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AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE QUESTE ISTRUZIONI PRIMA DELL’USO
Usando apparecchi elettrici &€ necessario prendere le opportune precauzioni, tra le quali:
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Assicurarsi che il voltaggio elettrico dellapparecchio corrisponda a quello della vostra rete elet-
trica.

Non lasciare I'apparecchio incustodito quando collegato alla rete elettrica; disinserirlo dopo ogni
uso.

Non mettere I'apparecchio sopra o vicino a fonti di calore.

Durante I'utilizzo posizionare I'apparecchio su di un piano orizzontale, stabile e ben illuminato.
Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (pioggia, sole, ecc...).

Fare attenzione che il cavo elettrico non venga a contatto con superfici calde.

Questo apparecchio non & adatto all'utilizzo da parte di persone (compresi i bambini) con capa-
cita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte. Gli utenti che manchino di esperienza e conoscenza
dell'apparecchio oppure ai quali non siano state date istruzioni relative all'utilizzo dell’apparec-
chio dovranno essere soggette alla supervisione da parte di una persona responsabile della loro
sicurezza.

E’ necessario vigilare sui bambini per assicurare che non giochino con I'apparecchio.

NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINA ED IL CAVO ELETTRICO IN
ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER LA LORO PULIZIA.

ANCHE QUANDO L'APPARECCHIO NON E' IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA DALLA
PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE PARTI O
PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

Assicurarsi di avere sempre le mani ben asciutte prima di utilizzare o di regolare gli interruttori
posti sullapparecchio o prima di toccare la spina e i collegamenti di alimentazione.

Mentre I'apparecchio effettua la cottura, non toccare le sue parti in movimento.

Non accendere mai 'apparecchio senza che la vaschetta sia stata riempita con gli ingredienti.
Non inserire dentro I'apparecchio carta stagnola o altro materiale metallico in modo da evitare un
incendio o un corto circuito.

Non toccare superfici calde. Usare guanti da forno o canovacci per stoviglie ripiegati.

Lasciare almeno 5 cm intorno alla macchina per il pane per permettere la ventilazione e non
coprire per nessun motivo le bocchette per vapore.

Non introdurre mani o dita nella vaschetta durante il funzionamento dell’apparecchio.
Posizionare il cavo di collegamento in modo che non rimanga sospeso sopra la zona di lavoro,
non vi si urti accidentalmente o vi si inciampi.

Non usare vicino o sotto tende, credenze o qualunque altro oggetto che rischi di essere bruciac-
chiato o di incendiarsi.

Non usare la macchina per pane come deposito.

Per mantenere al meglio il contenitore, ogni tanto lavare bene e ungere con olio.

Per staccare la spina, afferrarla direttamente e staccarla dalla presa a parete. Non staccarla mai
tirandola per il cavo.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano danneggiati, o se I'apparecchio
stesso risulta difettoso; in questo caso portatelo al piu vicino Centro di Assistenza Autorizzato.
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24 Se il cavo di alimentazione € danneggiato, esso deve essere sostituito dal Costruttore o dal
suo servizio assistenza tecnica o comunque da una persona con qualifica similare, in modo da
prevenire ogni rischio.

25 L'apparecchio € concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non deve essere adibito ad uso
commerciale o industriale.

26 Questo apparecchio & conforme alla direttiva 2006/95/CE e EMC2004/108/CEE.

27 Eventuali modifiche a questo prodotto, non espressamente autorizzate dal produttore, possono
comportare il decadimento della sicurezza e della garanzia del suo utilizzo da parte dell’'utente.

28 Allorcheé si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di renderlo inope-
rante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle parti
dell'apparecchio suscettibili di costituire un pericolo, specialmente per i bambini che potrebbero
servirsi dell'apparecchio per i propri giochi.

29 Gli elementi dellimballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini in quanto poten-
ziali fonti di pericolo.

CONSERVARE QUESTE ISTRUZIONI

DESCRIZIONE DELL’APPARECCHIO (Fig. 1)
Interruttore generale

Corpo dell'apparecchio
Cucchiaio dosatore
Misurino

Vaschetta

Pala impastatrice
Bocchette

Oblo

Coperchio

Pannello comandi e display

T IOTmMMmooOow>

BREVI CENNI SULLE MACCHINE PER PANE

La vostra macchina & un prodotto per risparmiare fatica. Il suo vantaggio principale é che tutte le ope-
razioni di impastatura, lievitatura e cottura avvengono all'interno di uno spazio contenuto. La vostra
macchina per pane sfornera con facilita e frequenza superbe pagnotte, se seguirete le istruzioni ed
avrete chiari alcuni principi di base. L’apparecchiatura non pud pensare al posto vostro.

Non puo dirvi che avete dimenticato un ingrediente o che ne avete usato un tipo shagliato o che lo
avete misurato in modo non corretto. La prudente selezione degli ingredienti & la fase piu importante
del processo di preparazione del pane.

ISTRUZIONI PER L’USO

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L’APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA
DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE
PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

NOTA: Al primo utilizzo, pulire tutti i componenti secondo quanto riportato nel paragrafo “Pulizia e
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manutenzione”. Mettere la macchina in modalita «BAKE» e farla funzionare a vuoto per circa 10

minuti. Dopo che si sara raffreddata pulirla ancora una volta.

Asciugare bene tutto e poi rimontare i componenti, adesso la macchina & pronta per esser usata.

- Inserire la vaschetta (E) sull'apposito perno allinterno dell’apparecchio, ruotandola in senso
orario per bloccarla (Fig. 2).

- Montare la pala impastatrice (F) sul perno all'interno della vaschetta (E) (Fig. 3).

- Misurare gli ingredienti con il misurino (D) o il cucchiaio (C) in dotazione ed introdurli nella
vaschetta (E).

ATTENZIONE: E’ fondamentale seguire la sequenza di inserimento degli ingredienti come descritto

nella ricetta.

Questa sequenza va rispettata rigorosamente e in generale é:

ingredienti liquidi, uova, sale, latte in polvere ecc... Quando si immergono gli ingredienti nella farina

questa non deve risultare completamente inumidita. Il lievito, poi, deve esser messo esclusivamente

nella farina asciutta. Inoltre, & fondamentale che il lievito non venga mai in contatto con il sale. Dopo
che la farina ¢ stata impastata per un po’ il «bip» puo ricordare di inserire gli ingredienti alla frutta.

Se, invece, si inseriscono gli ingredienti alla frutta troppo presto, dopo lunga mescolatura il sapore

diminuira.

- Chiudere il coperchio (I) ed inserire la spina nella presa di corrente. Premere l'interruttore gene-
rale (A) posto sul retro dell’'apparecchio.

Quando la macchina viene collegata ad una presa elettrica si sente un «bip» e sul display com-
pare “1 3:00”. | due punti perd non lampeggiano costantemente. «1» infatti & il programma di
default. Le frecce puntano su «i» e su «&J». Si tratta dei parametri di default.

- Scegliere il programma di cottura desiderato premendo in sequenza il tasto «D» sul pannello
comandi (L) fino a che sul display non compare il numero corrispondente al programma deside-
rato.

- Awviare il processo di cottura premendo il tasto «C& » sul pannello comandi (L) una volta. Si
sentira un breve «bipy, i due punti inizieranno a lampeggiare e iniziera il programma. A program-
ma iniziato tutti gli altri tasti all'infuori di «C& », «C@» e «Ci» sono inattivi.

Per fermare il programma premere «Cd D» per circa 1,5 secondi; si sentira allora un «bip», cid
significa che il programma & stato fermato. Tale caratteristica serve a impedire un’interruzione
accidentale del programma.

Tasto

Viene usato per impostare i diversi programmi. Ogni volta che si spinge questo tasto (con un relativo

breve «bip») il programma varia. Se si spinge in modo discontinuo questo tasto compaiono a turno

le 12 voci sul display. Di seguito i 12 programmi con il relativo numero corrispondente visualizzato

sul display:

1 Base (BASIC): impasto, lievitazione e cottura di pane comune. Si possono aggiungere degli
ingredienti per aumentarne il sapore.

2 Pane integrale (WHOLE WHEAT): impasto, levitazione e cottura di pane integrale. Si suggeri-
sce di non usare la funzione posticipo perché il risultato potrebbe essere scarso.

3 Pane francese (FRENCH): impasto lievitazione e cottura con un tempo di lievitazione piu lungo.
Il pane di questo tipo avra una crosta piu croccante e un impasto soffice.
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4 Veloce (QUICK): impasto, lievitazione e cottura di uno sfilatino con un tempo minore di quello
del pane comune ma questo pane € in genere piu piccolo e con una fibra piu densa.

5 Dolce (SWEET): impasto, lievitazione e cottura di pane dolce. Si possono aggiungere degli
ingredienti per insaporirlo ulteriormente.

6 Torta (CAKE): impasto, lievitazione e cottura ma la lievitazione avviene con bicarbonato oppure
lievito per forno.

7 Marmellata (JAM): bollitura di marmellate e gelatine d’arancio. La frutta e la verdura deve essere
tagliata a tocchetti prima di esser messa dentro la teglia del forno.

8 Impasto (DOUGH): impasto e lievitazione ma senza cottura in forno. Rimuovere I'impasto e
utilizzarlo per farne panini, pizza, pane al vapore ecc.

9 Ultraveloce (ULTRA FAST): impasto, lievitazione e cottura di sfilatini in poco tempo, pane dalla
fibra densa.

10 Cottura al forno (BAKE): sola cottura, senza impasto né lievitazione. Si usa anche per aumen-
tare il tempo di cottura dei programmi selezionati.

11 Dessert (DESSERT): impasto, lievitazione e cottura di dessert.

12 Fatto in casa (HOME MADE): si pud personalizzare il programma, ristabilire I'impasto, la lievi-
tazione, la cottura, il mantenimento in caldo di ogni fase.
Il tempo di ogni programma ¢ il seguente:

IMPASTO1 6-14 minuti
LIEVITAZIONE1 20-60 minuti
IMPASTO2 5-20 minuti
LIEVITAZIONE2 5-120 minuti
LIEVITAZIONE3 0-120 minuti
COTTURA 0-80 minuti

MANTIENI CALDO 0-60 minuti

Per reimpostare tutti i tempi del programma:

a) Premere il tasto «CS» una volta, sul display comparira «<KNEAD1», premere allora il
tasto «C@» per regolare i minuti, e poi premere di nuovo «CS)» per confermare il
tempo selezionato per questa fase;

b) Premere «CS)» per passare alla fase successiva; sul display comparira «RISE1»,
premere allora il tasto «C® » per regolare i minuti; il numero dei minuti aumenta rapi-
damente se si tiene premuto il pulsante. A questo punto premere di nuovo «CS» per
confermare.

c) Per le fasi successive procedere allo stesso modo. Dopo aver provveduto a tutte le fasi,
premere il tasto «C& » per uscire dalla modalita di regolazione.

d)  Premere ulteriormente «C® » per awviare il funzionamento.

ATTENZIONE: la regolazione pud essere memorizzata e cosi divenire effettiva per 'uso successi-
VO.



Tasto
Con questo pulsante & possibile scegliere CHIARO (4J), MEDIO (&) o SCURO () ovvero i colori
della crosta del pane.

Tasto Ga

Premere questo tasto per scegliere la dimensione del pane. Si noti che il tempo per 'operazione
totale pud variare a seconda delle dimensioni del pane.

Tasto

Se si desidera che I'apparecchio non si attiviimmediatamente, & possibile scegliere di ritardarne il

tempo usando questo tasto.

Per regolare la funzione posticipo fare come segue:

1 selezionare menu, colore e dimensione del pane.

2 stabilire il tempo di ritardo premendo il tasto «C® . Il tempo del ritardo deve includere il tempo
operativo del menu prescelto. Se ad esempio sono le 8,30 della sera e si desidera che il pane sia
pronto per le 7,00 del giorno seguente, il tempo del ritardo, allora, sara di 10 ore e 30 m. Tenere,
quindi, premuto il tasto «C®» per un po’ finché non apparira sul display «10:30». Ogni pressione
incrementa di 10 minuti.

3 Premere il tasto «C& » per attivare il programma di posticipazione. Si vedranno i due punti che
lampeggiano e il display fara il conto alla rovescia per mostrare quanto tempo rimane. Si noti che
il tempo massimo di ritardo & di 13 ore. Non utilizzare ingredienti deperibili come uova, latte fresco,
frutta, cipolle, nel menu posticipato.

Tasto

Premere il tasto una volta: la luce si accendera per poter osservare le operazioni. Premendo di nuovo
il tasto entro 1 minuto, la luce si spegnera. Dopo 1 minuto non si avra piu bisogno di toccare il tasto,
la luce si spegnera da sola.

Tasto (D

Una volta avviata la procedura, si pud premere «Cn» per interromperla a seconda delle esigenze
ed essa si arrestera ma la scelta e la sua regolazione rimarranno in memoria e il tempo rimanente
comparira sul display. Premendo «C» di nuovo il programma ripartira.

Mantenimento in caldo
Dopo che é stato cotto, il pane pud esser tenuto al caldo per 60 minuti. Per estrarre il pane, spegnere
il programma con il tasto «C& » sul pannello (L).

Interruzione di corrente

Se linterruzione di corrente dura meno di 10 minuti, il programma continuera appena la corrente
sara ripristinata. Il tempo del programma sara prolungato di un intervallo pari alla durata dell'interru-
zione. Se quest'ultima dura piu di 10 minuti, il programma si arrestera. Nel caso che questo accada,
scollegare I'apparecchio, lasciarlo raffreddare, svuotare la vaschetta, togliere gli ingredienti, pulire e
avviare nuovamente. Ma se I'impasto non fosse giunto alla fase di lievitazione quando la corrente
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viene meno, allora, si & possibile premere il tasto «CS » direttamente per riprendere il programma
dallinizio.

ATTENZIONE: Fare attenzione a non graffiare le superfici antiaderenti della vaschetta (E) e della
pala impastatrice (F).

Temperatura ambiente

La macchina funziona bene alle diverse temperature ma c¢'é una differenza nelle dimensioni del
pane a seconda che I'ambiente sia molto caldo o molto freddo. Raccomandiamo una temperatura
trai15ei34°C.

Indicazioni d’allarme

Se sul display compare “H HH" dopo I'avvio del programma, la temperatura all'interno € ancora
troppo elevata. Allora € necessario arrestare il programma. Aprire il coperchio e lasciar raffreddare
la macchina per 10/20 minuti.

Se, dopo aver spinto il tasto «C& v, sul display compare “E E0” oppure "E E1”, il sensore della
temperatura non sta funzionando, quindi & necessario farlo controllare attentamente da un tecnico
esperto autorizzato.

COME FARE IL PANE

- Mettere gli ingredienti dentro la vaschetta (E). Attenersi all’'ordine espresso nella ricetta. In genere
si mettono prima I'acqua e i liquidi e poi si aggiunge lo zucchero, il sale, la farina mentre il lievito
o il lievito in polvere sono gli ultimi ingredienti. In caso I'impasto risulti pesante perché di segale
o di frumento integrale suggeriamo di invertire 'ordine degli ingredienti: ovvero mettere prima gli
ingredienti secchi lievito e farina e poi i liquidi in modo da impastare meglio.

Nota: le quantita massime di farina e di lievito devono essere quelle della ricetta.

- Fare un buco con le dita sulla cima della farina, mettervi dentro il lievito facendo attenzione che
non venga in contatto con i liquidi o con il sale.

- Chiudere il coperchio (I) delicatamente e inserire la spina nella presa.

- Premere il tasto «TD» per selezionare il programma desiderato.

- Premere il tasto «C&» per selezionare il colore della crosta che desiderate.

- Premere il tasto «G &)» per selezionare la dimensione («@» oppure «fi§»).

- Stabilire I'eventuale tempo di posticipazione con il tasto «C@ ».

- Tener premuto «C& » per circa 1,5 secondi per avviare.

- Per i programmi seguenti; BASE (BASIC), PANE INTEGRALE WHOLE WHEAT), PANE
FRANCESE (FRENCH), VELOCE QUICK), DOLCE (SWEET), TORTA (CAKE), ULTRAVELOCE
(ULTRA FAST) e FATTO IN CASA (HOME MADE), durante le operazioni si avvertira il suono di
un «bip». Serve a ricordare di aggiungere gli ingredienti. Aprire, allora, il coperchio (1) e inserire
alcuni ingredienti.

ATTENZIONE: Durante la cottura € possibile che dalla ventola laterale fuoriesca del vapore: cio €

perfettamente normale.

- Quando l'intera operazione & terminata si sente un «bip». Premere «CO » per circa 1,5 secondi
per fermare I'apparecchio ed estrarre il pane. Aprire il coperchio (1) e, avendo indossato dei guanti
da forno, afferrare bene il manico della vaschetta (E) ed estrarla fuori ben dritta ruotandola in
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senso antiorario per sbloccarla (Fig. 4).

- Lasciare raffreddare prima di prendere il pane e poi, utilizzando una spatola antiaderente tirare
fuori il pane dalla vaschetta cominciando dai lati.

Se necessario, rovesciare la vaschetta su di una griglia raffreddante oppure su di una superficie
pulita e scuoterla delicatamente finché il pane non fuoriesce.

ATTENZIONE: Non utilizzare mai utensili di metallo per prelevare il pane dalla vaschetta (E), in

modo da non rovinare il rivestimento antiaderente.

- Togliere il pane delicatamente e lasciaro raffreddare per circa 20 minuti prima di tagliarlo.

- Quando il processo & finito e non & stato premuto il tasto «CA » sul pannello (L) il pane si man-
terra comunque caldo per 1 ora e quando questa funzione sara terminata, 'apparecchio emettera
10 «bip».

- A cottura ultimata, spegnere I'apparecchio e staccare la spina dalla presa di corrente, attendere
che i componenti si siano raffreddati e procedere con la pulizia.

INGREDIENTI

FARINA

Il tipo di farina che si usa & molto importante. Non potete usare farina comune. L'elemento piu
importante contenuto nella farina & la proteina chiamata glutine, che & 'agente naturale che confe-
risce allimpasto la capacita di modellarsi e di trattenere il biossido di carbonio prodotto dal lievito.
Il termine “FARINA BIANCA 0” significa che quest'ultima ha un alto contenuto di glutine. Comprate
farina sulla cui confezione sia scritto “TIPO 0” 0 “PER PANE” (tipo manitoba).

ALTRE FARINE PER PANE

Esse includono farina integrale tipo 0 o “rustica”, farina integrale e farine per pane di frumento.
Esse forniscono un eccellente apporto di fibra dietetica ma contengono livelli pit bassi di glutine
rispetto a quelli della farina bianca 0. Cid significa che le pagnotte integrali tendono ad essere piu
piccole e pit dense di quelle bianche. In termini generali, se nella ricetta sostituite farina bianca
“0” con meta farina integrale, potete preparare un prodotto con un sapore di pane integrale e una
consistenza di pane bianco.

LIEVITO

II lievito & un organismo vivente che si moltiplica nellimpasto. In presenza di umidita, cibo e calore,
il lievito crescera e rilascera biossido di carbonio in gas. Questultimo produce bolle che rimangono
intrappolate nellimpasto e che lo fanno crescere.

Tra i vari tipi di lievito disponibili raccomandiamo I'uso del lievito di birra secco. Questi sono normal-
mente venduti in buste e non devono essere precedentemente sciolti in acqua.

Potreste anche trovare lievito “ad azione rapida” o “lievito per macchine per pane”. Questi sono
lieviti piu forti che hanno la capacita di fare lievitare I'impasto con una velocita superiore del 50%
rispetto agli altri. Usateli solo con il programma «QUICKY». Il lievito in buste € molto sensibile all'umi-
dita, quindi non conservate quelli parzialmente usati per piu di un giorno. In alternativa, & possibile
utilizzare il lievito di birra fresco in panetti: 1 gr di lievito di birra secco equivale a 3,5 gr di lievito di
birra fresco.



TABELLA EQUIVALENZA LIEVITO DI BIRRA SECCO e FRESCO

Secco Fresco
1/4 bustina 24r. 1 cucchiaino 7qr.
1/2 bustina 4qr. 2 cucchiaini 13 gr.
3/4 bustina 6gr. 3 cucchiaini 21gr.
1 bustina 7gr. 3,5 cucchiaini 25gr.
1,5 bustina 10 gr. 5 cucchiaini 37 gr.
2 bustina 14 gr. 7 cucchiaini 50 gr.

INGREDIENTE LIQUIDO

L'ingrediente liquido & normalmente costituito da acqua o latte 0 da una miscela dei due. L'acqua
rende la crosta piu croccante. Il latte rende quest'ultima pili morbida e la consistenza piu soffice.

Ci sono opinioni contrastanti su quale dovrebbe essere la temperatura dell'acqua. Potete decidere
voi stessi mano a mano che acquistate familiarita con I'apparecchio.

L'acqua & un altro ingrediente fondamentale per il pane. Parlando in generale, una temperatura
dellacquatrai20°C e i 25°C ¢ la pil appropriata. Ma nel caso del pane ultra veloce se si vuole acce-
lerare il processo la temperatura deve essere tra i 45°C e i 50°C. Al posto dellacqua si pud mettere
anche del latte fresco 0 acqua con il 2% di latte in polvere, il che favorisce il sapore e migliora il colore
della crosta. Alcune ricette citano anche il succo di frutta, come: arancia, mela, limone e cosi via.
BASSO CONTENUTO DI GRASSO

Non usate prodotti con una bassa percentuale di grasso. Tali prodotti racchiudono pochi grassi, men-
tre la ricetta ne prevede una quantita maggiore. Contenendo soltanto il 40% dei grassi, potrebbero
non produrre i risultati desiderati.

ZUCCHERO

Lo zucchero attiva e nutre il lievito permettendogli di gonfiare.

Aggiunge sapore e consistenza e favorisce la doratura della crosta. Molti lieviti in busta non neces-
sitano di zucchero per attivarsi.

Miele, sciroppo e melassa possono essere usati al posto dello zucchero, purché adattiate I'ingre-
diente liquido per compensare. Non devono essere usati dolcificanti artificiali, poiché non nutrono il
lievito, al contrario alcuni lo uccidono.

SALE

Il sale aiuta a controllare la crescita del lievito. Senza sale il pane potrebbe gonfiare troppo e poi
sgonfiarsi. Inoltre da piu sapore.

UOVA

Le uova renderanno il vostro pane piu ricco e nutriente, aggiungeranno colore e aiuteranno la forma
e la consistenza. Le uova rientrano tra gli ingredienti liquidi del pane, quindi dosate gli altri ingredienti
liquidi se aggiungete uova. In caso contrario I'impasto potrebbe essere troppo liquido per gonfiarsi
in modo corretto.

ERBE E SPEZIE

Possono essere aggiunte all'inizio insieme agli ingredienti principali.
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Le erbe e le spezie, come la cannella, lo zenzero, I'origano, il prezzemolo e il basilico, aggiungeranno
gusto e colpiranno maggiormente I'occhio. Usatene in piccole quantita (1-2 cucchiaini) per evitare
che coprano il sapore del pane.

Le erbe fresche, come I'aglio e I'erba cipollina, contengono abbastanza liquido da squilibrare i dosag-
gi della ricetta, quindi bilanciate il contenuto liquido.

INGREDIENTI AGGIUNTIVI

La frutta secca e le noci dovrebbero essere tagliati in piccoli pezzi, il formaggio grattugiato, il cioc-
colato sminuzzato in piccoli pezzi e non in grumi. Non aggiungetene di piu di quelli previsti nelle
ricette, altrimenti il pane potrebbe non crescere correttamente. Fate attenzione alla frutta fresca e
alle noci poiché contengono liquidi (succo e olio), quindi dosate I'ingrediente liquido principale per
compensare.

E’ preferibile unire gli ingredienti aggiuntivi quando il dispositivo emette un «bip».

CONSERVARE IL PANE

Il pane che si trova in commercio contiene tutti i tipi di additivi (cloro, calcare, colorante di catrame
minerale, sorbitol, soia, ecc.). Il vostro pane non conterra nessuno di essi, quindi non si manterra
come quello venduto in commercio e avra un aspetto diverso. Inoltre, non avra il sapore del pane in
commercio, avra il gusto che il pane dovrebbe sempre avere.

E’ preferibile mangiarlo fresco, ma lo potete conservare per due giorni a temperatura ambiente, in
una busta di polietilene dal cui interno avrete tolto tutta l'aria.

Per surgelare il pane fatto in casa, lasciatelo raffreddare, mettetelo in una busta di polietilene e
togliete tutta 'aria, quindi sigillate e surgelate.

PULIZIA E MANUTENZIONE

ATTENZIONE: NON IMMERGERE MAI IL CORPO DEL PRODOTTO, LA SPINA ED IL CAVO

ELETTRICO IN ACQUA O ALTRI LIQUIDI, USARE UN PANNO UMIDO PER LA LORO PULIZIA.

ATTENZIONE: ANCHE QUANDO L’APPARECCHIO NON E’ IN FUNZIONE, STACCARE LA SPINA

DALLA PRESA DI CORRENTE ELETTRICA PRIMA DI INSERIRE O TOGLIERE LE SINGOLE

PARTI O PRIMA DI ESEGUIRE LA PULIZIA.

ATTENZIONE: Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di procedere con la pulizia.

ATTENZIONE: Non usare mai utensili di metallo per rimuovere qualunque cosa dalla vaschetta,

poiché possono rovinare il rivestimento antiaderente.

- Pulire la vaschetta (E) strofinando I'interno e I'esterno con uno straccio inumidito.

- Se la pala impastatrice (F) non viene via dall'albero motore riempire eccezionalmente la vaschetta
con acqua calda e lasciarlo cosi per circa 30 m. La pala poi andra pulita delicatamente con uno
panno inumidito.

- Lavare il misurino (D), il cucchiaio dosatore (C) in acqua calda e sapone.

- Pulire tutte le altre superfici, interne ed esterne, con un panno inumidito. Usare un po’ di detersivo
liquido se necessario, ma assicurarsi di risciacquarlo completamente, altrimenti potrebbe compro-
mettere la buona riuscita del vostro prossimo pane.



RICETTE

1. BASE

PANE SENZA GLUTINE

Acqua tiepida 430 ml.

Zucchero 1,5 cucchiaini

Lievito di birra secco (*) consentito 1 bustina o lievito di birra fresco 25 gr
Olio extravergine d’oliva 2 cucchiai

Mix di farine senza glutine 500 gr

Sale 1 cucchiaino

oppure:
Latte intero tiepido 430 ml.

Zucchero 1,5 cucchiaini

Lievito di birra secco (*) consentito 1 bustina o lievito di birra fresco 25 gr
Margarina o burro 40 gr.

Mix di farine senza glutine 500 gr.

Sale 1 cucchiaino

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce

Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.

Utilizzate il programma 1 BASIC da 900 gr. - 3 ore. Potrete utilizzare questa ricetta base per pane
bianco anche per le altre preparazioni (dolci o salate) di questo ricettario, sostituendo le farine ed
aumentando la quantita del liquido indicato. In maniera approssimativa le proporzioni sono pari peso
del mix senza glutine e dei liquidi. In alcuni casi pil prove saranno probabilmente necessarie. Altri

accorgimenti utili sono:

+ |l preriscaldamento degli ingredienti (intiepidite i liquidi, se ci sono uova nellimpasto immergetele
in acqua tiepida per 15 minuti, togliete dal frigo burro o0 margarina 15 minuti prima di utilizzarli,
etc...).

Seguire la fase iniziale dell'impasto. Controllate che la consistenza della pasta. Sara di giusta con-
sistenza quando non ci saranno piu residui di farina ai lati del cestello ed alcuni profondi solchi si
formeranno in superficie durante il funzionamento della pala, che dovra girare liberamente e senza
sforzo. L'impasto sara sempre molto umido e tenero e dovra essere molto pit morbido rispetto ad
una pasta di farina tradizionale.

Aggiustare la consistenza dell'impasto durante i primi 5-10 minuti di lavoro. Aggiungete un cuc-
chiaio alla volta - di farina se il composto fosse troppo tenero — di liquido se troppo asciutto fino a
giusta consistenza.

Acquistare un nuovo cestello ed una nuova pala da utilizzare per questo esclusivo scopo se I'ap-
parecchio serve anche per la produzione di pane con glutine. In ogni caso, lavate sempre molto
bene ed accuratamente tutto cio che entra in contatto con farina tradizionale (coltelli per affettare,
spatole, coperchio e pareti dell'apparecchio, etc....) per evitare contaminazioni.
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2. INTEGRALE

PANE INTEGRALE

Acqua 280 ml.

Sale 1 cucchiaino

Burro 25 gr.

Farina bianca “0” 220 gr
Farina integrale 220 gr
Zucchero di canna 3 cucchiaini
Latte in polvere 1 cucchiaio
Lievito di birra secco (*) 3/4 bustina o lievito di birra fresco 21 gr
PROGRAMMA 2

DORATURA 2

PESO: 750 gr.

3. VELOCE

PANE BIANCO

Acqua tiepida 240 ml.

Zucchero 2 cucchiaini

Lievito di birra secco (*) 3/4 bustina o lievito di birra fresco 21 gr
Olio Extravergine d'oliva 2 cucchiai

Farina “0” 435 gr.

Sale 1 cucchiaino

Inserire gli ingredienti ed attendere 10 minuti prima di avviare la macchina. Il lievito avra cosi il tempo
di preattivarsi.

PROGRAMMA 4

PESO: 750 gr.

4. IMPASTO

PASTA PER PIZZA

Acqua 200 ml.

Olio oliva 3 cucchiai

Farina bianca “0” 350 g

Sale 1 cucchiaino

Lievito di birra secco (*) 1 bustina o lievito di birra fresco 25 gr

PROGRAMMA 8

Togliere dall'apparecchio e rimpastare. Stendere o modellare nella forma voluta e far riposare per 20
minuti. Infornare a 220° per 25 minuti.

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce
Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.
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IMPASTO PER DOLCI

PASTA PER MUFFINS

Latte 125 ml.

Panna 125 ml.

Burro 60 gr

Sale 1 pizzico

Zucchero 175 gr.

Scorza D'arancia grattata

Farina bianca “00” 300 g

Lievito di birra secco (*) 1 bustina o lievito di birra fresco 25 gr

Al termine aggiungere mescolando a mano e secondo i propri gusti:
- 125 gr. di mirtilli opp.

- 100 gr. di uvetta sultanina ammollata e leggermente infarinata opp.
- 100 gr. di gocce di cioccolato opp.

- 75 gr. di scorze di canditi a scelta

Distribuire in 12 stampini da muffin e cuocere a 200° per 25 minuti.

(*) Vedi tabella di confronto dosi di lievito (secco o fresco) in gr/bustine/cucchiaini alla voce
Lievito nel paragrafo INGREDIENTI.
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE
The necessary precautions must be taken when using electrical appliances, and these include the
following:

1

2

~No ok W

10
"
12
13
14

15
16

17
18

19
20
21
22
23

24

Make sure that the voltage on the appliance rating plate corresponds to that of the mains electric-
ity.

Never leave the appliance unattended when connected to the power supply; unplug it after every
use.

Never place the appliance on or close to sources of heat.

Always place the appliance on a flat, level surface during use.

Never leave the appliance exposed to the elements (rain, sun, efc....).

Make sure that the power cord does not come into contact with hot surfaces.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their
safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER OR OTHER
LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE FITTING
OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

Always make sure that your hands are thoroughly dry before using or adjusting the switches on
the appliance, or before touching the power plug or power connections.

Do not touch the moving parts whilst the appliance is in use.

Never switch on the appliance without ingredients in the bread pan.

Do not place aluminium kitchen foil or other metallic materials in the appliance to avoid a fire or
a short circuit.

Do not touch hot surfaces — use oven gloves or folded tea towels.

Leave at least 5 cm (2 inches) around the bread-making machine to allow for ventilation. Under
no circumstances cover the steam vents.

Do not place your hands or fingers in the bowl while the appliance is working.

Arrange the connecting cable so that it is not suspended above the working area and cannot be
knocked or tripped over.

Do not use close to or under curtains, sideboards or any other object where there is a risk of
scorching or catching fire.

Do not use the machine for storing bread.

To keep the breadpan in optimum condition, wash it well from time to time and wipe over with oil.
To unplug the appliance, grip the plug and remove it directly from the power socket. Never pull
the power cord to unplug the appliance.

Never use the appliance if the power cord or plug are damaged or if the appliance itself is faulty;
in this case, take it to your nearest Authorised Assistance Centre.

To prevent any risks, if the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its
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Technical Assistance Service or a similarly qualified person.

25 This appliance is designed for HOME USE ONLY and may not be used for commercial or indus-
trial purposes.

26 This appliance conforms to the 2006/95/EC and EMC2004/108/EEC directives.

27 Any changes to this product that have not been expressly authorised by the manufacturer may
lead to the user’s guarantee being rendered null and void.

28 In the event that you decide to dispose of the appliance, we advise you to make it inoperative
by cutting off the power cord. We also recommend that any parts that could be dangerous be
rendered harmless, especially for children, who may play with the appliance or its parts.

29 Packaging must never be left within the reach of children since it is potentially dangerous.

DO NOT THROW AWAY THESE INSTRUCTIONS

DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1)
Main switch

Appliance body
Measuring spoon
Measure

Bowl

Kneading arm

Steam vents

Window

Lid

Control panel and display

T IOTmMMmMmooOow>

BRIEF NOTES ON THE BREAD-MAKING MACHINE

Your bread-making machine is a labour-saving product. Its main advantage is that all the operations
of kneading, raising and baking take place inside an enclosed space. Your bread-making machine
will easily and regularly produce superb loaves, if you follow the instructions and keep in mind one
basic principle. The appliance cannot think for you.

It cannot tell you that you have forgotten an ingredient or that you have used one of the wrong type or
that you have measured something incorrectly. Careful selection of ingredients is the most important
stage in the process of preparing bread.

INSTRUCTIONS FOR USE

ATTENTION: EVEN IF THE APPLIANCE IS NOT WORKING, REMOVE THE PLUG FROM
THE ELECTRICAL SOCKET BEFORE INSERTING OR REMOVING INDIVIDUAL PARTS OR
CLEANING.

N.B. Before utilising for the first time, clean all components according to the paragraph “Cleaning and
maintenance”. Put the machine into the “BAKE” mode and let it function empty for approximately 10
minutes. When it has cooled down, clean it again.

Thoroughly dry everything and then reassemble the components. The machine is now ready to be
used.
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- Position the bread pan (E) on the appropriate seat of the appliance, rotating it in a clockwise direc-
tion to block it (Fig. 2).

- Assemble the kneading arm (F) onto the motor drive shaft inside the bread pan (E) (Fig. 3).

- Measure the ingredients with the supplied measure (D) or measuring spoon (C) and put the ingre-
dients into the bread pan (E).

ATTENTION: It is fundamental to follow the insertion sequence of the ingredients as described in

the recipe.

This sequence must be strictly followed and normally is liquids, eggs, salt, powdered milk, etc. When

the ingredients are placed in the flour, it must not be completely moist and the yeast must be placed

into dry flour. Furthermore, it is fundamental that the yeast must never come into contact with the
salt. After the flour has been mixed for a little while, a beep reminds you to insert the fruit ingredients.

After long mixing the taste is reduced, if the fruit ingredients are inserted too early.

- Close the lid (I) and insert the plug into the electrical socket. Press the main switch (A) on the back
of the machine and the machine beeps and on the display appears “1 3:00”. The two points do not
constantly flash; “1” is the default programme. The arrows point to i and “&)”". These are the
default parameters.

- Select the desired baking programme by pressing the “CZ)" key in sequence on the control
panel (L) until the number of the desired programme appears.

- Start the baking process by pressing the “C® " key on the control panel (L) once. A short beep
is heard, the two points start to flash and the programme starts. On starting the programme, all
keys are inactive, except for “Co", “C@)" and “Cn".

To stop the programme, press the “CE " key for approximately 1.5 seconds. A beep is heard
that signifies that the programme has stopped. This feature stops an accidental interruption to the
programme.

“” key

The “C@D)" key is used set the different programmes. Each time the key is pushed (with a relative

beep), the programme changes. If this key is pressed in sequence, the 12 items appear one by

one on the display. The 12 programmes with the relative corresponding number that appear on the

display are as follows:

1 BASIC: kneading, raising and baking of ordinary bread. Ingredients can be added to increase the
flavour.

2 WHOLE WHEAT: kneading, raising and baking of brown bread. It is suggested to not use the
delay function because the result could be poor.

3 FRENCH: kneading, raising and baking with a longer raising time. This type of bread has a more
crunchy crust and soft dough.

4 QUICK: kneading, raising and baking of French bread with a lesser time than that of ordinary
bread. Generally, this loaf is smaller with a denser fibre.

5 SWEET: kneading, raising and baking of sweet bread. Ingredients can be added to add further
flavour.

6 CAKE: kneading, raising and baking, but the raising occurs by bicarbonate or oven yeast.

7 JAM: boiling of jam and marmalade. The fruit must be cut into pieces before being put into the
oven pan.
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8 DOUGH: kneading and raising but without baking in the oven. Remove the dough and utilize it
to make rolls, pizzas, steamed bread, etc.

9 ULTRA FAST: kneading, raising and baking of French bread in a quick time; this bread normally
has a denser fibre.

10 BAKE: only baking, without kneading or raising. This programme is also used for increasing the
baking time of selected programmes.

11 DESSERT: kneading, raising and baking of desserts.

12 HOME MADE: this programme can be personalized to re-establish the kneading, raising, baking,
keeping anything hot at any phase.
The times of each programme are the following:

KNEADING 1 6-14 minutes
RAISING 1 20-60 minutes
KNEADING 2 5-20 minutes
RAISING 2 5-120 minutes
RAISING 3 0-120 minutes
BAKING 0-80 minutes
KEEPING HOT 0-60 minutes

To reset all times of the programme:

a) Press the “CS)" key once; “KNEAD 1" appears on the display. Now press the “C® )" key
to adjust the minutes and then press the “CZ)" key again to confirm the time selected for
this phase.

b) Press the “CS)” key to pass to the successive phase. “RAISE 1” appears on the display;
then press the “C®)" key to adjust the minutes. The number of minutes increase rapidly if
the key is kept pressed. At this point, press the “CZ)” key again to confirm.

c) Proceed in the same way for the successive phases. When all phases have been completed,
press the “CO )" key to exit from the adjustment mode.

d) Press the “Co)" key again to start the cycle.

ATTENTION: the adjustment can be memorized and therefore become effective for further use.

“C" key
Using the “C&)" key, it is possible to select LIGHT BROWN (£&J), MEDIUM BROWN (&J) or DARK
BROWN () for the colour of the bread crust.

“GD” key
Press this key to select the dimensions of the bread. Please note that the complete cycle can vary
depending on the dimensions of the bread.

“” key

If the appliance is not required to be activated immediately, it is possible to delay the activation time
by using this key.

To adjust the delay function, carry out the following:

1 Select the menu, colour and dimension of the bread.
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2 Establish the delay time by pressing the “C® )" key. The delay time must include the cycle time of the
preselected menu. For example, it is 8.30pm and you want the bread ready for 7.00am the following
day; the delay time will therefore be 10 hours and 30 minutes. Therefore, press the “C® )" key until
the “10.30” appears on the display. Each push of the key increases the time by 10 minutes.

3 Press the “C )" key to activate the delay programme. Two points will be seen that flash and the
display will start the countdown and display the time remaining. Please note that the maximum
delay time is 13 hours. Do not use perishable ingredients, such as eggs, fresh milk, fruit and
onions when operating the delay menu.

“@” key
Press the key once: the light comes on for the cycles to be observed. Pressing the key again within
1 minute, the light goes out. After 1 minute, the light goes out on its own.

“CD” key

Once the cycle has started, press the “Cr)” key to stop it. Depending on the requirements, the
machine will stop, but the selection and adjustment will remain in the memory and the time remaining
will appear on the display. Pressing the “Cn)” key again, the programme restarts.

Keeping the bread hot
After it has baked, the bread can be kept hot for 60 minutes. To extract the bread, switch off the
programme using the “C®)" key on the control panel (L).

Power cut

If there is a power cut that lasts less than 10 minutes, the programme will continue as soon as the
electricity returns. The programme time will be extended for as long as the time of the power cut. If the
power cut lasts more than 10 minutes, the programme will stop. If this happens, disconnect the appli-
ance, let it cool down, empty the bread pan, remove the ingredients, clean and switch on again. If the
dough has not reached the raising phase when the electrical current is less, it is possible to press the *
(O’ key to restart the programme.

ATTENTION: Do not scratch the non-stick surfaces of the bread pan (E) and the kneading arm (F).

Room temperature
The machine functions at various temperatures, but there is a difference in the dimensions of the
bread depending on whether the ambience is hot or cold. An ambient temperature of between 15°C
and 34°C is recommended.

Alarm indications

If “H HH” appears on the display after the programme has started, the temperature inside is too
high and it will be necessary to stop the programme. Open the lid and let the machine cool down for
10/20 minutes.

After having pressed the “Co " key, if “E EO” or °E E1” appears on the display, the temperature
sensor is not functioning and needs to be checked by an authorized technician.
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HOW TO MAKE BREAD

Put the ingredients inside the bread pan (E). Follow the instructions in the order of the menu.
Normally, the water and liquids are added first, then sugar, salt and flour, whilst the yeast or yeast
powder are the last ingredients to be added. If the mix is heavy due to rye or wheatmeal, inverting
the order of the ingredients is recommended by putting the dry ingredients, yeast and flour first
and then the liquids so that the ingredients mix better.

Note: The maximum quantity of flour and yeast must be the quantities outlined in the recipe.

Make a hole in the mound of flour with a finger, put the yeast inside the hole, being careful that the
yeast does not come into contact with the liquids or salt.

Close the lid (1) gently and insert the plug into the socket.

Press the “C” key to select the desired programme.

Press the “C&)" key to select the desired colour of the crust.

Press the “Gaa)” key to select the dimension (‘&” or “H’).

Set the delay time using the “C®)" key.

Keep the “Cd))” key pressed for approximately 1.5 seconds to start.

During cycles, a beep will be heard for the following programmes: BASIC, WHOLEMEAL,
FRENCH, QUICK, SWEET, CAKE, ULTRA FAST and HOME MADE. It is a reminder to add ingre-
dients; open the lid (I) and insert some ingredients.

ATTENTION: During the baking cycle, steam might come out of the side vents. This is perfectly
normal.

When the whole cycle has finished, a beep is heard. Press the “C& " key for approximately 1.5
seconds to stop the machine and extract the bread. Put on oven gloves, open the lid (1), grip the
handle of the bread pan (E) and extract the bread pan upwards, rotating it in an anti-clockwise
direction to unblock it (Fig. 4).

Let the bread cool down first, and then pull the bread out of the bread pan by its sides by utilising
an anti-stick spatula.

If necessary, turn the bread pan upside down on a cooling grill or on a clean surface and gently
shake it until the bread drops out.

ATTENTION: Never use metal utensils to remove the bread from the bread pan (E) to avoid ruining
the anti-stick coating of the bread pan.

Gently remove the bread and let it cool down for approximately 20 minutes before cutting it.
When the cycle has finished and the “C& )" key has not been pressed on the control panel (L), the
bread will keep hot for 1 hour and when this function has terminated, the appliance emits 10 beeps.
When the baking has finished, switch off the appliance and remove the plug from the electrical
socket and wait for the components to cool down before proceeding with cleaning.
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INGREDIENTS

FLOUR

The type of flour used is very important. You cannot use ordinary flour.

The most important element in the flour is the protein known as gluten, which is the natural agent
which gives the dough the ability to hold its shape and retain the carbon dioxide produced by the
yeast. The term WHITE FLOUR TYPE 0 means that it has a high gluten content. Buy flour with TYPE
0 or FOR BREAD (maritoba) written on the packaging.

OTHER BREAD FLOURS

These include type 0 wholemeal or «farmhouse» flour, wholemeal flour and whole wheat flours.
These provide an excellent source of dietary fibre but contain lower levels of gluten than white type 0.
This means that wholemeal loaves tend to be smaller and denser than white ones. In general terms,
if you replace half the wholemeal flour with white type 00 flour, you can prepare a product with the
taste of wholemeal bread but the texture of white bread.

YEAST

Yeast is a living organism which multiplies in the dough. Given moisture, food and warmth, the yeast
grows and releases carbon dioxide gas. This produces bubbles which remain trapped in the dough
and make it rise.

Of the several types of yeast available, we recommend the use of dry brewer's yeast. These are
usually sold in sachets and do not need to be previously dissolved in water.

You may also find «fast acting» yeast or «yeast for bread-making machines». These are stronger and
can raise the dough 50% faster than the others. Only use them for the QUICK programs. Powdered
yeast is very sensitive to moisture and therefore, do not keep partially used sachets for more than
one day. Alternatively, you can use fresh brewer’s yeast in cubes: 1 gram of dry yeast is equal to 3.5
grams of fresh brewer’s yeast.

