT) Kat TO vepod.
« Arouoia avapikpa.

o Eva pepog twv UMKV £xel Eoel OirAa and tov kado: agroTe To
UNXavnua va KpumoeL Kat kaBapioTe TO ECWTEPIKO TOU
UNXavAUATOg e Eva uypd opouyydapt Xwpig mpotov Kabaplopou.

« To napackevaopa EexelNilel: TOAU peyaAn mooOTTaA UAKWV Kat
Kupiwg uypouU. Tnpeite TIG AVAAOYIEG TWV OUVTAYWV.
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KAGAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

* By@\te 10 g and mv mpifa Kot a@roTe Tr OUOKEUr Va KPUGOEL.

* KabapioTe TO 0MUa ™G OUOKEUNG KAl TO E0WTEPIKO TOU KABOU e EVa BPEYEVO OPOUYYAPL ZTEYVAOTE KAAA.
* MAOveTe TO UMOA Kal Tov avakmpa e g0t vepd. Av 0 avapikmag Leivel eoa atov kado, aproTe Tov va Houldoel yia 5 €wg 10 Aerttd.

* By@\te 10 Kamdkt Kat kaBapioTe 1o pe {e0To vepod.

o Mnv MAéveTe Kavéva UEPOS TG OUCKEUNG OTO TAUVTILO TILATWV.

* Mnv XpnOWOTOLELTE OIKIOKG ATOPPUMAVTIKG, ASLAVTIKA GROUYYAPIA ) OLVOTIVEUHA. XPNOWOTOIETE ArAGG £va LOAAKS BPEYHEVO Tavi.

o Mnv BouTdte T GUOKEUN 1} TO KAMAKL 0TO VePO 1) GANO UypO.

2YMBOYAEZ AZOAAEIAZ

Ag oupBaAAoue KL glieiq omy Tpootacia Tou nepiBdilovtog!
®H ouokeun 0ag mepLEXeL TIOAAA AELOTIOMOIA 1} AVOKUKAQOLUA UAKA.
mmm < apadhoTe ™V 0€ KEVTPO aVAKMONG MOAMY GUCKEUMY YIa VO aVAKUKAWBEL KATAAANAQL.

H rapouoa ouokeun dev Exel 0XedlaoTel WoTe va TibeTal oe
AetToupyia peow eEWTEPKOU XPOVOdIOKOTM 1 EEXWELOTOU
QMOUAKPUOPEVOU OUCTNATOG EAEYXOU.

la MV aopaAeld 0ag, 1) MapoUoa CUCKEUT EXEL KATAOKEUAOTEL
OUMPWVA e TA EPAPPOCTE TPATUTIA KA KAVOVIOHOUG
(Odnvyieg yia XaunAr Taon, HAektpopaywvn Tk ZupBatomra,
UNKG Og enagn e TPOPLUA, MEPIBAAAOVY...)

AaBaoTe mpogekTka TG 08Nnyieq xproewg mpw
XPNOWOTIONCETE YIa MW YOPA MV GUOKEUN 0aG:

0 KATAOKEUOOTG OEV PEPEL Kapia euBUVN GE TEPITTWAN LN
TPENONG TWV 0dNYLWDV AUTMV.

H ouokeur aum Sev TpEreL va ypnayloTioleital ard drtopa
(oupMEPOPBAVOIEVWV TWV TIALOLOV) HE HELWUEVEG CWUATIKEG
QOB MPLAKEG 1} DlAVONTIKEG KAVOTNTEG 1} ATOUA XWPIG TiEipa
1 YVQON ™G GUOKEUNG, EKTOG AV EX0UV AGBEL OXETIKEG
0dnyieg yla m xpron G OUCKEWNG A ETILMEOUVTAL Ao ATOUO
UMeUBUVO Yia MV aoPaAeld Toug. Ta madld mpéel va
EMMPEOUVTAL KAL VA NV TOUG ETUTPEMETAL VA TIAICOUV e T
OUCKEUN.

BeBawwBeite 611N T@0N PEUUATOG TTOU QvaypdpeTal o
OUOKeUr 0a¢ avTIOTOLYEL Ofyoupa 0mV TAoN ™G NAEKTPKNG
0aq eykataotaong. Ornolodnnote AdBog o oUVOEDN
AKUPGVEL TV £yYUnon.

H ouokeun autr TPEMEL va CUVOEETAL OTIWODNTIOTE e
NAEKTPIKN TTPiCa TTou DLaBETeL Yelwan. H pn mpnon aumq mq
UTIOXPEWONG Uopel va MPOoKaAEoet NAeKTPoTANEa Kat

€VOEXOUEVIG VA OBNYNOEL 08 0ORAPO TPAUUATIONO TO XEPLOTN.

la v aopaAeld 0ag, ival ONUAVTIKO 1 Yeiwon peduatog va

TANPEl Ta MEAGTUMA TOU LOYUOUV 0N XWPA 0aG Yia TV

NAEKTPIKN £YKATAOTAOT. AV 1) YKATAOTAOT| 0ag OV DOBETEL

piCa PEUUATOG HE YEIWOT, TIPLV CUVOECETE TN CUOKEUN e TO

pelua, Ba TEEMEL OMIWOdNTIOTE VA KAAECETE £va TEXVIKO TG

AEH yia va 6l0pBaoel Ti§ eAAEPELG TG NAEKTPIKNG 0ag

£YKATAOTAONG.

H ouokeun oag mpoopileTal amokAEIOTIKA Yia OIKIOKN Xprion

Kal yla péoa 0To OTHTL.

Byadete mv ouokeun anoé my mpida 6tav TEASLWVETE

douAeld 0ag kat 6Tav BEAETE va v kabapioeTe.

Mn XPnOWOTOLEITE TN CUCKEUN| €AV :

- Exel ehaTTWPaTIKi KAADDLO,

- 1) OUOKeUr) €xel MECEL Kal Mapouotdlel opateg PAABEG 1
avwlahieg o) Aettoupyia.

