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(D) KORREKTE ENTSORGUNG
DIESES PRODUKTS

Innerhalb der EU weist dieses Symbol da-
rauf hin, dass dieses Produkt nicht iber
den Hausmiill entsorgt werden darf. Altge-
rate enthalten wertvolle recyclingfahige
Materialien, die einer Wiederverwertung
zugefihrt werden sollten, um der Umwelt
bzw. der menschlichen Gesundheit nicht
durch unkontrollierte Miillbeseitigung zu
schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerdte
deshalb Gber geeignete Sammelsysteme
oder senden Sie das Geréat zur Entsorgung
an die Stelle, bei der Sie es gekauft haben.
Diese wird dann das Gerét der stofflichen
Verwertung zufiihren.

(D CORRETTO SMALTIMENTO
DEL PRODOTTO

Il simbolo qui riportato indica allinterno
dell'lUnione europea che il prodotto non
deve essere considerato come un normale
rifiuto domestico, ma deve essere portato nel
punto diraccolta appropriato peril riciclaggio
diapparecchiature elettriche ed elettroniche.
Provvedendo a smaltire questo prodotto in
modo appropriato, si contribuisce ad evi-
tare potenziali conseguenze negative per
I'ambiente e per la salute, che potrebbero
derivare da uno smaltimento inadeguato
del prodotto. Per informazioni pili dettagliate
sul riciclaggio di questo prodotto, contattare
I'amministrazione comunale, il servizio locale
di smaltimentorifiuti o il negozio in cui & stato
acquistato il prodotto.

D EKOLOGICKY
VHODNA LIKVIDACE

Uvnitf EU odkazuje tento symbol na to, ze
pfistroj nesmi byt vyhozen do doméaciho
odpadu. Staré pfistroje obsahuji cenné
materidly vhodné k recyklaci, které by
mély byt k recyklaci dodany, aby nekon-
trolovanou likvidaci neskodily Zivotnimu

ENVIRONMENTALLY
FRIENDLY DISPOSAL

We urge you to follow the correct disposal
procedure for both your product and the
packaging materials, which will help con-
serve natural resources and protect the
environment. When it is no longer usable,
the product (and all accessories) must be
disposed of separately from household
waste. The product and its batteries (if ap-
plicable) should be taken to your local col-
lection point for recycling. Some collection
points accept products free of charge.

(P ELIMINATION CORRECTE DE
CE PRODUIT

Au sein de I'UE, ce symbole signifie qu'il
estinterdit de jeter ce produit aux ordures
ménageéres. Les appareils usagés conti-
ennent des matériaux recyclables qu'il
convient de réutiliser afin de préserver
I'environnement et la santé humaine en
évitant des déchets excessifs. C'est pour-
quoi vous devez jeter les appareils usagés
par le biais de systemes de collecte appro-
priés, ou renvoyer l'appareil a I'endroit ou
vous l‘avez acheté. Le point de vente se
chargera de son recyclage.

prostiedi, popt. lidskému zdravi. Odstrarujte
prosim staré pfistroje prostfednictvim vhodnych
sbérnych systémd, nebo poslete pfistroj k likvida-
ci na misto, kde jste jej koupili. Tam jej pak dopravi
k materidInimu vyuziti.




BIELMEIER BHG 307 BIELMEIER

1 (D i D 1 Manico (D) TECHNISCHE DATEN:

o — Lo = ; Zifc:t(feelnster ; g(;pl);rchlo = Anschlusswert: 230V ~50Hz /615 W
I 2 4 Bedienfeld 4 Pannello comandi »  MaBe (HxBxT):320 x 370 x 260 mm
I — V 5 Gehause 5 Corpo macchina = Gewicht (brutto/ netto): 8,6 kg / 74 kg
{ ] 3 6 Knethaken 6 Lame impastatrici
! é 7 Backform 7 Recipiente pane
I —_— I 8 Messbecher 8 Tazza graduata
é S g l 4 9 Messloffel 9 Misur‘ino. ‘
R P —— 10 Knethakenentferner 10 Gancio di estrazione lame
—— 11 Teigschaber 11 Spatola TECHNICAL DETAILS:
E— Z Anderungen vorbehalten. 1l Prodorio puo essere soggeto = Connected load: 230V ~ 50 Hz/ 615 W
ﬁ e »  Measurements (h x wx d):
320 x 370 x 260 mm
=  Weight(gross/net):8,6 kg/ 74 kg
1 Handle @ 1 Uchyt
2 Lid 2 Viko
0 o 3 View Windows 3 Prihledové okénko
5 4 Control Panel 4 Ovladaci panel
5 Housin 5 Kryt .
6 Kneadizg Blades 6 Hr:/étacihék @ DONNEES TECHNIQUES:
7 Bread Pan 7 Forma na peceni = Alimentation: 230V ~ 50 Hz / 615 W
8 Measuring Cup 8 Velkd odmérka = Dimensions (Hx L xP): 320 x 370 x 260 mm
9 Measuring Spoon 9 Mald odmérka x Poids (brut/net): 8,6 kg / 74 kg
10 Hook 10 Hacek na odstranéni hnétace
11 Dough Scraper 11 Stérka
Product may be subject to change. Zmény vyhrazeny.

(D DATI TECNICI:

= Tipologia di connessione:
230V ~50Hz/615W
3 Lucarnes
4 Panneau de commande = Dimensioni (A x L x P): 320 x 370 x 260 mm

5 Boitier = Peso (lordo/netto): 8,6 kg/ 74 kg

6 Crochets de pétrissage

7 Moule a pain
Sicherheit

@ 1 Poignée

2 Couvercle

8 Verre gradué I nte I'tEk

9 Mesurette
10 Retire-crochets

(CD TECHNICKE UDAJE:
11 Spatule

S . d dificati =  Pfipojeni:230V ~50Hz/615W
ous reserve de modification. = Rozméry (v x § x h): 320 x 370 x 260 mm
E— = Hmotnost (brutto/netto): 8,6 kg /74 kg
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BITTE LESEN SIE DIE GEBRAUCHSANWEISUNG
VOR DER INBETRIEBNAHME SORGFALTIG
DURCH UND BEWAHREN SIE DIESE AUF.

WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

Beim Gebrauch von Elektrogerdten sind zum
Schutz gegen elektrischen Schlag, Verletzungs-
und Brandgefahr folgende grundsatzliche Sicher-
heitsmaBnahmen zu beachten.

Dieses Gerat ist nur fir den hauswirtschaft-
lichen Gebrauch und nicht fiir den gewerb-
lichen Einsatz geeignet.

Uberpriifen Sie vor Anschluss an die Strom-
versorgung, ob die Netzspannung mit der An-
gabe des Typenschildes auf dem Gerat tiber-
einstimmt.

Dieses Gerat ist mit einem Schutzkontakt-
stecker ausgestattet und darf nur an eine
vorschriftsmaBig installierte Schutzkontakt-
steckdose angeschlossen werden.

Nutzen Sie das Gerat nur bestimmungsgema.
Nutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

Das Gerat darf nicht mehr benutzt werden,
wenn:
- dessen Netzanschlussleitung oder
Stecker beschadigt ist,
- das Gerét nicht einwandfrei funktio-
niert,
- es heruntergefallen ist,
- es irgendwelche Beschadigungen
aufweist.

In diesen Fallen muss das Gerat dem Hersteller
oder seinem Kundendienst zur Uberpriifung,
Reparatur oder Neueinstellung zuriickgeschickt
werden.

Verwenden Sie nur das vom Hersteller emp-
fohlene Zubehér. Die Benutzung von anderen
Zubehorteilen kann Beschadigungen am Gerat
oder gar Verletzungen verursachen.

Starten Sie das Gerdt niemals, solange die Back-
form nicht korrekt eingesetzt und mit den not-
wendigen Zutaten gefiillt ist.

Schlagen Sie niemals auf die Ecken oder

die Oberseite der Backform, um das Brot zu
entnehmen. Dies kann zur Beschadigung der
Form fiihren.

Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden,
tauchen Sie niemals das Kabel, den Stecker
oder das Gehause in Wasser oder andere Fliis-
sigkeiten.

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netz-
stecker. Ebenso bevor Sie Zubehor anbringen
oder entfernen und ehe Sie es reinigen.

Stoppen Sie alle laufenden Programme, bevor
Sie den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

Achten Sie darauf, dass das Anschlusskabel
nicht von Tisch oder Arbeitsplatte herunter-
hangt. Schiitzen Sie das Kabel vor heilen Fla-
chen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf oder in die Ndhe
eines heiBen Gas- oder Elektrokochers oder in
einen aufgeheizten Backofen.

Bringen Sie niemals Metallfolien oder andere
Materialien in den Brotbackautomaten ein. Sie
bergen das Risiko von Brand oder Kurzschluss.

Stellen Sie sicher, dass das Gerét nicht mit leicht
entziindlichem Material (z.B. Vorhdnge, Texti-
lien, Wande, u.d.) in Berlihrung kommt oder
bedeckt wird. Kbnnen Hitze und Dampf des
Backautomaten nicht frei abziehen, stellt dies
eine Brandgefahr dar.

Das Gerat erhitzt sich wahrend des Betriebes.
Beriihren Sie daher keine hei3en Oberflachen,
benutzen Sie nur Griffe und Schalter.

Beriihren Sie niemals rotierende Teile.

Transportieren Sie das Gerat nicht, wenn es
heif3e Flussigkeiten (z. B. Marmelade) enthalt.

Das Gerét ist nicht fiir die Benutzung durch
Personen mit eingeschrankter geistiger/physi-
scher Fahigkeit oder Kinder vorgesehen. Sie
erkennen die Gefahr nicht, die beim Umgang
mit elektrischen Gerdten entstehen kann.
Deshalb lassen Sie nie Kinder unbeaufsichtigt
mit dem Elektrogerat hantieren. Lassen Sie in
Gegenwart von Kindern besondere Sorgfalt
walten.

Kinder sollten immer beaufsichtigt werden,
um sicher zu stellen, dass sie das Gerat nicht
als Spielzeug benutzen.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1.

Bitte Uberprifen Sie, ob alle Teile und das
Zubehor vollstéandig und schadenfrei sind.

Reinigen Sie alle Teile wie im Abschnitt
,Reinigung und Pflege” angegeben.

Stellen Sie den BACKEN-Modus ein und backen
Sie ohne Inhalt etwa 10 Minuten. Lassen Sie
das Gerat abkihlen, entfernen die Teile und
reinigen Sie die Teile erneut.

Trocknen Sie alle Teile gut ab und bauen diese
zusammen. Das Gerét ist nun betriebsbereit.

HINWEISE ZUM BEDIENFELD *

(" N
127 1. NORMAL 7.MARMELADE
2.VOLLKORN 8.TEIG
3. FRANZOSISCH 9. ULTRASCHNELL
4. SCHNELL 10. BACKEN
5.5USS 11. DESSERT
6. KUCHEN 12. HAUSGEMACHT
(" KNETENT AUFGEHENT KNETEN2 AUFGEHEN2 15

12 wabhlbare

13 gewdhltes

° 11388 "

14 700g 1000g

AUFGEHEN3 BACKEN WARMHALTEN ——,

HELL MITTEL DUNKEL 17

N Y,
PAUSE PROZESS

( ) )
ZEIT LICHT

( ) )

GROSSE BRAUNUNG

( ) )
- START
MENU STOPP

14 Gewicht des Brotes
Programme 15 Programmabschnitte
16 verbleibende Programmdauer

Programm 17 Braunungsgrad

*

Der Hersteller behidilt sich vor, Anderungen am Bedien-
feld ohne vorherige Ankiindigung zu unternehmen.

NACH DEM ANSCHLUSS
AN DIE STROMVERSORGUNG

Sobald der Brotbackautomat an die Stromver-
sorgung angeschlossen ist, ist ein Piepton zu ho-
renund ,1 3:00, 1000g, MITTEL" wird nach einer
kurzen Zeit im Display angezeigt (16). Jedoch
leuchtet der Doppelpunkt zwischen ,3" und ,,00”
konstant.