DRY AND FRESH YEAST - TABLE OF EQUIVALENTS

Dry Fresh

1/4 sachet 24r. 1 teaspoon 7qr.
1/2 sachet 4qr. 2 teaspoons 13 gr.
3/4 sachet 6qr. 3 teaspoons 21 qr.
1 sachet 7qr 3,5 teaspoons 25¢r.
1,5 sachets 10 gr. 5 teaspoons 37 gr.
2 sachets 14 gr. 7 teaspoons 50 gr.

THE LIQUID INGREDIENT

The liquid ingredient is normally water or milk or a mixture of both. Water makes a crisper crust. Milk
makes the crust softer and the texture more velvety.

There are differing opinions over what the temperature of the water should be. You can decide for
yourself as you become familiar with the appliance.

Water is another fundamental ingredient for bread. Normally, the temperature of the water should be
between 20°C and 25°C, but in the case of ultra fast bread the temperature must be between 45°C
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and 50°C if the process has to be accelerated.

Fresh milk can be used instead of water, or water with 2% of powdered milk which favours the flavour
and improves the colour of the crust. Some recipes also mention fruit juice, such as orange, apple,
lemon and so on.

LOW FAT SPREADS

Do not use products with a low fat content. These products contain little fat, while the recipes need
a greater quantity.

Since they contain only 40% fat, they may not produce the desired results.

SUGAR

Sugar activates and feeds the yeast, allowing it to grow. It adds flavour and consistency and encour-
ages the browning of the crust. Many yeasts in sachets do not require sugar to activate them.
Honey, syrup and treacle can be used instead of sugar, but adjust the quantity of the liquid ingredi-
ent to compensate.

Artificial sweeteners must not be used, because they do not feed the yeast, in fact they can Kkill it.
SALT

Salt helps to control the growth of the yeast. Without salt, the bread can swell too much and then
collapse. Salt also gives more flavour.

EGGS

Eggs will make your bread richer and more nutritious, add colour and improve the shape and con-
sistency. Eggs are included in the liquid ingredients, so adjust the other liquid ingredients if you add
eggs, otherwise the dough may be too wet and will not rise satisfactorily.

HERBS AND SPICES

These can be added at the start, together with the main ingredients.

Herbs and spices such as cinnamon, ginger, oregano, parsley and basil add flavour and improve
appearance. Use small quantities (1-2 teaspoons) to avoid swamping the flavour of the bread. Fresh
herbs such as garlic and chives contain enough liquid to upset the balance of the recipe, so adjust
the liquid ingredient.

ADDITIONAL INGREDIENTS

Dry fruit and nuts should be cut into small pieces, cheese grated, chocolate should be in small chips,
not lumps. Do not add more than the recipe indicates, or the bread may not rise correctly. Be care-
ful with fresh fruit and nuts as they contain liquid (juice and oil), so adjust the main liquid ingredient.
Put together the added ingredients when the machine emits a beep.

STORING BREAD

Shop-bought bread contains all kinds of additives (chlorine, chalk, coal-tar dye, sorbitol, soya, etc.).
Your bread contains none of these, so it does not keep as well as bread bought from the shop and
has a different appearance. Also, it does not have the same flavour as shop-bought bread, it has the
taste that bread should always have.

It is best to eat it fresh, but it can be kept for two days at room temperature, in a polythene bag from
which all the air has been removed.

To freeze home-made bread, allow it to cool, put it in a polythene bag and remove all the air, then
seal it and freeze.
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CLEANING

ATTENTION: NEVER PLACE THE APPLIANCE BODY, PLUG OR POWER CORD IN WATER OR

OTHER LIQUIDS; ALWAYS WIPE CLEAN WITH A DAMP CLOTH.

ATTENTION: ALWAYS UNPLUG THE POWER CORD FROM THE ELECTRICITY MAINS BEFORE

FITTING OR REMOVING SINGLE ATTACHMENTS OR BEFORE CLEANING THE APPLIANCE.

ATTENTION: Let the appliance cool down before clearing it.

ATTENTION: Never use metal utensils to remove anything from the bread pan (H) to avoid ruining

the anti-stick coating of the bread pan.

- Clean the bread pan (E) by rubbing the inside and outside with a damp cloth.

- This is an exceptional circumstance; if the kneading arm (F) does not detach itself from the motor
shaft, fill the bread pan with hot water and leave it for approximately 30 minutes. The kneading
arm can then be pulled out and gently cleaned with a damp cloth.

- Wash the measure (D) and the measuring spoon (C) with hot water and soap.

- Clean all inside and outside surfaces with a damp cloth. Use a little washing up liquid if necessary,
but be sure to rinse thoroughly otherwise it may compromise the quality of your bread.

RECIPES

1. BASIC

GLUTEN-FREE BREAD

430 ml. of warm water

Sugar 1.5 teaspoons

1 sachet dry brewer’s yeast (*) or 25 g fresh brewer’s yeast
2 tablespoons of extra-virgin olive oil

500 gr. of gluten-free flour mix

1 teaspoon of salt

Or:
430 ml. of warm full cream milk
Sugar 1.5 teaspoons
1 sachet dry brewer’s yeast (*) or 25 g fresh brewer’s yeast
40 gr. of margarine or butter
500 gr. of gluten-free flour mix
1 teaspoon of salt

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under
the heading Yeast in the INGREDIENTS section.

Utilise programme 1 BASIC 900 gr. - 3 hours. This basic recipe can be used for white bread and also
for other preparations (sweet or savoury) of this recipe book by substituting the flours and increasing
the quantity of the indicated liquid. The proportions are approximately equal in weight to the gluten-
free mix and liquids.
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In some cases it will probably be necessary to experiment several times before getting the right mix.
Other “tricks of the trade” are:

Preheating the ingredients (warm up the liquids; if there are eggs in the mix, emerge them in warm
water for 15 minutes, remove butter/margarine from the fridge 15 minutes before using them,
etc.).

Check the initial phase of mixing. Check that the consistency of the dough is the right consistency
when there are no flour residues on the sides of the bread pan and deep troughs form on the sur-
face of the mix when the kneading arm is functioning. The kneading arm should turn freely without
forcing. The dough must always be humid and soft and much softer than a traditional flour mix.

Correct the consistency of the mix during the first 15 minutes of the cycle. Add a spoonful of flour
at a time if the mix is too soft or a spoonful of liquid if it is too dry until the right consistency is
reached.

Purchase a new bread pan and kneading arm to utilize for gluten-free baking if the appliance
is to be used also for the production of bread with glutens. In any case, always thoroughly and
accurately wash all parts that come into contact with traditional flour (bread knives, spatulas, lid
and sides of the appliance, etc.) to avoid contamination.

2. WHOLE WHEAT

WHOLE WHEAT BREAD

280 ml. of water

1 teaspoon of salt

25 gr. of butter

220 gr. of “0” grade white flour
220 gr. of wholemeal flour

3 teaspoon of cane sugar

1 tablespoon of powdered milk
3/4 sachet dry brewer’s yeast (*) or 21 g fresh brewer’s yeast.
PROGRAMME 2

BROWNING 2

WEIGHT: 750 gr

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under
the heading Yeast in the INGREDIENTS section.
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3. QUICK

WHITE BREAD

240 ml. of warm water

2 teaspoons of sugar

3/4 sachet dry brewer’s yeast (*) or 21 g fresh brewer’s yeast.
2 tablespoons of olive oil

435 gr. of “0” grade white flour

1 teaspoon of salt

Insert the ingredients and wait 10 minutes before starting the cycle.
The yeast will therefore have time to pre-activate.
PROGRAMME 4

WEIGHT: 750 gr.

4. DOUGH

DOUGH FOR PIZZA

200 ml. of water

3 table spoons of olive oil

1 sachet dry brewer’s yeast (*) or 25 g fresh brewer’s yeast.

1 teaspoon of salt

1 sachet of dried brewer's yeast

PROGRAMME 8

Remove from the appliance and remix. Knead and mould into the desired shape and let it stand for
20 minutes, then put it in the oven a 220°C for 25 minutes.

BAKE

SWEET DOUGH FOR MUFFINS

125 ml. of milk

125 ml. of cream

60 gr. of butter

A pinch of salt

175 gr. of sugar

Grated orange rind

300 gr. of “00” grade white flour

1 sachet dry brewer’s yeast (*) or 25 g fresh brewer’s yeast.

At the end of the process, mix in by hand and according to individual tastes:
- 125 gr. of bilberries or,

- 100 gr. of sultanas soaked and lightly floured or,

- 100 gr. of chocolate drops or,

- 75 gr. of candied fruit of your choice

Divide into 12 small muffin moulds and cook at 200°C for 25 minutes.

(*) See table of comparisons for yeast amount (dry or fresh (in g/sachets/teaspoons) under
the heading Yeast in the INGREDIENTS section.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI
Lors de I'utilisation d’appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précautions suivantes:

1
2

~NOo ok W

10

11
12
13
14

15
16

17
18
19
20
21
22

23

Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre réseau électrique.
Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau électrique; débran-
chez-le aprés chaque utilisation.

Ne placez pas I'appareil au dessus ou prés de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.

N’exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil, etc.).

Veillez a ce que le cable électrique n'entre jamais en contact avec des surfaces chaudes.

Cet appareil n'est pas indiqué pour l'utilisation de la part de personnes (y compris les enfants)
ayant des capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites. Les utilisateurs n’ayant pas
I'expérience, une connaissance suffisante de I'appareil ou n’ayant pas regu les instructions
relatives a I'appareil, devront faire I'objet d’'un controle de supervision de la part d’'une personne
responsable de leur sécurité.

Il est nécessaire de surveiller les enfants pour empécher qu'ils ne jouent avec I'appareil.

NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LA FICHE NI LE CABLE ELECTRIQUE DANS
L'EAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER TOUJOURS UN CHIFFON HUMIDE POUR LES
NETTOYER.

MEME LORSQUE L'APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE DE LA
PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’INSTALLER OU DE DEFAIRE LES SIMPLES
PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE.

Vérifier d’avoir toujours les mains séches avant d’utiliser ou de régler les interrupteurs placés sur
l'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions électriques.

Ne touchez jamais les parties du four en mouvement pendant la cuisson.

Ne mettez jamais I'appareil en marche si le récipient ne contient pas les ingrédients.

Ne mettez pas de papier d’aluminium a l'intérieur de I'appareil ou autre matiére métallique afin
d’éviter les risques d'incendie ou les courts-circuits.

Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez des gants a four ou des prises pour plats a four.
Laisser un espace d’au moins 5 cm autour de la machine a pain pour permettre la ventilation et
ne jamais couvrir les ouvertures d'évacuation de la vapeur.

N’introduisez pas vos mains ou vos doigts dans le récipient pendant le fonctionnement de I'ap-
pareil.

Positionner le cordon de connexion en évitant qu'il reste suspendu au-dessus de la zone de
travail ou qu'il soit possible de s’y heurter ou d'y trébucher contre.

L'appareil ne doit jamais étre utilisé prés des rideaux ou de tout autre objet qui peut prendre feu
ou brdler.

N'utilisez pas I'appareil pour conserver le pain.

Pour un entretien parfait du récipient, lavez-le et graissez-le de temps en temps avec de I'huile.
Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la prise murale. Ne
tirez jamais sur le cable d'alimentation.

N'utilisez pas 'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou si I'appareil résulte
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défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d'Assistance Aprés-vente Autorisé le plus proche.
Si le cable d’alimentation est endommagg, il doit étre remplacé par le Constructeur ou par son
service aprées-vente ou, dans tous les cas, par un technicien qualifié, de fagon a éviter tout risque
de danger.

L'appareil a été congu EXCLUSIVEMENT pour un USAGE DOMESTIQUE et il ne peut en aucun
cas étre destiné a un usage commercial ou industriel.

Cet appareil est conforme a la directive 2006/95/CE et EMC2004/108/CEE.

Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur, peut comporter la
réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.

Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé de le rendre inuti-
lisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous conseillons en outre d’exclure toute
partie de I'appareil pouvant constituer une source de danger, en particulier pour les enfants qui
peuvent se servir de I'appareil pour jouer.

Ne laissez pas les parties de 'emballage a la portée des enfants car elles constituent une source
potentielle de danger.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)

r—— I mMmmooO w>

Interrupteur général

Corps de I'appareil

Cuillere a doser

Mesureur

Récipient

Pale de pétrissage

Ouvertures d’évacuation

Hublot

Couvercle

Panneau des commandes et afficheur

QUELQUES INDICATIONS SUR LES MACHINES A PAIN

Votre machine est un produit congu pour économiser vos forces. Son avantage principal est que
toutes les opérations de pétrissage, de levage et de cuisson se font a l'intérieur d’'un espace réduit.
Votre machine réalisera avec facilité et rapidité de merveilleuses miches de pain, a condition que
vous suiviez les instructions et que vous possédiez quelque connaissance des principes de base.
L'appareil ne peut pas penser a votre place.

I n'est pas en mesure de vous rappeler que vous avez oublié un ingrédient ou que vous avez utilisé
un type erroné d'ingrédient ou que vous 'avez versé dans une proportion erronée. La sélection pru-
dente des ingrédients est la phase la plus importante du processus de préparation du pain.
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MODE D’EMPLOI

ATTENTION: MEME QUAND L’APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE

DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D'INSTALLER OU DE DEMONTER LES

DIFFERENTES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE DE LA MACHINE.

NOTE: Lors de la premiére utilisation, nettoyer tous les composants selon les instructions du para-

graphe “Nettoyage et entretien”. Mettre la machine en modalité «<BAKE» et la faire fonctionner a vide

pendant environ 10 minutes. Quand elle a refroidi, procéder a un autre nettoyage.

Aprés avoir essuyé correctement tous les composants avant de les remonter, la machine est préte

pour étre utilisée.

- Positionner le récipient (E) sur le tourillon situé a l'intérieur de I'appareil en le tournant vers la
droite pour le bloquer (Fig. 2).

- Installer la pale de pétrissage (F) sur le tourillon situé a l'intérieur du récipient (E) (Fig. 3).

- Mesurer les ingrédients avec le mesureur (D) ou avec la cuillére (C) fournis en dotation avant de
les verser dans le récipient (E).

ATTENTION: Il est fondamental de suivre I'ordre d'introduction des ingrédients comme décrit dans
la recette.
Cet ordre doit étre rigoureusement respecté et il est, en général, le suivant: ingrédients liquides,
ceufs, sel, lait en poudre, etc. Quand les ingrédients se mélangent a la farine, cette derniére ne doit
pas résulter totalement humide. La levure, entre autre, doit étre versée exclusivement dans la farine
seche. In est en outre fondamental que la levure n’entre jamais en contact avec le sel. Quand la
farine a été pétrie pendant quelque temps, le «bip» sonore peut rappeler de verser les ingrédients
aux fruits. Si, en revanche, on introduit les ingrédients aux fruits trop t6t, le godt diminue aprés un
long mélange.

- Fermer le couvercle (1) et brancher la fiche dans la prise de courant. Appuyer sur l'interrupteur

général (A) situé au dos de I'appareil.
Quand la machine est branchée a une prise électrique, un «bip» sonore se déclenche et I'afficheur
visualise “1 3:00”. Les deux points cependant ne clignotent pas de fagon fixe. En effet, «1» est
le programme de défaut. Les fléches pointent sur «i» et sur «&». Il s'agit de paramétres de
défaut.

- Choisir le programme de cuisson désiré en frappant en séquence la touche «(TD» située sur
le panneau des commandes (L) jusqu’a ce que l'afficheur visualise le numéro correspondant au
programme désiré.

- Faire démarrer le processus de cuisson en frappant une fois la touche «Cd » sur le panneau
des commandes (L). Un «bip» sonore rapide se déclenche, les deux points se mettent a clignoter
et le programme démarre. Quand le programme est lancé, toutes les autres touches, I'exception
de «CE», « @D et « Oy sont exclues.

Pour arréter le programme, frapper «C& » pendant environ 1,5 seconde; un «bip» sonore se
déclenche indiquant que le programme s’est interrompu. Cette caractéristique sert a empécher
une interruption accidentelle du programme.

Touche

Elle est utilisée pour programmer les différents programmes. Chaque fois qu’on appuie sur cette tou-
che (accompagnée du déclenchement d'un signal sonore rapide) le programme varie. Si on frappe
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cette touche de fagon discontinue, les 12 options s’affichent I'une aprés l'autre. Les 12 programmes
qui s'affichent avec leur numéro correspondant sont les suivants:

1

2

3

10

1"
12

Base (BASIC): pétrissage, levage et cuisson du pain blanc ordinaire. On peut ‘ajouter des ingré-
dients pour donner plus de godt.

Pain complet (WHOLE WHEAT): pétrissage, levage et cuisson du pain complet. Il est conseillé
de ne pas utiliser la fonction “retard” qui pourrait compromettre le résultat.

Pain frangais (FRENCH): pétrissage, levage et cuisson avec un temps de levage plus long. Ce
type de pain présente une crodte plus croustillante et une pate meelleuse.

Rapide (QUICK): pétrissage, levage et cuisson du pain en moins de temps que pour le pain
ordinaire, mais ce pain est en général plus petit et présente une fibre plus dense.

Pain sucré (SWEET): pétrissage, levage et cuisson du pain sucré. On peut ajouter des ingré-
dients pour donner plus de godt

Gateau (CAKE): pétrissage, levage et cuisson mais le levage se fait avec du bicarbonate ou de
la levure a four.

Confiture (JAM): cuisson de confitures et de gélatines d’orange. Les fruits doivent étre coupés
en petits cubes avant d'étre mis dans la grille du four.

Pate (DOUGH): pétrissage et levage mais sans cuisson au four. Extraire la pate et I'utiliser pour
faire des petites miches, des pizzas, du pain a vapeur, etc.

Ultrarapide (ULTRA FAST): pétrissage, levage et cuisson de baguettes en peu de temps; ce
type de pain présente une fibre dense.

Cuisson au four (BAKE): cuisson uniquement, sans pétrissage ni levage. Cette fonction est
utilisée aussi pour augmenter les temps de cuisson des programmes sélectionnés.

Dessert (DESSERT): pétrissage, levage et cuisson des desserts.

Fait maison (HOME MADE): on peut personnaliser le programme, rétablir le pétrissage, le
levage, la cuisson ou le maintien de chaque phase.

Le temps de chaque programme est le suivant:

PETRISSAGE1 6-14 minutes
LEVAGE1 20-60 minutes
PETRISSAGE2 5-20 minutes
LEVAGE2 5-120 minutes
LEVAGE3 0-120 minutes
CUISSON 0-80 minutes
MAINTIEN AU CHAUD 0-60 minutes

Pour reprogrammer tous les temps du programme:

a) Frapper la touche «CS» une fois; I'afficheur visualise «<KNEAD1», frapper alors la touche
«C@» pour régler les minutes, puis frapper de nouveau «CS» pour confirmer le temps
sélectionné pour cette phase;

b) Frapper «CS» pour passer & la phase successive; l'afficheur visualise «RISE1», frapper
alors la touche «C®» pour régler les minutes; le nombre des minutes augmente rapide-
ment si on maintient le poussoir appuyé. Frapper alors & nouveau la touche «CS» pour
confirmer.

¢) Pour les phases successives, procéder de la méme fagon. Aprés avoir programmer toutes
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les phases, frapper la touche «C& » pour quitter la modalité de réglage.
d) Frapper a nouveau «C& » pour lancer le fonctionnement.
ATTENTION: le réglage peut étre mémorisé et devenir ainsi effectif pour 'usage suivant.

Touche
Il est possible, avec ce poussoir, de choisir CLAIR (&), MOYEN (&) ou FONCE (&) a savoir la
couleur de la crodte du pain.

Touche G

Frapper cette touche pour choisir les dimensions du pain. Nous rappelons que le temps pour I'opé-
ration totale peut varier selon les dimensions du pain.

Touche (&

Si on désire que I'appareil ne s’actionne pas immédiatement, il est possible de choisir de retarder le

temps d’actionnement en agissant sur cette touche.

Pour régler la fonction Retard, procéder de la fagon suivante:

1 sélectionner menu, couleur et dimensions du pain.

2 établir le temps de retard en frappant la touche «C® ». Le temps de retard doit comprendre le
temps opérationnel du menu choisi. Si, par exemple, il est 20.30 h et que I'on désire que le pain
soit prét le lendemain a 07.00 h, le temps de retard est de 10 heures et 30 minutes. Maintenir
donc la touche «C®» appuyée pendant quelques secondes jusqu’a ce que l'afficheur visualise
«10:30». Chaque pression de la touche incrémente le temps de 10 minutes.

3 frapper la touche « & » pour lancer le programme de retard. Les deux points se mettent & cli-
gnoter et I'afficheur démarre le compte a rebours pour indiquer le temps qui reste. Nous rappelons
que le temps maximum de retard est de 13 heures. Ne pas utiliser d’'ingrédients périssables tels
que les ceufs, le lait frais, les fruits, les oignons, dans le menu Retard.

Touche

Frapper cette touche une fois: la lumiére s'allume pour permettre d’observer les opérations. Si on
frappe a nouveau cette touche dans la minute qui suit, la lumiére s'éteint. Apres 1 minute, il n’est
plus nécessaire d’agir sur cette touche: la lumiere s'éteint toute seule.

Touche (D

Quand la procédure a été lancée, on peut frapper «Cn» pour l'interrompre selon les exigences et
cette derniére s’arréte mais le choix et le réglage restent mémorisés et le temps qui reste s'affiche.
En frappant & nouveau «Cr», le programme redémarre.

Maintien au chaud

Quand le pain est cuit, il est possible de le maintenir au chaud pendant 60 minutes. Pour extraire le
pain, éteindre le programme avec la touche «CO » du panneau (L).
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Coupure de courant

Si la coupure de courant dure moins de 10 minutes, le programme reprend dés que le courant se
rétablit. La durée du programme est prolongée d’'un intervalle correspondant a la durée de l'inter-
ruption. Si cette derniére dure plus de 10 minutes, le programme s’arréte. Dans ce cas, débrancher
l'appareil, le laisser refroidir, vider le récipient, retirer les ingrédients, nettoyer et faire démarrer a
nouveau. Mais si la pate n’a pas atteint la phase de levage au moment de la coupure de courant, il
est possible alors de frapper directement la touche «C® » pour reprendre le programme depuis
le début.

ATTENTION: Faites attention a ne pas rayer les surfaces anti-adhérentes du récipient (E) et de la
pale de pétrissage (F).

Température ambiante

La machine fonctionne bien a toutes les températures, mais la dimension du pain sera différente
selon que I'ambiance soit trés chaude ou tres froide. Nous conseillons une température entre 15 et
34°C.

Indications d’alarme

Si I'afficheur visualise “H HH” quand le programme est lancé, cela signifie que la température interne
est encore trop élevée. Il faut alors arréter le programme. Ouvrir le couvercle et faire refroidir la
machine pendant 10/20 minutes.

Si, aprés avoir frappé la touche «C& v, lafficheur visualise “E EQ” ou ’E E1”, cela signifie que le
capteur de température ne fonctionne pas, il faut donc le faire controler attentivement par un tech-
nicien expert agréé.

PREPARATION DU PAIN

- Mettre les ingrédients dans le récipient (E), en suivant I'ordre indiqué dans la recette. En général,
il faut verser avant tout I'eau et les liquides, puis ajouter le sucre, le sel et la farine alors que la
levure est le dernier ingrédient a verser. Si la pate résulte trop épaisse a cause de la farine de
seigle ou de froment intégral, nous conseillons d'invertir 'ordre des ingrédients, c'est-a-dire de
mettre d’abord les ingrédients secs (levure et farine) suivis des liquides de fagon a permettre un
meilleur pétrissage.

Note: les quantités maximum de farine et de levure doivent correspondre a celles de la recette.

- Faire un trou au sommet de la farine et y verser la levure en faisant attention a ce qu'elle n'entre
pas en contact avec les liquides ou avec le sel.

- Refermer le couvercle (1) délicatement et brancher la fiche dans la prise.

- Frapper la touche «C& » pour sélectionner le programme désiré.

- Frapper la touche «C&» pour sélectionner la couleur de la crote désirée.

- Frapper la touche «G &» pour sélectionner les dimensions («g» ou «fi§»).

- Etablir léventuel temps de retard avec la touche «C® ».

- Maintenir la touche «C® » appuyée pendant environ 1,5 seconde pour lancer le programme.

- Pour les programmes suivants: BASE (BASIC), PAIN COMPLET (WHOLE WHEAT), PAIN
FRANCAIS (FRENCH), RAPIDE (QUICK), PAIN SUCRE (SWEET), GATEAU (CAKE),
ULTRARAPIDE (ULTRA FAST) et FAIT MAISON (HOME MADE), un signal sonore se déclenche
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pendant les opérations pour rappeler a I'opérateur d’ajouter les ingrédients. Ouvrir le couvercle (1)
et introduire certains ingrédients.

ATTENTION: Pendant la cuisson, il est possible que de la vapeur s'échappe de la vanne de venti-

lation latérale: cela est totalement normal.

- Quand l'opération est entiérement terminée, un signal sonore se déclenche. Frapper «CO )»
pendant environ 1,5 seconde pour arréter 'appareil et extraire le pain. Ouvrir le couvercle (1) et,
aprés avoir mis des gants de protection a four, saisir correctement le manche du récipient (E) et
I'extraire en le tenant bien droit et en le tournant vers la gauche pour le débloquer (Fig. 4).

- Faire refroidir le pain avant de I'extraire du récipient a 'aide d'une spatule anti-adhérente et en
commengant par les bords.

Si nécessaire, renverser le récipient sur une grille de refroidissement ou sur une surface propre
en le secouant légerement pour extraire le pain.

ATTENTION: N'utilisez jamais d'ustensiles métalliques pour extraire le pain du récipient (E) afin de

ne pas abimer le revétement anti-adhérent.

- Extraire le pain délicatement et le laisser refroidir pendant 20 minutes environ avant de le cou-
per.

- Quand I'opération est terminée et que la touche «Cd » du panneau (L) n'a pas été frappée, le
pain se maintient au chaud pendant 1 heure et quand cette fonction se termine, 'appareil émet 10
«bip» sonores.

- Quand la cuisson est terminée, éteindre 'appareil, débrancher la fiche de la prise de courant et
attendre que les composants refroidissent avant de procéder au nettoyage.

INGREDIENTS

FARINE

Le type de farine utilisée est trés important. Vous ne pouvez pas utiliser de la farine ordinaire.
L'élément le plus important contenu dans la farine est la protéine appelée gluten qui représente
I'agent naturel qui confére a la pate la capacité de se modeler et de conserver le bioxyde de carbone
produit par la levure. Le terme “FARINE BLANCHE 0” signifie que cette derniére a un haut contenu
de gluten. Achetez de la farine portant l'inscription "TYPE 0" ou "FARINE A PAIN” (du type farine
Manitoba).

AUTRES FARINES A PAIN

Elles comprennent la farine intégrale du type 0 ou “rustique, la farine intégrale et les farines au fro-
ment. Elles fournissent un excellent apport de fibre diététique mais elles contiennent moins de gluten
par rapport a la farine blanche type 0. Cela signifie que les miches de pain intégral ont tendance a
étre plus petites et plus compactes que celles de pain blanc. De fagon générale, si vous remplacez
la dose de farine blanche “0” avec la moitié de farine intégrale, vous pouvez préparer un produit avec
le goGt du pain complet et la consistance du pain blanc.

LEVURE

La levure est un organisme vivant qui se multiplie dans la pate. En présence d’humidité, de nourriture
et de chaleur, la levure s’accroit et relache du bioxyde de carbone sous forme de gaz. Ce dernier
produit des bulles qui demeurent emprisonnées dans la pate et la font augmenter de volume.
Parmi les différents types de levure disponibles, nous conseillons d'utiliser la levure de biére séchée.
Elle est généralement vendue en sachets et ne doit pas étre dissoute dans de I'eau.
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Vous pouvez aussi trouver de la levure “a action rapide” ou “pour machines a pain”. Il s'agit de
levures plus fortes qui ont la capacité de faire lever la pate plus rapidement de 50% par rapport
aux autres levures. Utilisez-les seulement avec le programme «RAPIDE». La levure en sachets est
trés sensible a 'humidité; il ne faut donc pas conserver les sachets déja ouverts pendant plus d’'une
journée. En alternative, il est possible d'utiliser la levure de biére fraiche en cubes: 1 gr de levure de
biere séchée correspond a 3,5 gr de levure de biére fraiche.

TABLEAU EQUIVALENCES LEVURE DE BVIERE SECHEE et FRAICHE
Séchée Fraiche

1/4 sachet 249r. 1 cuillére a café 7.
1/2 sachet 4qr. 2 cuilléres a café 13 gr.
3/4 sachet 6gr. 3 cuilléres a café 21gr.

1 sachet 7qr. 3,5 cuilleres a café 25¢r.
1,5 sachet 10 gr. 5 cuilléres a café 37 gr.
2 sachets 14 gr. 7 cuilléres a café 50 gr.

INGREDIENT LIQUIDE

L'ingrédient liquide est normalement constitué d’eau ou de lait ou d’'un mélange de ces deux liquides.
L'eau rend la crodte plus croustillante, alors que le lait la rend plus souple et le pain plus mcelleux.
Il existe des opinions différentes sur la température idéale de I'eau. Vous pouvez décider vous-
mémes au fur et a mesure que vous familiarisez avec I'appareil.

L'eau est un autre ingrédient fondamental pour le pain. En générale, une température de I'eau com-
prise entre 20°C et 25°C est la plus appropriée. Mais dans le cas du pain ultra rapide, si on veut
accélérer le processus, la température doit étre comprise entre 45°C et 50°C. A la place de I'eau,
on peut mettre aussi du lait frais ou de I'eau avec 2% de lait en poudre, ce qui favorise le godt et
améliore la couleur de la crolte. Certaines recettes indiquent aussi le jus de fruits tels que : oranges,
pommes, citron, etc.

BAS CONTENU DE GRAISSE

N'utilisez pas de produits avec un faible pourcentage de graisse. Ces produits contiennent peu de
gras, alors que la recette en prévoit une quantité majeure. Contenant seulement 40% de gras, ils
pourraient ne pas donner les résultats souhaités.

SUCRE

Le sucre active et nourrit la levure en lui permettant de se gonfler.

Il donne du godt et accentue la consistance outre a favoriser la dorure de la croite. Beaucoup de
levures en sachet ne nécessitent pas de sucre pour s'activer.

Il est possible d'utiliser du miel, du sirop et de la mélasse a place du sucre a condition d’adapter
lingrédient liquide pour compenser. Ne pas utiliser d’édulcorants artificiels car ils ne nourrissent pas
la levure mais, au contraire, éliminent son effet.

SEL

Le sel aide a contrdler la croissance de la levure. Sans sel, le pain peut se gonfler de fagon excessive
puis se dégonfler. En outre, le sel donne plus de golt au pain.
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OEUFS

Les ceufs rendent votre pain plus riche et nourrissant; ils le colorent et facilitent sa forme et sa consis-
tance. Les ceufs font partie des ingrédients liquides, il est donc important de bien doser les autres
ingrédients liquides si on ajoute des ceufs a la recette, autrement la pate peut devenir trop liquide et
ne pas se gonfler correctement.

HERBES ET EPICES

Elles peuvent étre ajoutées au début avec les ingrédients principaux.

Les herbes et les épices, comme la cannelle, le gingembre, I'origan, le persil et le basilic ajouteront
du go(t et un aspect esthétique au pain. Employez-les en petite quantité (1-2 cuilléres a café) pour
éviter de couvrir le godt du pain.

Les herbes fraiches telles que I'ail ou la ciboulette contiennent assez de liquide pour déséquilibrer
les dosages de la recette ; il est donc important d’en tenir compte dans le dosage des ingrédients
liquides.

INGREDIENTS SUPPLEMENTAIRES

Les fruits secs et les noix doivent étre coupés en petits morceaux, le fromage doit étre rapé, le cho-
colat émincé en petits morceaux et pas en grumeaux. Ne pas en ajouter en quantité majeure de celle
indiquée dans les recettes autrement le pain pourrait ne pas lever correctement. Faites attention aux
fruits frais et aux noix car ils contiennent des liquides (jus et huile); dosez bien l'ingrédient liquide
principal pour compenser.

Il est préférable d'incorporer les ingrédients supplémentaires quand le dispositif émet le «bip»
sonore.

CONSERVATION DU PAIN

Le pain que I'on trouve dans le commerce contient tous les types d'additifs (chlore, calcaire, colorant
de goudron minéral, sorbitol, soja, etc.). Votre pain ne contenant aucun de ces additifs ne se main-
tient pas comme celui vendu dans le commerce et il a un aspect différent. D’autre part, il n‘aura pas
le méme godt que le pain vendu dans le commerce, mais le goQt du vrai pain.

Il est préférable de le manger lorsqu'il est frais, mais vous pouvez le conserver pendant deux jours a
température ambiante, dans un sac en polyéthyléne entiérement vidé de I'air qu'il contient.

Pour congeler le pain fait maison, faites-le refroidir, mettez-le dans un sac en polyéthyléne vidé de
Iair, puis fermez le sac et mettez-le au congélateur.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

ATTENTION: NE JAMAIS PLONGER LE CORPS DE L’APPAREIL, LA FICHE ET LE CORDON
ELECTRIQUE DANS L’EAU OU AUTRES LIQUIDES, UTILISER UN CHIFFON HUMIDE POUR
LEUR NETTOYAGE.

ATTENTION: MEME QUAND L’APPAREIL N'EST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER LA FICHE
DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’INSTALLER OU DE DEMONTER LES
DIFFERENTES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU NETTOYAGE DE LA MACHINE.
ATTENTION: Faire refroidir 'appareil avant de procéder au nettoyage.

ATTENTION: Ne jamais utiliser d'ustensiles métalliques pour extraire le contenu du récipient car ils
peuvent endommager le revétement anti-adhérent.
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- nettoyer le récipient (E) en frottant l'intérieur et 'extérieur a I'aide d’un chiffon humide.

- Si al pale de pétrissage (F) ne se dégage pas de I'arbre moteur, remplir exceptionnellement le
récipient avec de I'eau chaude et le laisser en pause pendant environ 30 minutes. Nettoyer ensuite
la pale délicatement avec un chiffon humide.

- Laver le mesureur (D) et la cuillére a doser (C) avec de 'eau chaude et du savon.

- Nettoyer toutes les autres surfaces, internes et externes, avec un chiffon humide. Utiliser un peu
de produit détergent liquide, si nécessaire, en ringant parfaitement afin de ne pas compromettre
la prochaine préparation du pain.

RECETTES

1. BASE

PAIN SANS GLUTEN

Eau tiéde 430 ml

Sucre 1,5 cuillére a café

Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 gr de levure de biere fraiche 25 gr
Huile d'olive extra vierge 2 cuilleres a soupe

Mélange de farines sans gluten 500 gr

Sel 1 cuillére a café

ou:

Lait entier tiede 430 m

Sucre 1,5 cuillére a café

Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 gr de levure de biere fraiche 25 gr
Margarine ou beurre 40 gr

Mélange de farines sans gluten 500 gr

Sel 1 cuillére a café

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilléres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.

Utilisez le programme 1 BASIC de 900 gr. - 3 heures. Vous pouvez utiliser cette recette base pour

pain blanc méme pour les autres préparations (sucrées ou salées) reportées dans ces recettes, en

remplagant les farines et en augmentant la quantité du liquide indiqué. De fagon approximative, les

proportions correspondent au poids du mélange sans gluten et des liquides. Dans certains cas, il

sera nécessaire de faire plusieurs essais. Autres conseils utiles:

« pré-réchauffer les ingrédients (tiédir les liquides, si la pate contient des ceufs, plongez-les dans de
I'eau tiéde pendant 15 minutes, extraire le beurre et la margarine du frigidaire 15 minutes avant
de les utiliser, etc.)

« Suivre la phase initiale du pétrissage. Contrdler la consistance de la pate qui sera correcte lorsqu'il
n'y a plus de résidus de farine sur les parois du récipient et que des sillons profonds se forment
sur la surface pendant le fonctionnement de la pale, qui devra tourner librement sans effort. La
pate est toujours trés humide et tendre et elle devra toujours étre beaucoup plus souple qu'une
pate préparée avec de la farine traditionnelle.
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+ Ajuster la consistance de la pate pendant les 5-10 premiéres minutes de pétrissage. Ajouter une
cuillére a la fois, de farine si la préparation est trop tendre ou de liquide si elle est trop seche

jusqu’a obtenir la juste consistance.

+ Si vous désirez utiliser I'appareil pour préparer du pain au gluten, achetez un récipient et une nou-
velle pale destinés exclusivement a cet emploi. Dans tous les cas, lavez toujours soigneusement
tous les éléments qui entrent en contact avec la farine traditionnelle (couteaux, spatules, couvercle
et parois de 'appareil, etc.) pour éviter les contaminations.

2. PAIN COMPLET
PAIN COMPLET
Eau

Sel

Beurre

Farine blanche “0”
Farine intégrale
Sucre de canne
Lait en poudre
Levure de biére séchée (¥)
PROGRAMME
DORURE

POIDS

3. RAPIDE

PAIN BLANC

Eau tiede

Sucre

Levure de biére séchée (¥)
Huile d’olive extra vierge
Farine “0”

Sel

280 ml

1 cuillere a café
25¢r

220 gr

220 gr

3 cuilléres a café
1 cuillére a soupe
3/4 sachet ou 21 gr de levure de biére fraiche
2

2

750 gr

240 m|

2 cuilléres a café

3/4 sachet ou 21 gr de levure de biére fraiche
2 cuilléres a soupe

435 gr

1 cuillere a café

Incorporer les ingrédients et attendre 10 minutes avant de faire démarrer la machine. La levure a

ainsi le temps de se pré-activer.

PROGRAMME
POIDS

4
750 gr

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilléres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.
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4. PATE

PATE A PIZZA

Eau 200 ml

Huile d'olive 3 cuilléres a soupe

Farine blanche “0" 350 g

Sel 1 cuillére a café

Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 gr de levure de biére fraiche
PROGRAMME 8

Extraire de 'appareil et retravailler la pate. Etendre la pate et la modeler selon la forme désirée, puis
laisser reposer pendant 20 minutes. Mettre au four a 220° pendant 25 minutes.

PATE A DESSERTS

PATE POUR MUFFIN

Lait 125 ml

Créme fraiche 125 ml

Beurre 60 g

Sel 1 pincée

Sucre 175 gr

Ecorce d’orange rapée

Farine blanche “00” 300 g

Levure de biére séchée (*) 1 sachet ou 25 gr de levure de biére fraiche

Ajouter & la fin, en mélangeant a la main et selon les godts personnels:

- 125 g de myrtilles;

ou

- 100 g de raisin sec baigné dans de I'eau et Iégérement enfaring;

ou

- 100 g de pépites de chocolat;

ou

- 75 g d’écorces de fruits confits au choix.

Distribuer dans 12 petits moules a muffin et cuire au four 200° pendant 25 minutes.

(*) Voir tableau de comparaison doses de levure (séchée ou fraiche) en gr/sachets/cuilléres
a café sous la rubrique Levure au paragraphe INGREDIENTS.
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WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmalnahmen zu treffen:

1
2

~No ok W

10

11

12
13
14
15
16

17
18

19
20

21
22

Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung iibereinstimmt.

Das am Stromnetz angeschlossene Geréat niemals unbeaufsichtigt lassen; die Stromzufiihrung
des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.

Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.

Geréat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

Gerét keinen Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.

Das Stromkabel darf nicht mit heifen Flachen in Beriihrung kommen.

Dieses Gerat ist nicht fiir den Gebrauch durch Personen (einschlieflich Kindern) geeignet, die
nicht im vollen Besitz ihrer kdrperlichen, sensoriellen und geistigen Fahigkeiten sind. Benutzer,
denen es an Erfahrung und Kenntnis des Geréts mangelt oder die nicht in die Verwendung
des Gerats eingewiesen wurden, missen durch eine Person iiberwacht werden, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich ist.

Kinder missen tberwacht werden, um sicher zu stellen, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.
DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS KEINESFALLS
IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN. VERWENDEN SIE ZUR
REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.

AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN NETZSTECKER
AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG
VORNEHMEN.

Vergewissern Sie sich immer, dass Ihre Hande trocken sind, bevor Sie die Schalter am Gerat
benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die Versorgungsanschlisse beriih-
ren.

Wahrend des Backens nicht die Teile, die in Bewegung sind, berihren.

Niemals das Gerat einschalten, ohne den Backbehalter mit den Zutaten gefiillt zu haben.
Niemals in das Gerét Stanniolpapier oder anderes Material aus Metall geben, um einen Brand
oder Kurzschluss zu vermeiden.

Nicht die heiBen Oberflachen beriihren. Topfhandschuhe benutzen oder ein gefaltetes
Geschirrtuch.

5 cm um das Gerét Platz lassen, damit Belliftung méglich ist und damit nicht die Dampfoffnungen
verdeckt sind.

Nicht mit Handen oder Fingern in den Backbehalter greifen, wenn das Gerét in Betrieb ist.

Das Verbindungskabel so positionieren, damit es nicht ber den Arbeitsbereich hangt und
StéRen ausgesetzt ist und damit man nicht dariiber stolpert.

Nicht neben oder unter Vorhangen, Kiichenschranken oder ahnlichen Gegenstanden benutzen,
die angesengt oder in Brand gesetzt werden kdnnen.

Das Gerat nicht zur Brotaufbewahrung benutzen.

Fiir die optimale Instandhaltung des Backbehalters, ihn ab und zu reinigen und mit Ol ausfetten.
Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu fiihren. Niemals am Kabel
Ziehen.
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23 Das Gerét nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker beschadigt sein sollten oder
das Gerat selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-Kundendienststelle bringen.

24 Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom Hersteller oder sei-
ner Kundendienststelle, d.h. nur von einer ahnlich qualifizierten Person ausgewechselt werden.

25 Das Gerat ist AUSSCHLIERLICH FUR DEN HAUSGEBRAUCH und nicht fiir Handels- oder
Industriezwecke bestimmt.

26 Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2006/95/EWG und EMV2004/108/EWG.

27 Eventuelle Abénderungen an diesem Produkt, die nicht ausdriicklich vom Hersteller genehmigt
wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines Einsatzes durch den Bediener aufheben.

28 Falls dieses Geréat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so dass es nicht
mehr funktionsttichtig ist. Dariiber hinaus sind all die Gerateteile unschadlich zu machen, die vor
allem fir Kinder, die das Gerat als Spielzeug verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.

29 Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine potentielle Gefahr dar.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN

BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)
Hauptschalter
Gehause des Gerats
Dosierloffel
Messbecher
Backbehalter
Knetschaufel
Offnungen

Bullauge

Deckel

Schaltfeld und Display

r—— I mMmmooO w>

KURZE HINWEISE FUR BROTBACKAUTOMATEN

Ihr Brotbackautomat ist ein Produkt, das die Arbeit erleichtern soll. Sein Hauptvorteil liegt darin,
dass das Kneten, das Gehen der Hefe und das Backen in einem Backbehélter stattfinden. Ihr
Brotbackautomat backt leicht und schnell leckere Brotlaibe, wenn Sie den Anleitungen und einigen
Basisprinzipien folgen. Das Gerat kann nicht fiir Sie denken.

Es kann Ihnen nicht mitteilen, wenn Sie eine Zutat vergessen haben oder wenn Sie eine falsche
Zutat oder eine falsche Dosis verwendet haben. Die sorgfaltige Auswahl der Zutaten ist die wich-
tigste Phase der Brotzubereitung.

GEBRAUCHSANLEITUNGEN

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, DEN STECKER AUS DER
STECKDOSE ZIEHEN, BEVOR DIE EINZELNEN TEILE EINGESETZT ODER ENTFERNT
WERDEN BZW. BEVOR DIE REINIGUNG DURCHGEFUHRT WIRD.

HINWEIS: Bei der Erstbenutzung alle Bestandteile reinigen, wie im Abschnitt “Reinigung und
Instandhaltung” angegeben ist. Das Geréat in den Modus «BAKE» bringen und im Leerlauf fiir circa
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10 Minuten in Betrieb setzen. Nachdem es abgekiihlt ist, nochmals reinigen.

Alles gut abtrocknen und die Bestandteile wieder einbauen, jetzt kann das Gerat benutzt werden:

- Den Backbehalter (E) in den entsprechenden Zapfen innerhalb des Geréats einsetzen und im
Uhrzeigersinn drehen, um ihn zu blockieren (Abb. 2).

- Die Knetschaufel (F) auf den Zapfen innerhalb des Backbehalters (E) (Abb. 3) montieren.