Ze kaBe pia ano QUTEG TIG TIEPUTTRCELG, 1 OUTKEUN TIPETEL Va

anooToAel 0T0 MANCEGTEPO EEOUCIOBOMHEVO KATAOTNHA

TEXVIKNG £EUMPEMONG, YO ™MV AMOUYT KABE KivdUvou.

ZUUBoUAeUTELTE ™V EYYUNON.

EKTOG aré Tov kabaplopo Kat Ty cuvTrpnon mou yivovTal ano

ToV Xpriom, k&Be aAAn epyaoia emddpBwong Ba npenel va

avatiBetal oe eE0UCIOD0TNUEVO KEVTPO GERRIG.

Mn Boutdte T oUoKeUN, TO NAEKTPIKO KAAGSIO 1) TO PIG pEoa

0TO VPO 1) HEOA O OTIOLODATOTE GAAO UYPO.

Mnv a@rjveTe T0 NAEKTPIKO KAAQDLO Va KPEPETAL € PEPOG TIOU

Va TO PTAVOUV Tadld.

132
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* To NAEKTPIKO KAAWDLO dev TIPETIEL Va EPXETAL OE EMAPN PeE TIS
KQUTEG ETIPAVELEG TG OUOKEUNG 0aG, OUTE Va BpiokeTal kovTd
o€ Ty Beppd™TAG 1 va TaTd MAVW 0 KOPTEPES YWVIES.
AV T0 NAEKTPIKO KAAGDLO 1) TO PIG TIABEL (NG, pnv
XpPnowloroleite GAo mv ouckeur. Na va arnouyete kabe
Kivduvo Ba mpénel va 0ag To aANAEOUV UMOXPEWTIKA O éva
€E0UOLOO0TNPEVO KEVTPO OEPRIS TOU KATAOKEUAOTY| (UTAPXEL
KataAoyog oTo BIBAIAPAK! GépBlQ).
Mnv ayyi(eTe To TIapaBupdK! KaTd T BLAPKELT KAl apEoG ETa
m )\anoupyla H Beppokpacia oTo mapabupdxt propei va eivat
ugnan.
Mnv anoouvdeeTe T oUOKeEUn amno To Pelja TPaBuvVTag To
KaAwdlo.
Na xpnooroleite HOVO KAAMBLO ETEKTAONG TIOU BRIOKETAL OE
KaAr kataoTaon, pe mpica pe yelwan, kat e Eva KaAdlo
AYWYOU TOU TUAHATOG TOUAAXLOTOV (00 OF HIKOG e TO
KAAWALO TIOU TIAPEXETAL e TO TIPOLOV.
Mnv tomoBeTelte T OUOKEUr TAVW 0g GAAEG CUOKEUES.
Mnv xpnotlomoleite ™ ouokeur wg Tmyn BepudmTag.
Mnv toroBeteite MOTE XapTi, XapTOVL 1) MAAOTKO pEca om
OUOKEU Kal pnv ToroBeTeite Timota and navo.
Edv tUxel va opriafouv pwTid karola Pépn Tou MpoiovTog,
TIOTE PNV ETUXEPACETE Va OBAOETE T QWL e vepd. Byarte
T0 1§ and MV 1pi¢a. KataoTellete TIG PAOYEG e Eva
Bpeypévo mavi.
la MV aopaAeld 0ag XPNOILOTIOLETE HOVO YVAOLa aEeaoudp
Kat aVTAAAGKTIKG TOU KATAOKEUAOTY| OXESIA0UEVA EIOIKA YIa TN
OUOKEUN 0aG.
‘OAeg ol ouoKeUéG UrtoBaAAovTal o auoPd EAEYXO
OO TAG. Z& OPLOUEVEG OUOKEUEG TIOU £X0UV EMIAEYEL 0TV
TUXN, £XOUV YiVEL TIDAKTIKES DOKILEG XPHONG, KAl AUTO AKPLBWG
eEnyel Ta TUXOV fxvn Xpriong mou mopampelte.
270 TEAOG TOU TPOYPAUUATOG, XPNOWOTIOLELTE TavTa YavTia
KOUZvVag Yla va TLACETE TO UIMOA 1) TIG KAUTEG ETUPAVEIES ™G
OuoKewng. H ouokeun CeatéveTal apa oAU katd m dldpkela
me Xpnone.
Mnv @paleTe MOTE TIG OXAPEG AEPLOHOU.
MpocéxeTe MOAU OLOTL Uropei va Byet atudg 6tav avoifete 1o
KamaKL 0To TEAOG Kal KATA TN SIAPKEL TOU TIPOYPAUHATOG.
Orav giote 10 MPGYPapua apibrog 9 (Mapuehada, kopmooTa)
TIPOCEYETE (BIOITEPA TOV ATHO KA TO UYPO TTOU HOpEL Val
METaXTel 6TAV QVOLYETE TO KATIAKL.
Mpogoxn, N CUHN Tou TePIOOEUEL aMo TO XMPO YNaiuaATog Kat
EPXETAL OF ETIOPN e MV AVTIOTOON PMOPEL vV MAPEL WL,
ETIOUEVWG:
- pnv EeMepvaTe TIG MOOOTNTEG TTOU avaypapovTal

OTIG OUVTAYEG,.
- OUVOAKA nv Eemepvarte Ta 1000 g CUung.
To eninedo akoUOTIKNG LOXUOG TToU KataypdpeTal 0To Tapov
npolov eival 64 dBa.

.
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BASLAMADAN ONCE

A Ik kullanimda hafif bir koku hissedilebilir
EKMEK MAKINENIZLE TANISIN

A - pencereli kapak C - ekmek teknesi 1

D - karistirici
B - kontrol tablosu

dereceli bardak - E

corba kasigr - f1

cift dozlayicr - F

cay kasigi - f2

bl - gosterge ekrani

b2 - calistirma/durdurma \

digmesi

b3 - adrrlk secimi

program segimi - b6

b4 - zaman ayarl baslangig
ayar digmeleri

ekmek kabugu renginin secimi - b5
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GIRIS

Ekmek, beslenmemizde 6nemli bir rol oynar.
Herkes kendi ekmegini evinde yapmayi hayal etmistir.
Ekmek makinesi sayesinde bu artik miimkiin.