Die Ziffer ,1” zeigt das voreingestellte Programm
an. Das Gewicht von ,1000g" (14) und die Brdu-
nungsstufe MITTEL” (17) sind die ab Werk einge-
stellten Vorgaben.

START/STOPP

Zum Starten und Beenden des ausgewahlten Pro-
grammes. Driicken Sie den START/STOPP-Knopf
um ein Programm zu starten. Ein kurzes Piepen
ist zu héren und der Doppelpunkt zwischen der
Stunden- und Minutenanzeige (16) beginnt zu
blinken — das Programm startet. Abgesehen von
START/STOPP, LICHT und PAUSE ist jede weitere
Taste deaktiviert, wenn das Programm begonnen
hat.

Um das Programm zu stoppen, driicken Sie die
START/STOPP-Taste fir ca. 1,5 Sekunden. Ein
Piepton zeigt an, dass das Programm ausgeschaltet
wurde. Diese Funktion sorgt dafir, eine ungewollte
Unterbrechung des Backvorgangs zu vermeiden.

MENU

Wahlen Sie das gewtlinschte Programm durch
Driicken der MENU-Taste. Nach jedem Tastendruck
(begleitet von einem akustischen Signal) &ndert
sich die Programmanzeige (13). Die Funktionen der
12 verschiedenen Programme (12) werden nach-
folgend erklart.

1. NORMAL: Einfaches Kneten, Aufgehen lassen
und Backen von normalem Brot. Geben Sie Zu-
taten zur Geschmacksverbesserung bei.

2.VOLLKORN: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen von Brot aus Vollkornmehl. Es ist nicht
ratsam die Funktion der Zeitverzégerung zu nut-
zen, da das Ergebnis nicht optimal wird.

3. FRANZQSISCH: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen von Brot mit verlangerter Gehzeit. Das
Brot hat eine knusprige Kruste und eine luftige
Struktur.
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4. SCHNELL: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen von Brot in kiirzerer Zeit als das NORMAL
-Programm. Das fertige Brot ist normalerweise
kleiner und dichter als das normale Brot.

5. SUSS: Kneten, Aufgehen lassen und Backen von
stiBem Gebadck. Sie kdnnen Zutaten hinzufiigen,
um das Aroma zu verbessern.

6. KUCHEN: Kneten, Aufgehen lassen und Backen.
Die Gehphase wird von Backpulver oder Soda
unterstutzt.

7. MARMELADE: Kochen von Marmelade und
Konfitiire unter standigem Riihren. Obst oder
Gemise muss zerkleinert werden, ehe es in die
Backform hinein gegeben wird.

8.TEIG: Kneten und Aufgehen lassen ohne Back-
vorgang. Entnehmen Sie den Teig und nutzen Sie
ihn zur Herstellung von Pizza, Brotchen, Dampfnu-
deln usw.

9. ULTRASCHNELL: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen in kiirzester Zeit. Das erzeugte Brot ist von
dichter Beschaffenheit.

10. BACKEN: Nur Backen, ohne Kneten oder
Aufgehen lassen. Nutzen Sie diese Funktion
auch zur Verlangerung der Backzeit von anderen
Programmen.

Die Backzeit stellen Sie durch Drticken der ZEIT-
Taste ein. Halten Sie diese gedrtickt, lauft die Zeit
schneller ab.

11. DESSERT: Kneten, Aufgehen lassen und
Backen von Nachspeisen.

12. HAUSGEMACHT: Hier kdnnen Sie Ihr eige-
nes Programm eingeben, indem Sie selbst die
Zeit flr jeden Schritt bestimmen. Sie kdnnen die
unten angegebenen Zeiten fir Kneten, Aufge-
hen lassen, Backen und Warmhalten einstellen,
um lhr personliches Lieblingsbrot zu kreieren.

Der Zeitbereich liegt bei jedem Programmab-
schnitt (15) wie folgt:

KNETEN 1 6-14 Minuten
AUFGEHEN 1 20-60 Minuten
KNETEN 2 5-20 Minuten
AUFGEHEN 2 5-120 Minuten
AUFGEHEN 3 0-120 Minuten
BACKEN 0-80 Minuten
WARMHALTEN 0-60 Minuten

Im Meni HAUSGEMACHT:

1. Driicken Sie die PROZESS-Taste einmal. Es
erscheint KNETEN 1 (15) auf der LCD-Anzeige.
Betatigen Sie anschlieBend die ZEIT-Taste, um
die Zeit (16) in Minuten einzugeben. Die Zeit
lauft schneller ab wenn Sie die ZEIT-Taste
gedrickt halten. Dricken Sie die
PROZESS-Taste, um Ihre Wahl fiir den ersten
Schritt zu bestatigen.

2. Betdtigen Sie die PROZESS-Taste, um zum
nachsten Schritt zu gelangen. AUFGEHEN 1
(15) erscheint auf der LCD Anzeige. Driicken
Sie die ZEIT-Taste, um die Zeit (16) einzustel-
len und bestatigen Sie Ihre Wahl durch er-
neutes Driicken der PROZESS-Taste.

3. Auf diese Weise stellen Sie bitte die verblie-
benen Schritte ein. Driicken Sie auf die Taste
START/STOPP, um den Programmiermodus zu
verlassen.

4, Betdtigen Sie die START/STOPP-Taste erneut,
um das Programm zu starten.

Hinweis: Die Einstellung wird flir den nachsten
Gebrauch gespeichert.

BRAUNUNG

Wahlen Sie anhand dieser Taste den gewtinsch-
ten Braunungsgrad der Brotkruste: HELL, MITTEL
oder DUNKEL (17).

GROSSE

Driicken Sie diese Taste, um das Gewicht des Brotes
einzustellen: 700g oder 1000g. Ihre Wahl wird auf
dem Display (14) angezeigt. Bitte beachten Sie, dass
die Backzeit je nach Brotgewicht variiert.