- Die Zutaten mit dem Messbecher (D) oder dem Loffel (C), der im Lieferumfang vorhanden ist,
abmessen und in den Backbehalter (E) geben.

ACHTUNG: Die Zutaten miissen in der Reihenfolge hinzugefiigt werden, wie in dem Rezept

beschrieben wurde.

Diese Abfolge muss beachtet werden und sieht normalerweise wie folgt aus:

Flussige Zutaten, Eier, Salz, Milchpulver etc. Wenn die Zutaten zu dem Mehl hinzugefiigt werden,

darf das Mehl nicht komplett feucht sein. Die Hefe darf nur zu trockenem Mehl hinzugefligt werden.

AuRerdem ist es sehr wichtig, dass die Hefe nicht in Kontakt mit dem Salz kommt. Nachdem das

Mehl eine Zeit lang geknetet wurde, ertont ein ,Bip“, der an das Hinzufligen des Obstes erinnert.

Wenn das Obst zu bald hinzugefiigt wird, verliert es nach langem Mischen an Geschmack.

- Den Deckel (1) schlieBen und den Stecker in die Steckdose stecken. Den Hauptschalter (A), der
sich auf der Riickseite des Geréts befindet, drlicken.

Wenn das Gerat an eine Steckdose angeschlossen wird, ist ein «Bip» zu héren und auf dem Display
erscheint “1 3:00”. Der Doppelpunkt blinkt aber nicht konstant. «1» ist das Standardprogramm. Die
Pfeile sind auf «i» und «&J» gerichtet. Es sind die Standardparameter.

- Das gewiinschte Backprogramm auswéhlen, die Taste «(T» auf der Schalttafel (L) driicken,
bis auf dem Display die Zahl erscheint, die dem gewiinschten Programm entspricht.

- Den Backprozess durch einmaliges Driicken der Taste «CCd D» auf dem Schaltfeld (L) aktivieren.
Es wird ein kurzer «Bip» ertonen, der Doppelpunkt beginnt zu blinken und das Programm wird
aktiviert. Bei Beginn des Programms sind alle anderen Tasten auRerhalb von «C& », «C8 »
und «C» nicht aktiv.

Um das Programm zu stoppen, «CO » circa 1,5 Sekunden driicken; es wird ein «Bip» zu héren
sein, der das Stoppen des Programms signalisiert. Diese Eigenschaft dient dazu, zufalliges
Unterbrechen des Programms zu vermeiden.

Taste

Sie wird zum Einstellen der verschiedenen Programme benutzt. Jedes Mal, wenn diese Taste

gedriickt wird (mit einem relativ kurzem «Bip») andert sich das Programm. Wenn diese Taste nicht

konstant gedriickt wird, erscheinen abwechselnd die 12 Eintrage auf dem Display. Im Folgenden die

12 Programme mit der entsprechenden Nummer, die auf dem Display angezeigt wird:

1 Basis (BASIC): Kneten, Aufgehen und Backen von normalem Brot. Es kénnen Zutaten hinzuge-
fiigt werden, um es schmackhafter zu machen

2 Vollkornbrot (WHOLE WHEAT): Kneten, Aufgehen und Backen von Vollkornbrot. Es wird emp-
fohlen, nicht die Verzogerungsfunktion zu benutzen, weil das Ergebnis nicht zufrieden stellend
ausfallen kann.

3 Franzosisches Brot (FRENCH): Kneten, Aufgehen und Backen mit einer langeren Aufgehzeit.
Dieser Brottyp hat eine knusprigere Kruste und einen lockeren Teig.

4 Schnell (QUICK): Kneten, Aufgehen und Backen von einem Stangenbrot, die Zubereitung ist
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schneller als die von normalem Brot, aber dieses Brot ist im Allgemeinen kleiner und hat eine
festere Zusammensetzung.

5 SiiB (SWEET): Kneten, Aufgehen und Backen von siiflem Brot. Es kdnnen Zutaten hinzugefligt
werden, um es noch schmackhafter zu machen.

6 Kuchen (CAKE): Kneten, Aufgehen und Backen, aber das Aufgehen erfolgt mit Bikarbonat oder
Hefe fiir den Backofen.

7 Marmellade (JAM): Kochen von Marmelade und Orangengelatine. Das Obst muss in kleine
Stlickchen geschnitten werden, bevor sie in die Backform gegeben werden.

8 Teig (DOUGH): Kneten und Aufgehen, ohne Backen. Den Teig entfernen und ihn zur Zubereitung
von Brotchen, Pizza, Dampfbrot, etc. benutzen.

9 Extraschnell (ULTRA FAST): Kneten, Aufgehen und Backen von Stangenbroten in kurzer Zeit,
es hat eine festere Zusammensetzung.

10 Backen im Backofen (BAKE): nur Backen, ohne Kneten und ohne Aufgehen. Es wird auch
benutzt, um die Backzeit der ausgewahlten Programme zu erhdhen.

11 Dessert (DESSERT): Kneten, Aufgehen und Backen fiir Nachtisch.

12 Hausgemacht (HOME MADE): das Programm kann personalisiert werden, das Kneten, das
Aufgehen, das Backen und die Warmhaltephase wiederherstellen.
Die Zeit fir jedes Programm ist:

KNETEN1 6-14 Minuten
AUFGEHEN1 20-60 Minuten
KNETEN2 5-20 Minuten
AUFGEHEN2 5-120 Minuten
AUFGEHEN3 0-120 Minuten
BACKEN 0-80 Minuten
WARM HALTEN 0-60 Minuten

Um alle Zeiten des Programms neu einzustellen:

a) Die Taste «CS)» ein Mal driicken, auf dem Display erscheint <cKNEAD1», dann die Taste
«C@» driicken, um die Minuten einzustellen und dann emeut «CS» driicken, um die
ausgewahlte Zeit fiir diese Phase zu bestatigen;

b) «CS» driicken, um zur néchsten Phase zu kommen; auf dem Display erscheint «RISE1»,
dann die Taste «C®» driicken, um die Minuten einzustellen; die Anzahl der Minuten erhoht
sich schnell, wenn man die Taste gedriickt halt. Dann emeut «CS» zur Bestétigung dri-
cken.

c¢) Fur die folgenden Phasen auf dieselbe Weise vorgehen. Wenn alle Phasen bearbeitet wur-
den, die Taste «C& » driicken, um die Einstellungsmodalitaten zu verlassen.

d) Weiter «C&» driicken, um das Gerét in Betrieb zu setzen.

ACHTUNG: die Einstellung kann gespeichert werden und so fiir den nachsten Gebrauch eingesetzt
werden.
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Taste (&
Mit dieser Taste ist es moglich, HELL (4}), MITTEL (&) oder DUNKEL (&) oder die
Braunungsstufen der Brotkruste auszuwahlen.

Taste G

Diese Taste drlicken, um die Brotgrofle auszuwahlen. Es ist zu beachten, dass die Zeit fiir den
gesamten Vorgang je nach Brotgrofie variieren kann.

Taste (&)

Wenn das Gerat nicht sofort aktiviert werden soll, kann eine Verzdgerung durch die Benutzung

dieser Taste ausgewahlt werden.

Um die Verzégerungsfunktion einzustellen, wie folgt vorgehen:

1 Mend, Braunung und BrotgroRe auswahlen.

2 Die Verzégerungszeit durch Driicken der Taste «C® » festlegen. Die Verzogerungszeit muss
die Betriebszeit des ausgewahlten Menls einschlieBen. Wenn es zum Beispiel 20:30 Uhr ist und
das Brot um 7:00 Uhr Morgen fertig sein soll, betragt die Verzdgerungszeit 10 Stunden und 30
Minuten. Die Taste «C® » einige Zeit gedriickt halten, bis auf dem Display «10:30» erscheint.
Jedes Drlicken bringt eine Verzdgerung von 10 Minuten mit sich.

3 Die Taste «C& » driicken, um das Verzégerungsprogramm zu aktivieren. Der Doppelpunkt wird
blinken und das Display zeigt die verbleibende Zeit an. Es ist zu beachten, dass die maximale
Verzdgerungszeit 13 Stunden betragt. Keine verderblichen Zutaten wie Eier, frische Milch, Obst,
Zwiebeln in dem Verzogerungsmenii benutzen.

Taste

Die Taste ein Mal drlicken: Das Licht schaltet sich ein, um die Vorgange zu beobachten. Durch
Driicken der Taste innerhalb von 1 Minute, schaltet sich das Licht aus. Nach 1 Minute muss nicht
die Taste gedriickt werden, das Licht schaltet sich von alleine aus.

Taste (D

Wenn der Vorgang gestartet wurde, kann «C» je nach Bedarf gedriickt werden und der Vorgang
wird gestoppt. Seine Einstellung bleibt gespeichert und die Restzeit erscheint auf dem Display.
Durch Driicken von «Ci» startet das Programm erneut.

Warmbhalten
Nach dem Backvorgang kann das Brot 60 Minuten warm gehalten werden. Um das Brot herauszu-
nehmen, das Programm (iber die Taste «C& » auf dem Schaltfeld (L) ausschalten.

Stromausfall

Wenn der Stromausfall weniger als 10 Minuten dauert, lauft das Programm weiter, sobald die
Stromversorgung wiederhergestellt ist. Das Programm wird um so viele Minuten verlangert, wie
der Stromausfall gedauert hat. Wenn der Stromausfall langer als 10 Minuten andauert, stoppt das
Programm. In diesem Fall das Gerat ausschalten, abkiihlen lassen, den Backbehélter leeren, die
Zutaten entfernen und neu starten.
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Aber wenn der Teig noch nicht die Gehzeit erreicht hat, wenn die Stromzufiihrung unterbrochen wird,
kann durch Driicken der Taste «C& » das Programm von Anfang an starten.

ACHTUNG: Darauf achten, nicht die teflonbeschichteten Oberflachen des Backbehalters (E) und der
Knetschaufel (F) zu verkratzen.

Raumtemperatur

Die Maschine funktioniert bei den verschiedensten Temperaturen gut, aber es gibt Unterschiede
bei der BrotgroRe je nachdem ob die Umgebung sehr warm oder sehr kalt ist. Wir empfehlen eine
Temperatur zwischen 15 und 34°C.

Alarmhinweise

Wenn nach dem Start des Programms auf dem Display “H HH” erscheint, ist die Temperatur im
Inneren noch zu hoch. Das Programm muss gestoppt werden. Den Deckel 6ffnen und das Geréat
circa 10/20 Minuten auskihlen lassen.

Wenn nach dem Driicken der Taste «Cd » auf dem Display “E EQ” oder’E E1” erscheint, funkti-
oniert der Temperatursensor nicht, d.h. ein autorisierter Fachtechniker muss eine Kontrolle durch-
fihren.

WIE DAS BROT GEBACKEN WIRD

- Die Zutaten in den Backbehalter (E) geben. Halten Sie sich an die in dem Rezept angegebene
Reihenfolge. Normalerweise beginnt man mit dem Wasser und den Fliissigkeiten, dann werden
Zucker, Salz und Mehl hinzugefiigt, die Hefe oder das Backpulver werden zum Schluss hinzuge-
fiigt. Wenn der Teig schwer ist, da er aus Roggen oder Vollkorngetreide besteht, empfehlen wir
die umgekehrte Reihenfolge der Zutaten: mit den trockenen Zutaten wie Mehl und Hefe beginnen
und dann die fliissigen Zutaten hinzugeben, damit sich der Teig besser kneten lasst.

Hinweis: die maximalen Mengen von Mehl und Hefe dem Rezept zu entnehmen.

- Mit dem Finger eine Mulde im Mehl bilden, in die Mulde die Hefe geben, darauf achten, dass sie
nicht in Kontakt mit den Fliissigkeiten oder dem Salz kommt.

- Den Deckel (I) sanft schlieffen und den Stecker in die Steckdose einstecken.

- Die Taste «CTTD» driicken, um das gewtinschte Programm auszuwahlen.

- Die Taste «C&» driicken, um die gewiinschte Braunung der Kruste auszuwahlen.

- Die Taste «G #)» driicken, um die GroBe («g» oder «fl§») auszuwahlen.

- Die eventuelle Verzégerungszeit iiber die Taste «C® » festlegen.

-« fiir circa 1,5 Sekunden gedriickt halten, um den Start auszulésen.
Fur die folgenden Programme: Bei BASIS (BASIC), VOLLKORNBROT (WHOLE WHEAT),
FRANZOSISCHES BROT (FRENCH), SCHNELL (QUICK), SURIGKEITEN (SWEET), KUCHEN
(CAKE), EXTRASCHNELL (ULTRA FAST) und HAUSGEMACHT (HOME MADE) wird wéhrend
der Vorgange ein «Bip» ertonen. Er soll an das Hinzugeben der Zutaten erinnern. Den Deckel (1)
6ffnen und die Zutaten hinzugeben.

ACHTUNG: Wahrend des Backens ist es moglich, dass aus dem seitlichen Beliifter Dampf austritt;

das ist vollkommen normal.

- Wenn der Vorgang beendet ist, ertont ein «Bip». «C& » fiir circa 1,5 Sekunden driicken, um das
Gerat zu stoppen und das Brot herauszunehmen. Den Deckel (1) 6ffnen und mit Topfhandschuhen
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den Criff des Behélters (E) greifen und gerade herausziehen, dabei gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um ihn aus der Blockade zu [6sen (Abb. 4).

- Auskihlen lassen, dann das Brot aus dem Backbehalter mit einer teflonbeschichteten Spachtel
entnehmen, zum Entnehmen an den Seiten beginnen.
Bei Bedarf den Backbehalter auf einem Gitterrost oder einer sauberen Oberflache umstiirzen,
leicht schiitteln bis sich das Brot 10st.

ACHTUNG: Niemals Metallgegenstande benutzen, um das Brot aus dem Backbehélter (E) zu I6sen,

um nicht die Teflonschicht zu beschadigen.

- Das Brot langsam aus dem Backbehalter I6sen und circa 20 Minuten auskihlen lassen, bevor es
angeschnitten wird.

- Wenn der Vorgang beendet ist und die Taste «Cb » auf dem Schaltfeld (L) nicht gedriickt wurde,
halt sich das Brot circa 1 Stunde warm; wenn diese Funktion beendet ist, ertonen 10 «Bip».

- Nach Ende der Backzeit das Gerat ausschalten und den Stecker aus der Steckdose ziehen, war-
ten, dass alle Bestandteile abgekiihlt sind und dann mit der Reinigung beginnen.

ZUTATEN

MEHL

Der benutzte Mehltyp ist sehr wichtig. Es darf kein gewohnliches Mehl benutzt werden. Das wich-
tigste Element des Mehls ist das Protein Gluten; Gluten ist der nattirliche Wirkstoff, durch den sich
der Teig kneten lasst; auBerdem unterdriickt es das Kohlendioxid, das von der Hefe produziert wird.
Der Begriff “WEIBMEHL 0" bedeutet, dass es einen sehr hohen Glutengehalt hat. Kaufen Sie Mehl,
auf dessen Verpackung “TYP 0” oder “FUR BROT” (Manitoba-Mehl) steht.

ANDERE MEHLTYPEN FUR BROT

Vollkornmehl Typ 0 oder “rustikal”, Vollkornmehl oder Mehlsorten fiir Brot aus Weizen.

Sie liefern eine exzellente Zufuhr von Ballaststoffen, enthalten aber weniger Gluten im Vergleich
zu dem Weilmehl 0. Das bedeutet, dass die Vollkornbrote in der Regel kleiner und fester als das
Weilbrot sind. Wenn Sie in dem Rezept die Halfte des WeiBmehls ,0“ durch Vollkornmehl ersetzen,
erhalten Sie ein Brot, das nach Vollkornbrot schmeckt, aber die Konsistenz von Weilbrot hat.
HEFE

Die Hefe ist ein lebender Organismus, der sich im Teig vermehrt. Bei Feuchtigkeit, Essen und
Warme geht die Hefe auf und setzt Kohlendioxid in Gasform frei. Es erzeugt Blasen, die im Teig
bleiben und ihn aufgehen lassen.

Unter all den verschiedenen Hefetypen empfehlen wir den Gebrauch von trockener Bierhefe. Diese
wird normalerweise in Tutchen verkauft und muss nicht vor dem Gebrauch in Wasser aufgeldst
werden.

Sie kénnen auch Hefe “mit schneller Wirkung” oder “Hefe fiir Brotbackautomaten” finden. Es sind
starkere Hefen, die den Teig um 50% schneller aufgehen lassen als die anderen Hefetypen. Nur
mit dem Programm “SCHNELL” benutzen. Trockenhefe ist gegen Feuchtigkeit sehr empfindlich.
Verwenden Sie angebrochene Beutel deshalb nach mehr als einem Tag nicht mehr.

Als Alternative kann frische Bierhefe in Wiirfeln verwendet werden: 1 g Trockenhefe entspricht 3,5 g
frischer Bierhefe.

-42-



VERGLEICHSTABELLE ZWISCHEN TROCKENER UND FRISCHER BIERHEFE

Trocken Frisch

1/4 Beutel 24r. 1 Teeloffel 7qr.

1/2 Beutel 4qr. 2 Teeloffel 13 gr.

3/4 Beutel 6gr. 3 Teeloffel 21gr.

1 Beutel 7qr. 3,5 Teeloffel 25gr.

1,5 Beutel 10 gr. 5 Teeloffel 37 gr.

2 Beutel 14 gr. 7 Teeloffel 50 gr.

FLUSSIGE ZUTATEN

Die fllissige Zutat besteht normalerweise aus Wasser oder Milch oder aus einer Mischung aus
beiden. Das Wasser macht die Kruste knuspriger. Die Milch macht die Kruste weicher und macht
das Brot locker. Es gibt verschiedene Meinungen (ber die ideale Wassertemperatur. Sie werden es
selbst herausfinden, wenn sie mit dem Gerét vertraut sind.

Das Wasser ist eine grundlegende Zutat fiir das Brot. Die geeignetste Wassertemperatur liegt zwi-
schen 20°C und 25°C. Aber bei sehr schnellem Brot oder wenn der Prozess beschleunigt werden
soll, muss die Temperatur zwischen 45°C und 50°C liegen. Anstelle des Wassers kann auch frische
Milch oder Wasser mit 2% Pulvermilch benutzt werden, dadurch wird der Geschmack intensiver
und die Kruste bekommt eine schénere Farbe. Bei einigen Rezepten werden auch Fruchtséfte wie
Orangen-, Apfel- oder Zitronensaft verwendet.

GERINGER FETTGEHALT

Keine Produkte mit einem geringen Fettgehalt benutzen. Diese Produkte haben einen geringen
Fettgehalt, wahrend hingegen das Rezept einen héheren Fettanteil fordert. Da nur 40% aus Fett
bestehen, kénnte nicht das gewlinschte Ergebnis erreicht werden.

ZUCKER

Der Zucker aktiviert das Aufgehen der Hefe.

Er verleiht Geschmack und Konsistenz und fordert die Braunung der Kruste. Viele Hefen aus
Tltchen bendtigen Zucker, um zu wirken.

Honig, Sirup und Melasse kdnnen als Zuckerersatz benutzt werden; allerdings muss die Dosis der
flissigen Zutaten angepasst werden. Es diirfen keine kiinstlichen Sii3stoffe benutzt werden, weil sie
nicht die Hefe aktivieren, einige hemmen sogar die Wirkung der Hefe.

SALZ

Das Salz kontrolliert das Aufgehen der Hefe. Ohne Salz kann das Brot zu stark aufgehen und dann
zusammenfallen. Auerdem verleint es mehr Geschmack.

EIER

Eier machen ihr Brot reichhaltiger und nahrhafter, sie bringen Farbe ins Brot und verhelfen zu Form
und Konsistenz. Die Eier gehdren zu den fllissigen Zutaten des Brots, deshalb muss die Dosierung
der anderen fliissigen Zutaten angepasst werden, wenn Eier hinzugefligt werden. Andernfalls kann
der Teig zu flissig werden und nicht richtig aufgehen.
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KRAUTER UND GEWURZE

Sie kdnnen am Anfang zu den Hauptzutaten hinzugefiigt werden.

Die Krauter und Gewirze wie Zimt, Ingwer, Origano, Petersilie und Basilikum verleihen Geschmack
und ein buntes Aussehen. In kleinen Mengen benutzen (1-2 Teeléffel), um nicht den Brotgeschmack
zu Uberdecken.

Die frischen Kréuter wie Knoblauch und Schnittlauch enthalten Flissigkeit, so dass die
Rezeptdosierungen fiir die fliissigen Zutaten eventuell etwas abgeéndert werden mussen.
ZUSATZLICHE ZUTATEN

Trockenobst und Niisse mlssen klein geschnitten, Kase gerieben, Schokolade in kleine Stiickchen
zerkleinert werden. Nicht mehr als in dem Rezept angegeben benutzen, weil andernfalls das Brot
nicht richtig geht. Bei frischem Obst und Niissen aufpassen, da sie Fliissigkeiten (Saft und Ol) ent-
halten; d.h. die Dosierung der Hauptfliissigkeit muss abgestimmt werden.

Die zusétzlichen Zutaten sollten erst dann hinzugefligt werden, wenn ein ,Bip“ zu héren ist.

AUFBEWAHRUNG DES BROTS

Das im Handel erhéltliche Brot enthalt zahlreiche Zusatzstoffe (Chlor, Kalkstein, Teerfarbstoff, Sorbit,
Soja, etc.) lhr Brot enthélt keinen dieser Zusatzstoffe und deshalb halt es sich nicht so lange wie das
im Handel erhaltliche Brot und sieht auch anders aus. Auferdem wird es nicht den Geschmack wie
das im Handel erhaltliche Brot haben, sondern es hat den Geschmack, den ein Brot eigentlich immer
haben sollte. Es sollte frisch gegessen werden, aber es kann auch zwei Tage bei Raumtemperatur
in einer Polyethylen-Tite, aus der die Luft entfernt wurde, aufbewahrt werden.

Um das hausgemachte Brot tiefklihlen zu kdnnen, muss es auskihlen, in eine Polyethylen-Tiite
gegeben und die ganze Luft entfernt werden; dann hermetisch schlieffen und einfrieren.

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

ACHTUNG: NIEMALS DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS KABEL IN WASSER

ODER ANDERE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN, EIN TROCKENES TUCH FUR DIE REINIGUNG

VERWENDEN.

ACHTUNG: AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, DEN STECKER AUS DER

STECKDOSE ZIEHEN, BEVOR EINZELNE TEILE EINGESETZT ODER ENTFERNT WERDEN

BZW. BEVOR DIE REINIGUNG DURCHGEFUHRT WIRD.

ACHTUNG: Lassen Sie das Gerat abkihlen, bevor mit der Reinigung begonnen wird.

ACHTUNG: Keine Metallgegenstdnde benutzen, um irgendwelche Gegenstdnde von dem

Backbehalter zu entfernen, weil sie die teflonbeschichtete Oberflache beschadigen kdnnen.

- Die Backbehalter (E) innen und aulen mit einem feuchten Lappen reinigen.

- Wenn die Knetschaufel (F) nicht von der Antriebswelle entfernt werden kann, ausnahmsweise den
Backbehalter mit warmem Wasser flillen und so fiir circa 30 Min stehen lassen. Die Knetschaufel
muss dann vorsichtig mit einem feuchten Tuch gereinigt werden. Den Messbecher (D), den
Dosierloffel (C) mit warmem Wasser und Spilmittel reinigen.

- Alle inneren und &ueren Oberflachen mit einem feuchten Tuch reinigen. Bei Bedarf etwas flUs-
siges Spulmittel benutzen, aber darauf achten, dass es komplett abgespiilt wird, andernfalls kann
es das Gelingen des nachsten Brots beeintrachtigen.
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REZEPTE

1. BASIS

GLUTENFREIES BROT

Lauwarmes Wasser 430 ml.

1,5 Teeldffel Zucker

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische Bierhefe
Kalt gepresstes Olivendl 2 Essloffel

Glutenfreie Mehimischung 500 gr

Salz 1 Teeltffel

oder

lauwarme Vollmilch 430 ml.

1,5 Teeldffel Zucker

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische Bierhefe
Margarine oder Butter 40 gr.

Glutenfreie Mehimischung 500 gr.

Salz 1 Teeltffel

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeloffel)
unter ,Hefe“ im Abschnitt ZUTATEN.

Das Programm 1 BASIC mit 900 gr. - 3 Stunden benutzen. Sie konnen dieses Basisrezept fir
Weilbrot auch fiir andere Zubereitungen (StRigkeiten oder Salziges) benutzen, es muss nur das
Mehl geandert und die Menge der angegebenen Fliissigkeit erhéht werden. Annahernd entsprechen
die Proportionen dem Gewicht der Mischung ohne Gluten und Fliissigkeiten. In einigen Fallen kon-
nen mehrere Tests notwendig sein. Weitere Hinweise sind:

Die Zutaten warmen (die Flissigkeiten anwéarmen, wenn Eier unter den Zutaten sind, fiir 15
Minuten in lauwarmes Wasser legen, 15 Minuten vor Gebrauch Butter oder Margarine aus dem
Kiihischrank nehmen, etc...).

Mit dem Kneten beginnen. Die Konsistenz des Teigs kontrollieren. Er hat die richtige Konsistenz
wenn an den Randern des Behalters keine Mehlreste zu sehen sind und wenn sich keine Furchen
auf der Oberflache bilden, wahrend die Knetschaufel benutzt wird. Diese muss sich frei und ohne
Anstrengung drehen kénnen. Der Teig wird sehr feucht und geschmeidig sein und sollte viel wei-
cher als ein gewdhnlicher Mehlteig sein.

Die Konsistenz des Teigs wahrend der ersten 5-10 Minuten korrigieren. Nach und nach einen
Essloffel Mehl, wenn der Teig zu weich ist - oder Fliissigkeit hinzugeben, wenn der Teig zu trocken
ist, bis er die richtige Konsistenz hat.

Einen neuen Behalter und eine neue Knetschaufel erwerben, die ausschlieBlich fiir diesen Zweck
verwendet werden, wenn das Geréat auch fiir die Herstellung von Brot mit Gluten benutzt wird.
Auf jeden Fall muss immer all das griindlich gereinigt werden, was mit traditionellem Mehl in
Berlihrung kommt (Messer zum Aufschneiden, Knetschaufeln, Deckel, Wande des Gerats, etc....),
um Verschmutzungen zu vermeiden.
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2. VOLLKORN
VOLLKORNBROT
Wasser 280 ml.

Salz 1 Teeloffel

Butter 25 gr.

Weilmehl “0” 220 gr
Vollkornmehl 220 gr
Brauner Zucker 3 Teeloffel
Pulvermilch 1 Teeloffel
3/4 Beutel Trockenhefe (*) oder 2 g frische Bierhefe
PROGRAMM 2
BRAUNUNG 2

GEWICHT: 750 gr.

3. SCHNELL

WEIRBROT

Lauwarmes Wasser 240 ml.

Zucker 2 Teeloffel

3/4 Beutel Trockenhefe (*) oder 2 g frische Bierhefe
Kalt gepresstes Olivendl 2 Teeloffel

Mehl “0” 435 gr.

Salz 1 Teeldffel

Die Zutaten hinzugeben und 10 Minuten warten, bevor das Gerat eingeschaltet wird. Die Hefe bend-
tigt diese Zeit zur Voraktivierung.

PROGRAMM 4

GEWICHT: 750 gr.

4. TEIG

FUR PIZZA

Wasser 200 ml.

Olivendl 3 Essloffel

Weilmehl “0” 350 ¢

Salz 1 Teeldffel

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische Bierhefe

PROGRAMM 8

Aus dem Gerat nehmen und erneut kneten. In der gewiinschten Form ausrollen oder modellieren,
20 Minuten ruhen lassen. Bei 220° fiir 25 Minuten backen.

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeléffel)
unter ,Hefe” im Abschnitt ZUTATEN.
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TEIG FUR SUBIGKEITEN

TEIG FUR MUFFINS

Milch 125 ml.

Sahne 125 ml.

Butter 60 gr

Salz 1 Prise

Zucker 175 gr.

Geriebene Orangenschale

Weilmehl “00” 300 g

1 Beutel Trockenhefe (*) oder 25 g frische Bierhefe

Am Ende je nach Geschmack hinzufligen:

- 125 gr. Heidelbeeren

- 100 gr. Eingeweichte und mit Mehl bestaubte Sultaninen
- 100 gr. Schokoladensttlickchen

- 75 gr. Schalen von kandierten Friichten, je nach Wahl

In 12 Muffinformen verteilen und bei 200° 25 Minuten backen.

(*) Siehe Vergleichstabelle fiir Frisch- und Trockenhefe (Angabe in Gramm/Beutel/ Teeléffel)
unter ,Hefe“ im Abschnitt ZUTATEN.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEER ESTAS INSTRUCCIONES ANTES DEL EMPLEO
Cuando se usan aparatos eléctricos es necesario tomar algunas precauciones, entre las cuales:

1
2

~NOo ok W

10

11
12
13
14

15
16

17
18

19

20
21

22

23

Cerciorarse que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de vuestra red eléctrica.

No dejar el aparato sin vigilar cuando esté conectado a la red eléctrica; desconectarlo después
de cada empleo.

No colocar el aparato sobre o en proximidad de fuentes de calor.

Durante el uso situar el aparato sobre una superficie horizontal estable.

No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol, etc.).

Controlar que el cable eléctrico no toque superficies calientes.

Este aparato no es adecuado para ser empleado por personas (includos los nifios) con capa-
cidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas. Los usuarios que no tengan la experiencia
y conocimiento del aparato o bien a aquellos a los que no se les haya dado las instrucciones
referentes al empleo del aparato tendran que estar sometidos a la supervisién por parte de una
persona responsable de su seguridad.

Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jueguen con el aparato.

NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL CABLE
ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LIQUIDOS, USAR UN PANO HUMEDO PARA
LIMPIARLOS.

INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR EL
ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS
PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

Asegurarse de tener siempre las manos bien secas antes de utilizar o de regular los interruptores
situados en el aparato o antes de tocar el enchufe y las conexiones de alimentacion.

Cuando el aparato esta cociendo, no hay que tocar las partes en movimiento.

No encender nunca el aparato si el recipiente no lo hemos llenado con los ingredientes.

No introducir en el aparato papel de plata u otro material metalico para evitar un incendio o un
corto circuito.

No tocar superficies calientes - usar guantes de horno o trapos de cocina plegados.

Dejar por lo menos 5 cm. alrededor de la maquina para permitir la ventilacién y no tapar por
ninguna razén las boquillas para el vapor.

No introducir las manos o los dedos en el recipiente durante el funcionamiento del aparato.
Colocar el cable de conexion de modo que no quede colgando sobre la zona de trabajo, para
evitar tropezar accidentalmente con él.

No usarlo cerca o debajo de cortinas, aparadores o cualquier otro objeto que corra el riesgo de
quemarse o de incendiarse.

No usar la maquina como depdsito.

Para mantener de la mejor manera el contenedor, de vez en cuando lavar bien y untar con
aceite.

Para desenchufar, coger directamente el enchufe y desconectarlo de la toma de la pared. No
desenchufar estirando del cable.

No usar el aparato si el cable eléctrico o el enchufe estuvieran dafiados, o si el mismo aparato
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fuera defectuoso; en este caso llevarlo al Centro de Asistencia Autorizado més cercano.

24 Si el cable de alimentacion estd dafiado tiene que ser sustituido por el Fabricante o por su
servicio asistencia técnica o en todo caso por una persona con calificacion similar, para prevenir
cualquier riesgo.

25 El aparato ha sido proyectado SOLO PARA EMPLEO DOMESTICO y no tiene que ser destinado
a uso comercial o industrial.

26 Este aparato cumple la directiva 2006/95/CE y EMC2004/108/CEE.

27 Eventuales modificaciones a este producto, no autorizadas expresamente por el fabricante
pueden comportar el vencimiento de la seguridad y de la garantia de su empleo por parte del
usuario.

28 Cuando decida deshacerse de este aparato, aconsejamos inhabilitarlo cortando el cable de alimen-
tacion. Se recomienda ademas hacer inocuas aquellas partes del aparato que pudieran constituir
un peligro, especialmente para los nifios que podrian utilizar el aparato para sus juegos.

29 Los elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de los nifios ya que constituyen
fuentes potenciales de peligro.

GUARDAR ESTAS INSTRUCCIONES

DESCRIPCION DEL APARATO (Fig. 1)
Interruptor general

Cuerpo del aparato

Cuchara dosificadora

Medidor

Bandeja

Pala amasadora

Boquillas

Portilla

Tapadera

Panel de mandos y pantalla electronica

r—— I mMmmooO w>

BREVES INDICACIONES SOBRE LAS MAQUINAS PARA HACER PAN

Vuestra maquina es un producto para ahorrar trabajo. Su ventaja principal es que todas las operacio-
nes de amasado, fermentacion de la masa y coccion tienen lugar dentro de un espacio reducido.
Vuestra maquina para hacer pan horneara con facilidad y frecuencia notable panes, si se siguen
las instrucciones y se tienen claros algunos principios basicos. Los instrumentos no pueden pensar
en vuestro lugar.

No os puede decir que habéis olvidado un ingrediente o que habéis usado un tipo de ingrediente
equivocado o que lo habéis medido de modo incorrecto. La prudente seleccion de los ingredientes
es la fase mas importante del proceso de preparacion del pan.
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INSTRUCCIONES DE EMPLEO

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN FUNCIONAMIENTO, QUITAR EL

ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE PONER O QUITAR CADA UNA

DE LAS PARTES O ANTES DE REALIZAR LA LIMPIEZA.

NOTA: Con el primer uso, limpiar todos los componentes segun lo indicado en el apartado “Limpieza

y Mantenimiento”. Poner la maquina en modalidad «BAKE» y dejarla que funcione en vacio durante

aproximadamente 10 minutos. Después de que se haya enfriado hay que limpiarla de nuevo.

Secar bien todo y después volver a montar los componentes, ahora la maquina esta lista para ser

usada.

- Colocar la bandeja (E) en el correspondiente perno dentro del aparato, girandola en sentido de
las agujas del reloj para bloquearla (Fig. 2).

- Montar la pala amasadora (F) en el perno dentro de la bandeja (E) (Fig. 3).

- Medir los ingredientes con el medidor (D) o con la cuchara (C) en dotacién e introducirlos en la
bandeja (E).

ATENCION: Es fundamental seguir la secuencia de introduccion de los ingredientes como se des-
cribe en la receta.
Esta secuencia hay que respetarla rigurosamente y en general es:
ingredientes liquidos, huevos, sal, leche en polvo etc. Cuando se sumergen los ingredientes en la
harina ésta no tiene que estar completamente humedecida. La levadura, ademas, se tiene que poner
exclusivamente en la harina seca. Ademas, es fundamental que la levadura no entre nunca en
contacto con la sal. Después de que la harina haya sido amasada un poco el «bip» puede recordar
si queremos afiadir ingredientes a la fruta. Si, sin embargo, se afiaden los ingredientes a la fruta
demasiado pronto, después de un largo amasado el sabor disminuira.

- Cerrar la tapa (1) y conectar el enchufe a la toma de corriente. Apretar el interruptor general (A)
situado detras del aparato.

Cuando la maquina se conecta a una toma eléctrica se oye un «bip» y en la pantalla electrénica
aparece “1 3:00". Los dos primeros puntos no destellan constantemente. «1» es el programa de
default. Las flechas sefialan «i» y «&)». Se trata de los parametros de default.

- Elegir el programa de coccién deseado apretando en secuencia la tecla «TD» en el panel de
mandos (L) hasta que en la pantalla electronica no aparezca el nimero correspondiente al pro-
grama deseado.

- Poner en marcha el procedimiento de coccién apretando la tecla «CC& » en el panel de mandos
(L) una vez. Se oira un breve «bip», los dos puntos empezaran a destellar y empezara el progra-
ma. Cuando el programa empieza todas las demas teclas menos «Co », «CZ o y «C»
estan inactivas.

Para detener el programa apretar «CO » durante aproximadamente 1,5 segundos; se oira un
«bip», esto significa que el programa se ha detenido. Dicha caracteristica sirve para impedir una
interrupcion accidental del programa.

Tecla

Se usa para ajustar los diferentes programas. Cada vez que se aprieta esta tecla (con un correspon-
diente breve «bip») el programa cambia. Si se aprieta de manera discontinua esta tecla aparecen
por turno los 12 nombres en la pantalla electronica. A continuacién los 12 programas con el corres-
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pondiente numero visualizado en la pantalla electronica:

1

2

3

10

1"
12

Base (BASIC): amasar, fermentar y cocer pan comun. Se pueden afiadir ingredientes para
aumentar el sabor.

Pan integral (WHOLE WHEAT): amasado, fermentacion y coccion de pan integral. Sugerimos
no utilizar la funcién posticipacion porque el resultado podria ser poco satisfactorio.

Pan francés (FRENCH): amasado, fermentacion y coccion con un tiempo de fermentacién mas
largo. El pan de este tipo tendra una corteza mas crujiente y una masa blanda.

Rapido (QUICK): amasado, fermentacion y coccidn de una barra con un tiempo menor de aquel
del pan comUn pero este pan es en general mas pequefio y con una fibra mas densa.

Dulce (SWEET): amasado, fermentacion y coccidn de pan dulce. Se pueden afiadir ingredientes
para enriquecerlo.

Bizcocho (CAKE): amasado, fermentacion y coccidn pero la fermentacion tiene lugar con bicar-
bonato o bien levadura para horno.

Mermelada (JAM): coccion de mermeladas y gelatinas de naranja. La fruta se tiene que cortar
a trozos antes de ponerla dentro de la placa del horno.

Amasado (DOUGH): amasado y fermentacion pero sin coccién en horno. Sacar la masa y
utilizarla para hacer bocadillos, pizza, pan al vapor etc.

Ultra-rapido (ULTRA FAST): amasado, fermentacion y coccién de barras de pan en poco tiem-
po, pan con fibra densa.

Coccion en el horno (BAKE): sdlo coccidn, sin amasado ni fermentacion. Se usa también para
aumentar el tiempo de coccion de los programas seleccionados.

Bizcocho (DESSERT): amasado, fermentacién y coccion de Bizcochos.

Hecho en casa (HOME MADE): se puede personalizar el programa, restablecer el amasado, la
fermentacion, la coccion, el mantenimiento en caliente de cada fase.

El tiempo de cada programa es el siguiente:

AMASADO1 6-14 minutos
FERMENTACION 1 20-60 minutos
AMASADO 2 5-20 minutos
FERMENTACION 2 5-120 minutos
FERMENTACION 3 0-120 minutos
COCCION 0-80 minutos
MANTENER CALIENTE 0-60 minutos

Para restablecer todos los tiempos del programa:

a) Apretar la tecla «CS)» una vez, en la pantalla electronica aparecera «KNEAD1», apretar
entonces la tecla «C®» para regular los minutos, y después apretar de nuevo «CS»
para confirmar el tiempo seleccionado para esta fase;

b) Apretar «CS» para pasar a la fase sucesiva; en la pantalla electronica aparecera «RISE1,
apretar entonces la tecla «C® » para regular los minutos; el nimero de los minutos aumen-
ta rapidamente si se mantiene apretado el pulsador. Entonces apretar de nuevo «CS»
para confirmar.

c) Paralas fases sucesivas proceder de la misma manera. Después de haber pasado todas las
fases, apretar la tecla « & » para salir del modo de regulacion.
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d) Después apretar «Cd » para poner en marcha el funcionamiento.
ATENCION: la regulacion se puede memorizar de manera que sea efectiva en el siguiente uso.

Tecla
Con este pulsador se puede elegir CLARO (4J), MEDIO (&) u OSCURO () o sea, los colores
de la corteza del pan.

TeclaGo

Apretar esta tecla para elegir la dimensién del pan. Observar que el tiempo para la operacion total
puede variar segun las dimensiones del pan.

Tecla(®

Si se desea que el aparato no se active inmediatamente, se puede elegir retrasar el tiempo usando

esta tecla.

Para regular la funcion posticipacion hacer lo siguiente:

1 seleccionar menu, color y dimensién del pan.

2 establecer el tiempo de retraso apretando la tecla «C@ ». El tiempo del retraso tiene que incluir
el tiempo operativo del menu seleccionado. Si por ejemplo son las 8,30 de la tarde y se desea que
el pan esté listo a las 7,00 del dia siguiente, el tiempo del retraso, entonces, sera de 10 horas y
30 min. Mantener, por lo tanto, apretada la tecla «C®» por un poco hasta que no aparezca en
la pantalla electrénica «10:30». Cada presion incrementa 10 minutos.

3 Apretar la tecla «C& » para accionar el programa de posticipacion. Se veran los dos puntos que
destellan y la pantalla electrénica empezara la cuenta atras para mostrar cuanto tiempo queda.
Observar que el tiempo maximo de retraso es de 13 horas. No utilizar ingredientes perecederos
como huevos, leche fresca, fruta, cebollas, en el menu de posticipacion.

Tecla

Apretar la tecla una vez: la luz se encendera para poder observar las operaciones. Apretando de
nuevo la tecla antes de 1 minuto, la luz se apagara. Después de 1 minuto no hara falta tocar la tecla,
la luz se apagara sola.

Tecla (D

Una vez puesto en marcha el procedimiento, se puede apretar «Ci » para interrumpirlo segin
las exigencias y éste se detendra pero la eleccion y su regulacion permaneceran en memoria y el
tiempo restante aparecera en la pantalla electronica. Apretando «Ci» de nuevo el programa
continuara donde se habia detenido.

Mantenimiento en caliente

Después de que se haya cocido, el pan se puede mantener caliente durante 60 minutos. Para
extraer el pan, apagar el programa con la tecla «Co » en el panel (L).
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Interrupcion de corriente

Si la interrupcion de corriente dura menos de 10 minutos, el programa continuara en cuanto la
corriente sea restablecida. El tiempo del programa sera prolongado con un intervalo igual a la
duracién de la interrupcién. Si esta Ultima dura méas de 10 minutos, el programa se detendra. En
el caso en que esto suceda, desconectar el aparato, dejarlo enfriar, vaciar la bandeja, quitar los
ingredientes, limpiar y poner en marcha de nuevo. Pero si la masa no hubiera llegado a la fase
de fermentacion cuando la corriente se ha cortado, entonces, es posible apretar la tecla «CO »
directamente para retomar el programa desde el principio.

ATENCION: Poner atencién en no rayar las superficies antiadherentes de la bandeja (E) y del brazo
amasador (F).

Temperatura ambiente

La maquina funciona bien a diferentes temperatura pero hay una diferencia en las dimensiones del
pan segun si el ambiente es muy caliente 0 muy frio. Recomendamos una temperatura entre los 15
y los 34°C.

Indicaciones de alarma

Si en la pantalla electronica aparece “H HH” después de la puesta en marcha del programa, la
temperatura dentro es todavia demasiado alta. Entonces hay que detener el programa. Abrir la tapa
y dejar enfriar la maquina durante 10/20 minutos.

Si, después de haber apretado la tecla «C& », en la pantalla electronica aparece “E E0” o bien ’E
E1”, el sensor de la temperatura no esta funcionando, por lo tanto hay que llevarlo a controlar con
atencion por un técnico experto autorizado.

COMO HACER EL PAN

- Poner los ingredientes dentro de la bandeja (E). Seguir el orden indicado en la receta. Normalmente
se ponen antes el agua y los liquidos y después se afiade el azucar, la sal, la harina, mientras
que la levadura de cerveza o la levadura en polvo son los Ultimos ingredientes. En el caso que la
masa resulte pesada porque es de centeno o de trigo integral sugerimos invertir el orden de los
ingredientes: poner primero los ingredientes secos, levadura y harina y después los liquidos para
amasar mejor.

Nota: las cantidades maximas de harina y de levadura tienen que ser las de la receta.

- Hacer un agujero con los dedos en la cima de la harina, meter dentro la levadura poniendo aten-
cion de que no entre en contacto con los liquidos o con la sal.

- Cerrar la tapadera (I) delicadamente y conectar el enchufe en la toma de corriente.

- Apretar la tecla «@D» para seleccionar el programa deseado.

- Apretar la tecla «C&&» para seleccionar el color de la corteza que se desea.

- Apretar la tecla «G #)» para seleccionar la dimension («g» o bien «fi§»).

- Establecer un posible tiempo de posticipacion con la tecla «C@».

- Mantener apretado «C® » durante 1,5 segundos para poner en marcha.

- Para los programas siguientes: BASE (BASIC), PAN INTEGRAL (WHOLE WHEAT), PAN
FRANCES (FRENCH), RAPIDO (QUICK), DULCE (SWEET), BIZCOCHO (CAKE), SUPER-
RAPIDO (ULTRA FAST) y HECHO EN CASA (HOME MADE), durante las operaciones oiremos
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el sonido de un «bip». Sirve para recordar afiadir los ingredientes. Abrir, entonces, la tapa (1) e
introducir algunos ingredientes.

