
Bread maker
Machine à pain

Brotbackautomat
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IMPORTANT SAFEGUARDS

READ THESE INSTRUCTIONS BEFORE USE.
Using electrical appliances, it is necessary to take appropriate precautions, including:

power supply.

-

-

-

and storing it.

-
dients.

WARNING

or putting it away.
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-

-

-
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-

SAVE THESE INSTRUCTIONS
DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (FIG 1)

F Vents

DISPLAY (FIG 2)



EN

- 6 -

BRIEF NOTES ON BREAD MAKING MACHINES

preparation process.

BEFORE USING THE APPLIANCE

Warning

INSTRUCTIONS FOR USE

Warning

ingredients.

Be careful when using the timer function with perishable ingredients (such as eggs, dairy 
products, etc).
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During cooking it is possible that steam comes out from the fan under the lid (G): this is per-
fectly normal.

-

3 seconds.

Warning

Never use metal utensils to remove the bread from the pan (L), in order to avoid damaging the 
non-stick coating.

POWER SUPPLY INTERRUPTIONS

ERROR CODES

”H:HH”: the temperature inside the pan is too high.

”E:EO”: the temperature sensor is disconnected or out of order.
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THE TIMER

CONSISTENCY OF THE DOUGH

Warning

STORING THE BREAD

-

HOW TO ADD THE INGREDIENTS



EN

- 9 -

Flour

-

Dry and fresh active yeast equivalence table
Dry Fresh

7g
4g
6g
7g

37g
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Sugar

Salt

-
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THE PROGRAMS

Weight
Time
Water
Oil

Salt 3g 6g 6g

Sugar
Flour 3 glasses

Yeast

Weight
Time
Water
Oil 33g

Salt 3g 4g

Sugar
Flour 3 glasses

Yeast
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Weight
Time
Water
Oil

Salt
Egg
Sugar 3 

Skimmed milk 47g

glasses

Yeast

Weight
Time
Water
Oil

Salt
teaspoons

Sugar

glasses glasses

Yeast
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Weight
Time
Water
Oil

Salt 3g 4g

Brown sugar

glasses

Wholegrain 
glasses

Yeast

Weight
Time
Water
Oil

Salt
teaspoon

3g 4g

Brown sugar

Yeast
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Weight
Time
Water
Oil 33g

Salt 3g 4g

Sugar

Yeast

Weight
Time
Water
Oil

Salt
teaspoon

3g 4g

Egg
Sugar

High-gluten 
glasses

3 glasses

Cooked rice
Yeast



EN

- 15 -

Weight
Time
Water
Oil 6g

Salt
teaspoon

3g 4g

Sugar
teaspoon

3g 4g

Flour
glasses

3 glasses

Yeast

Time
Seed oil
Eggs
Sugar

Custard powder
(optional)

Time
Sugar
Oil
Salt
Water
Wholegrain 

Yeast
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Time

Sugar
Oil
Salt
Water
Wholegrain 

Yeast

Time
Water
Salt
Olive oil

Yeast

Time
Water
Salt
Olive oil
Sugar

Yeast
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Time
Yeast

Oil
Salt
Water

Time
Fruit pulp
Sugar
Lemon juice

Time
Whole milk
Natural yoghurt
Sugar

Time

Time
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CLEANING AND MAINTENANCE

Warning

non-stick coating.

non-stick coating.

TROUBLESHOOTING

         

Solutions

-

-

condensation.

-



EN

- 19 -

Solutions

-

-

-
-

installed.

rise
- -

option.
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Solutions
-

or yeast.

-

-

or yeast.

-

consistency.

-

a dark or stained 
colour.

-
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CONSEILS DE SÉCURITÉ

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.
-

-

-

-

nettoyer et de le ranger.
-

-

ingrédients ne sont pas dans la casserole.
-
-



FR

- 22 -

AVERTISSEMENT

-
reil.

-

-

pas rayé.

-
-

-



FR

- 23 -

-
-

-
-

reil lors de son utilisation.
-

ne soit plus opérationnel.

car ils représentent une source de danger.
-

CONSERVER CES INSTRUCTIONS
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DESCRIPTION DE L'APPAREIL (FIG. 1)

AFFICHEUR (FIG. 2)

BRÈVES INDICATIONS SUR LES MACHINES À PAIN
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AVANT D'UTILISER L'APPAREIL
-

Attention

MODE D’EMPLOI

Attention

Etre vigilant lorsqu'on utilise la fonction minuterie avec des ingrédients facilement péris-
sables (par exemple les œufs, les produits laitiers, etc.).