Diese Funktion gilt nur fir die folgenden Pro-
gramme: 1. NORMAL, 2. VOLLKORN, 3. FRANZO-
SISCH, 5.SUSS und 9. ULTRASCHNELL.

LICHT

Driicken Sie die LICHT-Taste, um das Innenlicht (zur
Uberpriifung des Backvorgangs) einzuschalten.

Zum manuellen Ausschalten, driicken Sie den
Knopf erneut. Automatisch erlischt die Leuchte
nach einer Minute.

ZEIT

Wenn Sie wiinschen, dass das Gerét nicht sofort
mit dem Backen beginnt, kdnnen Sie mithilfe
dieser Taste die gewlinschte Zeitverzogerung
eingeben.

So stellen Sie die Zeitverzogerung ein:

1. Wabhlen Sie das gewiinschte Programm (13), das
Brotgewicht (14) und die Braunung (17).

2. Wahlen Sie die Verzogerung aus, indem Sie
die ZEIT-Taste betatigen. Die Zeitangabe am
Display (16) schlie3t die Laufzeit des gewahl-
ten Programmes ein.

Nehmen wir an, es ist nun 20:30 Uhr und Sie
wunschen, dass Ihr Brot morgens, um 7 Uhr
fertig gebacken ist. In diesem Fall betragt
die Gesamtzeit 10 Stunden und 30 Minuten.
Driicken Sie die ZEIT-Taste bis 10:30 auf dem
Display (16) erscheint. Die Zeitzunahme er-
folgtin 10 Minuten Schritten.

3. Driicken Sie die START/STOPP-Taste, um das
zeitverzogerte Programm zu starten. Der
Doppelpunkt der Zeitanzeige beginnt zu
blinken. Die ablaufende, restliche Zeit wird
angezeigt.

Beachten Sie bitte, dass die maximale Zeitver-
zogerung 13 Stunden betragt. Verwenden Sie
keine verderblichen Zutaten wie Eier, frische Milch,
Friichte oder Zwiebeln im Verzogerungsmodus.

PROZESS

Mithilfe dieser Taste stellen Sie im Men( 12 (HAUS-
GEMACHT) lhr personliches Backprogramm ein.

PAUSE

Nach dem Beginn des Programms kann der Be-
trieb mittels der PAUSE-Taste jederzeit unter-
brochen werden, die Einstellungen bleiben je-
doch gespeichert. Die restliche Betriebszeit wird
blinkend auf dem Display angezeigt.

Das Programm wird fortgesetzt sobald die PAUSE-
Taste erneut betétigt wird.

WARMHALTEFUNKTION

Das Brot kann automatisch bis zu einer Stunde
nach dem Backen warm gehalten werden. Wenn
Sie das Brot wahrend des Warmhaltens herausneh-
men wollen, schalten Sie das Programm mittels
der START/STOPP-Taste aus.

SPEICHERFUNKTION

Wenn die Stromversorgung wahrend der Brot-
herstellung unterbrochen wird, kann der Vorgang
automatisch innerhalb von 10 Minuten fortgesetzt
werden, auch ohne dass Sie die START/STOPP-
Taste driicken.

Wenn die Unterbrechung mehr als 10 Minuten
betragt, kann der Automat das Programm nicht
speichern. Entnehmen Sie die Zutaten aus der Back-
form, entsorgen diese und geben neue Zutaten
hinein. Starten Sie den Automaten neu. War der
Teig bei Stromausfall erst in der ersten Knetpha-
se und hat die Aufgehphase noch nicht erreicht,
kénnen Sie den START/STOPP-Knopf erneut
driicken und das Programm von vorne starten.

UMGEBUNG

Der Brotbackautomat kann bei unterschiedlichen
Raumtemperaturen verwendet werden. Es kon-
nen jedoch Unterschiede bei der Brotgré3e auf-
treten, je nachdem ob es an einem warmen oder
kalten Platz gebacken wurde. Wir empfehlen eine
Raumtemperatur zwischen 15°C und 34°C.

WARNHINWEISE

= Zeigt das Display (16) ,H HH" nach dem Star-
ten des Programmes an, bedeutet das, dass
die Temperatur im Backraum noch zu hoch ist.
Das Programm muss beendet werden. Offnen
Sie den Deckel und lassen Sie das Gerét voll-
standig abkihlen (ca. 10-20 Minuten) bevor
Sie es nutzen.

= Wenn das Display (16) ,E EQ” oder ,E E1” an-
zeigt, nachdem Sie ,START/STOPP” gedriickt
haben, ist der Temperaturfuhler beschadigt
und muss von einem qualifizierten Kunden-
dienst gepriift werden.
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ZEITPHASEN-TABELLE

Programm-Nr.