ATENCION: Durante la coccion es posible que por el ventilador lateral salga vapor: esto es perfec-

tamente normal.

- Cuando toda la operacion haya concluido se oye un «bip». Apretar « & » durante aproximada-
mente 1,5 segundos para detener el aparato y extraer el pan. Abrir la tapa (1) y, con los guantes
de horno, coger bien el mango de la bandeja (E) y extraerla bien derecha girandola en sentido
contrario a las agujas del reloj para desbloquearla (Fig. 4).

- Dejar enfriar antes de coger el pan y después, utilizando una espatula antiadherente sacar el pan
de la bandeja empezando por los lados.

Si es necesario, dar la vuelta a la bandeja sobre una rejilla para enfriarse o bien sobre una super-
ficie limpia y sacudirla delicadamente hasta que el pan se despegue.

ATENCION: No utilizar nunca utensilios de metal para sacar el pan de la bandeja (E), para evitar

estropear el revestimiento antiadherente.

- Sacar el pan delicadamente y dejarlo enfriar durante aproximadamente 20 minutos antes de
cortarlo.

- Cuando el procedimiento haya acabado y no se haya apretado la tecla «C& » en el panel (L) el
pan se mantendra de todas formas caliente durante 1 hora y cuando esta funcion haya acabado,
el aparato emitira 10 «bip»

- Cuando acabe la coccion, apagar el aparato y desconectar el enchufe de la toma de corriente,
esperar a que los componentes se hayan enfriado y proceder con la limpieza.

INGREDIENTES

HARINA

El tipo de harina que se usa es muy importante. No podéis usar harina comun. El elemento mas
importante contenido de la harina es la proteina llamado gluten, que es el agente natural que da a
la masa la capacidad de modelarse y de retener el bidxido de carbono producido por la levadura. El
término «HARINA BLANCA 0» significa que ésta Ultima tiene un alto contenido de gluten. Comprad
harina en cuya confeccion haya escrito «TIPO» 0 o «<PARA PAN» (tipo manitoba).

OTRAS HARINAS PARA PAN

Estas incluyen harina integral tipo 0 o «rdstica», harina integral y harinas para pan de trigo.
Suministran una excelente aportacién de fibra dietética pero contienen niveles mas bajos de gluten
con respecto a los de la harina blanca 0. Eso significa que los panes integrales tienden a ser méas
pequefios y mas densos que aquellos blancos.

En términos generales, si en la receta reemplazais harina blanca «0» con mitad de harina integral,
podéis preparar un producto con un sabor de pan integral y una consistencia de pan blanco.
LEVADURA

La levadura es un organismo viviente que se multiplica en la masa. En presencia de humedad,
comida y calor, la levadura crecera y desprendera bidxido de carbono en gas.

Este ltimo produce burbujas que quedan atrapadas en la masa y que la hacen crecer.

Entre los diferentes tipos de levadura disponibles recomendamos el empleo de la levadura de cer-
veza seca. Esta normalmente se vende en sobres y no tienen que ser precedentemente disuelta
en agua. También podriais encontrar levadura «de accién rapida» o «levadura para maquinas de
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pany. Estas son levaduras mas fuertes que tienen la capacidad de hacer fermentar la masa con una
velocidad superior del 50% con respecto a las otras. Usadlas sélo con los programas RAPIDOS.
La levadura en sobres es muy sensible a la humedad, por lo tanto no hay que conservar aquellos
sobres parcialmente usados durante mas de un dia.

Como alternativa, se puede utilizar la levadura de cerveza fresca en porciones: 1 gr de levadura de
cerveza seca equivale a 3,5 gr de levadura de cerveza fresca.

TABLA EQUIVALENCIA LEVADURA DE CERVEZA SECA y FRESCA
Seca Fresca

1/4 sobre 2qr. 1 cucharadita 7qr.
1/2 sobre 4qr. 2 cucharaditas 13 ¢r.
3/4 sobre 6gr 3 cucharaditas 21gr.

1 sobre 7qr. 3,5 cucharaditas 25¢r.
1,5 sobre 10 gr. 5 cucharaditas 37 gr.
2 sobres 14 gr. 7 cucharaditas 50 gr.

INGREDIENTE LiQUIDO

El ingrediente liquido normalmente esta constituido de agua o leche o de una mezcla de los dos.
El agua hace la costra mas crujiente. La leche hace ésta ultima méas blanda y la consistencia mas
suave. Hay opiniones contrastantes sobre cual deberia ser la temperatura del agua. Podéis decidir
vosotros mismos mano a mano que adquiris practica con el aparato.

El agua es otro ingrediente fundamental para el pan. Hablando en general, una temperatura del agua
entre los 20°C y los 25°C es la mas apropiada. Pero en el caso del pan ultra rapido si se quiere
acelerar el procedimiento la temperatura debe ser entre los 45°C y los 50°C. En lugar del agua se
puede poner también leche fresca 0 agua con el 2% de leche en polvo, cosa que favorece el sabor
y mejora el color de la corteza. Algunas recetas citan también el zumo de fruta, como: naranja,
manzana, limén y otros.

BAJO CONTENIDO DE GRASA

No usar productos con un bajo contenido en grasa. Tales productos contienen pocas grasas, mien-
tras que la receta prevé una cantidad mayor.

Conteniendo solo el 40% de grasas, podrian no producir el resultado esperado.

AZUCAR

El azUcar activa y nutre a la levadura haciendo que se hinche. Afiade sabor y consistencia y favorece
el tostado de la costra. Muchas levaduras en sobre no necesitan azucar para activarse. Miel, jarabe
y melaza se pueden usar en lugar del azucar, pero adaptando el ingrediente liquido para compensar.
No hay que usar edulcorantes artificiales ya que no nutren a la levadura, por el contrario algunos
la matan.

SAL

La sal ayuda a controlar el crecimiento de la levadura. Sin sal el pan podria hincharse demasiado y
después deshincharse. Ademas da mas sabor.
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HUEVOS

Los huevos harén que vuestro pan sea mas rico y nutriente, afiadiran color y ayudarén a la forma
y a la consistencia. Los huevos estéan entre los ingredientes liquidos del pan, asi pues dosificar los
otros ingredientes liquidos si afiadis huevos. En caso contrario la masa podria ser demasiado liquida
para hincharse de modo correcto.

HIERBAS Y ESPECIAS

Pueden ser afiadidas al principio junto a los ingredientes principales. Las hierbas y las especias
como la canela, el jengibre, el orégano, el perejil y la albahaca, afiadiran gusto e impresionaran
mucho mas al ojo. Usarlas en pequefias cantidades (1-2 cucharitas) para evitar que cubran el sabor
del pan. Las hierbas frescas como el ajo y la cebolleta, contienen bastante liquido que puede des-
equilibrar las medidas de la receta, por lo tanto equilibrar el contenido liquido.

INGREDIENTES ANADIDOS

La fruta seca y las nueces deberian ser machacadas en pequefios trozos, el queso rallado, el cho-
colate desmenuzado en pequefios trozos y no en grumos. No afiadir mas de aquellos previstos en
las recetas, de otro modo el pan podria no crecer correctamente. Tener cuidado con la fruta fresca
y las nueces ya que contienen liquidos, zumo y aceite, por lo tanto dosificar el ingrediente liquido
principal para compensar.

Es preferible unir los ingredientes suplementarios cuando el dispositivo emite un «bip».

CONSERVAR EL PAN

El pan que se encuentra en comercio contiene todos los tipos de aditivos (cloro, caliza, colorante de
alquitran mineral, sorbitol, soja, etc.) Vuestro pan no contendra ninguno de ellos, por lo tanto no se
mantendra como el que se vende en comercio y tendra un aspecto diferente. Ademas, no tendra el
sabor del pan en comercio, tendra el sabor que el pan siempre deberia tener. Es preferible comerlo
fresco, pero podéis conservarlo por dos dias a temperatura ambiente, en una bolsa de polietileno de
cuyo interior habréis sacado todo el aire. Para congelar el pan hecho en casa, dejarlo enfriar, meterlo
en una bolsa de polietileno y sacar todo el aire, después sellarlo y congelarlo.

LIMPIEZA

ATENCION: NO SUMERGIR NUNCA EL CUERPO DEL PRODUCTO, EL ENCHUFE Y EL

CABLE ELECTRICO EN EL AGUA O EN OTROS LiQUIDOS, USAR UN PANO HUMEDO PARA

LIMPIARLOS.

ATENCION: INCLUSO CUANDO EL APARATO NO ESTE EN MARCHA, HAY QUE DESCONECTAR

EL ENCHUFE DE LA TOMA DE CORRIENTE ELECTRICA ANTES DE ACOPLAR O QUITAR LAS

PARTES INDIVIDUALES O ANTES DE EFECTUAR LA LIMPIEZA.

ATENCION: Dejar enfriar el aparato antes de pasar a la limpieza.

ATENCION: No usar nunca utensilios de metal para sacar cualquier cosa de la bandeja, ya que

pueden estropear el revestimiento antiadherente.

- Limpiar la bandeja (E) frotando el interior y el exterior con un pafio humedecido.

- Si la pala amasadora (F) no sale de su eje motor llenar excepcionalmente la bandeja con agua
caliente y dejarla aproximadamente 30 min. La pala después la limpiaremos delicadamente con
un pafio humedecido.

- Lavar el medidor (D), la cuchara dosificadora (C) con agua caliente y jabén.
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- Limpiar todas las demas superficies, internas y externas, con un pafio humedecido. Usar un poco
de detergente liquido si es necesario, pero asegurarse de enjuagarlo completamente, si no podria
poner en peligro el buen resultado de vuestro préximo pan.

RECETAS

1. BASE

PAN SIN GLUTEN

Agua tibia 430 ml

Azicar 1,5 cucharaditas

Levadura de cerveza seca (*) permitida 1 sobre o levadura de cerveza fresca 25 gr
Aceite de oliva virgen extra 2 cucharadas

Mezcla de harinas sin gluten 500 gr

Sal 1 cucharadita

0 bien:

Leche entera tibia 430 ml

Azicar 1,5 cucharaditas

Levadura de cerveza seca (*) permitida 1 sobre o levadura de cerveza fresca 25 gr
Margarina o mantequilla 40 gr

Mezcla de harinas sin gluten 500 gr

Sal 1 cucharadita

(*) Ver tabla de comparacion dosis de levadura seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.

Utilizar el programa 1 BASIC de 900 g - 3 horas. Se puede utilizar esta receta base para pan blanco
también para las otras preparaciones (dulces o saladas) de este recetario, sustituyendo las harinas
y aumentando la cantidad del liquido indicado. De manera aproximada las proporciones son iguales
en peso a la mezcla de harinas sin gluten y a los liquidos. En algunos casos probablemente seran
necesarias varias pruebas. Otros detalles Utiles son:

+ El precalentamiento de los ingredientes (entibiar los liquidos, si hay huevos en la masa hay que
sumergirlos en agua tibia durante 15 minutos, sacar del frigorifico mantequilla 0 margarina 15
minutos antes de utilizarlos, etc.)

« Seguir la fase inicial del amasado. Controlar que la consistencia de la masa. Sera justa la consis-
tencia cuando ya no queden residuos de harina en los lados de la bandeja y cuando se formen
profundos surcos en la superficie durante el funcionamiento de la pala, que tendra que dar vueltas
libremente y sin esfuerzo. La masa estara siempre muy himeda y tierna y tendra que ser mucho
mas blanda que cualquier pasta con harina tradicional.

+ Ajustar la consistencia de la masa durante los primeros 5-10 minutos de trabajo. Afiadir alguna
cucharada — de harina si el compuesto fuese demasiado tierno — de liquido si fuera demasiado
seco hasta alcanzar la consistencia justa.
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+ Comprar una bandeja nueva y una nueva pala para utilizarlas con esta exclusiva finalidad si el
aparato sirve también para la produccion de pan con gluten. En cualquier caso, lavar siempre muy
bien y cuidadosamente todo aquello que entra en contacto con harina tradicional (cuchillos para
rebanar, espatulas, tapadera y paredes del aparato, etc.) para evitar contaminaciones.

2. INTEGRAL

PAN INTEGRAL

Agua 280 ml

Sal 1 cucharadita

Mantequilla 25 gr

Harina blanca “0” 220 gr
Harina integral 220 gr

Azucar moreno 3 cucharaditas
Leche en polvo 1 cucharada
Levadura de cerveza seca (*) 3/4 sobre o levadura de cerveza fresca 21 gr
PROGRAMA 2

TOSTADO 2

PESO: 750 gr

3. RAPIDO

PAN BLANCO

Agua tibia 240 ml

Azucar 2 cucharaditas

Levadura de cerveza seca (*) 3/4 sobre o levadura de cerveza fresca 21 gr
Aceite de oliva virgen extra 2 cucharadas

Harina “0” 435 gr

Sal 1 cucharadita

Introducir los ingredientes y esperar 10 minutos antes de poner en marcha la maquina. De este
modo la levadura tendra el tiempo de preactivarse.

PROGRAMA 4

PESO: 750 gr

(¥) Ver tabla de comparacion dosis de levadura seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.
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4. AMASAR

MASA PARA PIZZA

Agua 200 ml.

Aceite de oliva 3 cucharadas

Harina blanca “0” 350 g

Sal 1 cucharadita

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura de cerveza fresca 25 gr

PROGRAMA 8

Sacar del aparato y volver a amasar. Extender o modelar con la forma deseada y dejar reposar
durante 20 minutos. Hornear a 220° durante 25 minutos.

MASA PARA PASTELES

MASA PARA MUFFINS

Leche 125 ml.

Nata 125 ml.

Mantequilla 60 g

Sal 1 pellizco

Azlcar 175 g

Corteza de naranja rallada

Harina blanca “00” 300 g

Levadura de cerveza seca (*) 1 sobre o levadura de cerveza fresca 25 gr
Al final afiadir mezclando a mano y segun el gusto personal:

- 125 g de arandanos o bien

- 100 g de uvas sultanas remojadas y ligeramente pasadas por la harina o bien
- 100 g de gotas de chocolate o bien

- 75 g de cortezas de frutas escarchadas (a elegir)

Distribuir en 12 moldes de muffin y cocer a 200° durante 25 minutos.

(*) Ver tabla de comparacion dosis de levadura seca o fresca) en gr/sobre /cucharaditas bajo
el nombre Levadura en el apartado INGREDIENTES.
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ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEIA ESTAS INSTRUGOES ANTES DE USAR O APARELHO
Ao utilizar aparelhos eléctricos, € necessario tomar as devidas precaugdes, entre as quais:

1

2

~NOo ok W

10
11
12
13
14

15
16

17
18

19

20
21

22

23

Certificar-se que a voltagem eléctrica do aparelho corresponda a voltagem de sua rede eléctri-
ca.

Né&o deixar o aparelho ndo guardado quando estiver ligado & rede eléctrica; desligue-o sempre
apds o uso.

Né&o colocar o aparelho sobre ou perto de fontes de calor.

Durante a utilizagao, posicionar o aparelho sobre uma superficie horizontal e estavel.

Nao deixar o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva, sol, etc.).

Prestar atencdo para que o cabo eléctrico ndo entre em contacto com superficies quentes.
Este aparelho néo esta indicado para ser utilizado por pessoas (inclusive criangas) com redu-
zidas capacidades fisicas, sensoriais ou mentais. Os utilizadores que ndo tenham adequada
experiéncia e conhecimento do aparelho ou que néo receberam as instrugbes sobre a sua
utilizacao devem ser vigiados por uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

E necessario vigiar as criangas para assegurar que n&o brinquem com o aparelho.

NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO ELECTRICO POR AGUA OU
OUTROS LIQUIDOS, USE UM PANO HUMIDO PARA A LIMPEZA DESTAS PARTES.

MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA ELECTRICAANTES
DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A LIMPEZA.
Assegure-se de estar sempre com as maos bem secas antes de utilizar o aparelho, regular os
interruptores e antes de ligar a ficha na tomada e efectuar as ligagdes de alimentacéo.
Enquanto o aparelho efectua a cozedura, ndo toque nas partes em movimento.

Nunca ligue o aparelho com a cuba vazia.

Né&o coloque dentro do aparelho papel de aluminio ou outro material metélico de maneira a evitar
um incéndio ou um curto circuito.

Nao tocar superficies quentes - usar luvas para forno ou pegas para lougas dobrados.

Deixar pelo menos 5 cm de espaco livre ao redor da maquina para permitir a ventilagéo e néo
cobrir, por nenhum motivo, as saidas do vapor.

Né&o colocar as méos ou os dedos na cuba durante o funcionamento do aparelho.

Posicionar o cabo de ligagao de forma que ndo permanega suspenso sobre a zona de trabalho,
ndo possa ser tocado acidentalmente e de forma que ninguém possa nele tropegar.

Né&o usar o aparelho perto de ou sob cortinas, aparadores ou qualquer outro objecto que possa
queimar ou pegar fogo.

N&o usar a maquina como depdsito.

Para manter o recipiente nas melhores condi¢des, de vez em quando lavar bem e untar com
dleo.

Para desligar a ficha, segura-la directamente e retira-la da tomada na parede. Nunca a desligar
puxando-a pelo cabo.

Né&o utilizar o aparelho se o cabo eléctrico ou a ficha estiverem danificados, ou se o proprio
aparelho estiver defeituoso; neste caso, leve-0 até o Centro de Assisténcia Autorizado mais
proximo.
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24

25

26
27

28

29

Se o cabo de alimentagao estiver danificado, devera ser substituido pelo Fabricante, pelo servi-
¢o de assisténcia técnica ou, de qualquer forma, por uma pessoa com qualificagao similar, para
evitar qualquer risco.

0 aparelho foi concebido SOMENTE PARA USO DOMESTICO e néo deve ser utilizado para fins
comerciais ou industriais.

Esse aparelho esta de acordo com a directriz 2006/95/CE e EMC2004/108/CEE.

Eventuais modificagdes deste produto ndo expressamente autorizadas pelo fabricante podem
comportar a perda da seguranca e da garantia do seu uso pelo utilizador.

Caso se decida a descartar como lixo este aparelho, recomendamos que o deixe inoperante,
cortando o cabo de alimentagdo. Recomendamos também que deixe indcuas as partes do apa-
relho que possam representar um perigo, especialmente para as criangas, que podem utilizar o
aparelho como um brinquedo.

Os elementos da embalagem néo devem ser deixados ao alcance de criangas pois sdo poten-
ciais fontes de perigo.

CONSERVAR ESTAS INSTRUGCOES

DESCRIGAO DO APARELHO (Fig. 1)

r—— I mMmmooO w>

Interruptor geral

Corpo do aparelho

Colher de dosagem
Medidor

Cuba

Pa misturadora

Saidas de vapor

Janela

Tampa

Painel de comandos e visor

ALGUMAS INFORMAGOES SOBRE AS MAQUINAS DE FAZER PAO

A sua maquina é um produto para poupar trabalho. A sua vantagem principal € que todas as opera-
¢Oes de empaste, fermentagéo e cozedura sao feitas num espago reduzido.

Com a maquina de fazer p&o, podera preparar paes deliciosos de modo facil e pratico. Basta seguir
as instrugdes e aprender alguns principios basicos. O aparelho ndo pode pensar no seu lugar. Nao
pode avisar que se esqueceu de usar um ingrediente, que foi usado um tipo errado de ingrediente,
ou que a mistura ndo esta correcta. A selecgdo cuidadosa dos ingredientes € a fase mais importante
do processo de preparagao do pao.
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MODO DE USO

ATENGAO: MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA DE

CORRENTE ELECTRICA ANTES DE INSERIR OU RETIRAR CADA PECA OU ANTES DE INICIAR

A LIMPEZA DO APARELHO.

NOTA: Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, limpe todas as pegas como descrito no para-

grafo “Limpeza e manutengdo”. Coloque a maquina na modalidade «BAKE» e faga-a funcionar em

vazio durante cerca de 10 minutos. Depois de fria, limpe a maquina novamente.

Enxugue tudo muito bem e depois monte as pegas novamente. Feito isto, o aparelho esta pronto

para ser usado.

- Encaixe a cuba (E) no eixo dentro do aparelho, rodando-a no sentido horario para bloquea-la
(Fig. 2).

- Monte a pa misturadora (F) no eixo dentro da cuba (E) (Fig. 3).

- Mega os ingredientes com o dosador (D) ou a colher (C) fornecidos e coloque os ingredientes na
cuba (E).

ATENGAO: E fundamental seguir a sequéncia de colocacdo dos ingredientes, como descrito na
receita.
Esta sequéncia deve ser respeitada rigorosamente e em geral é:
ingredientes liquidos, ovos, sal, leite em pd, etc... Quando se junta os ingredientes a farinha, esta
nao deve ficar completamente humedecida. O fermento deve ser colocado exclusivamente na fari-
nha seca. Além disso, é fundamental que o fermento nunca entre em contacto com o sal. Depois
de ter misturado um pouco a farinha, o sinal sonoro (bip) pode lembrar que devem ser colocados o0s
ingredientes de fruta. Se, pelo contrario, colocarmos os ingredientes de fruta muito cedo, passado
um tempo de mistura o sabor ficara reduzido.

- Feche a tampa (I) € insira a ficha na tomada. Carregue no interruptor geral (A) situado atras da

maquina.
Quando a maquina é ligada a uma tomada de corrente eléctrica, emite um sinal sonoro («bip») e
no visor aparece “1 3:00”. Os primeiros dois digitos porém n&o piscam constantemente. «1» de
facto, & o programa pré-estabelecido. As setas apontam para «i» e «&)». Trata-se dos parame-
tros pré-estabelecidos.

- Seleccione o programa de cozedura desejado premindo continuamente a tecla «CZD» no painel
de comandos (L) até aparecer no visor o nimero correspondente ao programa escolhido.

- Inicie o processo de cozedura premindo uma vez a tecla «C& » no painel de comandos (L).
Ouvir-se-a um curto «bip», os dois pontos comegaréo a piscar e iniciara o programa. Com o pro-
grama iniciado, todas as demais teclas salvo «C& », «C@» e «Cn» ficam desactivadas.
Para interromper o programa, prima «C® » cerca de 1,5 segundos; ouvir-se-a um «bip» para
dizer que o programa foi interrompido. Esta caracteristica serve para impedir uma interrupgao
involuntaria do programa em curso.

Tecla

E usada para configurar os varios programas. Cada vez que se carrega nesta tecla (com um curto
«bip») 0 programa varia. Se carregarmos de modo descontinuo nesta tecla, aparecem no visor uma
de cada vez as 12 opgdes.
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Abaixo indicamos os 12 programas com o respectivo nimero correspondente visualizado no visor:

1

2

3

10

1
12

Basico (BASIC): mistura, fermentagéo e cozedura de pao comum. Pode-se adicionar outros
ingredientes para exaltar o sabor.

Pao integral (WHOLE WHEAT): mistura, fermentagdo e cozedura de p&o integral. Sugere-se
nao usar a fungao de prolongamento porque o resultado poderia ser escasso.

Pao francés, tipo baguette (FRENCH): mistura, fermentacéo e cozedura com um tempo de fermen-
tacdo mais longo. Este tipo de pao tem uma crosta mais crocante e uma consisténcia mais leve.
Rapido (QUICK): mistura, fermentagdo e cozedura com um tempo inferior ao do pdo comum,
mas este tipo de pao é geralmente mais pequeno e de consisténcia mais densa.

Pao doce (SWEET): mistura, fermentagao e cozedura de pdo doce. Pode-se adicionar outros
ingredientes para exaltar o sabor.

Bolos e tartes (CAKE): mistura, fermentacéo e cozedura, mas a fermentagéo é feita com bicar-
bonato ou fermento em po.

Marmelada, compotas e geleias (JAM): fervura de marmeladas, compotas e geleias. Antes de
colocar a fruta dentro do forno, corte-a em pedagos pequenos.

Mistura (DOUGH): mistura e fermentagao, sem cozedura no forno. Retire a massa e utilize-a
para fazer pao, pizza, pdo a vapor, etc.

Ultra-rapido (ULTRA FAST): mistura, fermentagao e cozedura de pdes em pouco tempo com
consisténcia mais densa.

Cozedura no forno (BAKE): somente cozedura, sem mistura nem fermentagao. Usado também
para aumentar o tempo de cozedura dos programas seleccionados.

Doces (DESSERT): mistura, fermentagdo e cozedura de massas doces para sobremesa.
Feito em casa (HOME MADE): pode-se personalizar 0 programa, restabelecer a mistura, a
fermentagéo, a cozedura ou a manutengdo em calor de cada fase.

O tempo de cada programa € o seguinte:

MISTURA1 6-14 minutos
FERMENTACAO1 20-60 minutos
MISTURA2 5-20 minutos
FERMENTACAO2 5-120 minutos
FERMENTACAO3 0-120 minutos
COZEDURA 0-80 minutos

MANUTENGAO EM CALOR 0-60 minutos

Para reconfigurar todos os tempos do programa:

a) Prima a tecla «CS>» uma vez, no visor aparecera «KNEAD1», prima a tecla «C®» para
configurar os minutos e depois novamente «CS» para confirmar o tempo seleccionado
para esta fase;

b) Prima «CS» para passar para a fase seguinte; no visor aparecera «RISE1», prima a tecla
«C®» para configurar os minutos; o nmero dos minutos aumenta rapidamente ao se
carregar continuamente na tecla. Agora prima novamente «CZ)» para confirmar.

c) Para as fases seguintes, proceda da mesma maneira. Depois de ter concluido todas as
fases, prima a tecla «C& » para sair da modalidade de regulago.

d) Prima novamente «C® » para iniciar o funcionamento.

ATENCAO: a regulacdo pode ser memorizada de maneira a ficar valida para o uso seguinte.
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Tecla ,
Com esta tecla, é possivel escolher CLARO (4J), MEDIO (&) ou ESCURO (&) para a cor da
crosta do péo.

TeclaGo

Prima esta tecla para escolher o tamanho do pao. Dependendo do tamanho do péo escolhido, o
tempo de preparo pode variar.

Tecla(®

Se desejar que a maquina nao entre em funcionamento imediatamente, é possivel programar o

tempo usando esta tecla.

Para seleccionar a fungdo de prolongamento, faga da seguinte maneira:

1 seleccione menu, cor e tamanho do p&o.

2 programe o tempo de prolongamento com a tecla «C®». O tempo de prolongamento deve
incluir o tempo operacional do menu escolhido. Se, por exemplo, séo 8:30 horas da noite e qui-
sermos que o0 pdo esteja pronto as 7:00 horas do dia seguinte, o tempo de prolongamento sera
de 10 horas e 30 min. Mantenha premida a tecla «C®)» até aparecer no visor «10:30». Cada
pressao aumenta de 10 minutos.

3 Prima a tecla «C& » para activar o programa de prolongamento. Os dois pontos piscam e o
visor fara a contagem regressiva para mostrar quanto tempo fica. O tempo maximo de prolonga-
mento é de 13 horas. Se seleccionar um tempo de prolongamento n&o use ingredientes que se
degradam mais facilmente como ovos, leite fresco, fruta, cebola, etc.

Tecla

Prima a tecla uma vez: a luz acende-se para permitir ver as operagdes. Premindo novamente a
tecla dentro de 1 minuto a luz apaga-se. Apds 1 minuto nao sera mais preciso premir a tecla, a luz
apagar-se-a sozinha.

Tecla (D

Uma vez iniciado o processo, pode-se premir a tecla «Cn» para interrompé-lo, segundo as
exigéncias, e 0 processo interromper-se-a, mas a selecgao e a sua regulagdo permanecerao memo-
rizados e o tempo restante aparecera no visor. Premindo novamente a tecla «Ci», o programa
repartira.

Manutencao em calor
Depois de cozido, o pdo pode ficar aquecido durante 60 minutos. Para retirar o pao, desligue o
programa com a tecla «CE » no painel (L).

Interrupcao da corrente eléctrica

Se o corte de energia durar menos de 10 minutos, o programa sera retomado assim que a corrente
eléctrica voltar. O tempo do programa sera prolongado de um intervalo igual ao tempo de duragéo
da interrupg&o. Se durou mais de 10 minutos, o programa sera desactivado. Se isto acontecer, desli-
gue o aparelho, deixe-o arrefecer, esvazie a cuba, retire os ingredientes, limpe e inicie novamente.
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Mas se a massa ainda nao tiver atingido a fase de fermentagdo quando a corrente faltar, entdo é
possivel~premir a tecla «C&)» directamente para retomar o programa desde o inicio.
ATENCAO: Cuidado para n&o riscar as superficies antiaderentes da cuba (E) e da pa misturadora

(F)-

Temperatura ambiente

A maquina funciona bem em qualquer temperatura, mas o p&o fica com tamanho diferente segundo
se a temperatura ambiente estiver muito quente ou muito fria. Recomendamos uma temperatura
entre 15 e 34°C.

Indicacoes de alarme

Se no visor aparecer “H HH” ap6s o programa ter iniciado, a temperatura interna ainda esta muito
elevada. Neste caso é necessario interromper o programa. Abra a tampa e deixe a maquina arre-
fecer por 10/20 minutos.

Se, depois de ter carregado na tecla «C& », aparecer no visor “E E0” ou "E E1”, o sensor da
temperatura ndo esta a funcionar, sendo necessario levar a maquina a um técnico especializado
autorizado.

MODO DE PREPARO DO PAO

- Coloque os ingredientes dentro da cuba (E). Siga a sequéncia indicada na receita. Geralmente
coloca-se antes a agua e os liquidos e depois junta-se o aglcar, o sal e a farinha, enquanto que o
fermento de padeiro ou o fermento em pé s&o os Ultimos ingredientes. Se a massa ficar pesada,
no caso do pao integral, sugerimos inverter a ordem dos ingredientes, colocando antes os ingre-
dientes secos, o fermento e a farinha e depois 0s liquidos, de maneira a misturar melhor.

Nota: as quantidades maximas de farinha e de fermento devem ser aquelas indicadas na receita.

- Abra um buraco com os dedos em cima da farinha, acrescente o fermento, sem deixa-lo entrar
em contacto com os liquidos ou com o sal.

- Feche a tampa (l) devagar ¢ insira a ficha na tomada.

- Prima a tecla «@D» para seleccionar o programa desejado.

- Prima a tecla «&)» para seleccionar a cor da crosta desejada.

- Prima a tecla «G &>)» para seleccionar o tamanho do p&o («@&» ou «fl8»).

- Estabelega o eventual tempo de prolongamento com a tecla «C@ ».

- Mantenha premida a tecla «C& » cerca de 1,5 segundos para iniciar.

- Para os programas: BASICO (BASIC), PAO INTEGRAL (WHOLE WHEAT), PAO FRANCES
(FRENCH), RAPIDO (QUICK), PAO DOCE (SWEET), BOLOS E TARTES (CAKE), ULTRA-
RAPIDO (ULTRA FAST) e FEITO EM CASA (HOME MADE), durante as operacdes ouvir-se-a o
sinal sonoro «bip», que serve para lembrar que se deve adicionar os ingredientes. Abra a tampa
(1) e adicione os ingredientes.

ATENGAO: Durante a cozedura pode sair vapor do ventilador lateral: isto é perfeitamente normal.

- Feitas todas as operagdes, ouvir-se-a um «bip». Prima « & » durante cerca de 1,5 segun-
dos para parar a maquina e retirar o pdo. Abra a tampa (I) e, usando as luvas de forno,
segure bem na pega da cuba (E) e retire-a direita rodando-a no sentido anti-horario para
desbloquea-la (Fig. 4).
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- Deixe arrefecer antes de pegar o pdo e, com a ajuda de uma espatula antiaderente, retire o pao
da cuba comegando pelos lados.
Se necessario, vire a cuba sobre uma grelha de arrefecimento ou sobre uma superficie limpa e
sacuda-a delicadamente até o p&o sair.

ATENGAO: Nunca use utensilio de metal para retirar o pao da cuba (E) para ndo danificar o reves-

timento antiaderente.

- Retire o0 pao delicadamente e deixe-o arrefecer cerca de 20 minutos antes de corta-lo.

- Quando o processo tiver terminado e néo tiver sido premida a tecla «CS » no painel (L), 0 p&o
ficara aquecido durante 1 hora e, passado este tempo, a maquina emitira 10 «bips».

- No fim do processo, desligue o aparelho e retire a ficha da tomada de corrente, espere todos os
componentes arrefecerem e proceda com a limpeza.

INGREDIENTES

FARINHA

O tipo de farinha que se usa é muito importante. Nao se pode usar farinha comum. O elemento mais
importante contido na farinha € a proteina chamada gluten, que é o agente natural que confere a
massa a capacidade de modelar-se e de reter o bioéxido de carbono produzido pelo fermento. O
termo “FARINHA DE TRIGO 0" significa que ela tem um alto contetido de gliten. Comprar a farinha
em cuja embalagem estiver escrito “TIPO 0” ou “PARA PAQ’ (tipo manitoba).

OUTRAS FARINHAS PARA PAO

Incluem farinha integral tipo 0 ou “ristica”, farinha integral e farinha candial para p&o.

Fornecem uma provisao excelente de fibra dietética mas contém niveis mais baixos de gluten do
que a farinha de trigo 0. Isso significa que os paes integrais tendem a ser menores e mais densos
que aqueles feitos com farinha de trigo “0”.

Em termos gerais, se substituir na receita a farinha de trigo “0” por metade de farinha integral, sera
possivel preparar um produto com um sabor de p&o integral e uma consisténcia de pao branco.
FERMENTO

O fermento é um organismo vivo que se multiplica na massa. Em presenga de humidade, alimento
e calor, o fermento crescera, liberando biéxido de carbono sob forma de gas.

Este produz bolhas que s&o retidas pela massa e que a fazem crescer.

Entre os varios tipos de fermento existentes, recomendamos o uso de levedura de cerveja seca. Ela
€ geralmente vendida em envelopes e nao deve ser previamente dissolvida em agua.

Podera também encontrar fermento “de acgdo rapida” ou “fermento para maquinas de fazer pao”.
Estes fermentos sdo mais fortes e sdo capazes de fazer a massa fermentar com uma velocidade
50% superior que os outros. Usa-los somente com os programas RAPIDO. O fermento de padeiro
(levedura de cerveja liofilizada ou seca) em saqueta é muito sensivel a humidade, portanto ndo use
saquetas ja iniciadas ha mais de um dia.

Como alternativa, é possivel usar fermento fresco (levedura de cerveja fresca) em paezinhos ou
bolinhas: 1 gr de fermento de padeiro equivale a 3,5 gr de fermento fresco.
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TABELA DE EQUIVALENCIA ENTRE FERMENTO SECO E FRESCO

Seco Fresco
1/4 saqueta 24r. 1 colherzinha 74r.
1/2 saqueta 4qr. 2 colherzinhas 13 gr.
3/4 saqueta 6gr 3 colherzinhas 21gr.
1 saqueta 74r. 3,5 colherzinhas 25gr.
1,5 saquetas 10 gr. 5 colherzinhas 37 gr.
2 saquetas 14 gr. 7 colherzinhas 50 gr.

INGREDIENTE LiQUIDO

O ingrediente liquido normalmente é constituido de agua, leite ou de uma mistura de ambos. A agua
faz com que a cddea seja estaladica. O leite deixa-a mais mole e faz com que a consisténcia seja
mais macia. Existem opinides contrastantes sobre a temperatura ideal da agua. Podera decidir por
conta propria ao familiarizar-se com o aparelho.

A agua é outro ingrediente fundamental para o pao. Em geral, o ideal é a &gua estar a uma tempe-
ratura entre 20°C e 25°C. Mas no caso do p&o ultra rapido, para acelerar o processo, a temperatura
deve estar entre 45°C e 50°C. No lugar da agua, pode-se colocar também leite fresco ou agua com
2% de leite em po para exaltar o sabor e melhorar a cor da crosta. Algumas receitas recomendam
inclusive sumo de fruta, como: laranja, mag3, lim&o, etc.

BAIXO CONTEUDO DE GORDURA

Né&o usar produtos com uma percentagem baixa de gordura. Estes produtos contém poucas gordu-
ras, enquanto a receita prevé uma quantidade maior.

Um produto que contenha apenas 40% de gordura pode n&o produzir os resultados desejados.
ACUCAR

O acucar activa e nutre o fermento, permitindo que ele cresga. Acrescenta sabor e consisténcia e
favorece a douradura da cddea. Muitos fermentos

em envelope ndo exigem aglcar para que se activem. Mel, xarope e melado podem ser usado no
lugar do agucar, desde que seja adaptado o ingrediente liquido para compensar.

N&o devem ser usados adogantes artificiais, pois ndo nutrem o fermento e, em alguns casos, o
matam.

SAL

O sal ajuda a controlar o crescimento do fermento. Sem sal o pao pode inchar demais e, depois,
desinchar. Além disso, deixa 0 pdo mais saboroso.

ovos

Os ovos deixam o pdo mais rico e nutriente, acrescentam cor e dao forma e consisténcia. Os ovos
fazem parte dos ingredientes liquidos do p&o, portanto é preciso dosar os outros ingredientes liqui-
dos se acrescenta ovos. Caso contrario, a massa podera ficar demasiado liquida para inchar de
forma correcta.
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ERVAS E TEMPEROS

Podem ser acrescentadas no inicio, juntas aos outros ingredientes principais. As ervas e 0s tempe-
ros, como a canela, o gengibre, o orégéo, a salsa e 0 manjerico, acrescentam gosto e causam um
bom efeito. Usa-los em pequenas quantidades (1-2 colherinhas) para evitar que cubram o sabor do
péo. As ervas frescas, como o alho e a cebolinha, contém liquidos que desequilibram a dosagem
da receita, é importante, portanto, balancear o contetdo liquido.

INGREDIENTES ADICIONAIS

As frutas secas e as nozes devem ser cortadas em pedagos pequenos, o queijo deve ser ralado, o
chocolate cortado em pedagos pequenos e ndo em blocos. Nao acrescentar uma quantidade maior
que a prevista nas receitas, caso contrario o pdo pode n&o crescer correctamente. Prestar atencéo
caso for usar frutas frescas e nozes pois contém liquidos (sumo e dleo), dosar, portanto, o ingre-
diente liquido principal para compensar.

Convém acrescentar os ingredientes adicionais quando o dispositivo emite um «bip».
CONSERVAR O PAO

O pé&o existente em comércio contém todos os tipos de aditivos (cloro, calcario, corante de alcatrdo
mineral, sorbitol, soja, etc.). O seu pdo ndo conterd nenhum deles, portanto ndo se conservard
como aquele vendido em comércio e terd um aspecto diverso. Além disso, ndo terd o sabor do
pao em comércio, tera o gosto que o pao deve sempre ter. E melhor comé-lo fresco, mas podera
ser conservado por dois dias a temperatura ambiente, num saco de polietileno sem ar dentro. Para
congelar o pao feito em casa, deixar que esfrie, coloca-lo num saco de polietileno, retirar todo o ar,
vedar e congelar.

LIMPEZA

ATENGAO: NUNCA PASSE O CORPO DO APARELHO, A FICHA E O CABO ELECTRICO POR

AGUA OU OUTROS LiQUIDOS, USE UM PANO HUMIDO PARA A LIMPEZA DESTAS PARTES.

ATENGAO: MESMO COM O APARELHO DESLIGADO, RETIRE A FICHA DA TOMADA

ELECTRICA ANTES DE MONTAR OU DESMONTAR OS COMPONENTES PARA EFECTUAR A

LIMPEZA.

ATENGAO: Espere a maquina arrefecer antes de iniciar a limpeza.

ATENGAO: Nunca use utensilios de metal para remover seja o que for da cuba, de maneira a evitar

danificar o revestimento antiaderente.

- Limpe a cuba (E) passando um pano himido por dentro e por fora.

- Se a pa misturadora (F) n&o quiser sair do eixo motor, encha excepcionalmente a cuba com agua
quente e deixe actuar cerca de 30 min. Limpe depois a pa delicadamente com um pano hdmido.

- Lave o dosador (D) e a colher dosadora (C) com &gua quente e detergente.

- Limpe todas as outras superficies, internas e externas, com um pano humido. Use detergente
liquido se necessario, mas depois enxague bem, caso contrério podera comprometer o bom éxito
da préxima receita.
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RECEITAS

1. BAsSICO

PAO SEM GLUTEN

Agua morna 430 ml.

Agucar: 1,5 colherzinhas

Fermento de padeiro seco (*): 1 saqueta; ou fresco: 25 gr
Azeite extra virgem 2 colheres

Mistura de farinhas sem gliten 500 gr

Sal 1 colherzinha

ou:
Leite gordo morno 430 ml.

Agucar: 1,5 colherzinhas

Fermento de padeiro seco (*): 1 saqueta; ou fresco: 25 gr
Margarina ou manteiga 40 gr.

Mistura de farinhas sem gliten 500 gr.

Sal 1 colherzinha

(*) Veja tabela de equivaléncia entre as doses de fermento seco e fresco em gr/ saquetas/
colherzinhas, no item Fermento do paragrafo INGREDIENTES.

Utilize o programa 1 BASICO de 900 gr. - 3 horas. Podera utilizar esta receita basica de p&o branco

também para preparar as outras deste manual (doces ou salgados), substituindo as farinhas e

aumentando a quantidade do liquido indicado. De maneira aproximada, as proporgdes sdo iguais

ao peso da mistura sem gliten e dos liquidos. Em alguns casos, sera necessario fazer varios testes

até encontrar o ponto certo. Outras medidas Uteis s&o:

+ O pré-aquecimento dos ingredientes (amorne os liquidos; se a receita levar ovos, mergulhe-os
em agua morna por 15 minutos, retire a manteiga ou a margarina do frigorifico 15 minutos antes
de usa-los, efc...).

+ Siga a fase inicial do preparo. Verifique a consisténcia da massa. Sera correcta quando néo
houver mais residuos de farinha grudados na cuba e quando aparecerem profundos sulcos na
superficie durante o funcionamento da pa, que devera girar sem impedimentos e sem esforgo. A
massa ficara mais humida e muito mais macia das massas de farinha tradicional.

+ Corrija a consisténcia da massa durante os primeiros 5-10 minutos de mistura. Adicione uma
colher de cada vez — de farinha se a massa estiver muito mole — de liquido se a massa estiver
mais seca, até acertar o ponto.

+ Compre uma cuba e uma pa novas caso a maquina sirva também para fazer pdo com gluten. Em

todo caso, lave sempre muito bem e com cuidado tudo o que entrar em contacto com a farinha
tradicional (facas, espatulas, tampa e paredes da maquina, efc....) para evitar contaminagdes.
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2. INTEGRAL

PAO INTEGRAL

Agua 280 ml.

Sal 1 colherzinha
Manteiga 25 gr.

Farinha branca “0” 220 gr
Farinha integral 220 gr
Acucar 3 colherzinhas
Leite em pd 1 colher
Fermento de padeiro seco (*): 3/4 saqueta; ou fermento fresco 21 gr
PROGRAMA 2
TOSTAGEM 2

PESO: 750 gr.

3. RAPIDO

PAO BRANCO

Agua morna 240 ml.

Acucar 2 colherzinhas

Fermento de padeiro seco (*): 3/4 saqueta; ou fermento fresco 21 gr
Azeite extra virgem 2 colheres

Farinha tipo “0” 435 gr.

Sal 1 colherzinha

Coloque os ingredientes e espere 10 minutos antes de ligar a maquina. O fermento assim tera tempo
de se pré-activar.

PROGRAMA 4

PESO: 750 gr.

4, MASSA

MASSA PARA PIZZA

Agua 200 ml.

Azeite 3 colheres

Farinha branca “0” 350 ¢

Sal 1 colherzinha

Fermento de padeiro seco (*): 1 saqueta; ou fermento fresco 25 gr

PROGRAMA 8

Retire a massa do aparelho e amasse de novo. Estenda a massa numa forma e deixe-a repousar
20 minutos. Cologue-a no forno a 220° por 25 minutos.

(*) Veja tabela de equivaléncia entre as doses de fermento seco e fresco em gr/ saquetas/
colherzinhas, no item Fermento do paragrafo INGREDIENTES.
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MASSA PARA DOCES

MASSA PARA MUFFINS

Leite 125 ml.

Natas 125 ml.

Manteiga 60 gr

Sal 1 pitada

Agucar 175 gr.

Raspa de laranja

Farinha branca “00” 300 g

Fermento de padeiro seco (*): 1 saqueta; ou fermento fresco 25 gr

No fim, adicione misturando a m&o e a escolha:

- 125 gr. de mirtilos ou

- 100 gr. de uva passa embebida em &gua e ligeiramente enfarinhada ou.
- 100 gr. de pepitas de chocolate ou

- 75 gr. de raspa de fruta cristalizada

Distribua a massa em 12 forminhas de muffin e coza a 200° por 25 minutos.