Ister acemi ister deneyimli olun, malzemeleri eklemeniz yeterli ve ekmek makinesi geri kalani sizin yeri-
nize yapar. Hicbir midahale olmaksizin, ekmekleri, pogacalari, hamurlari kolayca hazirlayacaksiniz. Fakat
dikkat, ekmek makinenizi en verimli sekilde kullanabilmeniz icin biraz ciraklik zamani yine de gerekli.
Ekmek makinenizle tanismak icin zaman ayirin ve ilk denemelerinizin tam mikemmel olmamasi sizi korkut-
masin. Biraz sabirsizsaniz, hizli baslangic béliminde bulunan bir tarif, ilk adimlarinizi atmaniza yardimei
olacaktrr. Elde edilen ekmegin dokusunun, firindan aldiginiz ekmege goére daha siki olacagini unutmayin.
Ayrica, pisen tim ekmeklerin alt kisminda, karistiricinin bulundugu boélimde bir bosluk olusmasi normaldir.

ILK ADIMLAR

Ekmeklerinizin basarili olmasi icin tavsiyeler ve pif noktalari

Kullonim talimatini dikkatle okuyun ve tarifleri kullanin : bu cihazda ekmek elde yopildigi gibi yapiimaz !

Kullanilan tim malzemeler ortam 1sisinda olmali ve hassasiyetle tartimalidir. Sivilari, verilen dereceli bar-
dak ile dlciin. Bir tarafta cay kasigi ve diger tarafta corba kasigi 6l¢iist bulunan cift dozlayiciyr kul-
lanin. Koty lcimler sonucu kotl neticeler ortaya cikabilir.

Son kullanma tarihi dolmamis malzemeler kullanin ve bunlari kuru ve serin yerlerde muhafaza edin.

Un miktari 6lciminin hassas yapilmasi dnemlidir. Bu nedenle, un, bir mutfak terazisi yardimiyla tartimalidir.
Posette sunulan, nemi alinmis aktif ekmek mayasi kullanin. Tariflerde aksi belirtiimedikce kabartma tozu kul-
lanmayin. Bir maya poseti acildiginda 48 saat icinde tiketilmelidir.

Hazirladiginiz ekmegdin kabarmasinin bozulmasini énlemek agisindan, bitin malzemeleri baslangigtan itibaren
tekneye koymanizi ve kullanm esnasinda kapagr agmaktan kaginmanizi tavsiye ederiz. Malzemelerin sirasina
ve tariflerde belirtilen miktarlara tam olarak uyun. Once sivilar, daha sonra kati malzemeler. Maya, sivilarla,
tuz ve sekerle temas etmemelidir.

Uyulacak genel sira :
Swvilar (tereyad, sivi yag, yumurta, su, sit)
Tuz
Seker
Unun ilk yarisi
Sit tozu
Ozel kati malzemeler
Unun ikinci yarisi
Maya

o
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HIZLI BASLANGIC

Ekmek makinenizle tanismaniz acisindan, ilk ekmeginiz icin TEMEL EKMEK

tarifini denemenizi oneririz.

TEMEL EKMEK KIZARMA > ORTA
(program 1) AGRLIK > 1.000 gr
ZAMAN > 3:18
SIVI YAG > 1,5 corba kasigi
SU > 300 ml

Sapr kaldirarak ve dikey olarak cekerek
ekmek teknesini cikarin.
Daha sonra karistiricryr takin.

Ekmek teknesini takin. Kavrayicr Gzerinde kilitlemek
icin ve her 2 taraftan iyi kilitlenecegi sekilde tekne
Uzerine bastirin. NOT: Pisirme tepsisi dogru sekilde
yerlestirimezse, karistirici galismaz.

750¢ 10y
¢ TIMER

9% MENU "= "
o | _{i}
itk
Al

@ digmesine basin. Karsidaki gdsterge 1511
cevrim etabina erisildigini gérintiler. Dakika saati-
nin 2 noktasi yanip soner. Isleyis gdstergesi yanar.
Pisirme tamamlandiginda bip sesi duyulur.

A
? @_

TuzZ > 1,5 cay kasigi
SEKER > 1 corba kasigi
SUTTOZU > 2 corba kasigi
UN > 550 gr

MAYA > Sgr

veya 1,5 cay kasigi

Malzemeleri énerilen sirayla tekneye ekleyin.
Butln malzemelerin tam olarak tartildigindan
emin olun.

Kapagr kapatin. Ekmek makinesini prize takin ve
calistirin. Sesli sinyalden sonra, baskasi secilmedigi
taktirde otomatik olarak program 1- 1000 gr orta
seviye kizarma gorintilenir.

A
.

Pisirme veya 1sitma gevriminin  sonunda, ekmek
makinesinin fisini prizden cekin. Sap Uzerinden ceke-
rek ekmek teknesini ¢ikarin. Daima firn eldiveni kul-
lanin, ¢Unky teknenin sapr ve kapadin ici sicaktr.
Sicakken ekmegi kaliptan gikarin ve bir tabak Uze-
rinde 1 saat sogumaya birakin.

I T 1 1T T 1/
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EKMEK MAKINENIZIN KULLANIMI

Her program icin, baskasi
secilmedigi taktirde otomatik
olarak beliren bir ayar vardir.
Dolayisiyla, istenen ayarlari maniel
olarak secebilirsiniz.

.

PROGRAM SECiMi

Program secimi, birbiri ardina otomatik olarak gerceklesen bir dizi etap baslatir.