Einstellungen

Einstellungen
BRAUNUNG

KNETEN 1

AUFGEHEN 1

KNETEN 2

AUFGEHEN 2

AUFGEHEN 3

Gesamtzeit des
Programms

=
7]
2
©
S
=
N
=
S
©
=
o

hinzuzugeben bei

Warmhalten

=
T1 10009 | HELL, | 10Min. | 20 Min. | 15 Min. | 25 Min. | 45 Min. | 65Min. | 3:00 2:20
MITTEL, v
7009 | DUNKEL | 10 Min. | 20 Min. | 15 Min. | 25 Min. | 45 Min. | 60 Min. |  2:55 215
2| 1000g | HELL, | 10Min. | 25 Min. | 20 Min. | 35 Min. | 65Min. | 65Min. | 3:40 2:55
MITTEL, v
7009 | DUNKEL | 9Min. | 25Min. | 18 Min. | 35 Min. | 65 Min. | 60 Min. | 3:32 2:50
3| 1000g | HELL, | 18 Min. | 40 Min. | 22 Min. | 30 Min. | 50 Min. | 70 Min. | 3:50 2:40
MITTEL, v
7009 | DUNKEL | 16 Min. | 40 Min. | 19 Min. | 30 Min. | 50 Min. | 65 Min. | 3:40 2:35
4 HELL,
1000g | MITTEL, [ 10Min. | 10Min. [ 10Min. | — | 30Min. | 70Min. | 210 145 |V
DUNKEL
5| 1000g | HELL, | 10Min. | 5Min. | 20 Min. | 33 Min. | 40Min. | 62Min. | 2:50 2:25
MITTEL, v
7009 | DUNKEL | 10Min. | 5Min. | 20 Min. | 32 Min. | 40 Min. | 58 Min. | 2:45 2:20
6 HELL,
— | MITTEL, | 6Min. | 5Min. | 10Min. | 9 Min. — | 80Min.| 1:50 134 |V
DUNKEL
7 — — — | 15Min. | — — | 45Min. | 20Min. | 1:20 — | =
8 — |[20Min.| — — | 30Min. [ 40Min. | — 1:30 — |=
91 1000g | HELL, |10Min.| — | 5Min. | — |33Min.|50Min.| 138 | 1:28
MITTEL, v
700g | DUNKEL| 10Min. | — 5 Min. — | 28Min. | 45Min. | 1:28 118
10 HELL, 10Min. | 0:10
— | MITTEL, | — — — — — bis bis — |V
DUNKEL 60 Min. | 1:00
n HELL,
— | MITTEL, | 13Min. | — — — | 25Min. | 60Min. | 1:38 — |V
DUNKEL
12 HELL, | 6Min. | 20Min. | 5Min. | 5Min. | OMin. | OMin. | 0:36 .
. . . . . . . wahrend
— MITTEL, bis bis bis bis bis bis bis KNETEN2 v
DUNKEL | 14 Min. | 60 Min. | 20 Min. | 120 Min. | 120 Min. | 80 Min. | 7:54

SO BACKEN SIE BROT

1. Stellen Sie die Brotform (7) auf das Getriebe in

die richtige Position und drehen Sie die Back-
form im Uhrzeigersinn. Rastet die Form ein,
horen Sie ein Klicken. Stecken Sie den Knet-
haken (6) auf die Antriebswelle. Fetten Sie
vorher die Antriebswelle und den Knethaken
z.B. mit Margarine, damit sich diese Teile leicht
wieder l6sen lassen.

. Geben Sie die Zutaten in die Backform (7).

Bitte beachten Sie hierzu die Reihenfolge,
die im Rezept angegeben ist. Normalerweise
geben Sie zuerst das Wasser oder eine andere
Flssigkeit in die Form, dann Zucker, Salzund
Mehl. Geben Sie die Hefe oder das Backpulver
immer erst als letzte Zutat hinzu.

Hinweis: Beachten Sie bitte die Mengenan-
gaben zu Treibmittel und Mehl im jeweiligen
Rezept.

" F'/ Hefe oder Backpulver

Y

—f4—— Trockene Zutaten

——f——— Wasser oder andere

—— Flussigkeiten

. Driicken Sie mit den Fingern eine kleine Kuhle

in das Mehl und geben Sie die Hefe hinein.
Stellen Sie sicher, dass die Hefe nicht mit Flus-
sigkeiten oder Salz in Beriihrung kommt.

. SchlieBen Sie den Deckel (2) und stecken Sie

den Stecker in die Steckdose.

. Driicken Sie die MENU-Taste bis Sie das ge-

wiinschte Programm (13) ausgewahlt haben.

. Wahlen Sie das gewiinschte Gewicht (14) lhres

Brotes durch Driicken der GROSSE-Taste.

. Um die gewuinschte Krustenfarbung (HELL,

MITTEL oder DUNKEL) (17) einzustellen, dri-
cken Sie die BRAUNUNG-Taste.

. Stellen Sie die Zeitverzdgerung (16) anhand

der ZEIT-Taste ein. Sie konnen diesen Schritt
Uiberspringen, wenn Sie wiinschen, dass der
Brotautomat sofort anfangt zu arbeiten.

9.

10.

1.

@

Driicken Sie die START/STOPP-Taste, um das
Programm zu starten.

Wenn das Programm 1. NORMAL, 2. VOLL-
KORN, 3. FRANZOSISCH, 4. SCHNELL, 5. SUSS,
6. KUCHEN, 9. ULTRASCHNELL oder 12. HAUS-
GEMACHT eingestellt ist, ertont wahrend des
Betriebs ein Signalton. Nun kdnnen weitere
Zutaten hinzugefiigt werden. Offnen Sie den
Deckel (2) und geben die Zutaten hinein.

Die Dauer des Backvorgangs ist vom gewahl-
ten Programm (13), der Laibgrée (14) und
-brdunung (17) abhangig. Um den Backvor-
gang zu Uberprifen, driicken Sie die LICHT-
Taste und sehen durch das Sichtfenster —
o6ffnen Sie nicht den Deckel (2)!

Hinweis: Es ist moglich, dass wahrend des
Backens Dampf durch die Ventilschlitze des
Deckels nach auf3en dringt. Das ist normal.

Sind Sie sich nicht sicher, ob Ihr Brot ganz
durchgebacken ist? Stechen Sie mit einem
hélzernen Schaschlikstdbchen in die Brot-
mitte. Bleibt kein Teig daran kleben, ist lhr
Brot fertig!

12. Wenn der Vorgang beendet ist, horen Sie

einen Piepton. Driicken Sie die START/
STOPP-Taste ca. 1,5 Sekunden lang, um das
Programm abzuschliefen. Sie kdnnen nun das
Brot entnehmen. Offnen Sie hierzu den Deckel
(2) mit Ofenhandschuhen, drehen Sie die Back-
form (7) entgegen der Uhrzeigerrichtung (RE-
MOVE) und heben Sie sie anschliefend aus
dem Gerat.

Achtung: Die Brotform und das Brot kénnen
sehr heil} sein. Seien Sie sehr vorsichtig.