(*) Veja tabela de equivaléncia entre as doses de fermento seco e fresco em gr/ saquetas/
colherzinhas, no item Fermento do paragrafo INGREDIENTES.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

VOOR HET GEBRUIK DEZE AANWIJZINGEN LEZEN
Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste voorzorgsmaatregelen worden
genomen, waaronder:

1

2

~NOo ok W

10

11
12
13
14
15
16

17
18

19
20

21
22

Controleer of het elekirische voltage van het apparaat overeenkomt aan het voltage van uw
elektriciteitsnet.

Laat het apparaat niet onbeheerd achter als het aan het elektriciteitsnet is verbonden; na gebruik
de stekker uit het stopcontact halen.

Zet het apparaat niet op of in de buurt van warmtebronnen.

Zet het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal en stabiel viak.

Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen, zon enz.).

Pas op dat de elektriciteitskabel niet in contact komt met de warme oppervlaktes.

Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden door personen (en kinderen) met beperkte
fysieke, sensorische en mentale capaciteiten. De gebruikers van het apparaat die niet over de
nodige ervaring of kennis beschikken over het apparaat of die de gebruikshandleiding niet heb-
ben gelezen moeten altijd gecontroleerd worden door een persoon die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid.

U moet oppassen dat kinderen niet met het apparaat gaan spelen.

DE BASIS VAN HET APPARAAT, DE STEKKER HET ELEKTRICITEITSSNOER NOOIT ONDER
WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK OM ZE TE
REINIGEN.

OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET
STOPCONTACT WORDEN GETROKKEN VOORDAT DE ONDERDELEN WORDEN
VERWIJDERD OF GEMONTEERD OF VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.
Droog altijd goed de handen af voordat de schakelaars op het apparaat worden gebruikt of
geregeld en voordat de stekker of de elektrische verbindingen worden aangeraakt.

Terwijl het apparaat bakt, de bewegende onderdelen niet aanraken.

Zet het apparaat nooit aan zonder dat het bakje is gevuld met de ingrediénten.

Stop nooit zilverpapier of andere metalen materialen in het apparaat om brand of kortsluting te
voorkomen.

Nooit de warme oppevlaktes aanraken. Gebruik ovenhandschoenen of dubbelgevouwen thee-
doeken.

Laat tenminste 5 cm ruimte vrij rondom de broodmachine voor de ventilatie en bedek voor geen
enkele reden de openingen voor de stoomuitlaat.

Nooit de handen of vingers in het bakje steken als het apparaat in werking staat.

Leg de verbindingskabel zodanig dat ze niet blijft hangen boven de werkzone zodat ze niet per
ongeluk aangeraakt wordt of dat iemand erover struikelt.

Gebruik het apparaat niet in de buurt van of onder gordijnen, keukenkastjes of andere voorwer-
pen die kunnen verbranden of brandbaar zijn.

Gebruik de broodmachine nooit als opbergruimte.

Om het bakje in een goede staat te behouden reinig het af en toe grondig en vet het in met olie.
Om de stekker uit het stopcontact te halen, pak de stekker vast en trek hem uit het stopcontact.
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Nooit de stekker eruit trekken door aan het snoer te trekken.

23 Gebruik het apparaat niet als de stekker of de elektriciteitskabel beschadigd zijn, of als het appa-
raat zelf defect is; breng het in dit geval naar een in de buurt liggend Geautoriseerd Assistentie
Centrum.

24 Als de voedingskabel beschadigd is moet ze worden vervangen door de Constructeur of door zijn
technische assistentieservice of in ieder geval door een persoon die over dezelfde kwalificaties
beschikt zodat ieder risico wordt voorkomen.

25 Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK en is dus niet geschikt voor
commercieel of industrieel gebruik.

26 Dit apparaat is in overeenkomst met de normen 2006/95/EG e EMC2004/108/EEG.

27 Eventuele veranderingen van dit product, die niet nadrukkelijk door de producent zijn goedge-
keurd, kunnen de veiligheid van de gebruiker in gevaar brengen, tevens vervalt de gebruiksga-
rantie.

28 Wanneer men het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruikbaar gemaakt worden
door de voedingskabel er af te knippen. Bovendien wordt het aanbevolen om alle gevaarlijke
onderdelen van het apparaat te verwijderen, vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gaan
gebruiken als speelgoed.

29 Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen omdat ze een gevarenbron kunnen zijn.

DEZE AANWIJZINGEN BEWAREN

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT (Fig- 1)
Hoofdschakelaar

Basis van het apparaat
Doseerlepeltie
Maatbekertje

Bakje

Kneedblad

Openingen

Vuldeur

Deksel

Bedieningspaneel display

r—— I mMmmooO w>

KORTE OPMERKINGEN OVER BROODMACHINES

Uw machine is een product dat moeite bespaart. Het belangrijkste voordeel is dat alle handelingen
voor het kneden, gisten en bakken plaatsvinden in een kleine ruimte. Uw broodmachine bakt een-
voudig en vaak heerlijke broodjes als u de gebruiksaanwijzingen opvolgt en enkele basisprincipies
heeft begrepen. Het apparaat kan niet voor u denken.

Het apparaat kan niet zeggen dat u een ingrediént bent vergeten of dat u een verkeert soort ingre-
diént heeft gebruikt of dat u de gewichten niet goed heeft gewogen. Een nauwkeurige keuze van de
ingrediénten is de belangrijkste fase van het voorbereidingsproces voor het brood.
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GEBRUIKSAANWIJZINGEN

LET OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET

STOPCONTACT WORDEN HETROKKEN VOORDAT DE LOSSE ONDERDELEN WORDEN

GEPLAATST OF VERWIJDERD EN VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

OPMERKING: Voordat het product voor de eerste keer wordt gebruikt moeten alle onderdelen gerei-

nigd worden zoals wordt beschreven in de paragraaf ‘Reinigen en Onderhoud'. Zet de machine in de

«BAKE» modaliteit en laat hem ongeveer 10 minuten leeg werken. Nadat de machine is afgekoeld

reinig hem nogmaals.

Goed afdrogen en vervolgens alle onderdelen weer monteren, de machine is nu klaar voor het

gebruik.

- Zet het bakje (E) op de speciale pin in het apparaat en draai het met de klok mee om het vast te
zetten (Fig. 2).

- Monteer het kneedblad (F) op de pin in het bakje (E) (Fig. 3).

- Weeg de ingrediénten met het bijgeleverde maatbekertje (D) of het lepeltje (C) en stop ze in het
bakje (E).

LET OP: Het is uiterst belangrijk dat de ingrediénten in het bakje worden gestopt in de volgorde van

het recept.

Deze volgorde moet nauwlettend opgevolgd worden en is over het algemeen als volgt:

Vloeibare ingrediénten, eieren, zout, melkpoeder enz..., Als de ingrediénten in het meel worden

geplaatst mag het meel niet helemaal vochtig worden. Het gist moet vervolgens alleen in het droge

meel gestopt worden. Verder is het uiterst belangrijk dat het gist nooit in contact komt met het zout.

Nadat het meel een tijdje is gekneed kan een pieptoon aangeven dat de laatste ingrediénten toe-

gevoegd kunnen worden,. Als echter de laatste ingrediénten te vroeg toegevoegd worden kan, na

langdurig kneden, de smaak verminderen.

- Sluit de deksel (1) en steek de stekker in een stopcontact. Druk op de hoofdschakelaar (A) aan de
achterkant van het apparaat.

Als de machine wordt aangesloten aan het stroomnet hoort u een pieptoon en verschijnt “1 3:00”
op het display. De twee punten knipperen niet constant. «1» is het default programma. De pijlen
wijzen op «i» en op «&@». Dit zijn de defaultparameters.

- Kies het gewenste bakprogramma door in sequentie op de toest «CTD» op het bedieningspaneel
(L) te drukken totdat op het display het nummer verschijnt dat overeenkomt met het gewenste
programma.

- Zet het bakproces aan door één keer op de toets «C D» op het bedieningspaneel (L) te druk-
ken. U hoort een korte pieptoon, de twee punten beginnen te knipperen en het programma begint.
Nadat het programma is gestart zij alle toetsen niet meer aktief, met uitzondering van de toetsen
«COm, «DOm en « v,

Om het programma te stoppen druk circa 1,5 secondes op «C® »; u hoort vervolgens een piep-
toon die aangeeft dat het programma is gestopt. Deze eigenschap zorgt ervoor dat het programma
niet per ongeluk uitgezet kan worden.
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Toets

Wordt gebruikt om de verschillende programma’s in te stellen. ledere keer dat de toets wordt inge-
drukt (met bijbehorende pieptoon) verandert het programma. Als u niet continu op deze toets drukt
verschijn in volgorde alle 12 programma’s op het display. Hieronder staan alle 12 programma’s met
hun bijoehordende nummer dat op het display verschijnt:

1

2

3

10

"
12

Basis (BASIC): kneden, rijzen en bakken van gewoon brood. Er kunnen ingrediénten toege-
voegd worden om meer smaak aan het brood te geven.

Volkoren brood (WHOLE WHEAT): kneden, rijzen en bakken van volkoren brood. Het wordt
aangeraden om de uitstellingsfunctie niet te gebruiken om dat in slecht resultaat kan hebben.
Stokbrood (FRENCH): kneden, rijizen en bakken met een langere rijstijd. Dit soort brood zal een
krokante korst en een zacht deeg hebben.

Snel (QUICK): kneden, rijzen en bakken van een broodje in kortere tijd dan gewoon brood, maar
dit brood is normaal gesproken kleiner met een dikker deeg.

Zoet (SWEET): kneden, rijzen en bakken van zoet brood. Er kunnen ingrediénten toegevoegd
worden om nog meer smaak aan het brood te geven.

Taart (CAKE): kneden, rijzen en bakken maar het rijzen wordt uitgevoerd met bicarbonaat of
ovengist.

Jam (JAM): koken van jam en sinaasappelgelei. Het fruit moet in kleine stukjes worden gesne-
den voordat het in de ovenpan wordt gestopt.

Deeg (DOUGH): kneden en rijzen zonder bakken. Verwijder het deeg en gebruik het voor brood-
jes, pizza, gestoomd brood, enz.

Extra-snel (ULTRA FAST): snel kneden, rijzen en bakken van broodjes, brood met dikke
vezels.

Bakken in de oven (BAKE): alleen bakken in de oven zonder kneden en rijzen. Kan ook gebruikt
worden om de baktijd te verlengen voor ieder gekozen programma.

Dessert (DESSERT): kneden, rijzen en bakken van nagerechten.

Thuis gemaakt (HOME MADE): een programma kan gepersonaliseerd worden tijdens iedere
fase van het kneden, rijzen en bakken en het warm houden.

De ijd van ieder programma is als volgt:

KNEDEN 6-14 minuten
RIJZEN 20-60 minuten
KNEDEN2 5-20 minuten
RIJZEN2 5-120 minuten
RIJZEN 3 0-120 minuten
BAKKEN 0-80 minuten
WARM HOUDEN 0-60 minuten

Voor het resetten van alle programmatijden:

a) Druk één keer op de toets «CS D, op het display verschijnt «cKNEAD1», druk vervolgens
op de toets «C@» om de minuten te regelen, en druk vervolgens nogmaals op de toets
«CS>» om de gekozen tijd voor deze fase te bevestigen;

b) Druk op «CS» om naar de volgende fase te gaan; op het display verschijnt «RISE1»,
druk vervolgens op de toets «C®» om de minuten te regelen; het aantal minuten verhoogd
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snel als de toets ingedrukt wordt gehouden. Druk vervolgens op de toet «CS)» ter beves-
tiging.
c) Ga voor iedere volgende fase op dezelfde wijze te werk. Nadat alle fase zijn vastgesteld druk
op de toets «C& » om de regelingsmodaliteit te verlaten.
d) Druk nogmaal op «C& » om de werking aan te zetten.
PAS OP: het afstellen kan in het geheugen opgeslagen worden om een volgende keer direct gebruikt
te worden.

Toets
Met deze toets is het mogelijk om LICHT (&), GEMIDDELD (&) of DONKER () te kiezen ofwel
de kleur van de broodkorst.

Toets G

Druk op deze toets om de omvang van het brood te kiezen. Let op dat de totale voorbereidingstijd
kan veranderen op basis van de omvang van het brood.

Toets (&)

Om het apparaat niet direct aan te zetten is het met deze toets mogelijk om het begin uit te stellen.

Om de uitstelfunctie te regelen ga als volgt te werk:

1 Kies het menu, de kleur en de omvang van het brood.

2 Stelde vertragingstijd vast met de toets «C® ». De vertragingstijd bevat ook de bereidingstijd van
het het gekozen menu. Als het bijvoorbeeld 8.30 ‘s avonds is en u wilt dat het brood de volgende
dag om 7.00 ‘s morgens klaar is zal de vertragingstijd 10 uur en 30 minuten bedragen. Houdt dus
de toets «C® » een tijdje ingedrukt totdat op het display «10:30» verschijnt. ledere keer dat de
toets wordt ingedrukt wordt de tijd met 10 minuten verhoogd.

3 Druk op de toets «CO » om het uitstelprogramma aan te zetten. De twee punten gaan knipperen
en op het display begint het aftellen om te laten zien hoeveel tijd nog ontbreekt. De maximale
vertraginstijd bedraagt 13 uur. Geen bederfelijke ingrediénten gebruiken met het uitstelmenu zoals
eieren, verse melk, fruit, uien.

Toets

Druk één keer op de toets: Het lampje gaat branden zodat de handelingen bekeken kunnen worden.
Door nogmaals op de toets te drukken gaat het lampje binnen 1 minuut uit. Na 1 minuut hoeft de
toets niet meer ingedrukt te worden maar zal het lampje vanzelf uitgaan.

Toets (D

Nadat de procedure is gestart kunt u op «Ci » om de handelingen te onderbreken als dat nodig is
en de machine zal stoppen maar de instellingen blijven in het geheugen staan en de resterende tijd
blijft op het display staan. Druk nogmaals op de toets « i » en het programma gaat verder.

Warm houden
Nadat het brood is gebakken kan het 60 minuten warm worden gehouden. Om het brood eruit te
halen zet het programma uit met de toets «CS » op het bedieningspaneel (L).
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Stroomonderbreking

Als de stroomonderbreking korter duurt dan 10 minuten zal het programma hervat worden zodra de
stroom terugkeert. De tijd van het programma zal verlengd worden met de tijd van de onderbreking.
Als de onderbreking langer dan 10 minuten duurt stopt het programma. Als dit voorkomt, trek de
stekker uit het stopcontact, laat het apparaat afkoelen, maak het bakje leeg, verwijder alle ingredién-
ten, reinig alles en begin opnieuw. Maar als het deeg de rijsfase nog niet heeft bereikt als de stroom
wegvalt kan de toets «CC& » ingedrukt worden om het programma vanaf het begin te hervatten.
LET OP: Pas op dat de anti-aanbaklaag van hetbakje (E) en van kneedblad (F) niet bekrast worden.

Kamertemperatuur

De machine werkt goed bij verschillende temperaturen maar er bestaat een verschil in de omvang
van het brood naar gelang de ruimte erg warm of erg koud is. Aanbevolen worden een temperatuur
tussen 15 en 34°C.

Alarmsignalen

Als op het display “H HH” verschijnt nadat het programma is gestart is de binnentemperatuur nog
te warm. Het programma moet gestopt worden. Open de deksel en laat de machine 10/20 minuten
afkoelen.

Wanneer nadat op de toets D, is gedrukt op het display “E EO” of "E E1’verschijnt werkt
de temperatuursensor niet en moet de machine dus nagekeken worden door een geautoriseerde
technicus.

BROOD BAKKEN

- Stop alle ingrediénten in het bakje (E). Volg de volgorde op die in het recept staat. Over het alge-
meen worden eerst het water en de vloeibare ingrediénten erin gestop en vervolgens wordt de
suiker, het zout, het meel toegevoegd terwijl het gist of het poedergist de laatste ingrediénten zijn.
Als het deeg zwaar blijkt te zijn omdat rogge of volkorengraan wordt gebruikt, raden we aan om
de volgorde van de ingrediénten te veranderen: stop eerst de droge ingrediénten, het gist en het
meel erin en vervolgens de vloeistoffen zodat alles beter gekneden kan worden.

Opmerking: de maximale hoeveelheid meel en gist staat in de recepten en moet opgevolgd worden.

- Maak met de vingers een gat aan de bovenkant van het meel en stop het gist hierin. Pas op dat
het gist niet in aaraking komt met vioeistoffen of het zout.

- Sluit de deksel (I) voorzichtig en steek de stekker in het stopcontact.

- Druk op de toets «CTTD» om het gewenste programma te kiezen.

- Druk op de toets «C&» om de gewenste kleur van de Korst te kiezen.

- Druk op de toets «G )» om de omvang van het brood te kiezen («@» of «fi§»).

- Stel eventueel de uitsteltijd vast met de toets «C@ ».

- Houd te toets «C& » circa 1,5 secondes ingedrukt om da machine aan te zetten.

- Voor de volgende programma’s; BASIS (BASIC), VOLKOREN BROOD (WHOLE WHEAT),
STOKBROOD (FRENCH), SNEL (QUICK), ZOET (SWEET), TAART (CAKE), EXTRA-SNEL
(ULTRA FAST) en THUIS GEMAAKT (HOME MADE), tijdens de handelingen hoort u een piep-
toon. Hiermee wordt u eraan herinnert dat er ingrediénten toegevoegd moeten worden. Open dus
de deksel (I) en voeg de ingrediénten toe.
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PAS OP: Het is mogelijk dat gedurende de werking stoom naar buiten komt uit de laterale ventilator):

dit is normaal.

- Als de hele handeling is beéindigt hoort u een pieptoon. Druk circa 1,5 secondes op de toets
«CO» om het apparaat stop te zetten en het brood eruit te halen.

Open de deksel (1) en nadat u ovenhandschoenen heet aangetrokken pak het handvat van
het bakje (E) goed vast en trek het recht naar boven door het tegen de klok in te draaien om
het los te halen (Fig. 4).

- Laat het eerst afkoelen voordat het brood eruit wordt gehaald en gebruik vervolgens een aanti-
aanbakspatel om het brood eruit te halen vanaf de buitenkanten.

Indien noodzakelijk kiep het bakje om boven een koelrooster of een schoon oppervlakte en schud
het bakje voorzichtig totdat het brood eruit komt.

LET OP: Nooit metalen keukengereedschappen gebruiken om het brood uit het bakje (E) te halen

omdat hiermee de anti-aanbak bekleding van het bakje beschadigt kan worden.

- Verwijder het brood voorzichtig en laat het ongeveer 20 minuten afkoelen voordat het wordt gesne-
den.

- Als het proces is begindigt en niet op de toets «Co » is gedrukt vanaf het bedieningspaneel
(L) blijft het uur één uur warm en nadat deze functie is be€indigt laat het apparaat 10 pieptonen
horen.

- Na het bakken, zet het apparaat uit, trek de stekker uit het stopcontact, wacht totdat de onderdelen
zijn afgekoelt en reinig het apparaat.

INGREDIENTEN

MEEL

Het soort meel dat wordt gebruikt is erg belangrijk. U kunt niet gewoon meel gebruiken. Een belang-
rijk element dat in het meel zit is de proteine die gluten heet en een natuurlijke middel is dat het
het deeg de mogelijkheid geeft zicht te modelleren en het carboondioxide vast te houden dat door
het gist wordt geproduceert. De naam WIT MEEL “0” betekent dat het veel gluten bevat. Koop
meel waarbij op de verpakking staat geschreven “TYPE 0” of “VOOR BROOD” Il termine “FARINA
BIANCA 0” (type manitoba-meel).

ANDERE SOORTEN MEEL VOOR BROOD

Dit zijn volkoren meel type 0 of “hartige”, volkoren meel en tarwemeel voor tarwebrood.

Deze meelsoorten bevatten voortreffelijke bijdrage van dieetvezels maar bevatten een lager gluten-
niveau tenopzichte van de witte meel 0. Dit betekent dat de volkoren broodjes kleiner en dikker zullen
zijn dan de witte broodjes. Over het algemeen kunt u in het recept de witte meel “0” voor de helft
vervangen met volkoren meel om een product te maken dat smaakt naar volkoren brood maar de
samenstelling heeft van witbrood.

GIST

Gist is een levend organisme dat zicht vermenigvuldigt in het deeg. Bij de aanwezigheid van de
vocht, etenswaren en warmte groit het gist en laat carboondioxide in gasvorm achter. Deze laatste
produceert luchtbelletjes die gevangen blijven in het deeg waardoor het deeg rijst.

Tussen de verschillende soorten gist wordt het aangeraden om droog biergist te gebruiken. Dit wordt
normaal in zakjes verkocht en moet niet vooraf opgelost worden in water.

U kunt ook “snelwerkend” gist of “gist voor broodmachines” vinden. Dit zijn sterkere gistsoorten
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die over de capaciteit beschikken het deeg met 50% sneller te laten rijzen dan andere gistsoorten.
Gebruik het alleen met het programma “SNEL”. Gist in zakjes is heel gevoelig voor vocht. Bewaar
daarom de geopende zakjes niet langer dan één dag.

Als alternatief kunt stukjes vers biergist gebruiken: 1 gr droog biergist komt overeen met 3,5 gr vers
biergist.

VERGELIJKINGSTABEL DROOG en VERS BIERGIST

Droog Vers

1/4 zakje 2gr. 1 lepeltje 7qr.
112 zakje 4qr. 2 lepeltjes 13 gr.
3/4 zakje 6gr. 3 lepeltjes 21gr.
1 zakje 74 3,5 lepeltjies 25¢r.
1,5 zakje 10 gr. 5 lepeltjes 37 gr.
2 zakje 14 gr. 7 lepeltjes 50 gr.

VLOEIBARE INGREDIENTEN

De vloeibare ingrediénten zijn normaal gesproken water of melk of een mengsel van beide. Het water
maakt de korst krokanter. De melk maakt de korst zachter en de samenstelling zachter.

Er bestaan verschillende meningen over de watertemperatuur. De temperatuur kunt u zelf kiezen als
u vertrouwd raakt met het machinegebruik. Het water is een ander onmisbaar element voor brood.
Over het algemeen moet de watertemperatuur tussen 20°C en 25°C liggen. Maar als u heel snel
het brood wilt bakken en dus het proces wilt versnellen moet de temperatuur tussen 45°C en 50°C
liggen. In plaats van water kunt u ook verse melk gebruiken of water met 2% melkpoeder, waardoor
de smaak en de kleur van de korst verbeterd. Bij enkele recepten wordt ook fruitsap gebruikt zoals:
sinasappelsap, appelsap, citroensap enzovoort.

LAAG VETGEHALTE

Geen producten gebruiken met een laag vertgehalte. Deze producten hebben weinig vet terwijl het
recept een hoger vetgehalte nodig heeft. Als het alleen 40 % vet bevat kan het voorkomen dat de
gewenste resultaten niet worden bereikt.

SUIKER

De suiker aktiveert en voed het gist waardoor het zwelt.

Voegt smaak en gebondenheid toe en maakt de kort bruiner. Veel gistsoorten hebben geen suiker
nodig voor het rijzen. Honing siroop en melasse kunnen gebruikt worden in plaats van suiker mits de
vloeibareingrediénten aangepast worden ter compensatie. Geen kunstmatige zoetstoffen gebruiken
omdat ze het gist niet voeden, of omgekeert enkele laten het gist sterven.

Z0UuT

Het zout zorg voor de rijscontrole van het gist. Zonder zout kan het brood te veel rijzen en vervolgens
inzakken. Daarnaast geeft het meer smaak.

EIEREN

De eieren maken uw brood voller en voedingsrijker, voegen kleur toe en helpen de vorm en de
gebondenheid. De eieren vallen onder de vioeibare ingrediénten en dus moeten de andere vloeistof-
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fen gedoseert worden als eieren worden toegevoegd. Als de vloeistoffen niet worden gedoseert kan
het deeg te veel vloeistoffen bevatten en niet goed rijzen.

KRUIDEN EN SPECERIJEN

Kunnen aan het begin toegevoegd worden samen met de basisingrediénten.

De kruiden en specerijen zoals kaneel, gember, oregano, peterselie en basilikum geven meer smaag
aan het brood en zijn opvallend. Gebruik ze in een kleine hoeveelheid (1-2 theelepeltjes) om niet de
broodsmaak te overheersen.

Verse kruiden, zoals knoflook en bieslook bevatten voldoende vioeistof om de dosage in het recept
uit balans te brengen, balanceer dus het vioeistofgehalte.

TOEGEVOEGDE INGREDIENTEN

Droog fruit en noten moeten altijd in kleine stukjes gesneden worden, de kaas moet geraspt worden
en de chocola in kleine stukkes gebrokkelt worden en niet in klonten. Niet meer toevogen dan de
hoeveelheid die in het recept staat omdat anders het brood niet goed kan rijzen. Pasop dat vers fruit
en noten vocht kunnen bevatten (sap en olie), het basisvloeistofgehalte moet dus gedoseert worden
ter compensatie.

Het wordt aangeraden om de toegevoegde ingrediénten bij het deeg te voegen nadat het toestel
een pieptoon laat horen.

HET BROOD CONSERVEREN

Brood dat in de winkel wordt verkocht bevat een aantal toegevoegde stoffen (chloor, kalk, kleurstof
van teermineraal, sorbitol, soya, enz). Uw brood bevat geen enkele van deze toegevoegde stoffen
en kan niet geconserveerd worden zoals het brood uit de winkel en zal er anders uitzien. Verder
smaakt het niet zoals brood uit de winkel maar heeftde smaak van echt brood zoals het altijd zou
moeten hebben.

Het wordt aangeraden om het brood vers te eten maar het kan twee dagen op kamertemperatuur
bewaard worden in een polytheenzak en luchtdicht verpakt.

Om het zelfgemaakte brood in te vriezen, laat het afkoelen, stop het in een polytheenzak, verwijder
de lucht, sluit de zak af en vries het brood in.

REINIGEN EN ONDERHOUD

LET OP: DE BASIS VAN HET PRODUCT, DE STEKKER EN HET SNOER NOOIT ONDER

WATER OF ANDERE VLOEISTOFFEN ZETTEN, GEBRUIK EEN VOCHTIGE DOEK VOOR HET

REINIGEN.

LET OP: OOK ALS HET APPARAAT NIET IN WERKING STAAT MOET DE STEKKER UIT HET

STOPCONTACT WORDEN HETROKKEN VOORDAT DE LOSSE ONDERDELEN WORDEN

GEPLAATST OF VERWIJDERD EN VOORDAT HET APPARAAT WORDT GEREINIGD.

LET OP: Laat het apparaat afkoelen voordat het wordt gereinigd.

LET OP: Gebruik nooit metalen keukengereedschappen om het bakje schoon te maken omdat

hierdoor de anti-aanbaklaag beschadigt kan worden.

- Reinig de binnenkant en de buitenkant van het bakje (E) met een vochtige doek.

- Als de kneedblad (F) niet loskomt van de motoras vul het bakje uitzonderlijk met warm water en
laat het ongeveer 30 m staan. Het kneedblad moet voorzichtig gereinigd worden met een vochtige
doek.
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- Reinig de maatbekertje DI), het doseerlepeltje (C) met warm water en zeep.

- Reinig alle andere oppervlaktes, binnen en buiten, met een vochtige doek. Gebruik een beetje
vloeibaar reinigingsmiddel maar zorg ervoor dat alles goed afgespoeld wordt omdat anders het
volgende brood niet goed zal zijn.

RECEPTEN

1. BASIS

BROOD ZONDER GLUTEN

Lauw water 430 ml.

1,5 lepeltje suiker

1 Zakje droog geschikt biergist (*) of 25 gr vers biergist
Olijolie extravergine 2 theelepeltjes

Mix meel zonder gluten 500 gr

Zout 1 theelepeltje

of:

Lauwe volle melk 430 ml.

1,5 lepeltje suiker

1 Zakje droog geschikt biergist (*) of 25 gr vers biergist
Margarine of boter 40 gr.

Mix meel zonder gluten 500 gr.

Zout 1 theelepeltje

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder
de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.

Gebruik het programma 1 BASIC van 900 gr. - 3 uur. Dit basisrecept kan gebruikt worden voor wit-

brood en ook voor de voorbereining van andere recepten (zoet of zout) in deze receptenlijst door het

meel te vervangen en de aangegeven hoeveelheid vioeistof te verhogen. Ongeveer is het gewicht
van de mix zonder gluten gelijk aan het gewicht van de vloeistoffen. In enkele gevallen zal het recept
een paar keer uigeprobeert moeten worden. Ander nuttige opmerkingen:

+ Het voor verwarmen van de ingrediénten (lauwe vloeistoffen, als er eieren in het deeg gaan leg ze
eerst 15 minuten in lauw water, haal de maragine of boter 15 minuten voordat het wordt gebruikt
uit de koelkast, enz...)

+ Volg de beginfase van het deeg op. Controleer de samenstelling van het deeg. De samenstelling
van het deeg is goed als er geen meelresten meer over zijn gebleven aan de randen van het bakje
en er enkele diepe gleuven worden gevoermd tijdens de werking van het kneedblad, die vrij en
zonder tegenwerking rond moet draaien. Het deeg zal altijd heel vochtig en zacht zijn en moet veel
zachter zijn ten opzichte van traditioneel deeg.

+ De samenstelling van het deeg kan gedurende de eerste 5-10 bewerkingsminuten bijgesteld
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worden. Voeg één lepel tegelijk toe - meel als de samenstelling te zacht is — vloeistof als de
samenstelling te droog is totdat de juiste samenstelling wordt verkregen.

+ Koop een nieuw bakje en een nieuw kneedblad die alleen voor dit doel wordt gebruikt als het
apparaat ook wordt gebruikt voor het maken van brood met gluten. In ieder geval, reinig alle
onderdelen die met het traditionele meel in contact komen altijd grondig (messen vor het snijden,

spatels, deksel, en wanden van het apparaat,

2. VOLKOREN BROOD
Water 280 ml.

Zout 1 theelepeltje

Boter 25 gr.

Witmeel “0” 220 gr
Volkorenmeel 220 gr
Rietsuiker 3 theelepeltjes
Melkpoeder 1 theelepeltje
3/4 zakje droog biergist (*) of 21 gr vers biergist
PROGRAMMA 2
BRUINBAKKEN 2
GEWICHT: 750 gr.

3. SNEL

WITBROOD

Lauw water 240 ml.

Suiker 2 theelepeltjes

3/4 zakje droog biergist (*) of 21 gr vers biergist
Olijolie extravergine 2 lepels

Meel “0” 435 gr.

Zout 1 theelepeltjes

enz...) om besmettingen te voorkomen.

Stop de ingrediénten in de machine en wacht 10 minuten voordat de machine wordt aangezet. Het
gist kan op deze manier vooraf beginnen te werken.

PROGRAMMA 4
GEWICHT: 750 gr.

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder
de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.
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4. DEEG

PIZZAGEED

Water 200 ml.

Olijolie 3 Lepels

Witmeel “0” 350 g

Zout 1 theelepeltje

1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist

PROGRAMMA 8

Uit het apparaat halen en kneden. Uitrollen of modelleren in de gewenste vorm en 20 minuten laten
rusten. 25 minuten in de oven bakken op 220°.

TAARTDEEG

DEEG VOOR MUFFINS

Melk 125 ml.

Room 125 ml.

Boter 60 gr

Zout 1 mespuntje

Suiker 175 gr.

Gerspte sinassappelschil

Witmeel “00” 300 g

1 zakje droog biergist (*) of 25 gr vers biergist

Aan het einde kunt u naar smaak handmatig de volgende ingrediénten toevoegen:
- 125 gr. bosbessen of.

- 100 gr. Sultanina rozijnen gezwollen in water en met en beetje meel bestofen of.
- 100 gr. Stukjes chocolade of.

- 75 gr. Geconfijte vruchten naar keuze.

Verdelen in 12 muffinvormpjes en 25 minuten bakken op 200°.

(*) Zie de vergelijkingstabel voor de gistdosering (droog of vers) in gr/zakjes/lepeltjes onder
de noemer Gist in de paragraaf INGREDIENTEN.
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ZHMANTIKEZ NMPOEIAONOIHZEIZ

AIABAXTE AYTEZ TIZ OAHTIEZ MPIN TH XPHZH
Ortav xpnoIuoTIoIEiTe NAEKTPIKEG CUOKEUEG €ival avaykaio va AauBavete Tig kataAANAeS TTPOQUAG-
EeIg, JETagU Twv omoiwy:

1

2

~No ok~ W

10

11

12
13
14
15
16

17
18

19
20

21
22

ZIYOUPEUTEITE OTI N NAEKTPIKA TAON TNG GUOKEUNG QVTIOTOIXEI OF €KEIV TOU NAEKTPIKOU 0Qg
diktOou.

Mnv a@rivete apUAAKTN TNV oUoKeUR dtav eival auvdedepévn oTo NAeKTPIKG dikTuo. ATTOOUVOEDTE
TNV UETA a6 KABe Xpnaon.

Mnv TOTTOBETEITE TNV CUCKEUN KOVTA A EMAVW O€ TIMYES BepOTNTAG.

Mnv pixverte vepd 0TI 0TTEC 0EPITUOU TG GUOKEUNG.

Mnv a@rveTe TNV GUOKEUN EKTEBEINEVN OE ATHOTQAIPIKOUG TTapayovTes (Bpoxr, RAIO KAT).
Mpoacétre waTe 10 KaAWDIO va pnv EABEI g€ eTaQn He BEPPES ETTIPAVEIEC.

AuTi n ouokeun dev TIPETTEN VA XPNTIUOTIOIEITAI ATTO TTPOCWTTA (CUUTIEQIAAUBAVOLEVWY TWV
TIaIBIWV) PE PEIWLEVES QUOIKES, QIOBNTAPIES 1) vonTIKES IkavoTnTEG. O XpAOTEG TTOU dEv £XOUV
EUTTEIPIO KA YVWOT TNG GUOKEUNG Ry TTou dev Toug £xouv doBei 0dnyieg OXETIKA pE TN XPAOT TNG
OUOKeUnG, Ba Tpémel va emBAETovVTal atmd éva TTPOCWTIO UTIEUBUVO yIa TNV AoQAAEId TOUG.
Eivar avaykaia n emmipnon twy raidiwv yia va BeBaiwbeite 611 dev TTaICoUV e T GUTKEUN.
MH BYOIZETE NMOTE TO $QMA TOY NMPOIONTOX, TO PEYMATOAHMTH KAI TO HAEKTPIKO
KAAQAIO ZE NEPO H” AAAA YTPA, XPHZIMOMOIEITE ENA YTPO IMANITIA TON KAGAPIZMO
TOYZ.

AKOMA KAl AN H ZYZIKEYH AEN BPIZKETAI ZE AEITOYPTIA, AMOXYNAEZTE TO
PEYMATOAHMTH AMNO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TOMOGETHZETE
H” AQAIPEZETE TA AIAQOPA MEPH H' MPIN MPOXQPHZETE XTON KAGAPIZMO THZ.
BeBaiwBeite 611 Ta ¥EpIa gag eival TAVTA KOAG GTEYVA TTPIV XPNCIUOTIOINCETE A PUBLICETE TOUG
QIOKOTITEG TIOU BpioKovTal OTN OUCKEUR A TIPIV QyYigeTe TO PEUNOTOAATITN Kal TIG GUVOEDEIS
TpOQYodOTiag.

Mnv ayyiete Ta KivoUpeva pépn TG CUOKEUNG EVW TTPAYUATOTTOIET TO WAGIHO.

Mnv avaBete TIOTE Tn CUCKEUR XWPIG va EXETE YEUiTEl Tov KOO UE Ta UAIKA.

Mnv eioayete pyéga atn auakeur] ahoupivoxapta f GAAa JETAAAIKG UAIKG WaTe va aTtro@euyBei
TTUPKaG 1} BPayUKUKAWHA.

Mnv ayyiCete TIG Bepuég emipdaveleg. XpnOIKOTIOIEITE YAVTIO Y10 QOUPVO ) DITTAWHEVES TIETOETES
yla mdra.

AgroTe TouAayIoTov 5 K. yUpw aTrd TOV APTOTTAPACKEUAOTH VI VO ETITPEWETE TOV OEPICHO Kal
uNV KOAUTITETE yia Kavéva AGyo Ta GTOUIA yia TOV aTUO.

Mnv eiodyete Xépia i BAXTUAG aTOV KGO KATA T ASITOUPYia TNG GUOKEUAG.

TomoBeTAoTE TO KAAWDIO TUVOETNG KATA TPOTTOV (WOTE VA NV TIAPAWEVET METEWPO TTAVW OTTO TNV
TIEPIOXN EPYATIaAg, va Un ouyKpoUEOTE TUXAia A VA W OKOVTAQRTETE G€ aUTO.

Mn xpnaoipoTrolgite KOVTA A KATW aTT6 KOUPTIVEG, UTTOUGEDEG 1) OTTOIBNTTOTE AAAO QVTIKEIUEVO TTOU
MTTOPET VO KaEi /) va ava@Aeyei.

Mn XPnOILOTIOIEITE TOV OPTOTIOPATKEUACTH 0V XWPo aTroBAKeuUaNg.

l'a v KaAUTepn Olathpnan Tou doxeiou, kABe T0T0, TTAEVETE TO KOAG kal AAEiQETE TO e AGDL.
I'é v amogUvdEan TOU PEUPATOAATITN, KPATAGTE TOV KAAG Kal OTTOGTIACTE TOV 6 TV Tpila
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23

24

25

26

27

28

29

T0iXOU. Mnv TOV ammoaTraTe TTOTé TPARWVTAG TOV aTTd TO KAAWJIO.

Mnv XPNCIPOTIOIEITE TNV GUCKEUR av TO NAEKTPIKO KAAWDIO ) O PEULATOAATITNG £XOUV UTTOCTEI
{nuid, A n id1a n ouokeun eival EAATTWUATIKA. £’ AUTA T TIEPITITWAN TINYAIVETE TNV GTO IO
kovTivo E¢ouaiodotnuévo Texviko Kévrpo.

Eav 10 kaAwdio Tpopodoaiag £xel UTTooTE {nuid, TTPETTEI va avTIKATAGTABET aTTd TOV KATAOKEUA-
OTA ) amd TV UTINpEaTia TEXVIKAG £EUTTNPEETNONG 1 €V TEAEI aTTO EEEIBIKEUMEVO ATOUO KATA TPOTTOV
WaoTE va amogeuyOei kabe Kivouvog.

H guokeun éxer emivonBei ANMOKAEIZTIKA T'A OIKIAKH XPHZH kai dev mrpémel va mpoopioBei
yid epmropiky A Blounxavikn xpron.

AuTi n guokeun eivar glpgwvn e TNV 0dnyia 2006/95/EE ka1 EMC2004/108/EOK.

MBavég YeTaTpotéG aTo TTAPAVY TTPOIGV TToU dev £XOUV KatnyopnuaTika e€ouaiodotnBei amd Tov
KOTAOKEUAQTH), UTTOPEI va TIPOKAAETOUV (paT TG aoPAAEIag Kai TG eyyunang TG XpARong g
aTo TOV XPAATN.

Otav amogacioeTe va amoguUpETe WG ATOPPINA TNV TTAPoUda GUCKEUN, GUVIGTATAl va TNV
KaTaoThoETe adpavr|, KoBovTag 1o KaAwdio TPoPodoaTiag. ZuvIaTATal €TINS VO KATAOTACETE
apAaPn ekeiva Ta pEPn TNG GUOKEUAG TTOU Eival ETIOEKTIKA va aTroTEAEGOUV Kivouvo, €I8IKA Y1
Ta TTaId1G TTOU Bal PTTOPOUGAV VA XPNCIUOTIOIGOUY TNV CUGKEUN OTa TTalyvidid TOUG.

Ta aTo1xgia TG Guokeuaaiag Oev TEETTEN va TO AQAVETE O€ WEPN TTPOCITA aTa TTAIdIA Adyw TOU
o eivar mBavég TnyES Kivouvou.

OYAA=TE AYTEZ TIZ OAHrIIEZ

MEPIFrPA®H THZ ZYZKEYHZ (Eik. 1)

r T I @G Mmoo w >

T'EVIKOG DIOKOTITNG

ZWHa TG auakeung
A0COETPIKO KOUTAAI
AoocopeTpnTic

Kadog

Mreplyio upwpaTog
21610

Mapabupdki

Kaméki

MéveA eviohwv kar 066vn

ZYNTOMEZ ANAOOPEZ ITOYX APTOMAPAZKEYALTEX
H unxavr) oag givar éva poi6v yia va ammo@UyeTe Toug KOTToUS. To Bacikd ThG TTACOVEKTNUA Eival

om

6Aeg o1 AeiToupyieg CUUWHATOS, POUCKWHATOG KAl WnOiPaTog YivovTal OTo ECWTEPIKG £VOS TTEPI-

opiopévou wpou. O apToTapaokeudaTrg Ba Eepoupviael Pe eukohia Kal peyain auyvétnta éoxa
OTPOYYUAQ WwpAKIa, £Gv akoAoubroETe TIG 0dNyieg kal 0ag eival (ekABAPES PEPIKES BATIKEG APXES.
H ouokeur| dev umropei va OKeQTET yia oag.
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Aev pmropei va aag Trei 0TI ExeTe LEXATEl Eva TIEPIEXOUEVO I) OTI £XETE XPNTIKOTIOINTEI Eva AavBaoé-
vou TUTToU 1) &TI BEV TO PETPATATE GWOTA. H TTPOTEKTIKY ETTIAOYF TwV UAIKWV €ivai N TTI0 GNHAVTIKI
@don e d1adiKkagiag TAPATKEUNS TOU WwHIOU.

OAHTIEZ XPHZHZ

NPOZOXH: AKOMA KAl AN H ZYXZKEYH AEN EINAI ZE AEITOYPTIA, ANOXYNAEZTE TO

PEYMATOAHMTH AMNO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MPIN TONOGETHZETE H

AQAIPEZETE TA MEMONQMENA MEPH H MPIN NMPATMATOTOIHZETE TON KAGAPIZMO.

ZHMEIQZH: Kara v mpwn xpran, kabBapiate 6Aa Ta pépn clugwva pe daa avagépovial aTnv

mapdypago “Kabapiouds kai guvtripnon’. GEPTe TOV apTOTTAPACKEUATT 0Tov TPOTTO AsiToupyiag

«BAKE» kal a@naTe 1ov va Aciroupynaoel adeio yia 10 Aetrtd mepitrou. Aol Kpuwael, kabapioTe

TOV aKOpa pia Qopda.

ZTeyVWaTE KOAG 6Aa Ta PPN Kal ETTAVACTUVOPUOAOYATTE T, TWPO N CUCKEUR €ivarl £TOIN yia va

Xxpnaipotoinoei.

- TomoBetAaTe Tov KGdo (E) aTov €101kd Afova aTo E0WTEPIKG TNG TUCKEUNG, GTPEPOVTAG TOV OG-
6aTpoga yia va umAokapiatei (EIK. 2).

- Zuvapuoloynate 1o TepUyio upwyatog (F) atov agova ato eawtepikd Tou kKadou (E) (EIK. 3).

- MerpraTe Ta uAiKa e 1o dooopeTpnTh (D) A T0 dogoueTpikd koutdAl (C) Trou Xopnyeital kai £10G-
yeté 10 aTov kddo (E).

MPOXOXH: Eivar Bepehiwndeg va akoAoubraete v akoAoubia eigaywync Twv UAIKWY OTTwg ava-

@épeTal atn ouvtayn. Auth n akoAouBia TTpéTrel va mpeital auatnpd Kai g€ YeVIKEG YPaRES Eival;

uypd UAIKA, auyd, aAdTi, yaAa ag akdvn kAT, Otav BuBidovtal Ta uAiké aTo alelpl, auTd dev TIPETTE

va TTPOKUTITEN EVTEAWGS UYPA. H payid, emiong, pémel va TomobeTeital amokAeIoTIKA aTo aAeUp! 6Tav
eival ateyvd. EE aMovu, eivar BepeNimdes n Jayia va unv £pxetal o emagn ToTé We 1o aAdTl. Agou

70 aAeUp! QuuwBei Aiyo, 1o “pTTITT” uTmopei va aag utmevBupioel va eIgAyeTe Ta UAIKA @poUTwy. Av,

avtifeta, eloayBouv Ta UAIKa @poUTwy TTOAD Vwpig, UETG aTTO Hakpa avauign, n yelon 0a peiwbei.

- KheioTe 10 kamaki (1) kar ouvdéaTe 10 peupatoAfTITN aTnV TIpida Tou pelpaTog. METTE TO YeVIKO

d1akdmmn (A) Tou BpioKeTal TO TTIOW PEPOS TNG GUOKEUNG.
Otav 0 apToTapackeuaaThg GUVOEETaI O€ WIa NAEKTPIKY TTPICa, akOUYETal éval «UTTITT» Kol OThv
086vn eppavicetar “1 3:00”. Ol 800 TeAeieg duwg dev avaBoafrvouv atabepd. To «1», GvTwg eival
70 TIPAYpapua £§ opiapol (default). Ta PEAn aToxelouv aTo «i» kar aTo «&». Mpokertal yia Tig
TrapapeTpoug default.