MENU disgmesi belirli bir sayida farkli program secmenize imkan verir.
Programa karsilik gelen zaman gorintilenir. DUQmeye@her basisinizda, bu sekildel'den 10'a
kadar olmak Uzere, gostergedeki panosundaki numara sonraki programa geger :

1 > temel ekmek

2 > Fransiz ekmegi

3 > tam ekmek

4 > sekerli ekmek

5 > siUper hizll ekmek

1 Temel ekmek programi, bugday unu kullanilan
ekmek tariflerinin bUyik kismini hazirlamaniza olo-
nak tanir.

2 Fransiz ekmegi programi, Fransiz geleneksel beyaz
ekmegi tarifine karsilik gelir.

3 Tam ekmek programi, tam ekmek icin un
kullanildiginda secilmelidir.

4 Sekerli ekmek programi, daoha fazla yagl
madde ve seker iceren tarifler icin uygundur.

5 Siper hizh ekmek programi, SUPER HIZLI ekmek
tarifine dzgidir (bkz. sayfa 141).

6 Kabarmis hamurlar programi pisirmez.Bitin
kabarmis  hamurlar icin - bir hamur yodurma ve
kabartma programina karsilk gelmektedir. Omek
pizza hamuru.

7 Program 7 yalnizca yogurur.
Kabarmamis hamurlara yoneliktir. Ornek : eristeler.

136

6 > kabarmis hamurlar (érnek : pizza)
7 > taze hamurlar

8 > yogurtlu ekmek

9 > sekerleme

10> yalnizca pisirme

8 Yogurtlu ekmek, asitli tadi olan orta seviyede
kizaran ve yalnizca 1000 gr'dan yapilan bir gesittir.

9 Recel programi, recel ve kompostolari oto-
matik olarak tekne icinde pisirir.

10 Yalnizca pisirme programi, 60 dakika pisirmeye
imkan verir. Tek basina secilebilir ve kullanilabilir :
a) Kabarmis hamurlar programi ile birlikte,

b) daha énceden pismis ve sodutulmus ekmekleri
isitmak veya kitir yopmak icin,

c) ekmek pisirme esnasinda uzun siren elektrik
kesintisi halinde pisirmeyi sonlandirmak igin.

10 numaral programin kullanimi esnasinda, ekmek
makinesi gdzetimsiz birakilmamalidir.

Kabuk istediginiz renge ulastiginda, digmesine @
uzun bir basis ile programi manGel olarak durdurun.

o
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EKMEGIN AGIRLIGININ SEGIMI
Ekmek agirligi, baska secim yapiimadigr taktirde otomatik olarak 1000 gr Uzerinden ayarlanir. Adirlik bilgi
amach verilmistir. Daha fazla detay icin tariflere bakin. 6, 7, 8 ve 9 programlarinin agirlik ayari yoktur.
Secilen agirigin 750 gr veya 1000 gr olarak ayarlanmasi igin @ digmesine basin. Secilen ayarin
karsisindaki gosterge 151§ yanar.

KABUGUN RENGININ SECIMI (KIZARMA)

Kabuk rengi, baska se¢im yapilmadigi taktirde ORTA seviyeye ayarlanir. 6, 7, 8 ve 9 programlarinin renk
ayan yoktur. Ug secim mimkindir : ACIK/ORTA/KOYU. llk verilen ayar degistirmek isterseniz, secilen ayarin
karsisindaki gosterge 1sig1 yanincaya kadar digmesine basin.

HIZLI MODUN SEGiMi
1, 2, 3 ve 4 tarifleri HIZLI modda gerceklestirilebilir ve bdylece pisirme zamani azaltilabilir.
Hizl modu se¢mek icin @é@ digmesine 4 kez basin. HIZLI modda, kabugun rengi ayarlanamaz.

BASLATMA/DURDURMA
Cihazi calistirmak icin @ digmesine basin. Geri sayim baslar. Programi durdurmak veya zaman ayarli pro-
gramlamay! iptal etmek icin , digmesine 5 saniye basin.

CEVRIMLER

Ekmek makinesinin eristigi ¢evrim etabinin karsisindaki gérsel gdsterge yanar.
Bir tablo (sayfa 144-145) secilen programa gdre degisik cevrimlerin dagiimini size belirtmektedir.
- 1 9%

9 @ ) @ O &1
On 1sitma » Yogurma y Dinlenme y Kabarma y Pisirme » Sicak tutma
Hamurun Hamurun yapisinin -~ Yogurmanin Mayanin, Hamuru ekmege  Pisirme sonrasi ekmegin
kabarmasini ve dolayisiyla iyi kalitesinin ekmegi donistirGr sicak tutulmasini saglar.
iyilestirmek kabarmasinin iyilesmesi icin kabartmak ve kabugun Bununla birlikte yine
icin 3 ve 8 olusmasina hamurun ve aromasini kizararak de, pisirme
programlarinda  imkan gevsemesine gelistirmek kitir olmasina tamamlandiginda
kullanilr. verir. imkan verir. icin etki imkan verir. ekmegin

ettigi zaman. kalibindan ¢ikariimasi

tavsiye edilir.

%6 On 1sitma : yalnizca 3 ve 8 numarali programlar icin kullanilir. Bu sirede karistirici calismaz. Bu etap,
mayalarin faaliyetini hiziandirmaya ve boylelikle fazla kabarmamaya egdimli unlardan olusan ekmeklerin
kabarmasini tesvik etmeye imkan verir.

@ Yogurma : hamur, kabarma cevrimleri arasinda 1. veya 2. yogurma cevriminde veya mayalanma
doéneminde bulunur. Bu ¢evrim esnasinda ve 1,3,4 ve 8 programlari icin malzemeleri ekleyebilirsiniz : kuru
yemisler, zeytinler, salamlar, vs ...

Sesli bir sinyal, midahale etmeniz gereken ani size bildirir. Hazirlama zamanlar tekrar tablosuna

(sayfa 144-145) ve "extra” sitununa bakin. Bu situn, sesli sinyal duyuldugunda cihazinizin ekraninda
gorintllenecek zamani belirtir. Sesli sinyalin hangi zaman sonunda duyulacagini daha kesinlikle bilmek igin,
“extra” sUtunu zamanini toplam pisirme zamanindan ¢ikarmak yeterli olacaktir.

Ornek : “extra” = 2:51 ve “toplam zaman” = 3:13, malzemeler 22 dakikanin sonunda eklenebilecektir.

é Kabarma : hamur, 1., 2. veya 3. kabarma gevriminde bulunmaktadir.
6 Pisirme : ekmek, sonuncu pisirme ¢evriminde bulunmaktadir.