Pragung an der hinteren Innenseite des
Brotbackautomaten:

REMOVE »~ ~ LOCK

= REMOVE: LOSEN - gegen Uhrzeigersinn
= LOCK: EINRASTEN - im Uhrzeigersinn

|11
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13. Lassen Sie die Brotform (7) abkihlen bevor
Sie das Brot herausnehmen. Nutzen Sie den
Teigschaber (11), um das Brot an den Seiten
vorsichtig zu lockern. Verwenden Sie dafiir nie-
mals ein Messer, ein Messer, da die Antihaftbe-
schichtung der Backform beschadigt werden
wiurde.

14. Drehen Sie die Brotform (7) auf den Kopf, hal-
ten Sie diese Uiber einen Rost oder ein sauberes
Backblech und schiitteln die Form vorsichtig,
bis das Brot herausfallt.

15. Lassen Sie das Brot ca. 20 Minuten abkdhlen,
bevor Sie es in Scheiben schneiden.

Hinweis: Wir empfehlen, das Brot mit einem
elektrischen Brotschneider oder einem ge-
zahnten Messer zu schneiden. Verwenden Sie
keine kleinen Kiichenmesser! Diese sind unge-
eignet und werden das Brot nur unregelmaBig
abschneiden.

16. Wenn Sie nicht in der Nahe sind oder am Ende
des Backvorganges nicht die START/STOPP-Ta-
ste gedriickt haben, wird das Brot automatisch
eine Stunde lang warm gehalten. Das Ende der
Warmbhaltefunktion wird durch 10 Signalténe
angezeigt.

17. Nach Verwendung oder bei Nichtgebrauch
trennen Sie das Gerét durch Ziehen des Netz-
steckers von der Stromversorgung.

Achtung: Bevor Sie den Laib in Scheiben schnei-
den, entfernen Sie bitte mit dem beiliegenden
Knethakenentferner (10) den Knethaken (6) aus
dem Brot. Dieser steckt in der Unterseite des
Brotes. Der Laib ist noch heiB3, ziehen Sie bitte
nicht mit den Fingern an dem Haken.

Hinweis: Wenn Sie das Brot nicht ganz auf-
essen, lagern Sie es bitte in einer verschlossenen
Plastiktute oder einem luftdicht verschlieBbaren
Gefal. Sie konnen das Brot ca. 3 Tage bei Raum-
temperatur lagern.

Wenn Sie das Brot langer aufbewahren méchten,
packen Sie es in eine gut verschlossene Plastiktiite
ein und lagern Sie es im Kuihlschrank. So kénnen
Sie es bis zu 10 Tagen lagern.

Da das selbst gemachte Brot keine Konservier-
ungsstoffe enthélt, ist die Haltbarkeit nicht
langer als die der Brote vom Bécker.

SPEZIELLE EINWEISUNG

SCHNELLE BROTE: MENU 4 (SCHNELL) UND
MENU 9 (ULTRASCHNELL)

Schnelle Brote werden mit Backpulver oder Soda
hergestellt, die durch Flissigkeit und Hitze aktiviert
werden. Um gute Ergebnisse zu erzielen, wird emp-
fohlen, die Flissigkeit zuerst in die Brotform (7) zu
geben, die trockenen Zutaten in den oberen Teil.

In der ersten Knetphase kann es dazu kommen,
dass die trockenen Zutaten sich in den Ecken der
Brotform sammeln. Nun ist es n6tig, nachzuhelfen
und die Zutaten zu verriihren, um ein Verklumpen
zu vermeiden. Verwenden Sie daflir ausschlieBlich
Kiichengeréate aus Holz dafiir und driicken Sie die
PAUSE-Taste vor dem Offnen des Deckels.

DAS ULTRASCHNELL-PROGRAMM
(ULTRASCHNELL), MENU 9

Der Brotbackautomat kann mit dem ULTRA-
SCHNELL-Programm innerhalb einer Stunde und
38 Minuten Brot backen. Bitte beachten Sie, dass
die Wassertemperatur hierzu 48-50°C betragen
muss - benutzen Sie bitte ein Thermometer, um
die Temperatur genau zu messen. Der Einfluss der
Temperatur ist wesentlich und wirkt sich stark auf
das Backergebnis aus.

Ist die Wassertemperatur zu niedrig, geht das Brot
nicht auf und erreicht nicht die gewtinschte GréRe.
Ist die Temperatur zu hoch, wird der Hefepilz abge-
totet, bevor der Gehprozess in Gang gesetzt wird.
So wird das Brot ebenfalls nicht richtig aufgehen
und das Backergebnis negativ beeinflusst.

REINIGUNG UND PFLEGE

Ziehen Sie vor der Ausfiihrung von Reinigungs-
arbeiten den Netzstecker aus der Steckdose und
lassen das Gerét vollstandig abkiihlen.

Sowohl die Brotbackform (7) als auch der Knet-
haken (6) sind spiilmaschinenfest.

BACKFORM (7)

Drehen Sie die Backform (7) gegen den Uhr-
zeigersinn und heben Sie sie anschlieend heraus.
Wischen Sie die Backform (7) von innen und auf3en
mit einem feuchten Tuch ab.

Benutzen Sie keine scharfen oder aggressiven
Reiniger, um die Antihaftbeschichtung nicht
zu beschadigen. Die Form (7) muss vollstéandig
trocken sein, bevor Sie diese wieder in das Gerat
einsetzen.

Hinweis: Setzen Sie die Backform (7) ein, indem
Sie diese auf das Getriebe setzen und langsam im
Uhrzeigersinn drehen bis sie einrastet.

KNETHAKEN (6)

Wenn der Knethaken (6) schwierig aus dem Brot zu
entfernen ist, benutzen Sie bitte den beiliegenden
Hakenentferner (10).

Wischen Sie den Haken (6) vorsichtig mit einem
feuchten Baumwolltuch ab.

Benutzen Sie keine scharfen oder aggressiven
Reiniger, um die Antihaftbeschichtung nicht zu
beschadigen.

DECKEL (2) MIT SICHTFENSTER (3)

Wischen Sie den Deckel (2) auBen und innen vor-
sichtig mit einem feuchten Tuch ab.