Durant la cuisson, il possible que de la vapeur s'échappe par le ventilateur situé sous le cou-
vercle (G): Cela est parfaitement normal.

-
condes.
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-

-

Attention

détériorer le revêtement antiadhésif.

COUPURE DE COURANT

CODES DES DÉFAUTS

”H:HH”: La température à l'intérieur de la cuve à pain est trop élevée.

”E:EO”: le capteur de la température est déconnecté ou hors service.

du capteur.

LA MINUTERIE
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CONSISTANCE DE LA PÂTE

-

Attention
-

CONSERVER LE PAIN

-

-

COMMENT AJOUTER LES INGRÉDIENTS

de préparation du pain.
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Farine

-

Levure

-
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Tableau des correspondances entre les levures de boulanger fraiche et sèche
Sèche Frais

7g
4g
6g
7g

37g

-

-

Sel
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LES PROGRAMMES

- 

Poids
Temps
Eau
Huile

soupe

Sel 3g 6g 6g

Sucre
soupe soupe soupe

Farine
Levure

poudre
poudre poudre
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Poids
Temps
Eau
Huile

soupe
soupe

33g
soupe

Sel 3g 4g

Sucre
soupe soupe soupe

Farine
Levure

poudre
poudre poudre

Poids
Temps
Eau
Huile

soupe

Sel

Œuf
Sucre

soupe soupe soupe

Lait écrémé 47g

Farine blanche
Levure

en poudre
poudre

poudre
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Poids
Temps
Eau
Huile

soupe soupe

Sel

Sucre

soupe
soupe

Farine blanche
Levure

en poudre poudre
poudre

Poids
Temps
Eau
Huile

soupe
soupe

soupe

Sel 3g 4g

Sucre de canne
soupe soupe

Farine blanche
Farine de blé 
complet
Levure

poudre
poudre

poudre
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Poids
Temps
Eau
Huile

soupe soupe

Sel 3g 4g

Sucre de canne
soupe soupe

Farine blanche
Farine de seigle

Levure

en poudre poudre
poudre

Poids
Temps
Eau
Huile

soupe
33g

soupe

Sel 3g 4g

Sucre
soupe soupe

Farine sans 
gluten
Farine de maïs
Levure

poudre poudre poudre
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Poids
Temps
Eau
Huile

soupe
soupe

soupe

Sel 3g 4g

Œuf
Sucre

soupe soupe soupe

Farine à forte 
teneur en gluten
Riz cuit
Levure

en poudre poudre
poudre

Poids
Temps
Eau
Huile

soupe
6g

soupe
Sel 3g 4g

Sucre 3g 4g

Farine

Levure

poudre
poudre poudre
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Temps
Huile à base de 
graines
Œufs
Sucre
Farine avec 
levure
Crème pâtissière 
en poudre
(facultatif)

Temps
Sucre
Huile
Sel
Eau
Farine de blé 
complet
Levure

Temps
Farine blanche
Sucre
Huile
Sel
Eau
Farine de blé 
complet
Levure
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Temps
Eau
Sel
huile d'olive
Farine blanche
Levure

Temps
Eau
Sel
huile d'olive
Sucre
Farine blanche
Levure

Temps
Levure
Farine blanche
Huile
Sel
Eau

Temps
Compote
Sucre
Jus de citron
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Temps
Lait entier
Yaourt nature
Sucre

 ( )

Temps

Temps

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Attention

-
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COMMENT REMÉDIER AUX INCONVÉNIENTS SUIVANTS

         

Solutions
Une odeur de 

-
-

ou les autres ingrédients en trop dans 

-
dients a été introduite.

-

-

-

-

condensation.

reste dans le pain -

autour du pain.

-
dients a été introduite.

-

-

désirée.
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Solutions

dosés.

pas dosés.
-

présente un trou 
dans la partie 
supérieure.

recette a été sélectionné.

cuisson.

plus intense.

claire.
sucre.