- EmAéGe 1o emBupunTd Tpdypappa wnaiuarog médoviag Siadoyika 1o mAfkTpo «(TD» aTo
mraveh evioAwv (L) péxpr va epgaviatei atnv 006vn o apiBuds mou avtigToixei aTo £mBuunTd
TPOYPAULA.

- ZekivioTe T Sladikaoia ynaiuarog mégoviag 1o mAAKTpo «CS » aTo TAveA evioAdv (L) pia
@opd. Oa akouatei Eva BpayU «utmimy, ol 000 TeAeieg Ba apyioouv va avaBoaBhvouy kai Ba
apyioel 1o Tpdypaupa. Apou apxioel To Tpoypapua, 6Aa Ta dMa TARKTpa £kTdg Twv «CO M,
« O kai « Dy givar avevepyd.

Ma va otapamoete 1o mpéypapua méate «COD» yia 1,5 SeutepoAena TrepiTiou. Oa akouaTEi
TOTE EVOl «UTTITTY, AUTO anuaivel OTI To TPOypaUUa £xel aTauatiael. Autd TO XapakTnpIoTIKS xpen-
O1UeUEl WOTE va aTTOQEUXBET pIa TUaia BIaKOTI TOU TTPOYPANMATOC.
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MNARKTpoO

Xpnoiyotoieital yia Tnv emAoyn Twv didgopwv Trpoypapdrwy. Kabe gopd ou autd 1o TAAKTPO
ECETA, (E Eva OXETIKG BpayU «uTTITT»), To TPAYpaUUa aAAGlEl. Av TTIEDTE e aguvexn TPOTTO auTo
70 TAAKTPO, eupaviCovtal diadoxika o1 12 ava@opég aTnv 086vn. ZTn Guvéxela Ta 12 TTpoypaupaTa
ME TO OXETIKO avTiaTolxo apiBud tou epgavicetar atnv 00o6vn:

1

2

10

"
12

Baoiko (BASIC): (Upwua, pouoKwia Kal YAGIHO KoIvou wwpiol. Mmopeite va TTpooBEaeTe kal
GMa UNIKG yia va augnoeTe T yeuan.

WYwpi OMikAg dAeong (WHOLE WHEAT): {0pwua, oUoKwua Kal YAGIUO YwHIoU OAIKAG GAe-
oNG. ZUVIOTATAI VO N XPnOIWMOTIoIGETE TN AsiToupyia kaBuaTépnang Evapéng Asitoupyiag yiari
TO OTTOTEAEG A UTTOPET VA unV gival IKavoTToInTIKO.

FaAAIk6 ywpi (FRENCH): (0pwpa, @oUokwya Kal YHGIUO JE HEYOAUTEQO XPOVO GOUCKWHATOG.
To ywyi autoU Tou €idoug Ba £xel 0 Tpayavr KOpa Kal agpedrn ¢upn.

Taxo (QUICK): (Upwya, @olcKwya kai Yhoiuo yia @parfOAes ae guvtoudTepo SIA0TNUA OF
OXEON e TO KOIVO Wwpi, GANG TO Wwpi auTou Tou €iB0UG, YEVIKA, Eival TTIO JIKPO KAl HE WIa UPR
M0 GQIXTA.

Auké (SWEET): (Uuwpua, pouokwyua Kal gioiuo YAukoU ywyiol. Mopeite va TTpooBEaeTe kal
GAa UANIKA yia va yivel akdua TTIo YEUDTIKG.

Kéik (CAKE): (Upwya, @olokwua Kal Ynaoiygo, aAAa 10 @olokwpa yiveral pe dirravBpakikd
VATPIO A JayId goupvou.

MapueAada (JAM): Bpaaoipo papperddwv kai {eAativiv roptokaAiwv. Ta @podta TTpETel va
eival Kopuéva o€ Kopuatdkia Tpiv TomoBeTnBolv péoa oTo Tawi Tou QoUpvou.

Zipwpa (DOUGH): (0pwpa kai poUokwia aAd xwpig wAaIho aTto goupvo. ByaAte T (Uun kai
XPNOIMOTIOIRCTE TNV YIa VA TTAACETE YWHAKIA, TTITCA, WYWUi GTOV ATUO KATT...

Yep Tay0 (ULTRA FAST): (Upwua, pouoKwya Kal Yiaiuo yia epat¢dAes ae alvtopo d1aaTn-
pa, YWHi PE TQIXTA UQN.

WAoo oto @olpvo (BAKE): pudvo yhoipo xwpig (Upwpa o0Te poUTKWHA. XpNOIUOTIOIETAl
KaI Y10 QUEAOETE TO XPOVO YNOTUOTOG TWV ETTIAEYUEVWY TIPOYPAMUATWY.

Emdopmia (DESSERT): (Upwua, QoUcKwA Kal YHTIUO yia €MISOPTTIAL

Immiké (HOME MADE): pmopeite va e€id1aITepeUaeTe 10 TTPOYPANHA, VO ETTAVATTPOODIOPICETE
70 (UpWWa, TO POUCKWHA, To YAaIPo, Tn diaTtApnan TG Bepuokpaaiag kGbe eaang.

O xpdvog kabe Tpoypduparog gival o akdAoubog;

ZYMQMA 1 6-14 Aetrta
OOYZKQMA 1 20-60 Aetrra
ZYMQMA 2 5-20 Aetrta
®OYZKQMA 2 5-120 Aetrra
®OYZKQMA 3 0-120 Aerrra
WHZIMO 0-80 Aerrta

AIATHPHZH ZE OEPMOKPAZIA  0-60 Aetrrd

lNa va emAEEeTe Kal TAAI GAOUG TOUG XPOVOUG TOU TTPOYPAUATOG:

a) Miéate 1o MAAKTPO «CS» pia gopd, aTnv 086vn Ba eppavioTei <KNEAD1», TEOTE T6TE TO
mAAkTPo «C® D yia va puBuioETe Ta ASTITd Kal 0T auvéxela TEDTE Kal T «CSD» yia
emRePaiwan Tou EMAeypEVOU XPAVOU yIa AUTH T GACT.
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B) Mitote «CS» yia va TIEPACETE OV ETTOUEVN GAON: aTNV 086V Bal epgaviaTei «RISE1,
mEaTE 16TE T0 TARKTPO «C@ D> yia va pubpioeTe Ta AeTTTd. O apIBPGS Twv AETITAV AUEAVE!
ypAyopa av KpaTdare Treauévo To TARKTPO. & autd To anueio miéaTe kai aA «CS» yia
empeBaiwan.

y) Ta Tig emopeves @ATEIS TTPOXWPENATTE WE ToV {010 TPOTTO. APOU TEAEIWTETE PE OAES TIC PATEIG,
méate «CO» yia va ByeiTe armd Tov Tp6TIo pUBIoNG.

8) Miéote akopa «CO» yia va EekIvael n Asitoupyia.

MPOXOXH: n pUBuIoN UTTOPEi VO ATTOPVNMOVEUTE] KAl va UTTOPET €T VO EKTEAEDTET OTNV ETTOUEVN

xpnon.

MAnkTpo
Me auté T0 TARKTPO pTTopeite va emAéEeTe ANOIXTOXPQMO (4)) ) MEZAIO (&) i ZKOYPO ()
OnAadr Ta xpwyaTa TG KGPAg Tou Wwuiou.

NAfkrpo G
MéaTe autd 1o TAAKTPEO yia va eMIAEEETE TO pEYEDOG TOU WwHIOU. ZnUEIWVETAI OTI 0 XPAVOG yid TN
ouvoAikr diadikaaia utropei va aAGger avaloya pe To péyeBog Tou Ywpiod.

NAfRkTpo (OO

Av dev emBupeite va evepyorroinBei auéowg n GUOKEUR, UTTOPEITE va eMIAEEETE TNV kKaBuaTépnan

évapine emiAéyovTag autd To TTARKTPO.

la va puBpioete T Aeitoupyia kaBuaTépnang, evepynaTe we e¢AC:

1 emAEETE Pevol, pwia Kal I00TATEIS TOU WWHIOU.

2 £mAEGTe To Xpdvo kaBuaTépnang miéfovrag 1o TAAKTPo «C® ». O Xpbvog KaBuaTéPNang TIpETE
va TepIAaUBavel To AEITOUpYIKO XPOVO Tou TTPOETIAEYUEVOU pevoU. Av emmi TTapadeiyuar, gival
8,30 10 Bpddu kai emBupeite va eival £T014o 10 Ywpi aTig 7,00 TG emOUEVNG HEPAS, O XPOVOS
kaBuaTtépnong, emopévwg, Ba eival 10 wpeg kai 30 Aerra. KpariaTe, MOUEVWS, TTIEGUEVO TO
mAAkTPo «C@ » yia Aiyo Wéxpl va epgaviaTei atnv 086vn «10:30x. Kae Tricon augdver kard 10
AeTrTaL.

3 Miéote 10 MAAKTPO «COD» YIa VA EVEPYOTIOIROETE TO TIPGYPaAKA KaBuaTépnang. Oa epgavi-
oToUv o1 dUo TeAgieg TTou avaBoaBrivouv kai n 08évn Ba apyicer Tnv avTioTpo®n WETENAN Yid va
Oeitel mdaog xpOvog ammopével. Znuelwvetal Ol péyiaTog xpdvog kabuaTépnang ivar 13 wpeg. Mn
XpnaoipoToleite UNIKG TIou TTpETTEl va katavaAwBolv apeaa dmwg auyd, epéako yaAa, gpouta,
KpeuMUOIa, aTo pevou Tou Ba Eekiviael pe kaBuaTépnan.

MAnkTpo

MéaTe 10 TAAKTPO Wia @opd: TO PwS Ba avayel yia va UTTOPETETE VO TIAPATNPACETE TIG ASITOUPYiES.
Méovtag kar TAAI To TTARKTPO pETa g€ 1 AeTtd, To Qwe Ba afroel. Metd amd 1 Aetrmd, dev xpeld-
Cetar va mETETE TO TAAKTPO, TO YW Ba afrael uévo Tou.

NAfkrpo CD
AgoU evepyotroifoete T dladikacia, utopeite va méoete «C» yia va T SlakoyeTe avahoya
e TIC avaykes aag kal auth Ba aTaparhael, aAAd n emAoyr Kai ol pubuiceic G Ba Tapayeivouv
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QTTOLVNLOVEUREVES Kl 0 UTIOAEITTIOHEVOG Xp6vog Ba epgaviaTei anv 086vn. Miéovtag « iy Ka
TIGAI, TO TTPOYPAUUa Ba EEKIVATEN Kall TTGAL

AlaTRpnon OspHokpagiag
A@oU ynbei To Ywyi, umropei va diarnpenBei (eato emi 60 AerTd. TNa va ByaAeTe To Wwpi, ofAaTe T0
Tpdypapua e 1o TAAKTPo «CS D» aTnv 086vn (L).

Alaxor pEUHATOG

Av n diakotm peupartog diapkeael Aiyotepo amd 10 Aetrtd, To mpdypauua Ba ouveyioer POAIG To pedpa
emaveABel. H didpkeia Tou rpoypdppartog Ba emunkuvBei 1600, dan n diapkeia Tng SIAKOTTAG. Av auTr
dlapkéael epiaadrepo Twy 10 AeTrTwy, 10 TPOYpOUUa oTauardel. Av oupBei autd, amoouvdéaTe T
OUOKEUR, aQraTE TNV va KPUWael, adeIGoTe Tov KAdo, apaipéaTe Ta UAIKG, kaBapiaTe kai EEKIVATTE Kal
TAaAL ANG av n {0un dev éxel TAOEI OTN QACT TOU YOUCKWHATOG OTAV KOTTEN TO PEULA, TOTE, UTTOPEITE
va méaete 1o MARKTPo «CO D Kar' guBeiav yia va EkIvAaE! €€ apyig To TTPAYPapNa.

MPOZOXH: Mpoagétre va pn ypargouvioete TIG avTIKOMNTIKEG em@aveleg Tou kadou (E) kar Tou
TiTepuyiou Qupwparog (F).

Oeppokpacia mepifaAAovrog

H ouakeur| Acitoupyei owaTta aTig d1apopeg Bepuokpaaic aAAd utrapyel dlagopd aTiG dIAOTATEIS
TOU Ywp10U avahoya pe To av 0 Xwpog eival ToAD Bepudg i TOAD kpUog. ZuviaTaral ia Bepuokpa-
oia petagu 15 kar 34°C.

Evdeifeig ocuvayepuou

Av atnv 006vn euavioTei “H HH” ueta v ekkivnan Tou TTpoypauuaTog, n Bepuokpadia aTo gwre-
PIKO eival akoua oAU uwnAn. ToTe, ival avaykaio va dIakOYETe T TPOYPAuua. Avoigte TO KaTTAK
Kal aQraTe Tn guakeur| va kpuwael yia 10/20 At

Av, agou éxete méoel 1o TAAKTpo « O v, epgaviatei atv 086vn “E EQ” / “E E1”, To aigntrpio
NG Bepuokpaaiag dev AsIToupyei, EToPEvwG, gival avaykaio va eAeyxbei TpoaekTIKG amd efouaio-
OOTNWEVO EEEIDIKEUPEVO TEXVIKO.

MAPAZKEYH TOY WwOQMIOY
- BaAte ta uAika yéoa atov kado (E). Tnproare T oeipd £10AYWYAS TTOU AVAQEPETAI GTN GUVTAYH.
Z€ YEVIKEG YPOUUEG, UTTaivEl TTPWTa TO VEPO Kal Ta Uypd Kail 0Tn ouvéxela TTpooTiBevtal n ¢ayapn,
70 aAGTI, TO OAEUPI, EVW N Jayid 1 n Jayid o okdvn gival Ta TeAeuTaia UAIKA. ZTnv TEPITTwon
roU N {0pn TrpokUYel Bapid yiari givar aIkAAewg 1 0AIKAG GAETEWS, TUVIOTATAI VO QVTIOTPEWETE
N oeIpd Twv UAIKWY, dnAadn va BAAETE TTpwTa Ta ENpd UAIKG, Jayid Kal aAelp! Kal GTn GUVEXEID
T0 Uypd waTe va (upwBolv KaAUTepa.

Inpeiwon: o1 PEYIOTEG TTOOBTNTEG OAEUPIOU Kal payIag TIPETTEN val Eival EKEIVEG TNG CUVTAYNG.
- Kavete pia Aakkoupa pe Ta dayTuha aTnv kopu@r| Tou aAeupiol, BaATe péoa Tn payid TTPOCEXO-
vIag va Unv €ABel ae eTa@n We Ta uypd fi e To aAaTl.

- KheioTe 10 Kamdki (I) TPOTEKTIKA Kal GUVOEDTE TO PEUHATOAATITN TNV TIpida.

- Miéote 10 TARKTPO «CTTD» YIa va EMAEEETE TO £MBUUNTO TIPOYPAMMAL

- Tiéote 10 TARKTPO «C&» YIa va EMIAEEETE TO XPWHA TG KOPAS TTOU ETTIBUNEITE.
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- Migote 1o AAKTPO «G v yia va emAégete T SidoTaon («@» 1 «ilp).

- KaBopioTe Tov evBex6pevo Xpovo kaBuatépnang e 1o TARKTPo «COD».

- KparAote meapévo «CO D yia 1,5 SeUTEPOAETTTO TIEPITTOU YIa VO EVEPYOTIOINOETE.

- Na 1a akéhouBa mpoypapuara: BAZIKO (BASIC), WYQMI OAIKHZ AAEZEQY (WHOLE WHEAT),
FAAMIKO WOMI (FRENCH), TAXY (QUICK), TAYKO (SWEET), KEIK (CAKE), YEP TAXY
(ULTRA FAST) kai ZMNITIKO (HOME MADE), katd Ti¢ diadikagie Ba akouaTei 0 AX0G evOg
«pmimy. Xpelddetar yia va gag utrevupioel va mpoabéaete Ta UAIKA. Avoilre, T0Te, TO KaTTaKI (1)
kal BAATE pePIKG UAIKAL.

MPOXOXH: Katd  dipkeia Tou ynaiyatog umopei va Pyei atude amod tov mAdivé  avepioTrpa.

AuTo gival amoAlTws QuUAIOAOYIKA.

- 01av ohokAnpwBei 6An n Siadikaaia, akolyetar éva «utmimmy. Migate «CS » e 1,5 SeutepOhe-
TITQ TTEPITIOU Y10 VA OTOUOTATETE TN GUOKEUN Kal va ByaAeTe To ywyi. Avoigre 1o kamaki (1) kai,
£xovag Qopéatl yavtia goupvou, mdaaTte KaAd 1o xepoUAl Tou kddou (E) kar BydAte 1o £w iaiq,
OTPEPOVTAG TO APICTEPOATPOYA Yia va Tov EeUTTAOKAPETE (EIK. 4).

- AQNOTE va KPUWOEI TIPIV TIAPETE TO YWwHi KAl OTN GUVEXEID, XPNOIHOTIOIWVTAG [MIA OVTIKOANTIKI
omdroula BydaATe To Wwyi amd Tov kGdo apyifovrag amé Ta TAdyia.

Av gival avaykaio, avatrodoyupiaTe Tov kGdo EMAvw a€ JIa OXAPa KpUWwaTog 1 a€ pia kabapn
em@Avela kal KOUVAATE ToV EAAPPA WaTe va Byei TO Ywyi.

MPOXOXH: Mn xpnaipotrolcite TTOTE pETAMIKG OKEUN yia va ByGAeTe TO Ywpi amd Tov Kado (E),

WOTE VA NV KATAoTPEWETE TNV AvTIKOANTIKA €TTévOuUan.

- AQaipéaTe TO Wwi TTPOTEKTIKA KAl AQAATE TO va KPUWael yia 20 TrEPITIoU AETITA TTPIV TO KOWETE.

- Orav mepatwdei n Siadikacia kai Sev xel meaTei 10 TAKTPO «CS », aTo TaveA (L), To wuwyi
Ba mapapeivel omwadnmote £aTd yia 1 wpa Kai 61av TeAEIwWaEl auTh n Asitoupyia, n guakeur) Ba
eKTEPWE! 10 «ummITTY.

- Orav teAeiwael 0 YAaIUo, GPAOTE TN CUGKEUN KAl ATTOGUVOEDTE TO PEUHATOAATITN amd Thv TIpida
TOU PEUNATOG, TIEQILEVETE WATE VO KPUWGOUV Ta PEPN KAl TIPOXWPENACTE GTOV KaBapiapo.

YAIKA

AAEYPI

To €idog aAcupiol Tou Ba xpnaiyomoInaeTe gival TOAU anuavTikd. Aev UTTOpEITE va XpnaiyoTToln-
OETE KOIVO aAeUpI. To TTI0 onpavTIKG GTOIXEIO TTOU UTTAPXEI OTO GAEUPI Eival n TTpwTEivn TToU AéyeTal
yAouTévn, TTou €ival 0 QUAIKOG TTapdyovTag Tou TTpoadidel aTn {UUN TV IKavATNTa VA UTTOopET va
TAaoTEl Kal va ouykparei 1o dio&eidio Tou GvBpaka TTou TTapdyetal amod ) payid. O épog “AEYKO
AAEYPI 0” gnuaiver 61 autd €xel éva uynAd Tepiexoevo yAoutévng. Ayopddlete ahelpr TTou aTn
ouakeuaaia Tou avaypdeerar “TYMNOY 0"/ “TIA WQMI” (Tdtrou pavitépTa).

AAAA AAEYPIATIA YQMI

Auta repihauBdavouv aAepr oAikAg aréaewg TuTrou 0 1 “akatépyaaTo”, aAelpl OAIKAG aAéaEwg Kal
ahelpia yia aTapEVIO Ywi.

Mapéxouv ia efaipeTikr) TOaoTNTA dIAITNTIKWY IVWV OAANG TrEPIEXOUV XauNAGTEPa €TTiTTeda YAOU-
TéVNG 0€ OXEOT JE ekeiva Twv Aeukwv aleupiwv 0. Autd onuaivel 611 Ta Ywudkia OAIKAG OAETEWS
Teivouv va gival PIKpATEPA Kal TTIO GQIKTA a6 Ta AEUKA. Z€ YEVIKEG YPOUWES, Qv OTn GuvTayr avti-
KaTaoTAOETE TO AcUKO aAeUpl “0” ue piod ahelpl OAIKAG AAETEWG, UTTOPEITE VOl TTAPACKEUATETE £va
TPOIOV e YeUan Wwiio0 oAIKAG OAETEWS Kal Guvoxn AeukoU YwioU.

-90-



MATIA

H payia eival évag {wvtavog opyaviopog mou moAamAacialeral aTn JUun. e mapouaia uypaaiag,
TPOQINWY Kal {EaTng, n payid Ba augnei kai Ba ameAeubepwael dioceidio Tou AvBpaka o€ aépio.
AuTo, TTapayel QUOOAAIBES TTOU TTAPApEVOUV TTAYIBEUPEVEG OTN (0N Kal TRV KAVOUV va DIOYKWOE.
Avapeoa ota didgopa diabéaiya €idn payiag, ouviaTolue Tn XPAon TS EnPAS HayIag PTmupag.
ZuvABwg TTwAouvTal o€ aKOUAAKIa Kal dev TTpETTEl val SIaAUOVTal TIPONYOUPEVWG OE VEPO.
Mropeite kai va Bpeite payid “raxeiog dpdaong” A “payid yia apTomapackeuaoTés”. AuTéG eival
HayIEG TTIO BUVATEG TTOU €XOUV TNV IKOVOTNTO VA GOUCKWVOUV T QUpN e pia Tax0TnTa avwTepn
katd 50% o€ oxéon pe TIg GAAeC. Xpna1poToIRaTe TIG Yovo Pe To TTpoypapua “TAXY”. H payid ot
@akeANaKIa gival TTOAU euaigbnn aTnv uypaaia, yI' autd pn QUAATE T QaKeAAGKIO TTOU EXETE €V
MEQEI XPNTIPOTIOIATE! VIO TTAVW ATTO IO PEPQ.

EvaMaKTIKG, PTTOPEITE VO XPNOIPOTIOIRCETE TN QPECKIA payid umipag og kOBoug: 1 yp. ¢npig
payiag ppag avtioTolxei a€ 3,5 yp. epéokiag pyayidg umipag.

MINAKAZ IZOAYNAMIAZ =HPHZ KAl ®PEZKIAZ MATIAZ MIMYPAX
Znen Opéokia
1/4 @aKeMAKI 2yp. 1 KouTaAdKI 7yp.
1/2 @akeANGKi 4 yp. 2 KouTtaAaKia 13 yp.
3/4 aKeAAOKI 6 yp. 3 KouTaAdKIa 21 yp.
1 @aKeMAKI 7yp. 3,5 KouTaAdKIa 25 yp.
1,5 QaKeANGKI 10 yp. 5 KouTaAdKIa 37 yp.
2 QaKeAAKIO 14 yp. 7 KouTaAdKIOl 50 yp.

YFPO YAIKO

To uypd UAIKS amoteAeital auvABwg até vepd A yaha r) amé peiypa Twy d00. To vepo kdvel Ty kbpa
Mo Tpayavh. To yéAa thv kdvel o PaAakr Kal T Guvoxh TTio a@pan.

YTépyxouv avTIKpoudpeveg yVWES yia To Troid Ba mpémel va gival n Bepuokpacia Tou vepol.
Mropeite va ammogacioete pévol oag kabwg Ba aTTOKTATE OIKEIOTNTA LE TN GUOKEUN.

To vepd cival éva aMo Bepehiwdeg ouaTanikd yia 10 Ywi. e YEVIKES YpOUUES, pia Bepuokpaaia
ToU vepoU petagy 20°C kai 25°C eival n kataAnAdtepn. AMAG aTnv TrepimTwaon Tou uTrép Taxéwg
wwpio0, av emBupeite va emrayuvere Tn diadikaaia, n Bepuokpacia mpémel va gival PeTatl Twv
45°C kan 50°C. Avri yia vepd pmopeite va BaAete kai epéoko yaAa, 1 vepd pe 2% ydAaktog o€
OKOVI, TTOU BEATIWVEI Tr) YO Kal TO XpWwHa TNG KOPAG. Z& UEPIKEG TUVTAYEC TUVIOTATAI KAl O XUUOS
@PoUTWY, OTTWG: TTOPTOKAAI, UAAO, AepdVI KOK.

XAMHAH NEPIEKTIKOTHTA ZE AIMH

Mn xpnoiyotrolgite TPoidvTa e XaUNAG ToooaTd Airoug. Autd Ta TTpoidvTa TrepiExouv Aiya A,
evw n ouvtayr TpoBAETel pia peyaAitepn moadTnta. Mepiéxovrag povo 1o 40% Twv Aimwy, Pmopei
va pnv TrapayBouv ta emBuunTéd amoteAéauara.

ZAXAPH

H {ayapn evepyotrolei Kal TpOQOOTEN TN HayId ETITPETOVTAS TNG VA BIOYKWOEI.

Mpoadidel yelon kal auvoyr kai SIEUKOAUVEI To pddiaua TG KOpag. MoANEG payiég ae cakouAdKIa
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dev xpelalovrail T {axapn yia va evepyotroinBouv.

MEAI, o1poTTI Kl peAGoa UTTopoUv va xpnaiyotoinBolv atn 6éan g {axapng, agol Ouwg TPoaap-
pdaete 10 uypd UNIKO yia va avTioTabyioeTe. Agv TTPETIEI va XPNOIUOTIOIOUVTAI TEXVIKES YAUKOVTIKEG
ouaieg, yiari dev TPoQOdOTOUV TN HayId, avTiBETa UEPIKES T OKOTWVOUV.

AAATI

To aAdm BonBa atov éAeyxo TG augnang TG payidg. Xwpic aAdTl TO Ywii PTTOPE VO POUTKWOEI
oAU Kai JETa va Eepouakwael. E€ dMou divel epioadTepn yelon.

AYTA

Ta auyd Ba kavouv 1o Ywyi aag o TAoUaio kai BpeTTikd, Ba Tpoabéaouv xpwpa kai Ba Bondh-
oouv TN @Opua Kai ™ ouvoxr. Ta auya mepiAappavovtal ata uypd UAIKG Tou YwyioU, ETTOUEVWG
peTpAaTE KAAG Ta GAAG Uypd UAIKG av TipoaBéaete auyd. Ze avtiBetn mepitmwaon n {Oun pmopei va
eival TToAU vEPOUAR Y10 va QOUCKWAOEI e awaTo TPOTIO.

XOPTAPIKA KAI MMAXAPIKA

Mmopouv va TpoaTeBolv atnv apxn Hadi e Ta Baoikd uAika.

Ta xopTapIka kai Ta pmayxapikd, 6mwe n kavéda, n mmepdpida, n piyavn, o paiviavog kai o aai-
AiKGG, Ba TTPOadWO0UV VOOTIUIA Kal EVIUTIWAIACO0UY TTEPIOTOTEPO. XPNOILOTIOINGTE OE UIKPEG
moadTNTES (1-2 KOUTAAGKIA) YIa va aTmo@UyETE va KAAUWoUV T yelan Tou Wwiou.

Ta @péaka xopTapikd, OTTwg 10 okdEd0 Kal Ta KPEUUUDAKIa, TIEPIEXOUV APKETO UYPG TTOU UTTOPET va
TPOTTOTTOINGEI TIG B000AQYiES TNG GUVTAYNG, OTIOTE AVTIOTABWIGTE TO UYPO UAIKG.

NPOZOETA YAIKA

O1 gnpoi kaptroi kai Ta kapudia Ba TpéTel va kdBovtal o€ pIKpA Kouudria, To Tupi va TpipeTal, n
OOKOAGTA va KOBeTal O€ pIKPG KopuaTia kal Ox1 afwAoug. Mnv Tpoabétete Tapamavw amoé exeiva
TI0U TTPOBAETTIOVTAI OTI GUVTAYEG, DIPOPETIKA TO YWwi PTTOPE va Jn @ouckwael owaTd. MNpoaétte
TOUG §npoUg KaptmoUg Kail Ta kapUdia yiaTi TTEPIEXOUV Uypda (Xupoug kai éAaia), oTmote puBpioTe Tn
d6an Tou Baaikou uypol UAiKoU yia va avTigTabyioeTe.

Eivar mpoTiuntéo va eviaete Ta TpodoBeTa UAIKA 6Tav N GUOKEUN EKTTEUTTEN Eva “UTTITT,

®YAA=H TOY ¥wOMIOY

To wwyi mou Kukhogopei atnv ayopd Tepiéxel OAa Ta €idn mpoaBeTikwy (xAwplo, aoBeaTolya
ahara, XpwaTika 0pUKTAS TTigoag, oopPIToAn, adyia, KAT.) To wwpi cag dev Ba TepIEXEl kKaveva
a6 autd, omdre dev Ba diatnpeiTal OTTWG eKeivo TToU TIwAEITal 0TO EUTIOPIO Kal Ba £l OIAPOPETIKI
popor|. E€ ahou, dev Ba £xel T yelon Tou Ywuiol Tou gutopiou, Ba €xel T yeuon Tou Ba TpEmel
va éxel avta 1o Wwyi. Eivar mpotiuntéo va 1o Tpwte Gpéoko, aAd TTopEiTE va TO QUAGEETE yia
000 pépeg ae Beppokpaaia epIBarovTog, o€ pia aakoUAa TToAUaIBUAEVIOU aTTd TO E0WTEPIKS TNG
oTroiag TPETEl va £xeTe agaipéacel GAov Tov aépal.

lNa va karagUEeTe T0 OTTITIKO YW, AQraTE TO va Kpuwatel, BAATE T0 O€ Wia gakoUAa TTOAUAIBUAEVI-
OU Kal agaipEaTe GAOV TOV aEpa, KATATTIV oQpayiaTe Kal KaTayUETe.
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KAOGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

MPOZOXH: MH BYOIZETE MOTE TO *QMA TOY MPOIONTOS, TO PEYMATOAHMTH KAl TO

HAEKTPIKO KAAQAIO ZE NEPO 'H AAAA YTPA, XPHZIMOTIOIEITE ENA YTPO MANI TIA TON

KAGAPIZMO TOYZ.

MPOZOXH: AKOMA KAI AN H 2YZKEYH AEN BPIZKETAI £E AEITOYPTIA, ATTIOZYNAEXTE TO

PEYMATOAHMTH AMO THN MPIZA TOY HAEKTPIKOY PEYMATOZ MMPIN TOMNOOGETHZETE H

AQAIPEZETE MEMONQMENA MEPH 'H MPIN MPArMATOMOIHZETE TON KAGAPIZMO.

MPOZOXH: AgriaTe Tn GUGKEUN va KPUWOEI TTPIV TNV KABAPIoETE.

MPOZOXH: Mn xpnoiyotoleite TOTE PETAAAIKA OKEUN yia va ATTOPAKPUVETE OTIOATIOTE ATTO TOV

kG0o, yiaTi yTTopoUV va KataaTpEWOUV TNV avTIKOANTIKNA emmévouan.

- KaBapiaTe Tov kado (E) TpiBovTag 10 0WTEPIKG KOl TO EGWTEPIKO e Eva UypO TTavi.

- Av 10 TITEPUYI0 {UPwpaTog (F) dev amoaTraTal amd Tov afova TePISTPOPNS, YEUIaTe KaT efaipean
TOV KAd0 e (£aTo vepd Kal agnaTe €101 yia 30 mepitrou Aetrra. To TrrepUyio Ba TpEmel OTrn GUVE-
Xela va kaBapiaTei TTPOCEKTIKA e Eva uypd Travi.

- TMAUvere 10 dogopetpnTr (D), To dogopeTpikd koutdAi (C) e (eaTo vepd kai gaTmolvi.

- KaBapiaTe GAeg TIG AANeG ETIQAVEIES, ETWTEPIKES KOl EEWTEPIKEG, JE Eva UYPO TTAVi. XpnaIUOTTOINaTE
Aiyo uypd amopputtavTikd av eival avaykaio, aAAd TPoaétTe va To EETTAUVETE eVTEAWS, DIOPOPETI-
KG utTopei va d1okuBeubei n mmiTuyia Tou ETOPEVOU PWHIOU 0ag.

ZYNTATEZ

1. BAZIKO

YOMI XQPIX FAOYTENH

XNiapd vepd 430 ml

Zayapn 1,5 KOUTOAGKI

Emirpemdpevn gnen payid pmipag (*) 1 eakeANaKI ) gpéakia payid pmupag 25 yp
E¢aipetiko mapbévo ehaidhado 2 koutaAia

Meiyua akeUpwy xwpig yAoutévn 500 yp.

AAGTI 1 KOUTOAGKI

EvaMhakTikd:

XNiapd TARpeg yaAa 430 ml.

Zayapn 1,5 KOUTOAGKI

Emirpemdpevn gnen payid pmropag (*) 1 eakeAAaKI 1) gpéakia payid pmupag 25 yp
Mapyapivn 1| Boutupo 40 yp.

Meiyua akeUpwy xwpig yAoutévn 500 yp.

AMGTI 1 KOUTOAGKI

(*) BAéme mivakida ouykpiong d6cswv §npAg N epéokiag payids (o€ yploakeAAdkia/
KoutaAdkia) oto Afupa Mayid atnv mapdypago YAIKA.
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Xpnaiyotoifate 1o Tpdypaupa 1 BAZIKO Twv 900 yp. — 3 wpeg. MTopeite va XpnaiUOoTIoIRCETE QUTH

m

BaaikA auvTayr yia Acukd wwi kai yia GAa Trapackeudapara (YAUka r) aApupd) autol Tou guvTa-

yoAoyiou, avTikaBioTwvTag Ta aAeUpia kai augavovTag T TToodTnTa Tou evaEIkvuduevou uypol. Kard
TIPOGEYYIaN, oI avaAoyieg ival idlo BAPOG TOU PEIYHATOS XWPIG YAOUTEVN KAl TWV UYPWV. Z€ JEPIKES
TIEQITITWOEIG Ba XPEIOaTEITE TIEPITTOTEPES DOKIMES.

ANeG xprioIpeg GUBOUALS €ivar:

2.

H mpoBépuavon twv UAIkwv ({EaTapa Twv uypwy, av utrapxouv auyd otn {uun BaATe Ta ot
xAiapd vepd yia 15 Aetrrd, BydAte amd 1o wuyeio 10 BoUTupo 1 TN papyapivn 15 AeTTd mpiv Ta
XPNOIPOTIOIRTETE, KATT.)

MapakoAouBAaTe v apxiki eacn Tou (uphwparog. EAEyETe Tn auvoxn TG Cuung. Oa ivai n evoel-
Kvuouevn av Oev UTIAPYXOUV UTTGAOITIA GAEUPIOU GTA TOIXWHATA Tou KAdou Kal Ba oxnuarifovral
pePIKG Babid auAdkia oty em@dveia Katd Tn AsiToupyia Tou TITEPUYiou, TToU TTRETTEN val YUPICE!
eAe0Bepa kar xwpig k6o, H {Uun Ba cival rvra TTOAU uypr) Kal JaAakr kai Ba Tpémel va eival
TTOAU M0 paAakfy o€ axéan pe pia {0un TTapadoaiakol aAeupiod.

KavoviaTe T ouvoyr e {0ung kata ) didpkeia Twv TpwTwv 5-10 AeTrTwv Tng emegepyaaiag.
MpoaBéTeTe Eva KOUTAAI TN @opa — akeupioU av n {Uun €ivar TTOAU paAakr — uypoU av givai TToAU
Eepr) HEXP! TN OWATH GUVOXT).

ATrokTAOTE éva VEO KABO Kal éva véo TITEPUYIO TToU Ba XPNOIUOTIOIEITE OTTOKAEIOTIKG YO QUTS TO
OKOTIO av | GUOKEUR XPEIAlETal Kal yia TNV TTAPAOKEUN WWHIOU pe YAouTévn. Ze KABE TepitTw-
on, TAEvETE TIAvTA TTOAU KOAG Kal pe @povTida 8,11 EpxeTal g€ emaQr e Tapadoaiakd alelpl
(Maxaipia yio KOWIPO ToU WwpI0U, OTTATOUAES, KATTAKI KAl TOIXWHATA TNG CUTKEURS, KATT.) yia va
OTTOQUYETE ETTIMIEEIC.

OANIKHZ AAEZEQZ

YOMI OAIKHE AAEZEQE

Nepd 280 ml

ANGTI 1 KOUTOAGKI

BoUtupo 25 yp.

Neukd aketpr “0” 220 yp.

AAeUp1 oAIKAG aréaewg 220 yp.

Zayapn oo {axapokdAapo 3 koutahdkia
Faha ag okovn 1 KouTdAl

=npe payid pmopag (*) 3/4 eakeAAaki f gpéakia payid popag 21 yp
NMPOrPAMMA 2

POAIZMA 2

BAPOZ: 750 yp.

(*)

BAéme mivakiSa oUykpiong doccwv npng i @péokiag paylag (o€ yp/@akeAAdkia/

koutaAdkia) oto Afupa Mayid atnv apdaypago YAIKA.
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3. TAXY

AEYKO Yami

XNiap6 vepd 240 ml.

Zayapn 2 koutahdkia

=npr payid popag (*) 3/4 eakeANaki /) epéakia payid pmupag 21 yp
E¢aipetiké Tapbévo ehaidhado 2 koutahia

Ahelpr “0” 435 yp.

AMNGTI 1 KOUTOAGKI

BaAte ta uAikd kai Trepipévete 10 Aetra piv BéaeTe o€ Acitoupyia Tn Unxavh. H yayid Ba £xel €101
TO XPOVO va TIPoEVEPYNBEi.

MPOrPAMMA 4

BAPOZ: 750 yp.

4. ZYMH

ZYMH A NITZA

Nep6 200 ml.

EAaidhado 3 koutahia

Aeuk6 aketpr “0” 350 yp.

AMNGTI 1 KOUTOAGKI

=npr payid pmipag (*) 1 eakeAAGKI 1) gpéokia payid umipag 25 yp

MPOrPAMMA 8

BydAte Tnv amd T ouokeun kai Eavalupwate. Avoifte v  dwaTe T dppa TTou BEAETE kal agroTe
v va &ekoupaaTei yia 20 Aetrtd. BaAte a1o @oupvo e 220°C yia 25 AetTd.

ZYMH T1A TAYKA

ZYMH IIA MUFFINS

FaAa 125 ml.

Kpéua yahakrog 125 ml.

Boutupo 60 yp.

AAaT 1 péda

Zayapn 175 yp.

Tpiupévn @AoUda TTopTOKOAIOU

Neuko6 akelpr “00” 300 yp.

=npr payid pmopag (*) 1 eakeAAGKI 1) gpéokia payid umipag 25 yp

270 TEAOG TTPOOBETTE AVAKATWVOVTAG E TO XEPI avaAoya e Ta yoloTa 0ag:
- 125 yp. wipto f

- 100 yp. oT00ida gouAtaviva pahakwpévn Kar EAa@pa aAeupwuévn A
- 100 yp. aTGAEG oOKOAATAG A

- 75 yp. @AoUdag KOVTITA TNG APETKEIAS 0ag

Alavépete o€ 12 goppitoeg yia muffin kar wRoTe o€ 200°C yia 25 AetrTd.

(*) BAéme mivokida ouykpiong do6oswv EnpAg N gpéokiag payldg (o€ ypleakeAAdkia/
KoutaAdkia) oto Afupa Mayid otnv mapdypago YAIKA.
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WAZNE OSTRZEZENIA

PRZECZYTAC TE ZALECENIA PRZED UZYCIEM.

Uzywajac przyrzady elektryczne nalezy zastosowaé odpowiednie zabezpieczenia, migdzy innymi:

1 Upewnié sie, czy napiecie elektryczne w przyrzadzie odpowiada temu w waszej sieci elektrycznej.

2 Nie pozostawia¢ przyrzadu bez opieki wtedy, gdy podtaczony jest do sieci elektrycznej; odtaczyé
go po kazdym uzytkowaniu.

3 Nie pozostawia¢ przyrzadu ponad lub blisko zrédet ciepta.

4 Podczas uzytkowania ustawia¢ przyrzad w ptaszczyznie poziomej, stabilnej i dobrze o$wietlonej.

5 Nie pozostawia¢ przyrzadu wystawionego na dziatanie czynnikéw atmosferyczych (deszcz,
storice, itp...).

6 Uwazaé, czy przewdd elektryczny nie dotyka gorgcych powierzchni.

7 Ten przyrzad nie jest przystosowany do uzytkowania przez osoby uposledzone fizycznie, czu-
ciowo lub umystowo (wliczajac w to dzieci). Uzytkownicy, bez doSwiadczenia i nie znajacy przy-
rzadu lub ktérzy nie otrzymali odpowiednich zalecen dotyczacych uzytkowania przyrzadu bedg
musiaty by¢ nadzorowane przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

8 Nalezy uwaza¢ na dzieci, aby by¢ pewnym, Ze nie bedq bawity si¢ przyrzadem.

9 NIEZANURZACNIGDYKORPUSUPRZYRZADU, WTYCZKIIPRZEWODUELEKTRYCZNEGOW
WODZIE LUB INNYCH PLYNACH, UZYWAC WILGOTNEJ SZMATKI DO ICH CZYSZCZENIA.

10 TAKZE GDY PRZYRZAD NIE JEST UZYTKOWANY, NALEZY ODLACZYC WTYCZKE
Z GNIAZDKA PRADU ELEKTRYCZNEGO PRZED ZALOZENIEM LUB ODLACZENIEM
POJEDYNCZYCH CZESCI ALBO PRZED PRZEPROWADZENIEM CZYSZCZENIA.

11 UpewniC sie, przed dotknieciem wtyczki i potaczen zasilajacych, czy macie zawsze przed
uzytkowaniem rece dobrze wysuszone lub wyregulowac wszystkie wytaczniki znajdujace sie na
przyrzadzie.

12 Gdy urzadzenie wykonuije pieczenie, nie nalezy dotykac jego czesci bedacych w ruchu.

13 Nie wigczaé nigdy urzadzenia zanim zbiornik nie zostanie wypetniony sktadnikami.

14 Nie wktada¢ do wnetrza urzadzenia papieru cynfoliowego lub innego materiatu metalizowanego,
aby unikng¢ pozaru lub spiecia.

15 Nie dotykaé¢ goracych powierzchni. Uzywac rekawic ochronnych do pieca lub ztozonych Scierek
do naczyn.

16 Pozostawi¢, co najmniej 5 cm wokét maszyny do chleba, aby umozliwi¢ wentylacje i z zadnego
powodu nie zakrywa¢ otworéw nawilzajacych.

17 Podczas funkcjonowania urzadzenia nie nalezy wktadac rak lub palcow do pojemnika.

18 Ulozy¢ przewod potaczeniowy w taki sposob, aby nie pozostat zawieszony nad strefg robocza,
nie upadt przypadkowo lub sie nie zaczepit.

19 Nie uzywa¢ urzadzenia pod firankami lub w ich poblizu, przy kredensie lub jakimkolwiek innym
przedmiocie, ktéry moze sie przypali¢ lub zapalic.

20 Nie uzywa¢ maszyny do chleba jako migejsca na przechowywanie.

21 Aby utrzymywa¢ pojemnik w odpowiednim stanie, nalezy od czasu do czasu dobrze go przemy¢
i nasmarowac olejem.

22 Dla odtaczenia wtyczki, nalezy objaé jg bezposrednio i odtgczy¢ od gniazdka na Scianie. Nie
odtaczaé nigdy wtyczki ciggnac jq za przewdd.
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23 Nie uzywac przyrzadu, jezeli przewod elekiryczny lub wtyczka sg uszkodzone, lub jezeli sam
przyrzad okazuje sie uszkodzony; w tym przypadku nalezy dostarczyé go do najblizszego
Autoryzowanego Centrum Obstugi.

24 Jezeli przewod zasilajacy jest uszkodzony, musi byé wymieniony przez producenta lub jego
obstuge techiczng lub przez osobe z podobnymi kwalifikacjami, w sposdb zapobiegajacy powsta-
niu wszelkiego ryzyka.

25 Przyrzad zostat zaprojektowany TYLKO DO UZYTKU DOMOWEGO i nie moze byé przeznaczo-
ny do uzytku handlowego lub przemystowego.

26 Przyrzad ten jest zgodny z wymaganiami dyrektywy 2006/95/CE i EMC2004/108/CEE.

27 Ewentualne zmiany tego produktu, nieuzgodnione wyraznie z producentem, moggq powodowaé
spadek bezpieczenstwa i utrate gwaranciji uzytkowania z winy uzytkownika.