Verwenden Sie keine aggressiven Reiniger zur
Reinigung, diese beschadigen die gebdirstete
Aluminiumoberflache.

GEHAUSE (5)

Wischen Sie die AuBenseite des Gehauses (5) vor-
sichtig mit einem feuchten Tuch ab.

Nutzen Sie keine aggressiven Reiniger zur Reini-
gung, diese beschddigen die gebiirstete Alumi-
niumoberflache des Automaten. Tauchen Sie das
Gehause (5) zur Reinigung niemals in Wasser.

VOR LANGERER AUFBEWAHRUNG
DES AUTOMATEN

Bevor der Brotbackautomat zur Aufbewahrung
verstaut wird, stellen Sie sicher, dass er komplett
abgekiihlt, sauber und trocken ist. Der Deckel (2)
muss geschlossen sein.

KLEINE LEBENSMITTELKUNDE

MEHL
Mehl ist die wichtigste Grundzutat Ihres Brotes.

= Brotmehl, auch Glutenmehl oder Starkemehl
genannt, ist wahrscheinlich aus Hartweizen
gemabhlen. Es hat einen hohen Anteil an Glu-
ten (Klebereiweif3) und Proteinen. Diese natlr-
lichen Mittel verleihen dem Teig die Fahigkeit,
die Form zu bewahren und das durch die Hefe
produzierte Kohlendioxid zu erhalten. Somit ist
dieses Mehl zum Backen von Brot besonders gut
geeignet.

= WeiBmehl besteht aus einer Mischung ausge-
wahlter Weich- und Hartweizensorten und ist
fuir schnelles Backen oder Kekse geeignet.

= Vollkornmehl enthélt alle Stoffe des eigent-
lichen Getreidekorns - auch die Kleie, die feste
duBere Haut des Weizens. Diese stellt eine
ideale Quelle fir Ballaststoffe dar.

Sollten Sie dieses Mehl verwenden, achten
Sie bitte darauf, dass es fein gemahlen ist.
Die enthaltene Kleie verhindert die Abgabe
von Gluten, sodass Brote aus dieser Art von
Mehl kleiner und schwerer sind als solche aus
WeiBmehl. Daher wird dieses Mehl, um eine
leichtere Beschaffenheit zu erzielen, oft mit
anderen Mehlsorten gemischt.

= Dunkles Weizenmehl, auch Schwarzmehl
oder grobes Mehl genannt, ist ein ballaststof-
freiches Mehl. Es ist dem Vollkornmehl &hnlich.
Um eine gute LaibgroBe nach dem Backen zu
erreichen, muss es mit groBen Mengen ande-
rer Mehlsorten gemischt werden.

= Mehl mit Backpulverzusatz enthalt - wie der
Name schon verrat — bereits Backpulver und
eignet sich gut zur Herstellung von Kuchen.

=  Maismehl und Hafermehl werden aus Mais
bzw. Hafer gemahlen. Sie werden als Zusatze
eingesetzt, um Schwarzbrot herzustellen.
Hafermehl steigert den Geschmack und ver-
bessert die Beschaffenheit lhres Brotes.

|13
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ZUCKER

Zucker ist eine sehr wichtige Zutat. Er unterstiitzt
die Hefe bei der Fermentierung. Zudem macht
Zucker das Brot weicher im Geschmack, erhoht
den Nahrwert und verldngert die Haltbarkeit.
Meist wird weil3er Zucker verwendet. Brauner
Zucker, Puderzucker, Sirup oder Honig kénnen,
je nach Geschmack, auch eingesetzt werden.

Achtung: Verwenden Sie ausschlieBlich feinen
Zucker. Grober Zucker kann die Antihaftbeschich-
tung lhrer Backform beschadigen.

Hinweis: Sie konnen Zucker auch weglassen. In
diesem Fall geht das Brot weniger auf.

SALZ

Natirlich tragt Salz zum Geschmack und der
Krustenfarbung von Brot bei — es kann aber auch
benutzt werden, um eine besonders aktive Hefe
abzubremsen. Erhéhen Sie daher nicht die im
Rezept angegebene Menge.

Hinweis: Wird Salz aus Gesundheitsgriinden
ganz weggelassen, kann lhr Brot héher als ge-
wohnlich aufgehen.

FETT, BUTTER UND PFLANZLICHES OL

Fett macht das Brot weich und verldngert die Halt-
barkeit. Butter sollte geschmolzen oder in kleine
Stiicke gehackt werden bevor sie zugegeben wird.

HEFE

Wahrend der Gehphase setzt die Hefe Kohlen-
dioxid frei, welches das Brot aufgehen lasst
und die innere Struktur weich macht. Die Hefe
bendtigt zum Aufgehen Zucker und Mehl als
Nahrstoff.

1 TL aktive Trockenhefe = 34TL Instanthefe
1,5 TL aktive Trockenhefe = 1 TL Instanthefe
2 TL aktive Trockenhefe = 1,5 TL Instanthefe

Frische Hefe muss im Kiihlschrank gelagert wer-
den, da der Hefepilz bei hohen Temperaturen
abgetotet wird.

Uberpriifen Sie beim Kauf das Produktions- und
Mindesthaltbarkeitsdatum der Hefe. Lagern Sie
Hefe nach jedem Gebrauch so schnell wie moglich
wieder im Kiihlschrank.

Hinweis: Geringes Aufgehen des Brotes lasst sich
normalerweise auf schlechte Hefe zurtickfihren.

So uiberpriifen Sie, ob die Hefe noch frisch ist:

1. Schitten Sie einen halben Becher warmes Was-
ser (45-50°C) in einen Messbecher.

2. Geben Sie einen Teeloffel weiBen Zucker hinzu
und riihren Sie um. Dann streuen Sie zwei Tee-
|6ffel Hefe Gber das Wasser.