-

et la cuisson.

selon le type de pain.
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Solutions

creuse ou il y a des 

une consistance -

consistance lourde 

a pris une couleur 
-
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WICHTIGE HINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNG VOR DEM GEBRAUCH LESEN.
-

-

-
-

len.

-
-

-

-

-

Sie es reinigen und wegstellen.
-
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-

WARNUNG

-

-

-
den.

wird.
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-

-

-
-

dendienst.

-

-

-

der Garantie.

-

-

-

DIE GEBRAUCHSANLEITUNG GUT AUFHEBEN.
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GERÄTEBESCHREIBUNG (ABB. 1)

H Fenster

ANZEIGE (ABB 2)

O Starker Goldgrad

KURZE HINWEISE ZUM BROTBACKAUTOMATEN
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VOR DEM GEBRAUCH DES GERÄTS
-

-

BEDIENUNGSANLEITUNG

-
-

-

-
chen Zutaten verwendet (z.B. Eier, Milchprodukte, usw.).

-

Während des Backprozesses ist es möglich, dass aus dem Lüfter unter dem Deckel (G) Dampf 
austritt: Dies ist absolut normal.

-
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-

-

-

Keine metallischen Werkzeuge verwenden, um das Brot aus dem Behälter (L) herauszuziehen, 
um die Antihaftbeschichtung nicht zu beschädigen.

STROMUNTERBRECHUNG

FEHLERCODES

”H:HH”: Die Temperatur im Behälter ist zu hoch.

”E:EO”: Der Temperaturfühler ist nicht verbunden oder funktioniert nicht.

lassen.

DER TIMER

-
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wird.

TEIGBESCHAFFENHEIT

-

-

-

DAS BROT AUFBEWAHREN

WIE SOLL MAN DIE ZUTATEN HINZUGEBEN

-
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-

-

Mehl

-

-

-

-
-
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Tabelle Entsprechungen Trockene vs. frische Bierhefe
Trocken Frisch

7g
4g
6g
7g

37g

-

Salz

Eier
-
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Kräuter

-

DIE PROGRAMME

-

sind.

Normal (1)
Gewicht
Zeit
Wasser
Öl
Salz 3g 6g 6g

Zucker
Mehl
Hefe
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Gewicht
Zeit
Wasser
Öl 33g

Salz 3g 4g

Zucker
Mehl
Hefe

Gewicht
Zeit
Wasser
Öl
Salz
EI
Zucker
Fettarme Milch 47g

Weißmehl
Hefe
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Gewicht
Zeit
Wasser
Öl
Salz

Zucker
Weißmehl

Hefe

Gewicht
Zeit
Wasser
Öl
Salz 3g 4g

Rohrzucker
Weißmehl
Vollkornmehl

Hefe
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Gewicht
Zeit
Wasser
Öl
Salz 3g 4g

Rohrzucker
Weißmehl
Roggenmehl

Hefe

Gewicht
Zeit
Wasser
Öl 33g

Salz 3g 4g

Zucker
Glutenfreies 
Mehl
Maismehl
Hefe
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Gewicht
Zeit
Wasser
Öl
Salz 3g 4g

EI
Zucker
Mehl mit hohem 
Glutengehalt
Gekochtes Reis
Hefe

Gewicht
Zeit
Wasser
Öl 6g

Salz 3g 4g

Zucker 3g 4g

Mehl

Hefe
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Zeit
Samenöl
Eier
Zucker
Mehl mit Hefe
Crema pasticciera 
in Pulver
(optional)

Zeit
Zucker
Öl
Salz
Wasser
Vollkornmehl
Hefe

Zeit
Weißmehl
Zucker
Öl
Salz
Wasser
Vollkornmehl
Hefe



DE

- 56 -

Pizzateig (12)
Zeit
Wasser
Salz
Olivenöl
Weißmehl
Hefe

Zeit
Wasser
Salz
Olivenöl
Zucker
Weißmehl
Hefe

Zeit
Hefe
Weißmehl
Öl
Salz
Wasser

Zeit

Zucker
Zitronensaft
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Zeit
Vollmilch
Naturjoghurt
Zucker

Zeit

Zeit

REINIGUNG UND WARTUNG

-

-

-
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

        

-

lassen.

- reinigen.
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dosiert.

dosiert.

-

-

-

sein.

-
-

den.
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-

-
ckelt wenn es in 

-
ten wird.

lassen.

-

-
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