28 W momencie podjecia decyzji o zniszceniu jako odpad tego przyrzadu, zaleca sie uczynienie go
niezdolnym do pracy poprzez odciecie przewodu zasilajacego. Zaleca sie ponadto unieszkodli-
wienie tych czesci przyrzadu, ktére mogtyby stanowi¢ zagrozenie, szczegélnie dla dzieci, ktdre
mogtyby uzywaé tego przyrzadu dla wlasnych zabaw.

29 Skiadniki opakowania nie moga by¢ pozostawione w zasiegu dzieci jako potencjalne zrédto
zagrozenia.

PRZECHOWYWAC TE ZALECENIA.

OPIS URZADZENIA. (Rys. 1)
Wytacznik gtéwny
Obudowa urzadzenia
tyzeczka dozujgca
Miarka

Zbiornik

topatka zarabiajaca
Otwory nawilzajace
[luminator

Pokrywka

Tablica sterowania i ekran

r—— I mMmmooO w>

KROTKIE WZMIANKI O MASZYNACH DO CHLEBA

Wasza maszyna jest produktem oszczedzajacym naktad pracy. Jej podstawowa zaletg jest fakt, ze
wszystkie operacje zagniatania, ro$niecia i pieczenia ciasta odbywajg sie wewnatrz matego pojem-
nika. Wasza maszyna do chleba wykona z tatwoscig i duzg czestotliwoscig wspaniate bochenki
chleba, jezeli bedziecie przestrzegali zalecen i bedg dla was jasne niektdre podstawowe zasady.
Urzadzenie nie moze mysle¢ zamiast was.

Nie moze Wam powiedzie¢, ze zapomnieliScie o jakimé sktadniku lub, ze uzyliScie sktadnika nieod-
powiedniego rodzaju lub btednie go zmierzyliscie. Staranne dobieranie sktadnikdw jest fazg najwaz-
niejsza w procesie przygotowania ciasta do chleba.
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ZALECENIA DLA UZYTKOWANIA

UWAGA: ODLACZYC WTYCZKE OD GNIAZDKA PRADU, TAKZE WTEDY, GDY URZADZENIE

NIE JEST UZYTKOWANE, PRZED ROZPOCZECIEM JEGO CZYSZCZENIA | PRZED Wt OZENIEM

LUB WYJECIEM POJEDYNCZYCH CZESCI.

UWAGA: Przy pierwszym uzytkowaniu nalezy wyczysci¢ wszystkie sktadniki zgodnie z zaleceniami

podanymi w paragrafie “Czyszczenie i konserwacja”. Uruchomi¢ maszyne w trybie ,BAKE” i pozwolié

na jej funkcjonowanie na sucho przez okoto 10 minut. Gdy bedzie ochtodzona przeprowadzi¢ jej
ponowne czyszczenie. Wszystkie elementy dobrze wysuszy¢ i pdzniej zmontowaé sktadniki, teraz
maszyna jest gotowa do uzytku.

- Wiozy¢ zbiornik (E) na odpowiedni trzpieri wewnatrz urzadzenia i obroci¢ go w kierunku zgodnym
z ruchem wskazowek zegara, az do momentu zablokowania. (Rys. 2)

- Zamontowac topatke zarabiajacg (F) na wewnetrzny trzpien zbiornika (E) (Rys. 3).

- Odmierzy¢ sktadniki za pomoca miarki (D) lub tyzki (C) otrzymanej wraz z wyposazeniem i wiozyé
je do zbiornika (E).

UWAGA: Jest rzeczg podstawowg przestrzegac kolejnosci wktadania sktadnikow zgodnie z opisem

podanym w recepturze. Kolejnos¢ ta musi by¢ rygorystycznie przestrzegana i ogélnie jest nastepuja-

ca: sktadniki w plynie, jajka, sol, mleko w proszku itp. Gdy sktadniki wrzucane sg do maki, nie moze
ona by¢ catkowicie nie zwilzona. Natomiast drozdze musza by¢ wrzucane wytacznie do suchej maki.

Ponadto jest rzeczg podstawowg, aby drozdze nie wchodzity nigdy w kontakt z solg. Po tym jak maka

zostata ugnieciona po chwili sygnat dzwiekowy ,bip” przypomina o konieczno$ci dodania sktadnikéw

owocowych. Jezeli natomiast sktadniki owocowe zostang dodane zbyt szybko po diugim mieszaniu,
aromat ulegnie zatraceniu.

- Zamkna¢ pokrywke (1) i wiaczy¢ wtyczke do gniazdka pradu. Nacisnaé przycisk podstawowy (A),

umieszczony z tytu urzadzenia..
Kiedy maszyna zostanie podtaczona do gniazdka elektrycznego stychaé bedzie odgtos “bip” i na
ekranie pojawi sie ,1 3:00”. Dwie koncdwki nie migoca jednak rowno caly czas. «1» rzeczywiscie
jest to program default (domysiny). Strzatki skierowane sg na «i» i na «&j». Dotyczy to parame-
trow default.

- Wybra¢ wymagany program pieczenia naciskajac w kolejnosci na przycisk «(D» na tablicy
sterowania (L), az do momentu, gdy na ekranie pojawi sie¢ numer odpowiadajacy wybranemu
programowi.

- Wigczyé proces pieczenia naciskajac jeden raz przycisk «Cd D» na tablicy sterowania (L). Bedzie
stycha¢ krotkie «bip», dwie koricowki zaczynajg migotaé i rozpoczyna sie program. Po rozpoczeciu
programu wszystkie inne przyciski poza «C& v, «C@» i «C» sg wylaczone.

Dla zatrzymania programu nalezy nacisnaé «Cb » przez okoto 1,5 sekundy; bedzie stycha¢
w tym momencie odgtos ,bip”, co oznacza, ze program zostat zatrzymany. Ta cecha stuzy, aby
uniemozliwi¢ przypadkowe przerwanie programu.

Przycisk

Uzywany jest do wybierania roznych programéw. Za kazdym razem, kiedy zostanie nacisniety (z
odpowiednim krétkim odgtosem “bip”) program ulega zmianie. Jezeli nacinie sie ten przycisk nie w
sposab ciagtly, to wéwczas pojawi sie kolejno 12 haset na ekranie.
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Dalej podajemy 12 programéw wyswietlanych na ekranie z odpowiednim numerem:

1

2

10

1"
12

Podstawowy (BASIC): zarobienie, wyrastanie i pieczenie chleba zwyktego. Mogg by¢ dodane
sktadniki dla wzmocnienia zapachu.

Chleb petnoziarnisty razowy (WHOLE WHEAT): zarobienie, wyrastanie i pieczenie chleba
petnoziarnistego Zaleca sie nie stosowanie funkcji opdznienia, poniewaz wynik mogtby byé
nieznaczny.

Chleb francuski (FRENCH): zarobienie, wyrastanie i pieczenie z diuzszym czasem wyrastania.
Chleb tego typu bedzie miat bardziej chrupigca skdrke i migkkie ciasto.

Szybki (QUICK): zarobienie, wyrastanie i pieczenie jednej bagietki w krétszym czasie od tego
dla chleba normalnego, ale chleb tego typu z reguty jest mniejszy i z bardziej gestym ciastem.
Stodki (SWEET): zarobienie, wyrastanie i pieczenie chleba stodkiego. Moga by¢ dodane sktad-
niki dla dodatkowego wzmocnienia zapachu.

Tort (CAKE): zarobienie, wyrastanie i pieczenie, ale wyrastanie nastepuje pod wplywem dwu-
tlenku wegla lub drozdzy do pieczenia.

Marmolada (JAM): gotowanie marmolady i zelatyny z pomaranczy. Owoce muszg by¢ poszat-
kowane na kawateczki zanim zostang wrzucone do $rodka rynienki do pieczenia.

Zarobienie (DOUGH): zarobienie i wyrastanie, ale bez pieczenia. Wyja¢ ciasto i uzywaé¢ go do
wykonywania butek, pizzy, chleba na parze itp.

Bardzo szybkie (ULTRA FAST): zarobienie, wyrastanie i pieczenie bagietek krotkim czasie,
chleb o gestym ciescie

Pieczenie (BAKE): tylko pieczenie, bez zarabiania ani wyrastania. Stosowane takze dla zwiek-
szenia czasu pieczenia dla kazdego wybranego programu.

Deser (DESSERT): zarobienie, wyrastanie i pieczenie ciasta deserowego.

Chleb domowy (HOME MADE): mozna program przystosowa¢ do personalnych wymagan,
ustali¢ zarabianie, wyrastanie, pieczenie, przechowywanie w cieple w kazdej fazie.

Czas trwania kazdego programu jest nastepujacy:

ZARABIANIE1 6-14 minut
WYRASTANIE1 20-60 minut
ZARABIANIEO2 5-20 minut
WYRASTANIE2 5-120 minut
WYRASTANIE3 0-120 minut
PIECZENIE 0-80 minut
PRZECHOWUJ W CIEPLE 0-60 minut

Dla ponownego zaprogramowania wszystkich czaséw programu:

a) Nacisna¢ jeden raz przycisk «CS», na ekranie ukaze sie «<KNEAD1», nacisnaé teraz
przycisk «C®» dla zaprogramowania minut, i pozniej nacisna¢ ponownie «CS)» dia
potwierdzenie wybranego czasu dla tej fazy;

b) Nacisnaé «CS» dla przejécia do fazy nastepnej; na ekranie ukaze sig «RISE1», nacisnaé
teraz przycisk «C® » dla zaprogramowania minut; ilo§¢ minut powigksza sig bardzo szyb-
ko, gdy trzyma sie nacisniety przycisk. W tym momencie nacisna¢ ponownie «CS» dia
potwierdzenia wyboru.

¢) Dla kolejnych faz nalezy postepowa¢ w ten sam sposdb. Po zaprogramowaniu wszystkich
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faz nalezy nacisnaé przycisk «Cd », aby wyj$¢ z fazy regulowania.
d) Nacisna¢ w korcu przycisk «Cd » dla uruchomienia funkcjonowania.
UWAGA: to programowanie moze zosta¢ zapamietane i w ten sposob stanie sie efektywne dla
nastepnego uzytkowania.

Przycisk ’
Za pomocg tego przycisku mozliwe jest wybranie JASNY (4J), SREDNI (&) lub CIEMNY (&), co
oznacza kolor skorki chleba.

Przycisk Ga)
Nacisng¢ ten przycisk dla wybrania wymiaru chleba. Nalezy zauwazy¢, Ze czas wykonania catkowitej
operacji moze ulega¢ zmianie w zalezno$ci od wymiaréw chleba.

Przycisk (&

Uzywamy tego przycisku dla wybrania opdznienia czasu, jezeli chcemy, aby urzadzenie nie zostato

uruchomione natychmiast.

Dla zaprogramowania funkcji op6znienia nalezy postepowaé nastepujaco:

1 wybra¢ menu, kolor i wymiar chleba.

2 ustali¢ czas opdznienia naciskajag przycisk «C® ». Czas opdznienia musi zawieraé czas trwania
operacji wybranego menu. Jezeli na przyktad jest godzina 8,30 wieczorem i chcemy, aby chleb
byt gotowy na godzing 7,00 dnia nastepnego, to czas op6znienia bedzie wynosit 10 godzin i 30
minut. Tak, wiec nalezy trzymaé naciéniety przycisk «C® » przez pewien czas, az nie ukaze sig
na ekranie napis «10:30». Kazde naci$niecie powoduje zwigkszenie czasu o 10 minut.

3 Nacisna¢ przycisk «Cd» dla uruchomienia programu opéznienia Pokazg sie dwa migajace
punkty i na ekranie bedzie przebiegato odwrotne odliczanie dla ukazania ile jeszcze czasu pozo-
stato. Nalezy pamieta¢, ze maksymalny czas opdznienia wynosi 13 godzin. Nie uzywaé przy menu
opdznienia skfadnikéw tatwo psujacych sie jak jajka, Swieze mleko, owoce, cebule.

Przycisk

Nacisng¢ przycisk jednokrotnie: $wiatto zostanie zapalone, aby mdc widzie¢ operacje. Po ponownym
naci$nieciu na przycisk Swiatto zgasnie przed uptywem 1 minuty. Po uptywie 1 minuty nie bedzie juz
potrzeby naciskania na przycisk, bo $wiatto zgasnie samo.

Przycisk (D

Po uruchomieniu procedury mozna nacisna¢ «C» ,w zaleznosci od wymagan, dla jej przerwania
co spowoduije jej zatrzymanie, ale wyb6r i zaprogramowanie pozostajg w pamigci bez zmian i pozo-
staty czas wyéwietli sig na ekranie. Po nacignieciu «C» program ponownie wznowi prace.

Utrzymywanie w cieple

Po usmazeniu, chleb moze by¢ przetrzymywany w cieple przez 60 minut. Dla wyjecia chleba nalezy
wylaczyé program za pomoca, przycisku «CO » na tablicy (L).

-100 -



Przerwy w doplywie pradu

Jezeli przerwa w doptywie pradu trwa mnigj od 10 minut, program bedzie dziatat dalej jak tylko
doptyw pradu zostanie przywrocony. Czas trwania programu zostanie przedtuzony o okres réwny
dlugosci przerwy w dostawie pradu. Jezeli ta ostatnia trwa diuzej niz 10 minut, program ulegnie
zatrzymaniu. W przypadku, gdy to sie wydarzy, nalezy odtaczy¢ urzadzenie od sieci, pozostawic je
do ochtodzenia, oprézni¢ zbiornik, wyja¢ sktadniki, wyczyscic¢ i uruchomi¢ ponownie. Ale jezeli ciasto
nie osiggneto fazy wyrastania, gdy zabraknie doptywu pradu, nalezy, jezeli to jest mozliwe nacisnac¢
przycisk «CO» dla bezposredniego rozpoczecia programu od poczatku.

UWAGA: Zwracaé uwage, aby nie porysowa¢ powierzchni anty przyczepnej zbiornika (E) i topatki
zarabiajacej (F).

Temperatura otoczenia

Maszyna pracuje dobrze przy réznych temperaturach, ale wystepuje réznica w wymiarach chleba
w zalezno$ci czy otoczenie jest bardzo gorace lub bardzo zimne. Zalecamy temperature zawartg
pomiedzy 15 i 34°C.

Oznakowania alarmowe

Jezeli na ekranie wyswietli sie “H HH” po uruchomieniu programu, oznacza to, ze temperatura we
wnetrzu jest jeszcze zbyt wysoka. Wowczas nalezy zatrzymac¢ program. Otworzy¢ pokrywke i pozo-
stawi¢ maszyne do ochtodzenia na 10/20 minut.

Jezeli, po naciénigciu przycisku «CO », na ekranie ukaze sig “E EQ” lub "E E1”, oznacza to, ze
czujnik temperatury nie dziata, jest wiec niezbedne przeprowadzenie jego doktadnej kontroli przez
upowaznionego, doswiadczonego technika.

W JAKI SPOSOB WYPIEKAC CHLEB

- Wrzuci¢ skfadniki do wnetrza zbiornika (E). Postepowaé zgodnie z zaleceniami podanymi w
recepturze. Generalnie wlewa sie najpierw wode i ptyny, a pozniej dodaje sie cukier, sol, make
natomiast drozdze lub drozdze w proszku sg ostatnimi dodatkami. W przypadku, gdy ciasto okaze
sie zbyt ciezkie, poniewaz jest zarobione z zyta lub pszenicy petnoziamistej zalecamy odwrdcenie
kolejnosci wrzucania sktadnikdw: to znaczy wrzuci¢ najpierw sktadniki suche, drozdze i make i
nastepnie plyny dla lepszego zarobienia ciasta.

Uwaga: ilosci maksymalne maki i drozdzy musza by¢ zgodne z warto$ciami podanymi w receptu-

rze.

- Wykona¢ palcami zagtebienie na wierzchotku kopca maki, wrzucié¢ do $rodka drozdze, zwracajac
uwage, aby nie weszty w styczno$¢ z ptynami lub z sola.

- Zamkna¢ delikatnie pokrywke (1) i wiaczy¢ wtyczke do gniazdka pradu.

- Nacisnag przycisk «TD» dla wybrania wymaganego programu.

- Nacisnag przycisk «C&» dla wybrania koloru skorki, ktory wam odpowiada.

- Nacisna¢ przycisk «G &» dla wybrania wielkosci («@» lub «fi§»).

- Ustali¢ ewentualny czas opoznienia naciskajac przycisk «CO ».

- Trzymac¢ naciniety «CS » przez okofo 1,5 sekundy dla uruchomienia.

- Dla nastepujacych programéw: PODSTAWOWY (BASIC), CHLEB PELNOZIARNISTY (WHOLE
WHEAT), CHLEB FRANCUSKI (FRENCH), SZYBKI (QUICK), SLODKI (SWEET), TORT (CAKE),
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BARDZO SZYBKI (ULTRAFAST) | CHLEB DOMOWY (HOME MADE), podczas dziatania ustyszy
sie sygnat ,bip”. Stuzy on dla przypomnienia o dodaniu wszystkich sktadnikéw. Nalezy, wiec otwo-
rzy¢ pokrywe (I) i wrzuci¢ niektore sktadniki.

UWAGA: Podczas pieczenia moze sie zdarzy¢, ze z bocznego wirnika wydostaje sie para: jest to

catkiem normaine.

- Kiedy caly program zostanie zakonczony ustyszy sie sygnat ,bip”. Nalezy nacisna¢ «Co D» przez
koto 1,5 sekundy dla zatrzymania urzadzenia i wyjecia chleba. Otworzy¢ pokrywke (1) i, majac
zatozone rekawice ochronne do pieczenia, uja¢ dobrze raczke zbiornika (E) i wyciagnaé go prosto
na zewnatrz obracajac go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, az do momentu
odtaczenia (Rys. 4).

- Pozostawi¢ zbiornik do ochtodzenia przed wyjeciem chleba i nastepnie, wykorzystujac topatke
anty przylegajacq wydobyc¢ chleb ze zbiornika, zaczynajac odczepianie od bokow.

Jezeli to niezbedne, nalezy odwrdci¢ zbiornik na kratce chtodzacej lub na czystej powierzchni,
nastepnie wstrzasnaé nim delikatnie do momentu, az chleb wydostanie sie na zewnatrz.

UWAGA: Nie stosowac¢ nigdy metalowych narzedzi do wyjmowania chleba ze zbiornika (E), aby nie

zniszczy¢ powtoki anty przylegajace;.

- Delikatnie wyjac chleb i pozostawi¢ go do ochtodzenia przez okoto 20 minut przed jego pokroje-
niem.

- Gdy po zakoficzonym procesie nie zostat nacisniety przycisk «Cd » na tablicy (L) cieply chleb
bedzie przechowywany pomimo wszystko przez 1 godzine i kiedy ta funkcja zostanie zakonczona
urzadzenie wyda 10 odgloséw «bip».

- Po zakonczeniu pieczenia, nalezy wytaczy¢ urzadzenie i wyciagna¢ wtyczke z gniazdka pradu,
odczeka¢ zanim elementy ulegng ochtodzeniu i przystapi¢ do czyszczenia.

SKLADNIKI

MAKA

Rodzaj maki, ktérej uzywamy jest bardzo wazny. Nie mozecie uzywac zwyktej maki. Najwazniejszym
elementem wystepujagcym w mace jest proteina nazywana glutenem, ktéra jest czynnikiem natu-
ralnym dajacym ciastu mozliwosci modelowania i utrzymywania dwutlenku wegla produkowanego
przez drozdze. Okreslenie “MAKA BIALA 0” oznacza, ze ta ostatnia posiada duzg zawarto$¢ glutenu.
Kupujcie make, na ktorej opakowaniu bedzie napis ,TYP 0" lub ,DO CHLEBA” (typ manitoba)

INNE RODZAJE MAKI DO CHLEBA

Zawierajg one make petnoziarnistg typu 0 lub ,wiejska”, make petnoziamnistg i maki pszenne.
Dostarczajg one zdecydowany ilo$¢ widkien dietetycznych, ale zawierajg mniejsze zawartosci glute-
nu w stosunku do tych z maki pszennej biatej 0. Oznacza to, ze chleby integralne dazq do tego, aby
by¢ mniejsze i bardziej geste od tych z pieczywa biatego. W terminach ogélnych, jezeli w recepturze
zastapicie make biatg ,0” w potowie maka petnoziarnistg, mozecie przygotowac produkt z zapachem
chleba razowego i konsystencjg chleba biatego.

DROZDZE

Drozdze sg zywymi organizmami, ktére rozmnazajq sie w ciescie. W obecnosci wilgoci, pozywienia
i ciepta, drozdze powigkszajg sie i wydzielajg dwutlenek wegla w formie gazu. Ten ostatni produ-
kuje banki gazowe, ktore pozostajg zatrzymane w ciescie i powodujq powiekszanie jego objetosci.
Pomiedzy réznymi rodzajami drozdzy bedacymi do dyspozycji, zalecamy drozdze do piwa w prosz-
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ku. Te drozdze sg normalnie sprzedawane w paczuszkach i nie powinny by¢ wczesniej rozpusz-
czane w wodzie. Mozecie rowniez znalez¢ drozdze “szybko dziatajace” lub “drozdze dla maszyn do
chleba”. Sa to drozdze nalezace do najmocniejszych, ktdre majg zdolnos¢ wywotywania wyrastania
ciasta z predko$cig wigksza 0 50% od innych. Uzywaijcie ich tylko do programu ,SZYBKI". Drozdze
w paczkach s bardzo czute na wilgo¢, stad nie przechowuicie drozdzy czesciowo uzytych diuzej niz
jeden dzien. Dla odmiany mozecie uzywac¢ $wiezych drozdzy piwnych do butek: 1 g drozdzy piwnych
w proszku odpowiada 3,5 g $wiezych drozdzy piwnych.

TABELA ROWNOWAZNOSCI SUCHYCH | SWIEZYCH DROZDZY PIWNYCH
Suche Swieze
1/4 paczki 29 1 tyzeczka 79
1/2 paczki 49 2 tyzeczki 13¢
3/4 paczki 6g 3 tyzeczki 21g
1 paczka 79 3,5 tyzeczki 25¢g
1,5 paczki 10g 5 lyzeczek 3749
2 paczki 149 7 tyzeczek 50¢

SKLADNIK PLYNNY

Sktadnik ptynny normalnie stanowi woda lub mleko albo mieszanina tych dwoch ptynéw. Woda
powoduje ze skorka chleba jest bardziej chrupigca. Mleko powoduije, ze jest ona bardziej migkka i
ma bardziej elastyczng konsystencje. Sq sprzeczne opinie, co do temperatury, jakg powinna mie¢
woda. Wy sami, po lepszym poznaniu dziatania urzadzenia, mozecie podejmowac inng decyzje za
kazdym razem. Woda jest innym fundamentalnym sktadnikiem chleba. Méwiac ogoinie, temperatura
wody zawarta pomiedzy 20°C i 25°C jest najodpowiedniejsza. Natomiast w przypadku super szyb-
kiego wypieku chleba, jezeli chce sie przyspieszy¢ proces produkcji, temperatura musi by¢ zawarta
pomiedzy 45°C i 50°C. W miejsce wody mozna wla¢ takze $wieze mleko lub wode z zawarto$cig
2% mleka w proszku, co faworyzuje zapach i tadniejszy kolor skorki. Niektore receptury mowig takze
0 soku owocowym z: pomaranczy, jabtek, cytryn i tak dalej.

NISKA ZAWARTOSC TLUSZCZU

Nie uzywaijcie produktow o niskiej zawarto$ci ttuszczu. Takie produkty zawierajg mate ilosci ttuszczy,
natomiast receptura przewiduje ich wigksze zawarto$ci. Zawierajac tylko 40% ttuszczy, produkty te
mogtyby nie osiagnaé wymaganych rezultatow.

CUKIER

Cukier uaktywnia i zywi drozdze umozliwiajac im pecznienie. Dodaje aromatu i konsystencji oraz
utatwia zarumienienie skorki. Wiele drozdzy paczkowanych nie wymagaja cukru, aby sie uaktywniac.
Midd, syrop i melasa moga by¢ uzyte zamiast cukru, pod warunkiem, ze dodacie sktadnika ptynnego
w ramach kompensacji. Nie moga by¢ uzywane srodki stodzace, poniewaz nie zywig drozdzy, a
nawet przeciwnie niektore z tych srodkéw drozdze zabijaja.

SOL

Sél utatwia kontrolowanie rosniecia drozdzy. Bez soli chleb magtby zbytnio wyrosnagé i pézniej opasc.
Ponadto dodaje wiecej zapachu.

-103 -



JAJKA

Jajka uczynig Wasz chleb bogatszy w sktadniki i bardziej odzywczy, dodajg barwy i pomagajg w
uformowaniu i uzyskaniu odpowiedniej konsystencji. Jajka zaliczane sg do ptynnych sktadnikéw
chleba, tak wigc podczas dodawania jajek kontrolujcie dozowanie innych sktadnikéw ptynnych. W
przeciwnym przypadku ciasto mogtoby okazac si¢ zbyt luzne, aby mogto wyrosngC w prawidtowy
sposob.

ZIOLA | PRZYPRAWY

Moga by¢ dodane razem z gtéwnymi sktadnikami.

Ziofa i przyprawy, takie jak cynamon, imbir, lebiodka, pietruszka i bazylia, dodajg smaku i wptywajg
gtéwnie efekt wizualny. Uzywajcie ich w matych iloSciach (1-2 tyzeczki) dla unikniecia przyttumienia
aromatu chleba. Swieze ziota, takie jak czosnek i szczypiorek , zawierajg wystarczajaco duzo wilgo-
ci, aby zaburzy¢ dozowanie podane w recepturze, a wiec bilansujcie zawarte ptyny.

SKLADNIKI DODATKOWE

Suszone owoce i orzechy powinny by¢ rozdrobnione na malutkie czesci, ser tarty, czekolada roz-
drobniona na malutkie czesci, a nie na koagulanty. Nie dodawaijcie ich wigcej niz zostato to zatozone
w recepturze, w innym przypadku chleb mogtby rosna¢ nieprawidiowo. Zwracajcie uwage na Swieze
owoce i na orzechy, poniewaz zawieraja ptyny (sok i olej), w zwigzku z tym dozujcie dodatkowe
podstawowe ptyny biorgc ten fakt pod uwage. Zaleca sie dotaczenie skfadnikow dodatkowych, gdy
urzadzenie wyda sygnat ,bip”.

PRZECHOWYWANIE CHLEBA

Chleb, ktéry wystepuje w handlu zawiera wszystkie typy dodatkéw chemicznych (chlor, wapien,
mineralny barwnik smotowy, sorbitol, soja, itp.). Wasz chleb nie bedzie zawierat zadnego z nich,
a wiec nie bedzie taki trwaty jak ten sprzedawany w handlu, i bedzie miat inny wyglad. Ponadto
nie bedzie miat zapachu chleba kupowanego w handlu, bedzie miat smak taki, jaki chleb powi-
nien mie¢ zawsze. Zaleca si¢ jedzenie go, gdy jest Swiezy, ale mozecie go przechowywaé
przez dwa dni w temperaturze otoczenia, w foliowej torbie, z ktorej wnetrza usuniecie powietrze.
Aby zamrozi¢ chleb upieczony w domu, pozostawcie go do ochtodzenia, wibzcie do torebki foliowej
i usuncie z niej cate powietrze, nastepnie szczelnie zamknijcie i zamroZcie.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

UWAGA: NIE ZANURZAC NIGDY KORPUSU URZADZENIA, WTYCZKI LUB PRZEWODU

ELEKTRYCZNEGO W WODZIE LUB INNYCH PLYNACH, UZYWAJCIE WILGOTNEJ SZMATKI

DLA ICH CZYSZCZENIA.

UWAGA: ODLACZYC WTYCZKE OD GNIAZDKA PRADU, TAKZE WTEDY, GDY URZADZENIE

NIE JEST UZYTKOWANE, PRZED ROZPOCZECIEM JEGO CZYSZCZENIA | PRZED WL OZENIEM

LUB WYJECIEM POJEDYNCZYCH CZESCI.

UWAGA: Pozostawi¢ zawsze urzadzenie do ochtodzenia przed przystapieniem do czyszczenia.

UWAGA: Nie stosowac nigdy metalowych narzedzi do wyjmowania jakiejkolwiek rzeczy ze zbiornika,

aby nie zniszczy¢ powtoki anty przylegajace;.

- Oczysci¢ zbiornik (E) przecierajac wnetrze i Sciany zbiornika za pomocg nawilzonej szmatki.

- Jezeli topatka zarabiajaca (F) nie daje si¢ oddzieli¢ od watka silnika nalezy wyjatkowo napeié¢
zbiornik goraca woda i pozostawi¢ go na okoto 30 minut, nastepnie topatka zostanie delikatnie
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0czyszczona za pomoca wilgotnej szmatki.

- Umy¢ miarke (D), tyzke dozujaca (C) w goracej wodzie z mydtem.

- Oczysci¢ wszystkie inne powierzchnie, wewnetrzne i zewnetrzne, za pomoca wilgotnej szmatki.
Uzyc¢ troche $rodka pioracego, jezeli to konieczne, ale upewnic sig, ze zostat doktadnie sptukany, w
przeciwnym przypadku mogtoby to zaszkodzi¢ dobremu wypiekowi Waszego nastepnego chleba.

RECEPTURY

1. PODSTAWOWE

CHLEB BEZ GLUTENU

Letnia woda 430 ml.

Cukier 1,5 tyzeczki

Drozdze piwne w proszku (*) zalecana 1 paczka lub $wieze drozdze piwne 25 g
Olej extravergine z oliwek 2 tyzeczki

Mieszanina maki bezglutenowej 500 g

Sél 1 tyzeczka

albo

Mieko petnottuste 430 ml.

Cukier 1,5 tyzeczki

Drozdze piwne w proszku (*) zalecana 1 paczka lub $wieze drozdze piwne 25 g
Margaryna lub masto 40 g.

Mieszanina maki bezglutenowej 500 g

Sél 1 tyzeczka

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i swiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.

Stosuijcie program 1 Basic do 900g. - 3 godz. Mozecie stosowac te recepture podstawowa dla chleba
biatego takze dla innych zastosowan (stodkich lub stonych) z zestawienia receptur, zastepujac maki
i zwiekszajac ilo$¢ wskazanego ptynu. W sposéb przyblizony proporcje sq réwne, ciezar mieszaniny
maki bezglutenowej odpowiada ciezarowi ptynéw. W niektérych przypadkach bedzie niezbedna
prawdopodobnie wigksza ilos¢ préb. Inne uzyteczne spostrzezenia to:

+ Wstepne podgrzewanie sktadnikéw (ptyny podgrzejcie do stanu letniego, jezeli majg by¢ zastoso-
wane jajka do ciasta wrzuccie je przed uzyciem na 15 minut do cieptej wody, wyjmijcie z lodéwki
masto lub margaryne na 15 minut przed uzyciem, itp.)

« Wykona¢ faze poczatkowq zarabiania ciasta. Skontrolujcie konsystencje ciasta. Ciasto bedzie
miato odpowiednig konsystencje, gdy nie bedzie juz pozostatosci maki na bokach koszyka i bedq
tworzyty sie na powierzchni podczas funkcjonowania topatki niektére gtebokie bruzdy, ktora bedzie
musiata obracac sie luzno i bez wysitku. Ciasto bedzie zawsze bardzo wilgotne i miekkie oraz
bedzie musiato by¢ o wiele bardziej delikatne w pordwnaniu do ciasta z maki tradycjonalne;.
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+ Poprawi¢ konsystencje ciasta podczas pierwszych 5 — 10 minut pracy. Dodawaijcie jednorazowo
jedna tyzeczke — maki, kiedy mieszanina jest zbyt miekka — ptynu, gdy mieszanina jest zbyt sucha,
az do momentu uzyskania prawidtowej konsystencii.

+ Zakupi¢ nowy zbiornik i nowa fopatke do uzytkowania wytacznie przy wypieku chleba z glutenem,
jezeli urzadzenie bedzie stuzyto takze do tego celu. W kazdym razie, myjcie zawsze bardzo
dobrze i starannie to wszystko, co wejdzie w kontakt z tradycyjng maka (noze do ciecia, fopatki,
pokrywka i $cianki urzadzenia, itp.) dla unikniecia skazenia.

2.PELNOZIARNISTA
CHLEB RAZOWY

Woda 280 ml.

Sél 1 tyzeczka

Masto 25 g

Biata maka ,0” 220 g

Maka zytnia 220 ¢

Cukier trzcinowy 3 tyzeczki
Mleko w proszku 1 tyzeczki
Suche drozdze piwne (*) 3/4 paczki lub $wieze drozdze piwne 21 g.
PROGRAM 2
ZARUMIENIENIE 2
CIEZAR: 750 g

3. SZYBKIE

CHLEB BIALY

Letnia woda 240 m.

Cukier 2 tyzeczki

Suche drozdze piwne (*) 3/4 paczki lub $wieze drozdze piwne 21 g.
Olej extravergine z oliwek 2 tyzeczki

Biata maka ,0” 435 ¢

Sél 1 tyzeczka

Wrzuci¢ sktadniki i odczeka¢ 10 minut przed uruchomieniem maszyny. Drozdze bedg miaty tym
sposobem czas do wstepnego zaktywizowania sie.

PROGRAM 4

CIEZAR: 750 g

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i swiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.
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4. ZAROBIENIE

CIASTO DO PizzY

Woda 200 ml.

Olej z oliwek 3 tyzeczki

Biata maka ,0” 350 ¢

Sl 1 tyzeczka

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub Swieze drozdze piwne 25 g.

PROGRAM 8

Wyja¢ z urzadzenia i zarabia¢. Roztozy¢ na podiozu i modelowac w zadanym ksztalcie oraz pozosta-
wi¢ do odpoczywania przez 20 minut. Wiozy¢ do pieca na 25 minut przy temperaturze 220°C.

CIASTO DO StoDYCzZY

CIASTO DLA MUFFINS

Mieko 125 ml.

Smietana 125 ml.

Masto 60 g

Sél 1 szczypte

Cukier 175 g

Starta skérka pomarariczy

Biata maka ,00” 300 g

Suche drozdze piwne (*) 1 paczka lub Swieze drozdze piwne 25 g.

Po zakoriczeniu dodaé mieszajac recznie zgodnie z wiasnymi gustami:

- 125 g czarnych bordwek

- 100 g rodzynkéw suttariskich rozmoczonych i lekko opruszonych maka,
- 100 g kropli czekolady

- 75 g skorek kandyzowanych do wyboru

Rozmiesci¢ w 12 wzornikach do muffin i piec w temperaturze 200° C przez 25 minut.

(*) Zobacz tabele poréwnawcza dozowania drozdzy (suchych i $wiezych) w g/paczkach/
tyzeczkach na hasto Drozdze w paragrafie SKLADNIKI.
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NMPABUIJIA NOJIb3OBAHUA

NEPEQ HAYAINIOM PABOTbI HEOBXOAMMO NPOYUTATb UHCTPYKLIMIO
Acnonbays anekTpudeckue npubopbl HEOBXOAUMO BbINOMHSATL CeAyoLle Mepbl NPeaoCcTOpoX-
HOCTH:

1

2

~No ok W

10

11
12
13
14
15

16

17

18

19

20
21

YBeautech B TOM, YTO HanpsikeHWe Npubopa coBnaaaeT ¢ HanpskeHneM Baluen anekTpuyeckoi
ceTu.

He octaensitte 6€3 NpucMOTpa BKMKYEHHBIN B 3MIEKTPUYECKYIO CETb NMpMOOp; OTKNKYaliTe ero
nocre Kax/ioro 1crnomnb3oBaHus.

He cTaBbTe Npubop BONM3M UCTOYHUKOB OTOMMEHUS I HA UX NMOBEPXHOCTM.

Mpw akcnnyaTauum cTaBuTb MPUMOOP TOMBKO HA FOPU3OHTASBHLIE W YCTOMYMBbLIE MOBEPXHOCTH.
He ocTaBnsiite npubop nog BO3aencTBUEM aTMOCHEPHBIX ABNEHMI (BOXKASA, COMHLA U T.4.).
ONEeKTPUYECKMIA NPOBOS, HE OMMKEH KacaTbCsl ropsiuMX NOBEPXHOCTEN.

3T0T NpUBOp HE LOMKEH UCMOMb30BaTLCA NULAMM (BKIHOYAS AeTel), MetowmmMm undeckme
WNK YMCTBEHHbIE HeJocTaTky. [onb3oBaTenu, KOTopble HE UMEIOT OMbiTa paboTsl C 3TUM Npy-
©0OpOM 1 KOTOPLIM He ObInK AaHbI MHCTPYKLMM OTHOCUTENBHO €0 NCMOMNb30BAHWS, MOTYT BbINOM-
HATb AENCTBMS TOMbKO NOA CTPOTMM KOHTPONEM NuLa, OTBETCTBEHHOTO 3a X 6€30MacHOCTb.
Heobxoaumo cneautb 3a AeTbMU M He paspeLuaTtb UM urpaTb ¢ 3TUM npubopom.

HWKOTJA HE NMOTPY>XATb KOPMYC MOTOPA, 3JIEKTPUYECKYIO BUIIKY U NMPOBOA B
BOOY N APYTUE XWAKOCTW. ANA NX OYNCTKM MCNOJNIb3OBATH TONMbKO BIAXHYHO
TKAHb.

JAXE ECIU MPUBOP BbIKIKOYEH, HEOBXOAMMO OTCOEANHUTL BUNKY NMPOBOOA OT
ANEKTPUYECKOW PO3ETKW, MPEXAE YEM COBUPATL N PASBUPATE EFrO AETAIIU
MPUCTYNATb K YACTKE.

Heobxoanmo TLLaTenbHO BbICYLLMTL PYKW, MPEXAE YEM HAXMMATb 1 PEryNMpoBaTh KHOMKK Npy-
Oopa u [oTparmBaThCs 10 BUIKM NPOBOAA U AMEKTPUYECKMX AeTanei.

He TporaTb ABMXyLMecs Yactu npubopa, ecriv OH HAXOAMUTCS B PEXMME BbINEYKM.

Hwikoraa He BkIto4aTh Npubop, eCn B €ro EMKOCTYU HET NPOJYKTOB.

Bo nsbexaHue noxapa 1 KOpOTKOro 3aMblkaHWS HE KNacTb BHYTPb npubopa ¢onbry u apyrve
MeTannuyecke Matepuansi.

Bo Bpems paboTbl anekTponpubopa ero NOBEPXHOCTU HarpeBatoTCsl, He MPUKAcaNTECh K HUM,
npu paboTe UCMONb3yiATe MPUXBATKM UK NOMOTEHLE.

[ins obecneyeHnst BEHTUNSUMM CO BCEX CTOPOH XNebonekapHON MallmMHbl JOMKHO 0CTaBaThCs
5 cm cBobogHoro npocTpaHcTBa. Hu B koem cryyae He GroKvpymTe BEHTUNALMOHHbIE OTBEp-
cTA.

He ponyckaiiTe nonagaHust pyk unuw nanbLes B pabouyio eMKOCTb MallMHbI BO BpeMs ee pabo-
Thl.

LHyp nuTaHns HeobX0AMMO NpoKNaabIBaTh Tak, YToObl OH He CBeLuMBarcs ¢ paboyer noBepx-
HOCTM, 1 YTOBbI 33 HETO HeMb3s BbINo 3afeTh UMK CMIOTKHYTHCA.

He ycTaHaBnuBaiTe anekTponpubop nog LWTopamu, NoA noskamu, a Takke psgoM C erko Boc-
NNaMeHsIOLLMMMCS NpeaMeTamu.

He ncnonb3ayiiTte aToT anekTponpubop kak MeCTo xpaHeHust xneba.

[ins nogpepxaHnst eMKOCTH, B KOTOPOIA NPOW3BOANTCS BhinekaHue xneba, B paboyem cocTos-
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22

23

24

25

26
27

28

29

HUW, ee HeObXOAMMO NEPUOANYECKM MbITb U CMa3biBaTb MaCMOM.

Mpyn OTCOEAMHEHUN OT SNEKTPUYECKON Po3eTkM BpaTbCs pykamu HEMOCPEACTBEHHO 3a LiTen-
cernb. Hukoraa He THYTL 3@ NMPOBOZ NS TOr0, YTOBbI BbITALLMT EFO.

He ucnonb3yiite npubop B cryyae, eCnv SNeKTPUYECKUIA NPOBOZ UMW BINKA NOBPEXAEHDI, UMK
e cam npubop ucnopyeH. B atom cnyyae obpatuteck B bnvxaiiwmii CneynaninanpoBaHHbiIi
CepaucHbin LieHTp.

Ecnu anekTpuyeckuit NpoBoA NOBPEXAEH, OH JOMKeH ObiTb 3aMeHEH MpoM3BOANTENEM MU €0
CepBuCHbIM LIEHTPOM, UNW e LPYriM NALOM, UMEIOLMM [OMDKHYI0 KBanudukaumio, B 136e-
XaHue nboro TMna pucka.

Mpubop npegHasHaveH TOJNBKO [J1A BbITOBOIO UCMONb30BAHUA 1 He pomkeH ucnonb-
30BaThCS B NMPOU3BOACTBEHHbIX UMM KOMMEPYECKUX LIEMSIX.

3101 npubop cooteeTcTBYET AMpekTMBe 2006/95/CE n EMC2004/108/CEE.

BHOCUMble M3MeHEHMs B MpUBOp, ECNM OHU YETKO He ykasaHbl MPOM3BOAMTENEM, MOTYT Mpu-
BECTU K NoTepe 6e30MacHOCTW W rapaHTUm ero KCyatawun co CTOPOHbI noTpeduTens.

B cnyyae ecnm Bbl pelunnu BbIbpocuTb 3TOT Npubop, pekoMeHayeTcst nepepesatb SneKTpuye-
CKUA NpOBOL ANS HEBO3MOXHOCTW €10 AaNbHEMLEro UCnonb3oBaHus. PekoMeHayeTcs Takxe
06e3BpeanTb Te YacTu Npubopa, KOTopble MOTYT NPEACTaBMASATL ONACHOCTb, B CyYae UX CMofb-
30BaHMS AETBMM 151 CBOWX MIp.

CocTaBHble YacTy yNakoBKW HE JOIMKHbI OCTaBNSTLCS B MECTAX, AOCTYMHBIX ANs [eTei, Tak Kak
OHM MOTYT NPeACTaBnsTb UCTOYHUK ONACHOCTU.

COXPAHMUTb UHCTPYKLIMIO

OCHOBHBbIE Y3J1bl MPUBOPA (Puc. 1)

r—— I mMmmooO w>

[MaBHbIN BbIKNKOYATEND
Kopnyc npubopa

MepHas noxka

MepHast eMKoCTb

Paboyas emkocTb

JlonacTb meLuanku

OtBepcTusa ans napa

OkoLuko

KpblLuka

KHonoyHast naHenb n gucnnen

Kpatkas uHgopmaumsa o xnebonekapHoi MawwmHe

Bawa xnebonekapHas MalwnHa npegHasHaveHa ans obneryeHus gomallHero Tpyda. Ee rnasHbim
[OCTOMHCTBOM SIBRSIETCS TO, YTO BCE OnepaLuy (3amMeLLmBaHie, NOALEM W BbiNekaHue TecTa) npo-
NCXOASAT BHYTPU 3aKPLITOrO MPOCTPaHCTBA.

YeTko npencTasnss cebe Becb MPOLECC W Credys MHCTPYKUMSM, C NMOMOLUbIO XnebonekapHoi
MalLLMHBI O4YeHb JIerko MPUroTOBUTL NMPEBOCXOAHLIA XNeb. VMeliTe, ogHako, B BUAY, YTO 3MEKTPO-
npubop He CMOXET «JymaTb» 3a Bac.
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MalumHa He CMOXET Cka3aTb BaM O 3abbITOM UMW HEMPaBWLHOM MHIPEOMEHTE, a Takke O TOM,
YTO KaKoM&TO WHTPELNEHT Bbl OTBECUNN HEMPaBUIbHO. CambIM BaXHbIM B MPUrOTOBNEHM Xneba
SBNISIETCS TLLATENbHbIN BbIGOP MHIPEAMEHTOB.

MHCTPYKLUMA MO IKCNNYATALUU

BHUMAHME: OAXE ECIN NMPWBOP BbIKMOYEH, CHAYANA CJIEQYET OTCOEOWHUTb

BUNKY OT 3NEKTPUYECKOW POSETKW, 1 TOMNBKO 3ATEM MOXHO YCTAHABIUBATb WK

CHUMATbL OTAENbHBIE OETANN WX OCYLLECTBNATL YACTKY.