® Sicak tutma : 1,2, 3, 4,5, 8 ve 10 numaral programlar icin, hazirlanan ekmegi cihazda birakabilirsiniz.
Pisirme sonrasi, bir saatlik bir sicak tutma ¢evrimi otomatik olarak zincirleme gelir.

Sicak tutma saati esnasinda gosterge ekrani 0:00'da kalir. Dizenli araliklarla bir bip sesi duyulur. Cevrim
sonunda, cihaz 3 bip sesi cikararak otomatik olarak durur.
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ZAMAN AYARLI PROGRAM

Hazirladiginiz ekmegin segtiginiz saatte hazir olmasi igin, cihazi 15 saat dncesine kadar 6nceden
programlayabilirsiniz. Zaman ayarh program 5/6/7/9/10 programlari igin kullanilamaz.

Bu etap, programin, kizarma seviyesinin ve agirhdin secilmesinden sonra gelir. Program zamani gérintilenir.
Programi baslattiginiz an ile ekmeginizin hazir olmasini istediginiz saat arasindaki farki hesaplayin. Makine,
program cevrimleri sUresini otomatik olarak dahil eder.

@ ve@ dugmeleri yardimiylo, hesapladiginiz stireyi secin (® yukari dogru ve @ asasadi dogru).

Kisa basislar, 10 dakika + kisa biplik dilimlerle bir gecise imkan verir.

Uzun bir basis halinde, gegis, 10 dakikalik dilimler halinde streklidir.

Ornek : saat 20.00 ve ekmeginizin ertesi sabah 7.00'de hazir olmasini istiyorsunuz.@ ve@ dugmeleri
yardimiyla 11 saat programlayin.

diigmesine basin. Bir sesli sinyal gelir. ligili gdsterge disigi yanar ve dakika Gsootinin 2 = noktasi
yanip soner. Geri sayim baslar. Isleyis gostergesi yanar. Eger hata yaparsaniz veya saat ayarini degdistir-
mek isterseniz, bir sesli sinyal gelinceye kadar uzun sekilde@ digmesine basin. llk ayarl zaman goérin-
tulenir. Islemi tekrar edin.

Bazi besinler bozulabilir. Taze sit, yumurta, yogurt, peynir, taze meyve iceren tarifler icin zaman ayarli pro-
gramini kullanmayin.

PRATIK TAVSIYELER

Elektrik kesintisi halinde : eger cevrim esnasinda, program bir elektrik kesintisi veya hatali bir islem
dolayisiyla kesintiye ugrarsa, makinenin, programlamanin korunacagi 7 dakikalik bir koruma siresi vardir.
Cevrim, kaldigi yerden tekrar baslayacaktir. Bu sirenin 6tesinde, programlama iptal olur.

Eger iki programi zincirleme eklerseniz, ikinci hazirlamayi baslatmadan 6nce 1 saat bekleyin.

MALZEMELER

Yagh maddeler ve sivi yag : yadl maddeler ekmedi daha dolgun ve doha lezzetli kilarlar. Ayni zamanda,
ekmegin daha iyi ve daha uzun zaman muhafaza edilmesini soglar. Fazla yagh modde, kabarmayi yavaslatir. Eger
tereyadl kullanirsaniz, hazirlanan malzemeler icinde homojen bicimde dagitmak icin kictk parcalara ayirin veya
yumusatin. 15 gr tereyadi yerine 1 yemek kasigi sivi yag ekleyebilirsiniz. Sicak tereyadr kullanmayin. Yagh mad-
delerin maya ile temas etmesinden kaginin, ¢clinki yaglh madde, mayanin yeniden nemlenmesine engel olabilir.

sekilde gelismesini saglar. Yumurta kullaniyorsaniz, sivi miktarini ayni dlgide azaltin. Yumurtay: kirin ve tarifte belir-
tilen sivi miktari elde ediinceye kadar sivi ile tamamlayin. Tarifler, 50 gramlk ortaloma bir yumurta icin
Ongorlimistir, eger yumurtalar daha biyUkse, biraz un ekleyin ; eder yumurtalar daha kigikse, biraz doha az
un koymak gerekir.

SUt : taze st veya sit tozu kullanabilirsiniz. Sit tozu kullaniyorsaniz, baslangicta éngérilmis su miktarini ekleyin.
Taze sit kulloniyorsaniz, su da ekleyebilirsiniz : toplam hacim, tarifte dngdriimis miktara esit olmalidir. Sit ayni
zamanda inceltici bir etki de yapar ve daha dizenli bir doku ve dolayisiyla daha gizel

bir ekmek ici gérinimi elde etmeye imkan verir.

Su : su, mayay! yeniden nemlendirir ve harekete gecirir. Ayni zamanda unun nisastasini da nemlendirir ve ekmek
icinin olusumuna imkan verir. Su yerine, tamamen veya kismen, sit veya baska sivilar kullanilabilir. Ortam isisinda
sivilar kullanin.

Unlar : unun agrrlig, kullanilon un tipine bagli olarak énemli Slgiide degisir. Unun kalitesine gdre, ekmek pisirme
sonuglar da degisebilir. Unu gecirimsiz bir kapta muhafaza edin, ¢inkd un, iklim kosullari degisikliklerine tepkime
gOsterir ve nem emer veya kaybeder. Standart bir un yerine, tercihen, “gicli”, “ekmek yapilabilir” veya “firnc”

unu olarak adlandirilan bir un kullanin.
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Ekmek hamuruna, yulaf, kepek, bugday filizi, cavdar veya bitin tohumlar eklenmesi, daha adir ve daha az
kabarmis bir ekmedi ortaya cikaracaktir.

Tariflerde aksi belirtilmesinin haricinde, T55 tipi bir un tavsiye edilir.

Unun elenmesi de sonuclor Uzerine etki edecektir : un ne kadar tam ise (yani, bugday tohumunun zarfinin
bir kismini icermekte ise), hamur o dlciide oz kabaracak ve ekmek o dlciide yogun olacaktrr. Piyasada, kul-
lanima hazir ekmeklik malzemeler de bulabilirsiniz. Bu malzemelerin kullanimi icin, Ureticinin 6nerilerine bakin.
Genel olarak program segcimi, kullanilan malzemelere bagdl olarak yapilacaktr.

Ornek : Tam ekmek - Program 3.

Seker : beyaz veya esmer sekere ya da bala dncelik taniyin. Rafine seker veya parca seker kullanmayin.
Seker, mayayi besler, ekmege iyi bir lezzet verir ve kabugun kizarmasini iyilestirir.

Tuz : besine lezzet verir ve maya faaliyetini dizenlemeye imkan verir. Maya ile temasa gecmemelidir. Tuz
sayesinde hamur siki olur ve ¢ok hizli kabarmaz. Hamurun yapisini da iyilestirir.

Maya : maya, hamuru kabartmaya imkan verir. Poset icinde satilan, nemi alinmis, aktif firnci mayasi kullanin.
Mayanin kalitesi degisken olabilir, her zaman ayni sekilde kabarmaz. Dolayisiyla, kullanilan mayaya bagl
olarak ekmekler farkl olabilir.

Eski bir maya veya kétl muhafaza edilmis bir maya, paketi yeni acilmis, nemi alinmis bir maya kadar iyi
sonu¢ vermeyecektir.

Verilen oranlar, nemi alinmis bir maya icindir. Taze maya kullanimasi halinde, miktart 3 ile (ogirlik olarak)
carpmak ve daha etkili olmasi icin mayay biraz hafifce sekerli ik su icinde eritmek gerekir.

Hafifce sekerli biraz ilik su ile yeniden nemlendirilmesi gereken kiicik bilyeler biciminde nemi alinmis maya-
lar mevcuttur. Payetler halindeki nemi alinmis maya ile ayni oranlarda kullanilirlar fakat kullanim kolayldr igin
biz payetler seklinde olani tavsiye edecegiz.

Katki maddeleri (zeytin, salam parcaciklari, vs.) : istediginiz ilave katki maddeleri ile tariflerinizi size 6zel

kilabilirsiniz fakat asagidakilere dikkat edin :

> katki maddelerinin ve 6zellikle kurutulmus meyve gibi kirilgan olanlarinin ilavesi icin sesli sinyale uyun,

> en kati tohumlar (8rnegin keten veya susam), makinenin kullanimini kolaylastirmak icin (6rnegin, zaman
ayarl baslangic), yogurmanin baslangicindan itibaren dahil edilebilir,

> cok nemli malzemeleri (zeytinler) iyice durulayin,

> daha iyi bir karisim icin, yagl malzemeleri hafifce unlayin,

> 6zellikle peynir, taze meyve ve taze sebze gibi ek malzemelerden ¢ok fazla miktarda eklemeyin,
aksi taktirde hamurun iyi gelisiminin bozulmasi riski ortaya cikar.

PRATIK TAVSIYELER

Ekmek hazirlanmasi, 1s1 ve nem kosullarina karsi cok hassastir. Havanin ¢ok sicak olmasi halinde, her
zamankinden daha taze sivilar kullaniimasi tavsiye edilir. Ayni sekilde, soduk havalarda, suyun veya sitin
iitilmasi gerekebilir (hicbir zaman 35°C aglmamalidir).

Bazen, yogurmanin ortasinda hamurun durumunu kontrol etmek yararl olabilir : haznenin
kenarlarina yapismayan homojen bir topak olusturmalidir.

> yogrulmamis unlar kalmissa, biraz daha su ekleyin,

> aksine, hamur ¢ok nemli ise ve haznenin kenarlarina yapisiyorsa biraz un eklemek gerekir.

Bu eklemeler yavas yavas yapimalidir (her seferinde en fazla 1 corba kasidi) ve yeniden miidahalede
bulunmadan once iyilesme olup olmadidi gdzlemlenmelidir..

Cokca yapilan bir hata, maya ekleyerek ekmegin daha fazla kabaracagini dissinmektir. Oysa, fazla
maya hamurun yapisini kirllganlastirir ve hamur fazla kabarir fakat séner. Pisirmeden hemen once parmak
ucuyla hafifce yoklayarak hamurun durumunu degerlendirebilirsiniz : hamur hafif bir direnc gostermeli ve
parmak izi yavas yavas kaybolmalidir.
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TARIFLER

Tariflerden her biri icin, belirtilen malzeme sirasina uyun.
Seili tarife ve ilgili programa gére, hazirlik zamanlar tekrar tablosuna (sayfa 144-145)
bakabilir ve degisik cevrimlerin dagiimini izleyebilirsiniz.

cay k. > cay kasigi - ¢or. k. > corba kasigi

PROGRAM 1

TEMEL EKMEK

SUTLU EKMEK

750 gr 1000 gr 750 gr 1000 gr
Sivi yag 1 ¢cor. k. 1,5 cor. k. Yumusatimis
Su 245 ml 300 ml tereyag kipleri 50 gr 60 gr
Tuz 1 cay k. 1,5 cay k. Tuz 1,5 cay k. 2 cay k.
Seker 3 cay k. 1 o k. Seker 2or k. 2,5¢or k.
Siit tozu 1 cor. k. 2 cor. k. Sivi st 260 ml 310 ml
Un 455 gr 550 gr Un 400 gr 470 gr
Maya 1 cay k. 5S¢ Maya 1 cay k. 59

veya 1,5 cay k. veya 1,5 cay k.
PROGRAM 2

FRANSIZ EKMEGi KOY EKMEGi

750 gr 1000 gr 750 gr 1000 gr
Su 270 ml 360 ml Su 270 ml 360 ml
Tuz 1,5 cay k. 2 cay k. Tuz 1.52c¢ay k. 2cayk.
Un 460 gr 620 gr Un 370 gr 500 gr
Maya 59 2 cay k. Cavdar unu 90 gr 120 gr

veya 1,5 cay k. Maya 59 2 cay k.