Mpumeyanue: MNpu nepBom MCMONb30BaHUK CNEAYET BbIMbITb BCE AETaNW B COOTBETCTBUM C napa-

rpacdhom «4ucTka u yxogd». YctaHoBUTb yHKUMIO «BAKE» (Bbineuka) 1 BKMouMTL npubop BXomno-

ctyto Ha 10 MunyT. MopoxaaTts, YToBbI Xneboneyb 0CTbiNa U ELLE pa3 NOUMCTUTD €€,

TwwaTenbHO BbICYLINTL, @ 3aTEM YCTAHOBUTL HAa MECTO BCe AeTanu. Tenepb npubop rotos k pabo-

TE.

- YcraHoBKTb EMKOCTb (E) Ha OCb, HaxoAsLLytocs BHYTpM npubopa, W MOBEPHYTL €€ MO YacoBOM
cTpernke, 4tobbl 3abnokupoarts (Puc. 2).

- YcraHoBWTb Nonactb Mewwanku (F) Ha ocb, HaxogsLlytocs BHYTpu émkocty (E) (Puc. 3).

- OTMepUTb MHIPeaneHTbI MPK MOMOLLM NPUITaratLLErocs MEpHOro crakaHumka (D) unm noxkm (C)
1 NOMECTUTb UX BHYTPb émkocT (E).

BHUMAHME: OueHb BaxHO cobNoAaTh NOCNEA0BATENBHOCTL BBEEHWS UHTPEANEHTOB MO Onnca-

HWIO peLenTa.

OTa nocnenoBaTenbHOCTL AOMKHA CTPOro cobmoaatbesl, ¥ B OOMbLUMHCTBE CyYaeB, OHa 3aKko-

yaeTcs B criedyioLLem:

YKugkne vHrpeamneHTbl, S1La, Cofb, NOPOLIKOBOE MOJIOKO M T.4.: NPY BBEAEHWM 3TUX WHIPELNEHTOB

B MYKY, OHa HE [JOMmKHa UMM MOSHOCTbLIO NPONUTLIBATLCA. [poXokv AOMKHBI 406aBNATHCS TOMBKO B

CyXyl0 MyKy. [TOMMMO 3TOTO, OYeHb BaXHO, YTODbI B APOXOKM He nomana comb. CnycTs HekoTopoe

BpeMs NMOCMe 3amMeLLMBaHUs TeCTa 3BYKOBOW CUrHarm coobLiaeT 0 TOM, YTO B CMECh HYHO J06aBnTb

tpykTbl. ECnn aT0 caenath paHbLue, TO NOCre CAMLWIKOM LOMrOro 3aMeLL BaHns BKYC YXyaLWnTCS.

- 3aKpbITb KpbIKY (I) M BCTABUTb BUNKY MPOBOZA B AMEKTPUYECKYKD PO3ETKY. HaxaTb Ha KHOMKY

FMaBHOTO BbIKIouaTens (A), koTopas HaXoAMTCS Ha 3adHeN YacTi npubopa.
Mpwn BKMHOYeHU Npubopa B 3MEKTPUYECKYID CETb NOLAETCA 3BYKOBOW CWrHam, a Ha Auchnee
BbicBeumBaetcst «1 3:00». Mpn 3ToM 3HaK ABoeToumst muraeT. [porpamma «1» 3anoxeHa B
namsTb npuGopa. CTpenkv HanpasneHs! Ha «li» v Ha «&J». ATU napamMeTpbl TOXE HaXO[ATCS B
namsaTi npubopa.

- BbifpaTb pexum Bbineyku. [ns aToro Haxumarb Ha kronky «CTT1D» naHen ynpasnenns (L) Ao
TEX Mop, Moka Ha AuCnee He NosSBUTCS HOMEP BblbpaHHOI Nporpammbl.

- BKrIH04MTb hyHKLMIO BbINEYKI. [1n51 3TOr0 HaxaTh OfuH pas Ha kHonky «CO » naHenw ynpasne-

Hus (L). Mpn 3TOM NogaéTcs KOPOTKWIA 3BYKOBOW CUTHATT, 3HaK JBOETOUMS MUraeT, u xnebonevb
HauyuHaeT paboTartb.
Mpn BKMiouéHHON dyHKumM Bee kHomku, kpome «CO Dy, «C@» u «C» oTKIKYaloTCS.
[ins 0CTaHOBKY NporpaMMbl HaxaTb Ha kHorky «CS D» 1 AepxaTb eé HaxaToil Ha NPOTSKEHU
1,5 cekyHabl. Mpubop nogact 3BYKOBOI CurHarm, YTo roBopuT 06 OCTaHOBKE MporpaMmbl. JTa
yHKUMA Heobxoguma ans Toro, 4Tobbl MOXHO OblNO NPegoTBPaTUTL CyYalHOE BbIKIHOYEHNE
nporpammbI.
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KHnonka

Heobxoauma ons yCTaHOBKM pasnuyHbIX (yHKLMIA. 1oy KaxKOoM HaxaTum KHOMKKM (KOTopoe conpo-
BOXZAETCA KOPOTKAM 3BYKOBbIM CUrHarnom) dyHKLWS MeHsieTces. Ecnn HenpepbiBHO HaxumaTb Ha
KHOMKY, TO Ha Aucnnee noo4YepEAHO BbICBEUMBAKOTCA 12 hyHKLMA. ST PYHKLMN NOKa3bIBAKTCS Ha
pucnnee nog COOTBETCTBYHOLLMMU HOMEPaMN:

1

2

10

1"
12

O6b14HbIN Xned (BASIC): 3ameluvrBaHne, ApoxokeBaHWe U Bbineyka 0bblvHOro xneba. MoxHo
A06aBuTb 1 Apyrue WHrpeaneHTbl Ans YnyyleHus BKyca.

Xne6 ¢ otpyosamu (WHOLE WHEAT): 3amelwvBanve, gpoxkeBaHue M Bbineyka xrneba ¢
oTpybamU. He pekomeHayeTcs MCnonb3oBaTh (OYHKUMIO May3bl, TAK KaK 3TO MOXET yXyALMTb
KOHEYHbI pesynbTar.

®paHuy3ckuit xne6 (FRENCH): 3amelvBanve, opoxokeaHue v Bbineyka ¢ bonee anutens-
HbIM BpEMeHeM Ans nogbéma Tecta. Xneb aToro Tuna umeet 6omnee XpyCTALLY0 KOPOUKY W
MSrKYK0 CepALIEBUHY.

Buictpas (QUICK): 3amelunBanue, poxokeBaHWe M Bbineyka 6aTOHYMKOB C 3aTPaToiN MeHbLLe-
rO BPEMEHW MO CPaBHEHMIO C 0BbIYHBIM XneboM. ITOT xreb 0BbIYHO MMEET MEHbLLNIA pa3Mep
Bonee NMOTHYI0 KOHCUCTEHLMIO.

Cnagkui xne6 (SWEET): 3amelunBaHue, OpoxokeBaHue W Bbineyka cnagkoro xneba. MoxHo
A06aBuTb 1 Apyrue WHrpeaneHTbl Ans YnyyleHus Bkyca.

Topt (CAKE): 3ameLunBaHe, ApOXCKEBaHWE W BbiNeyka C MCNONb30BaHWEM MULLEBON COAbI UMK
paspbIXUTens Ang Tecta.

BapeHbe (JAM): npuroToBnieHne BapeHbs 1 anenbCUHOBOIO MkeMa. [pexae yem knacTb Gpyk-
Tbl B EMKOCTb Xxneboneuu, nx Heobxognumo npeaBapuUTenbHO NOPe3aTh Ha KYCOUKy.
3amewnBanue (DOUGH): 3amewwmBaHve n gpoxkeBaHue Ge3 Bbineykn. BbiHYTb TECTO W
CMOMb30BaTh €ro ANs NPUroTOBREHNs Byroyek, NuLLbI UK onapsl xneba.

OueHb ObicTpoe npurotoBnenne (ULTRA FAST): 3amelunBaHve, ApoxokeBaHUE W BbiNeyka
xneba 3a 04eHb KOPOTKOe Bpems; xneb nonyyaercs NNOTHOW KOHCUCTEHLMM.

Bbineyka (BAKE): Tonbko Bbineyka 6e3 3amelumBaHus 1 ApoxokeBaHus. 31a (yHKums Heobxo-
AuMa Takke 4ns YBENNYEHUs BPeMeH Bbineykn xneba no BoibpaHHOR nporpamMme.

DOecept (DESSERT): 3ameluvBaHue, HacTaneaHue v Tennosas o6paboTka aeccepTos.
MpurotoBnenne B gomawnux ycnosusx (HOME MADE): Bo3MOXHOCTb nepcoHanuaaumm
nporpamMMbl, W3MEHEHUS KOHCUCTEHUMM TecCTa, OPOXOKEBaHWUS, BbIMEYKW, MOAAEPkaHve B
TENMOM COCTOSIHAW Ha KaXaoW cTaguu.

Bpems paboTbl kaxaon nporpammbl:

3AMELUMBAHME" 6-14 MuHyT
OPOXOKEBAHWE1 20-60 MuHyT
3AMELUMBAHME2 5-20 MuHyT
OPOXOKEBAHWE?2 5-120 MuHyT
OPOXOKEBAHWES 0-120 MuHyT
BbINEYKA 0-80 MuHyT
NOOAEPXAHUE XIEBA

B TEMNOM COCTOSAHUN 0-60 MuHyT
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[lns ycTaHOBKW BpeMeHU CTaguin Nporpammbl:
a) HaxaTtb Ha KHOMKy «@» OOVH pas, Ha gucnnee nossuTcst Hagnueb «KNEAD1», Haxatb
Ha kHorky «C @ D» sl YCTAHOBKM MUHYT, @ 3aTeM CHOBA HaxaTb Ha kHonky «C(S)» ans
NOATBEPKAEHUS BbIOPAHHOTO MPOMEXYTKA BPEMEHM 3TON CTaguu.
b) Haxarb Ha kronky «CS)» ans nepexoda Ha crieflylolyio cTaauio. Ha aucnnee nossutest
Haanues «RISE1». CHosa HaxaTb Ha kHonky «C® D» Ang ycTaHoBKM MHYT. ECriv Aiepxathb
KHOMKY Ha)aTom, TO MUHYTbI ByoyT yBennumBaThCs 04eHb BbICTpo. CHOBA HaxaTb Ha KHOMKY
«CS» ans nogTBEpKAEHHS.
c) [ns nocrnegyowx CTaguin AEMCTBOBATL TakuM xe 06pa3om. Mocne Toro, kak Bpems BCEX
CTafuii YCTaHOBMEHO, HaxaTb Ha kHomky «CO D» [nA BLIXOAA U3 PEXVMa YCTAHOBKM.
d) CHosa HaxaTb Ha kHorky «CO D» Ans BO30BHOBNEHMS pexuMa paboTi.
BHUMAHME: ycTaHoBKa MOXeT ObiTb BBEAEHA B NaMATb W, Takum 0bpa3om, AeiCTBITENbHA MK
nocreaytoLLEeM UCNONb30BaHNK xneboneum.

KHonka

Mpu nomoLLy 3TOi KHOMKK MOXHO BbIGpaTh cTeneHb nogxapusanus: CBETNAA (Q), CPEAHAA
(&) VNN TEMHASA (4@)). OHa BygeT coOTBETCTBOBATL LIBETY KOPOUKM Xneba.

Kvonka Ga

HaxaTb Ha aTy kHOMKy Ans Bbibopa pasmepa xneba. Mmeitte B BUZY, YTO BPEMS NPUTOTOBMEHUS
3aBUCUT OT pa3mepa OyxaHKu.

Knonka (0D

Ecnn HeoBxogumo BKmouMTb npubop no3gHee, TO MPU MOMOLLM 3TOW KHOMKU MOXHO BKITHOYMTb

(pyHKUMIO Nay3bl.

[ns ycTaHOBKM pexuMa nay3bl 4eCTBOBaTH CriedyoLmm 06pa3om:

1 BbIOpaTh peLenT, LBET KOPOUKM 1 pasmep xneba;

2 ycTaHoBMTb nay3y Haxatuem kHorku «C® ». Maysa JomkHa Takke BKIIOYaTb U BpeMs, Heob-
X0OMMoe Ans MpurotoBneHns xneba no BbibpaHHOMY peuenTy. Hanpumep, ecnm cenvac 8,30
Beyepa, a x1ieb gomkeH ObiTb rotos K 7,00 yTpa, TO Bpemsi naysbl OyaeT paBHATbCS 10 yacam u
30 muHyTam. CrieosarensHo, Haxatb Ha kHonky «CO » n aepxaTb eé HaxaTow [0 Tex nop,
noka Ha gucnnee He nossutcst «10:30». Mpu OOHOKPATHOM HaXaTuM MPOUCXOAMUT YBENMUEHWE
BpemeHn Ha 10 MUHYT.

3 Haxatb Ha kHonky «CA D» ANa BKIKYEHUs (DyHKUMM nay3bl. 3HaK [4BOETOYMS HAUHET MuraTb,
a vacbl gucnnes GygyT OTCUMTbIBATL Ha3ad Ans OnpesenieHns OCTaBLUErocs BpEMEHHN. YUTuTe,
4TO MakcumarbHoe Bpems nay3bl cocTaenset 13 yacos. I1py 3TOM Henb3s UCMONb30BaTh Takue
CKOPOMNOPTALLMECS NPOAYKThI, KaK: S1La, MOMOKO, PPYKTbI, NyK.

KHonka

HaxaTb ofuH pa3 Ha KHOMKY. 3axuraetcst CBET, NO3BONAKOWMIA HabnopaTh 3a onepauuei. B Teve-
Hve 1 MUHYTbI CHOBA Ha)xaTb Ha KHOMKy. CBET noracHeT. 1o ucteveHun 1 MuHyTbI HET HeoBX0AMMO-
CTM HaXUMaTb Ha KHOMKY, Tak Kak CBET MoracHeT cam.
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Knonka (D

Mpu HaxaTun kHomki «C I )» MOXHO OCTAHOBHTb BKITOUEHHYH (hyHKUMIO. [porpaMma ocTaHoBMT-
Csl, HO e€ [aHHble OCTAHYTCs B MamsiTW, a Aucrnel OyneT nokasbiBaTb OCTaBlleecs Bpems. [ns
BO30GHOBIIEHMS NPOrpaMMbl HEOBXOAMMO CHOBA HaxaTb Ha kHonky «C i .

Moppnep>xaHue xneba B TENJIOM COCTOAHUM
lMocne BbINgYkM xneb MOXET COXPaHSATHCA B TENSIOM BUAE Ha NpOTsikeHUn 60 MuHYT. YTobbl fOCTaTh
xne6, HeoBXOANMO BbIKIKUMTL NPOrpamMMy npu nomotuy kHomkn «CS D» naHenw ynpasneqms (L).

OTKnIoYeHue aneKTpuYecTsa

Ecnu BHe3anHo OTKMOYAETCS SMEKTPUUECTBO, TO YCTAHOBIEHHBIA PEXUM COXPaHSETCS B MaMsiTh
npu6opa 8o 10 MuHyT. Mpun Nogave aNeKTpUYecTBa PEXMM BO30BHOBMSETCS, a ero BPEMS YBENNYM-
BaeTCs B COOTBETCTBUM C ANMUTENBHOCTBLIO NEpepbIBa paboThl. ECv anekTpuyecTBo 0TCYTCTBOBANO
Bonee 10 MMHYT, TO NporpamMma OTkMYaeTcs. B aTom cnyyae, Heobxoanmo oTcoeanHUTL Nprubop
OT 3NEKTPUYECKON CEeTU, MOAOXAATb, NOKA OH OCTBIHET, OYUCTUTL EMKOCTb OT MPOAYKTOB, BbIMbITh
€€ 1 CHOBa BKMIOYMTb. B TOM cryyae, ecnv npon3owwno OTKIIOYEHWE SMEKTPUYECTBA HA CTaauy
[IPOXOKEBAHIA, 1 MPU 3TOM XN1e6 He ycnen NOAHATLCA, TO MOXHO HaxaTb Ha kHomky «Cd » ans
MOBTOPa NPOrpamMMbl C CAMOr0 Havana.

BHUMAHME: Crapatbcs He LapanaTb aHTUNpurapHoe nokpbiTe émkocTu (E) n nonactu meLanku

(F)-

Temnepartypa okpy>xawlien cpepgbl

Mpnbop MoXeT uchpaBHO paboTaTb B LUMPOKOM AMana3oHe TemnepaTyp, HO Mpu 3TOM pasMmep
xneba 6ygeT 3aBMCETb OT TOFO, XOMOAHO UIM KapKo B NOMeLLeHUN. PekomeHayeMas Temnepatypa
B nomeLeHmm: ot 15 go 34°C.

CurHanbHble coobweHuns

Ecnv npu 3anycke nporpamMmbl Ha gucnnee nosiensetcs «<H HH», To 310 roBopuT 0 TOM, 4TO TEM-
nepaTtypa BHyTpW xreboneun CrMWKOM Bbicokas. py aToM HeobX0AMMO OCTaHOBUTL MPOrpammy.
OtkpbITb ABepuy v nogoxaatb 10-20 MuHYT, uTOObI NEYb OCTLINA.

Ecnm npu Haxatm kronku «CO D» Ha aucinee nosensetcs «E E0» umm «E E1», T0 370 03Havaer,
yTO JaT4yuK TemnepaTypbl He paboTaeT, a cneaoBaTensHO, MpUMOOP JOMKEH MPOWTM MPOBEPKY Y
KBanMMLMPOBaHHOTO NepcoHana.

KAK MPUroTOBUTDb XJ1IEB

- TMonoxutb MHrpeaMeHTbl BHYTPb éMkocTh (E) B mocreqoBaTenbHOCTH, yka3aHHOW B pelenTe.
OBbI4HO, B NepByL 0vepeab A00aBNSITCS BOAA W XWUAKWE MHIPEOUEHTbI, 3aTeM KnaaéeTcs caxap,
corb, Myka. OBbl4HbIE UMK Cyxne APOXOKM KNafyTcst B NOCNeAH:o ovepeab. Ecnv Tecto nomyun-
0Cb 04EHb KPYTbIM 13-3a HAMNYMS PXKaHOI MYKW UK MyKU C OTPYBSAIMM, TO Mbl COBETYEM BBOANTbL
WHrpeaueHTbl B 00paTHOI NOCnefoBaTeNbHOCTU: CHavana [o6aBnUTb MyKy M Cyxue OpoXki, a
3aTeM XMAKOCTb, Y4TOObI ObINo Nerye 3aMeLLMBaTh TECTO.

MpumeyaHue: MakciMarnbHOE KOMMYECTBO MYKUM U LPOXCKEN JOMKHO COOTBETCTBOBATbL OMMCAHMIO

peuenTa.
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- Cpgenatb nanbuamu yrnybneHue B ropke MyKu 1 MONOXMTb BHYTPb APOXOKN, CTapasiCh, YTOObI OHM
He COMpuKacanuchb C XMOKOCTbIO 1 COMbIO.

- 3akpbITb KpbILwKy (1) 6€3 yeunus n BCTaBNUTb BUIKY B SNIEKTPUYECKYHO PO3ETKY.

- Haxatb Ha kHonky «(TD» An BbI6opa NporpaMmbl.

- Haxatb Ha kHonky «C&S» [i1sl YCTAHOBKY LiBETa KOPOUKNA.

- Haxatb Ha kronky «G &)» [insl yCTaHOBKM pa3mepa Byxaku («d» urin «fi»).

- Tpn HEOBXOAMMOCTH, YCTAHOBMUTL PEXMM nay3bl Haxatuem kHpnku «CO ».

- [epxatb Haxatoin kronky «CS D» Ha NpoTskeHMM 1,5 CekyHabl Ans 3anycka nporpammbl.

- Ona cnepyowmx nporpamm: OCHOBHOW XINEB (BASIC), XJIEE C OTPYBSAMM (WHOLE
WHEAT), ®PAHLY3CKW XNEB (FRENCH), BbICTPbIN (QUICK), CTAIKA (SWEET), TOPT
(CAKE), OYEHb BbICTPbIV (ULTRA FAST) n NMPUrOTOBJEHME B [IOMALLIHMX YCINOBUAX
(HOME MADE) npubop nopaéTt 3BykoBOIA curHasn. 9To npegycMOTPEHO Afist TOro, YTobbl Hanom-
HWTb 0 HeobxoaumocTu J06aBuUTb MHrpeameHTbl. OTKPbITb KpbiwKy (1) M fobaBuTL HEOBXOAUMBIE
WHIPEeLVeHTbI.

BHUMAHMWE: Bo Bpems Bbineukn 13 GOKOBbIX OTBEPCTUA MOXET BbIXOAUTbL Nap. OTO CyMTaeTCs

HOPMarbHbIM SBIIEHUEM.

- Tpv 3aBepLueHnn uukna ByaeT nogaH 3BYKOBOI curHan. Haxumats Ha kHorky «CO D» Ha npo-
TshkeHM 1,5 cekyHabl, YTobbl OTKMHYMTL NPMOOP M BbIHYTL xN1eb. OTKPbITL KpbIWKY (1), HaaeTb
NpUXBaTKN-BapeXKM, KPEMKO B3ATbCA 3a pyyky émkocTu (E) 1 BbIHYTb €€ Hapyxy, NoBOpaYnBas
NPOTMB YaCcOBOM CTpenku, utobbl pasbnokuposats (Puc.4).

- Octygutb xneb, npexae Yem BblHAMATb €ro, a 3aTeM MCMONb30BaTh CreLnanbHyo onaTky ans
AHTUMPUIapHOro MOKPbITUS, YTOObI BbIHYTL €70 M3 EMKOCTY, HA4NHas C KPagB.

MMpn HeobxoaMMOCTH, NepeBepHyTb EMKOCTb, MOMECTUTb Ha PELLETKY NN YUCTYIO MOBEPXHOCTD W
OCTOPOXHO BbITPSXMBATbL 40 TeX Nop, noka xneb He BbINAeT.

BHUMAHMWE: He pa3speluaeTcs 1cnonb3oBaTh MeTanmMyeckie npeameThl Ans n3sneyeHns xneba

13 émkocTm (E), TaK Kak OHM MOTYT NOBPEANTL aHTUMPUrapHOE MOKPLITHE.

- OcTOpO%HO BbIHYTH X11ED 1, Mpeskae YeM Hape3aTb, AaTb MY OCTbITb B TEYEHIE MPUBINUTENBHO 20 MUHYT.

- Ecrv nocrie okoHdaHust Lkna Bel He HaxméTe Ha krorky «CS » navenm (L), To xne6 6yaet nog-
[EPXMBATLCS TENNBIM Ha MPOTshKeHUn 1 yaca, a nocne aToro npubop nogact 10 3ByKOBbIX CUrHAMOB.

- Mocre oKoHYaHUS BbINEYKM BbIKMIOYMTL NPUBOp, OTCOEANHUTL BUIKY MPOBOAA OT 3NEKTPUYECKON
PO3ETKMW, NOAOXAATb, NOKa BCE JeTanm OCTbIHYT W MPUCTYNUTb K YNACTKE.

UHIrPEQMEHTDI

MYKA

Tun mcnonb3yemoit Myku OveHb BaxeH. Hemb3s ucnonb3oBath 0Obl4HyH0 MyKy. Hambonee Bax-
HbIM 3IIEMEHTOM MYKU SIBMISIETCS MPOTEWH, Ha3biBaEMbIN Takcke KIEeWKOBMHOW, KOTOpas SBMSETCS
€CTECTBEHHbIM areHToM, MO3BOMSIOWM TECTY YAepkuBaTb POPMY W COXPaHSTb YINEKUCHbIA ras,
obpasyembin gpoxokamu. Tepmmud WHITE FLOUR TYPE 0 [Benas myka Tuna 0] 0603Ha4aeT Myky ¢
OY€Hb BbICOKMM COLEPKaHUEM KIENKOBMHbI. [TokynaiTe MyKy B MakeTax, Ha KOTOpbIX MMEETCs Haa-
nnce TYPE 0 [Tun 0] umm FOR BREAD [[ins xne6a] (maritoba).

OPYITUE TUNbI MYKW ONA XNEBA

K atum Tvnam otHocutes myka TYPE 0 WHOLEMEAL [3epHoBasi myka, Tvn 0] unn « FARMHOUSE »
[Pepmepckas]. Takas Myka SBNSETCA MPEBOCXOAHLIM UCTOYHUKOM OMETUYECKOTO BOSIOKHA, HO MO
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cpaBHeHuto ¢ mykoin WHITE TYPE 0 cogepXuT NOHKEHHOE KONMYECTBO KIENKOBUHBI. OTO 03HaYa-
€T, YTo OyxaHKM 13 3ePHOBOW MyK ByayT MeHbLUE 1 MIoTHee, Yem Genble GyxaHku. Kctatu, ecnm
Bbl 3aMeHUTE MOSIOBUHY 3epHOBOI Mykn Mykon Tuna 00, TO Bbl CMOXETE NPUrOTOBUTL MPOAYKT CO
BKYCOM xrieba 13 3epHOBOI MyKM, HO C TekCTypoit 6enoro xneba.

OPOXOKN

[poxoki SBSKOTCS KUBLIMM OPraHU3Mamu, pasMHOXaloLWMmMmucs B Tecte. [pu Hanuunm BRarm, nuim
W TENna APOXOKM Pa3MHOXaOTCS W MPW 3TOM NPOM3BOLAT Yrmekucbin ras. a3 obpasyetcs B Buge
Ny3bIPbKOB, KOTOPbIN OCTAETCA B TECTE 1 NOLHUMAET €r0.

V13 Bcex MMeILLMXCS TUMOB APOXOKEN Mbl PEKOMEHAYEM MCNONb30BaTh Cyxue Apoxokn. OHM 06bI4HO
npogatoTcs B HeBonbluMx nakeTukax u He TpebyloT NpeaBapuTENbHOTO PacTBOPEHNs B BoAe. Bam
MOryT MOMacTbCs ObICTPOLENCTBYIOLME OPOXOKM MM OPoXokn Ans xnebonekapHbix MawimH. Oy
00bI4HO MPOM3BOAUTENBHEE WM MOTYT NOAHATL TecTo Ha 50% BpemeHu BbiCTpee ApYrX APOXOKEN.
Vicnonb3ayite nx Tonbko B nporpammax QUICK. MMakeTukn Opoxcken 0ueHb YyBCTBUTEMbHBI K BO3-
AECTBMIO BNaru, N03TOMY HE PEKOMEHIYETCS XPaHUTb YaCTUYHO MCMONb30BaHHbIE OPOXKW B TeYe-
Hue bonee ofHOro AHsl. BMETO HMX MOXHO MCMONb30BaTh KyOukn cBexmux gpoxoken: 1 rp. AKTUBHBIX
CYXMX OPOXOKEN 3KBUBAMNEHTEH 3,5 rp. CBEXMX APOXKEN

CPABHUTENbHAA TABNULIA AKTUBHBIX CYXUX POXOKEN n CBEXUX APOXOKEN
Cyxue Cexue

1/4 nakeTuka 21p. 1 4.n0XKa 71p.

1/2 nakeTuka 4 p. 2 4.10KKM 13 rp.

3/4 nakeTuka 6 rp. 3 Y.1I0XKM 21 p.

1 nakeTuk 71p. 3,5 4.NOXKM 25p.

1,5 nakeTuka 10 rp. 5 y.noxek 37 p.

2 nakeTuka 14 p. 7 4.noxek 50 rp.

XXWOKWE UHIPEOQUEHTDI

K Xugkvm wHrpeamneHTam 06bIMHO OTHOCATCS BOZA, MOMOKO UK ux cmeck. Boga nomoraeT B obpa-
30BaHUM XpYCTsLLEN kopouku. Monoko Aenaet Kopouky Msrde, a Tekctypy bonee «bapxaTucToin».
CyLLeCTBYIOT pasnuyHble MHEHUS MO MOBOAY TeMnepaTypbl Bogbl. Bbl camin cmoxeTe pewwmtb aTy
npobriemy, kak cregyeT NO3HAKOMMBLLUMCh C MaLLMHOW.

Bopa — 310 0auH 13 rmaBHbIX MHIPpeameHToB xrneba. B 6onblumHCTBE cryyaes, TemnepaTtypa Bogbl
o1 20°C go 25°C saBnsieTcs Hanbonee ontumarnbHoW. Ho B cnyyae xneba, Bbinekaemoro B pexume
04eHb DbICTPOro NPUroTOBMEHMS], TEMNepaTypa BoAbl JOmkHa 6biTb 0T 45°C 1o 50°C. BmecTo Boapb!
MOXHO Takxke [00aBNATb CBEXEE MOIIOKO UMM CMECh 2% MOPOLLKOBOrO MOMOKa W BOAbI. JTO yryy-
KT BKYC Xxreba u LBET KOPOYKW. B HEKOTOpBIX peLenTax MCMONb3ylTCs Takue (PpYKTOBbIE COKM,
KaK: anesbCHOBLIN, AOMOYHbINA, TMMOHHBINA 1 Apyrue.

NPOAYKTbI C HU3KUM COOEPXKAHUEM XWUPA

He ncnonbayinTe NpoayKTbl C HU3KUM COLEPKaHWNEM Xupa, NOCKOMbKY peuenTsl, 06biuHO, TpebytoT
BonbLUoe KonM4ecTBo xmMpoB. [ockonbKy Takie NPOAYKTbI MOTyT cogepxaTtb He bonee 40% xupos,
TO MpY MX MPUMEHEHUN He BCErga YAaeTCs JOCTUYb XKEenaeMbiX pe3ynbTaTos.
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CAXAP

Caxap akTuusupyet paboTy OpOXoKen W SBASETCS MX NPOAYKTOM nMuTaHus. MoMUMo Toro, YTo
caxap 1cnornb3yeTcs 4ns pocTa Apoxokei, oH obecneunBaeT BKyC 1 KOHCUCTEHLMIO Xneba, a Takke
06pasoBaHue NoaXapuUCToi KOPoUKM. [N MHOMX OPOXNCOKEN U3 MAKETUKOB caxap ANs akTUBM3aLmm
He TpebyeTcs.

BmecTo caxapa MOXHO Takke UCnonb3oBaTh Mef, CUPOM W NaToKy, HO UX KONMYECTBO JOMKHO BbiTh
TOYHO NogobpaHo, YTOObI He YBENNYMBATL KOMMYECTBO KUAKUX UHIPEAMEHTOB.

VckyccTBEHHbIE 3aMEHNTENM caxapa UCMONb30BaTb HE PEKOMEHAYETCS, NOCKOMbKY APOXNCKM HA HUX
He pa3MHOXaloTCs. bonee TOro, APOXKM OT HUX MOTYT NOTUBHYTh.

COlb

Conb nomoraeTt KOHTPONMPOBATbL POCT Apoxeken. bes conn xned MoxXeT NOAHATLCS CIIMLLKOM CUMb-
HO, HO MoTOM onacTb. Conb Takke npuaaeT xneby Bkyc.

ANLA

fAnua genatot xneb xupHee n NUTaTenbHee, YNy4LwakT ero LUBeT, (hopMy 1 KOHCUCTEHLMo. fAiua
OTHOCATCS K XMAKUM UHTpeaneHTam, nodToMy npu 4obaBneHun SnL, HyXHO Y4UTbIBaTb OCTamnbHbIE
XUOKAE MHIPEOUEHTbI, NOCKOMBKY CIIMLLIKOM XUAKOE TECTO MOXET HEe NOLHATHLCS.

TPABbI U CIMELIUN

Mx moxxHO 006aBNsATL B CAMOM Havane npouecca BMECTe C OCTanbHbIMU UHIpeaneHTamu.

Takue TpaBbl 1 cnewuu, kak kopuua, MMObupb, operaHo, neTpyLuka u 6asunuk npuaatot xneby apomar
U YRyYLIAloT ero BHELHWA BuA. YToGbl 3anax He Obin CrIMWKOM peskM, UCMOMb3yiTe HebonbLumne
KOnnuecTBa TpaB 1 cneLuii (1 — 2 YaiHbIX NOXKK). Takue CBEXME TpaBbl, Kak YECHOK 1 Nyk&pe3saHeLl,
COAEepKaT HEKOTOPOE KOMUYECTBO XUAKOCTH, KOTOPOE MOXET HapyLmTb 0BLiMiA BanaHe XMOKOCTY B
peuenTe, N03TOMy noabepuTte KONMYECTBO OCTamNbHbIX XMAKUX UHTPEONEHTOB.
OOMONHUTEJIbHbIE UHTPEQUEHTbI

[Ona npurotoBneHns xneba MOXHO WCMONb30BaTh CylUeHble (PPYKTbl U Opexu, NopesaHHble Ha
MENKWNe KyCOYKM, TEPTBIN CbIp, @ Takke W3MenbYeHHbIN LWokonas (Ho He 6onblummu kyckamu). He
no6aBnsnTe UHrpeaneHToB BoMbLUe, YEM YKa3aHo B peLienTe, Hade xneb MOXKET He NOAHSTLCS.
ByabTe akkypaTHbI CO CBEXMMU (DpYKTaAMU 1 Opexamm, NOCKOIbKY OHU COAepXat AOMNONHUTENbHYI0
XMOKOCTb (COK 1 Macno), UTO HYKHO Y4YecTb Npu fo6aBNEHUN OCTaNbHbIX XUAKUX UHTPESUEHTOB.
PekomeHayeTcst BBOAWUTb AONONHUTENbHbIE NPOAYKTLI NOCME TOro, Kak Xneboneyb nogacT 38YKOBOW
curHan.

XPAHEHME XJIEBA

Xneb, KynneHHbI B MarasuHe, COLEPXMUT pasninyHble JoBaBkM (XIop, MeN, KaMEeHHOYTOMbHbIN Kpa-
cuTenb, copbut, coto u T.n.). Baw xneb Huyero aToro He COAEPXUT, NOSTOMY OH XPaHMTCS He Tak
XOpOLLO, Kak xneb 13 MarasuHa 1 umeeT apyroi Bud. [laxe BKyC €ro He NOXOX Ha MarasuHHbIA. OH
MMeeT TaKoW BKYC, Kakoil AOMKEH UMETb HaTypanbHbIi Xned.

10T x1eb nyJLle ecTb CBEXMM, XOTS NPU KOMHATHOW TeMnepaType ero MOXHO XpaHWUTb B TEYEHUE
[BYX HEN B NONU3TUNEHOBOM NakeTe, U3 KOTOPOro yaaneH Becb BO3ayX.

Ecrnu Bbl X0TUTE 3aMOPO3UTL AOMALLHUIA X1eB, TO AaliTe eMy CHavyana OCTbITb, NOMOXKMUTE B NOAMS-
TUINEHOBBIN NaKeT, yaanuTe U3 naketa BO3AYX, 3aKPONTE MaKeT U NONOXWUTE €ro0 B MOPO3UIKY.
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YUCTKA MALUUHLI

BHUMAHME: HVAKOIOA HE MOIrPYXXATb KOPIMYC MOTOPA, 3JIEKTPUYECKYIO BUINKY Y

MPOBOQ B BOAY WN APYTUE XWOKOCTW. 414 UX OYNCTKM MCMONb3OBATb TONBKO

BJIAXKHYIO TKAHb.

BHUMAHME: JAXE ECNW MPUBOP BbIKNIOYEH, HEOBXOOUMO OTCOEAMHUTBL BUIKY

MPOBOJA OT JMNEKTPUYECKOW POSETKM, MPEXIE YEM COBUPATbL UNW PASBUPATL EFO

OETAIIM U NPUCTYNATbL K YACTKE.

BHUMAHME: [Jatb npubopy oCTbITh, Npexae Yem NpuUcTynaTh K ero YncTKe.

BHUMAHME: He paspeluaeTtcs ucnonb3oBatb METANIMYECKME NPEeAMETbI AN 04YUCTKA EMKOCTMH,

TaK Kak OHW MOTyT NOBPEANUTb aHTUMPUTapHYHK NOBEPXHOCTb.

- Ouuctutb émkocTb (E), MpoTupast eé CHapyXu U BHYTPW NPK NOMOLLM BRAXKHON TKaHMW.

- Ecnm nonactb mewankm (F) He cHUMaeTCs € OCK MOTOPa, TO HaMOMHUTL, B BUAE UCKITIOYEHUS,
EMKOCTb ropsiyeit BOLO M OCTaBUTb OTMOKaTb NpubmmantenbHo Ha 30 MUH. 3aTem OCTOPOXHO
npoTEPETb NOMACTb BNAXHOW TKaHbIO.

- BbIMbITb MepHbIi cTakaHumk (D) n mepHyto noxky (C) B TENMON BoAe C MbISIOM.

- OumnCTUTL BCE BHYTPEHHME U HAPYXHbIEe CTEHKI Mpubopa BNaXHOM TkaHbio. [pu HeobxogumocTy,
CMOMb30BaTh HEMHOTO KWAKOTO MOKLLEr0 CPeACTBa M Mocre 3TOro TLLATENbHO OMONOCHYT,
WHaJe B CNeayrowmi pa3s xneb nomyunTcs HekaueCTBEHHbIM.

PELIENTDLI

1. OCHOBHOW

XNEB BE3 KNENKOBUHbI

Boga (Ténnas) — 430 mn

Caxap 1,5 4.10XKM

AKTUBHbIE CyXxue OpoxokM (*) 1 nakeTuK umm CBeXue apoxcku 25 rp.
OnmBKOBOE Macro — 2 CTONOBbIE MOXKM

Cmecb myku 6e3 kneitkoBuHbl — 500 1

Corb — 1 vaiiHas noxka

Wnwm:

Monoko (Ténnoe) — 430 mMn

Caxap 1,5 4.10XKM

AKTUBHbIE CyXxue OpoxokM (*) 1 nakeTuK umm CBEXMe apoxcku 25 rp.
MaprapuH unu cnmeoyHoe macrno — 40 r

Cmecb myku 6e3 kneitkoBuHbl — 500 1

Corb — 1 vaiiHas noxka

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUS 8O3 APOXOKEN (CYXMX MITM CBEXMX) B rp. | nakeTukax / Y.noxKax B
rpace Apoxoku B naparpace MHFPEOUEHTDI.

Wcnonbayiite nporpammy 1 «BASIC» gnst npurotoBnenns xneda secom 900 rp., Bpemsi - 3 vaca.
Bbl MoxeTe mcnonb3oBaTh 3TOT 6a30BbI peLent Ans npurotoBnenns Genoro xneba u gpyrmx

n3genuin (Cnagkom WK CONMEHOM BbIMEYKM) MO MPMBEAEHHBIM PELEnTaM, 3aMeHsiss TUM MyKu W
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yBENN4nBasi ykazaHHOe KOnM4ecTBO XuakocTi. Cmech Myki 6€3 KIeKoBUHbI U XUaKOCTb BepyTest
NpUGIM3NTENBHO B PaBHbIX MPONOPLysiX. BNorHe BeposiTHO, YTO BHAYane nNpuaéTcst HECKOMbKo pa3
MO3KCMEPUMEHTUPOBAT.

CrieqyiiTe, Takke CrieaytoLLMM CoBeTaM:

lMpenBapuTENbHO NOAOTPENTE UCNONb3yeMble NPOAYKTHI (eCru B TECTO BXOAAT sLa, TO CHavana
OMyCTUTE WX B TENNYIO BOAY Ha 15 MUHYT M T.4.).

BHumaTenbHO creguTe 3a HavanbHOW CTaguen 3amelumBaHus. [poBepsiiTe KOHCUCTEHLMIO
Tecta. OHa ABNSIETCA NOAXOASALLEN, KOraa CTEHKM EMKOCTW OCTAHYTCH YACTbIMK OT MYKM, a Ha
noBepxHocTK TecTa ByayT octaBaTbcs 6opo3abl B pesynbTate paboTbl nONacTy, KOTOpas fOMmKHa
BpaLaTbcst cBo6oAHO, 6€3 yeunus. IToT TMN TecTa Beerga byaget nonyyatbes 6onee Xuakum, u
OH J0MMKeH BbITb MAiIrYe TecTa, KOTOpoe JenaeTcs Ha OCHOBE OBbIYHOW MYKM.

OTperynupyiite KOHCUCTEHLMO TecTa B TeuveHue nepsbix 5-10 muHyT pabotbl npubopa.
[oGaBnsiTe UHIpeaneHTbl MO OAHOM CTOMOBOW NOXKE 3a pa3: MyKy - B TOM Clyyae, eci TecTo
noMny4aeTCcs CAMLIKOM XWUOKUM, @ XMAKOCTb — CIN TECTO CAMLIKOM rycToe. [lenanTe 310 4O Tex
nop, Noka TECTO He AOMAET 40 HY)XXHOWM KOHCUCTEHLMN.

Heobxogumo nprobpecT oTAenbHYK EMKOCTb M NoMnacTb Ans 3ameluvBaHus, Kotopble byayT
MCMOMb30BaTLCSA TOMBKO A71 TOr0 TUMa TecTa, ecnu xneboneyb MCMonb3yeTcs Takke U ans
NPUroToBeHUs xneba Ha OCHOBE MYKW C KNeiKoBUHON. Bo n3bexaHne nonagaHus KneikoByHbI
HeoBXoaMMO Takke TLATeNbHO MbITb BCE MPUHAANEKHOCTH, KOTOPbIE HAXOOWMUCh B KOHTAKTE C
0ObIYHON MYKOW (HOXM, NOMATKM, KPLILLKY W CTEHKW npubopa u T.4.).

2. AMETUYECKMWNA

XNEB C OTYBAMHU

Bopa — 280 mn

Conb — 1 vaitHas noxka

CrnmBoyHoe Macno — 25 1

Myka nomona «0» - 220 r

Myka ¢ oTpybsmm — 220 r
TpOCTHMKOBBIN caxap — 3 YalHbIE IOXKKN
lMopoLLkoBoe Monoko — 1 YailHas oxka
AKTUBHbIE CyXxue apoxokm (¥) 3/4 nakeTuka unu ceexue gpoxokn 21 rp.
MPOrPAMMA 2

CTENEHb NOMXAPUBAHWA 2

BEC: 750 r

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUA [03 APOXKEN (CYXMX Unu CBeXMX) B rp. | nakeTukax / Y.JoxKax B
rpache Opoxoku B naparpacpe UHFPEQUEHTDI.
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3. CKOPbIN

BENbIA XNEB

Bopa (ténnas) — 240 mn

CaxapHbIin NecoK — 2 YaiiHble NOXKM

AKTUBHbIE Cyxue Apoxoku (*) 3/4 nakeTuka unm ceexue apoxoku 21 rp.
OnuBkoBOE MACNO — 2 YalHbIE NOXKM

Myka nomona «0» - 435 r

Conb — 1 vaiiHas noxka

[MonoXuTb HrpeameHTLl 1 nogoxaats 10 MUHYT, Npexae YeM BkoyaTh xneboneyb. 3a 310 Bpems
LPOXOKM CTAHYT aKTUBHBIMY.

MPOrPAMMA 4

BEC: 750 r

4, 3SAMELLMBAHUE

TECTO Ans nuuubl

Bopa - 200 mn

OnuBKkoBOE Macro - 3 CTONOBbIX NOXKN

Myka nomona “0” - 350 r

Corb - 1 vaitHas noxka

AKTUBHbIE Cyxue Apoxokm (*) 1 NakeTuK unu ceexue Apoxoku 25 rp.

MPOrPAMMA 8

BbiHyTb 13 éMkocT npubopa 1 cHoBa 3amecuTb. PackaTtaTb nu npugaTth xenaemyio opmy u
ocTaBuTb Ha 20 MUHYT. Beinekatb npu Temnepatype 220° 25 MUHYT.

COOBHOE TECTO

TECTO And Myo®ouHOB

Monoko - 125 mn

Cnmsku - 125 mn

CnuBoyHoe macno - 60 r

Conb - 1 wenotka

Caxap-175r

Téptas ueapa anenscuHa

Myka nomona “00” - 300 r

AKTUBHbIE Cyxue Apoxokm (*) 1 NakeTuK unu ceexue Apoxoku 25 rp.

B KkoHUe 3amelunBaHus J06aBUTb MO KENaHWI:

- 125 1. YepHuku unm

- 100 r. usioma, NnpeBapuTENLHO 3aMOYEHHOTO B BOAE W 0BBANEHHOro B Myke
- 100 r. TépToro wokonaaa unm

- 75 T. LyKaToB M3 Lieapbl IMMOHA UNK anenbcuHa

HanonHuTb TecToM 12 chopmoyek 1 BbinekaTb Npu Temnepatype 200° 25 MUHYT.

(*) Cm. Tabnuuy cpaBHeHUs 403 OPOXCKEN (CYXUX MNM CBEXMX) B rp. | nakeTukax / Y.noxkax B
rpache Opoxcku B naparpace MHFPEOUEHTDI.
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De’ Longhi Appliances Srl
Divisione Commerciale Ariete
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50013 Campi Bisenzio FI - Italy
E-Mail: info@ariete.net
Internet: www.ariete.net