veya 1,5 cay k.
PROGRAM 3

TAM EKMEK KOY EKMEGI

750 gr 1000 gr 750 gr 1000 gr
Svi yag 2 cay k. 1 cor. k. Svi yag 2 gay k. 1 cor. k.
Su 270 ml 360 ml Su 270 ml 360 ml
Tuz 1,5 cay k. 2 cay k. Tuz 1 cay k. 2 cay k.
Seker 2 cay k. 1 ¢cor k. Seker 2 cay k. 1 ¢or k.
Un 225 gr 300 gr Un 230 gr 300 gr
Tam un 225 gr 300 gr Cavdar unu 110 gr 150 gr
Maya 1 cay k. Sgr Tam un 110 gr 150 gr

veya 1,5 ¢ay k. Maya 1 cay k. Sgr
veya 1,5 cay k.
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cay k. > cay kasigi - ¢or. k. > corba kasigi PROGRAM 4
BRIYOS (COREK) KUGELHOPF

750 gr 1000 gr 750 gr 1000 gr
Yumurtalar 2 3 Yumurtalor 2 3
Tereyag 150 gr 175 gr Tereyag 140 gr 160 gr
Sivi st 60 ml 70 ml Sivi siit 80 ml 100 ml
Tuz 1 cay k. 1,5 cay k. Tuz 1/2 cay k. 1 cay k.
Seker 3 cor. k. 4 cor. k. Seker 4 cor. k. 5 cor. k.
Tip 55 un 360 gr 440 gr Un 350 gr 420 gr
Maya 2 cay k. 2,5 cay k. Maya 2 cay k. 2,5 cay k.

Uzimler 100 gr 150 gr

Istege bagi olarak : 1 cay kasigi portakal gicedi suyu.

Istege bagi olarak : Gzimleri hafif bir suruba (% 50 seker % 50 su)
veya snaps ya da Gzim konyag tipi bir alkole batirin.
Istege bagi olarak : son yodurma gevriminin sonunda, hamurun Uzerine

biitin bademler koyun.

PROGRAM 5 PROGRAM 8

SUPER HIZLI EKMEK YOGURTLU EKMEK
750 gr 1000 gr 1000 gr

Sivi yag 1 cor k. 1,5 cor. k. Su 200 ml
Su (35 ila 40°C maxi) 270 ml 360 ml Dogal yogurt 1 (125 gr)
Tuz 1 cay k. 1,5 cay k. Tuz 2 cay k.
Seker 1 cor. k. 1 cor. k. Seker 1 cor. k.
Siit tozu 1 cor. k. 2 cor. k. Un 480 gr
Un 430 gr 570 gr Cavdar unu 70 gr
Maya 3 cay k. 3,5 cay k. Maya 2,5 cay k.

PROGRAM 6 PROGRAM 9
PIZZA HAMURU KOMPOSTOLAR VE RECELLER

750 gr 1000 gr Me;v/yc_alerin'!.zi Izakr_nek mikinenize koymadan  6nce
Zeytin yag 1 cor k. 15 cor k isteginize gore kesin veya kiyn.
Su 240 ml 320 ml Cilek, seftali, ravent veya kayisi receli :
Tuz LScay k. 2cayk 580 gr meyve, 360 gr seker, 1 limon suyu.
Un 480 gr 640 gr
Maya 1 cay k. Sgr Portakal receli :
veya 1,5 cay k. 500 gr meyve, 400 gr seker.
Elma/ravent kompostosu :

PROGRAM 7 750 gr meyve, 4,5 cor. k. seker

TAZE HAMUR Ravent kompostosu :
1000 gr 750 gr meyve, 4,5 cor. k. seker.

Yumurtalar 5
Su 60 ml
Un 600 gr
Tuz 1 cay k.

o
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ARIZA KILAVUZU

Beklenen sonucu alamiyor musunuz ? Bu tablo size yardimci olacaktir.

/ Fazla Cok Yeterince Yeterince | Kenarlar esmer Kenarlch
kabarmis| kabardiktan | kabarmamis | kizarmamis | fakat ekmek |ve Ustd unlu
ekmek | sonra sénmis ekmek kabuk yeterince
ekmek pismemis
@ digmesi pisirme
esnas%do harekete ge¢mis o
Yeterince un yok o
Fazla un var o o
Yeterince maya yok o
Fazla maya var o o
Yeterince su yok o o
Fazla su var o o
Yeterince seker yok [
Kot kalite un o [
Malzemeler dogru
oranlarda degil o
(cok fazla miktar)
Su cok sicak o
Su ¢ok soguk (]
ngun olmayan program () o /

TEKNIK TAMIR KILAVUZU

PROBLEMLER

COZUMLER

Karistirici, kase icinde sikistyor

Karistirici, ekmek icinde sikisiyor

@ Uzerine bastiktan sonra bir sey olmuyor

@ Uzerine bastiktan sonra motor déniyor
fakat yogurma yapilmiyor

Zaman ayarl bir baslangictan sonra,
ekmek yeterince kabarmamis veya
hicbir sey olmamis.

Yanik kokusu

.

o Cikarmadan 6nce suda bekletin.

* Malzemeleri kase icine koymadan &nce karistiriciyi
hafifce yaglayin.

» Makine ¢ok sicak. 2 ¢evrim arasinda 1 saat bekleyin.
* Zaman ayorl bir baslangic programlanms.
» On 1sitmall bir program séz konusu.

o Tekne tam olarak yerine oturmamis.
o Karistirici yok veya karistirici kotU yerlestirilmis.

« Programlama sonrasi @'e basmay! unuttunuz.
* Maya, tuz ve/veya su ile temasa gegmis.
o Karistiricr yok.

o Malzemelerin bir kismi teknenin kenarina disms :
makineyi sogumaya birakin ve makinenin icini, temizleyici Urin
kullanmaksizin nemli bir singer ile temizleyin.
o Hazrrlanan ekmek tasmis : cok fazla malzeme var, 6zellikle
sivilar. Tariflerde belirtilen oranlara uyun.
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TEMIZLIK VE BAKIM

o Cihaz prizden gekin ve sogumaya birakin.

o Cihazin gévdesini ve teknenin icini nemli bir siinger ile temizleyin. Ozenle kurutun.
« Kaseyi ve karistiriciyi sicak su ile yikayin. Karistirici tekne icinde kalirsa, 5 ila 10 dakika suda bekletin.

e Sicak su ile temizlemek igin kapagr sokin.
o Hicbir parcayr bulasik makinesinde yikamayin.

o Bulasik deterjani, asindirici singer veya alkol kullanmayin. Yumusak ve nemli bir bez kullanin.
e Cihazin gdvdesini veya kapagini hichir zaman suya daldirmayin.

GUVENLIK TALIMATLARI

Once cevre koruma !

hid

® Cihazinizda pek ¢ok degerlendirilebilir veya yeniden doénistirilebilir materyal bulunmaktadir.

mmmm < Donisim yapilabilmesi icin bir toplama noktasina birakin.

« Bu cihaz bir dis zamanlayici veya ayri bir uzaktan kumanda
sistemi vasitastyla calistirimak Uzere tasarlonmamistir.

 Givenliginiz icin, bu cihaz, uygulanabilir mevzuat ve
yénetmeliklere uygundur (Alcak gerilim direktifleri,
Elektromanyetik uyum, besinlerle temas eden malzemeler,
cevre...)

o Cihazinizin ik kullonimindan &nce kullanim talimatini
dikkatle okuyun: kullanm talimatina uygun olmayan bir
kullonim halinde Ureticinin her tirli sorumlulugu ortadan
kalkacaktr.

o Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel kapasitesi yetersiz
olan veya bilgi veya deneyimi olmayan kisiler tarafindan
(cocuklar da dahil), giveniiklerinden sorumlu bir kisinin
gozetimi olmaksizin, cihazin kullanimi ile ilgili onceden
bilgilendiriimeden kullanimamalidir.

Cihazla oynomadiklarindan emin olmak agisindan ¢ocuklar
gozetim altinda tutulmalidir,

Cihazinizin besleme geriliminin elektrik tesisatinizinki ile
uyumlu oldugundan emin olun. Her tirly elektrik baglantisi
hatasi, garantiyi gegersiz kilar.

Cihazinizi mutlaka toprakl bir prize takin.

Bu zorunluluga uyulmamasi, bir elektrik sokuna ve ciddi
yaralanmalara yol agabili. Givenliginiz igin, toprakli prizin,
Ulkenizde yUrirlikte olan elektrik tesisati standartlarina
uygun olmasi zorunludur. Tesisatinizda toprakli priz yoksa,
her tUrl baglanti 6ncesi, elektrik tesisatinizi uygun hale
getirecek yetkili bir kurulusun midahalesini saglamaniz
zorunludur.

Cihaziniz yalnizca ev ici kullanima yoneliktir.

Kullanmay1 biraktiginizda ve temizlerken, cihazinizi prizden

cekiniz.

Asagidaki durumlarda cihazi kullanmaymniz :

- cihazin kordonu arizal ise,

- cihaz dismisse ve gdzle gorinir hasarlar veya isleyis
anormallikleri arz ediyorsa.

Bu siklarin herbirinde, her tirli tehlikeden kacinmak icin,

cihaz en yakin yetkili satis sonrasi servis merkezine

gonderilmelidir.

Garantiye bakiniz.

o Misteri tarafindan yapilon temizlik ve olagan bakim
disindaki her tirld midahale, yetkili servis merkezi
tarafindan yapiimalid.

o Cihaz, besleme kablosunu veya fisi, suya veya her tirli
diger siviya sokmayin.

o Besleme kablosunu, cocuklarin erisebilecedi yerlerde

salinmaya birakmayin.

 Besleme kablosu, hichir zaman, cihazin sicak kisimlari ile
temasta veya yakinda, bir isi kaynaginin yakininda veya
keskin bir yizey Uzerinde olmamalidr.

o Eger besleme kablosu veya fis hasar gérmisse cihazi
kullanmayin. Her tirlt tehlikeden kaginmak icin, bunlarin
zorunlu olarak bir yetkili servis merkezi tarafindan
degistiriimesini soglayin (servis kitapgigindaki listeye bakin).

« Isleyis esnasinda ve hemen sonrasinda pencereye
dokunmayin. Pencerenin isisi yiksek olabilir.

« Cihazin fisini, kordonundan gekerek prizden gikarmayin.

« Yalnizca, iyi durumda, toprakl prizli ve iletken telinin ¢api en
az Urinle birlikte verilene esit bir uzatma kablosu kullanin.

o Cihazi baska cihazlar zerine koymayin.

o Cihazi 1s1 kaynadi olarak kullonmayin.

« Cihazin igine higbir zaman kagdit, karton veya plastik
koymayin ve Uzerine bir sey yerlestirmeyin.

o Uriinin baz kismlart alev alirsa, higbir zaman su ile
sondirmeye calismayin. Cihozin fisini prizden gekin.
Alevleri islak bir bez ile séndirin.

o Glvenliiniz icin, yalnizca cihazinizia uyumlu aksesuar
ve yedek parcalari kullanin.

« Bitin cihazlar, ciddi bir kalite kontroline tabi tutulmustur.
Rasgele secilmis cihazlarla, pratik kullanim testleri yapilmistir.
Bu, olasi kullanim izlerini agiklomaktadir.

« Program sonunda, hazneye veya cihazin sicak kisimlarina
dokunmak icin daima firin eldiveni kullanin.

Kullanim esnasinda cihaz asirt derecede isnmaktadir.
 Havalandirma kanallarini higbir zaman tikamayn.

o Cok dikkatli olun, program esnasinda veya sonunda kapag
actiginizda buhar gikalbilir.

9 numarall programi (recel, komposto) kullandiginizda,
kapadr agtiginizda olusacak buhar ve diger sigramalara
karsi dikkatli olun.

o Dikkat, pisirme yuvasinin disina dogru ve isitici elemanin
Uzerine dogru tasan hamur alev alabilir, dolayisiyla:

- tariflerde belirtilmis miktarlar asmayin.
- toplom 1000 gr hamuru asmayin.

« Bu Uriin Uzerinde kaydedilmis akustik gic seviyesi

64 dBa'dr.
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