3. Stellen Sie den Messbecher fiir 10 Minuten an
einen warmen Ort. Rihren Sie nicht um.

4. Der entstandene Schaum sollte danach etwa
eine Tasse ergeben, sonst ist die Hefe inaktiv.

BACKPULVER

Backpulver wird genutzt, um Brote und Kuchenim
ULTRASCHNELL-Modus herzustellen. Es braucht
keine Gehphase und erzeugt Gase, die in Form
von kleinen Blasen die Textur des Brotes beein-
flussen.

SODA

Soda ist dem Backpulver sehr ahnlich. Es kann
auch in Kombination mit Backpulver verwendet
werden.

WASSER UND ANDERE FLUSSIGKEITEN

Wasser ist eine essentielle Zutat bei der Herstel-
lung von Brot. Eine Temperatur von 20-25°C ist
optimal. Das Wasser kann auch ersetzt werden,
z.B. durch Frischmilch oder Wasser, das mit 2%
Milchpulver gemischt wurde. Dies verbessert
das Aroma des Brotes und die Farbe der Kruste.
Einige Rezepte verlangen auch Zitronen-, Apfel-
oder Orangensaft, um den Geschmack zu ver-
bessern.

EIER

Eier konnen die Beschaffenheit des Brotes verbes-
sern, sie machen das Brot nahrhaft und grof3er.
Die Eier miissen zunachst von der Schale befreit
und dann gleichmaBig verriihrt werden.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Der wichtigste Schritt bei der Verwendung des
Brotbackautomaten ist das genaue Abmessen der
einzelnen Zutaten mit Hilfe des Messbechers (8)
und des Messloffels (9). Messen Sie jede Fliissigkeit
und auch die trockenen Zutaten sehr genau oder
das Resultat Ihrer Bemuihungen wird diirftig oder
unannehmbar.

ABMESSEN VON FLUSSIGKEITEN

Wasser, Frischmilch oder Milchpulverlésungen
sollten mit einem Messbecher (8) abgemessen
werden. Halten Sie den Becher gerade wahrend
Sie die Flussigkeit abmessen. Wenn Sie Speisedl
oder andere Zutaten abmessen, reinigen Sie den
Messbecher (8) nachher griindlich.

TROCKENE ZUTATEN

Trockene Zutaten missen locker in den Mess-
becher (8) gegeben werden. Die Zutaten dirfen
nicht angedriickt werden, da ein Zuviel - sei es
auch noch so gering — die Ausgewogenheit des
Rezeptes beeinflussen kann.

Wenn Sie nur kleine Mengen trockener Zutaten
abmessen, nutzen Sie einen Messloffel (9). Es han-
delt sich bei den Angaben um gestrichene, nicht
gehaufte Loffel.

FEHLERBEHEBUNG

Messloffel (9):

Q Entspricht 1 Essloffel

-

Entspricht 1 Teeloffel

REIHENFOLGE DER ZUTATEN

Die Reihenfolge, in der die Zutaten zugegeben
werden sollen, muss eingehalten werden. Im
Allgemeinen gilt diese Reihenfolge:

FlUssige Zutat, Eier, Salz und Milchpulver usw.

Das Mehl darf beim Zugeben nicht vollkommen
von Flussigkeit durchweicht werden. Die Hefe darf
nur auf das trockene Mehl gegeben werden und
darf nicht mit Salz in Bertihrung kommen.

Nachdem der Teig einige Zeit geknetet wurde,
ertdnt ein Signal. Jetzt kdnnen Sie Friichte oder
Ahnliches dazu geben. Wenn Sie die Friichte zu
frih hinzugeben, wird das Aroma und die Konsi-
stenz durch das lange Kneten beeintrachtigt.

Wenn Sie die Zeitverzégerung nutzen, dirfen
Sie niemals verderbliche Zutaten wie Eier oder
Friichte hinzugeben.

Nr.| Storung Grund

Abhilfe

1 | Rauch entweicht wah-
rend des Backens aus der
Liftungsoffnung

daran.

haften.

Einige Zutaten haften
an den Heizelementen
oder befinden sich zu nah

Wenn Sie das Gerat zum
ersten Mal nutzen kann
Ol an den Heizelementen

Ziehen Sie den Stecker aus
der Steckdose, lassen Sie
das Gerat abkiihlen und
reinigen Sie die Heiz-
elemente. Seien Sie vor-
sichtig, um Verbrennungen
zu vermeiden.

Wenn Sie das Gerat zum er-
sten Mal nutzen, lassen Sie
es leer laufen und 6ffnen
Sie den Deckel.

2 | Die Kruste am Boden des
Brotes ist zu dick

Sie haben das Brot zu lange
warm gehalten und zu
lange in der Form gelassen,
so dass der Wasserverlust
zu hoch war.

Entnehmen Sie das Brot
friihestmoglich und halten
Sie es nicht warm.
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damit nicht mehr aktiv sein.
Ein weiterer Grund kann

die zu hohe Wassertemperatur,
zu geringe Umgebungstem-
peratur oder zuviel Salz sein.

Nr.| Storung Grund Abhilfe

3 | Esist sehr schwierig das Brot | Der Knethaken hangtander | Nachdem Sie das Brot ent-

aus der Form zu l6sen. Antriebswelle fest. nommen haben, gie3en Sie
heies Wasser in die Form, so
dass der Knethaken bedeckt
ist. Entnehmen Sie diesen
dann nach ca. 10 min. und
reinigen Sie ihn. Fetten Sie vor
der ndchsten Verwendung die
Antriebswelle.

4 | Die Zutaten sind ungleich- Das gewahlte Programm ist Wahlen Sie das richtige Pro-
mafig vermischt. nicht geeignet. gramm.

Der Drehwiderstand ist zu Uberpriifen Sie den Sitz des
hoch, so dass der Knethaken | Knethakens. Entnehmen Sie
sich kaum drehen kann. die Brotform und lassen Sie
das Gerat leer laufen.
Bei Fehlfunktionen kontaktie-
ren Sie bitte die Servicestelle.

5 | Nach dem Backen ist das Brot | Der Deckel wurde mehrmals | Offnen Sie den Deckel nicht
trocken und hat keine braune | getffnet. wahrend des Programm-
Kruste. Falsche Programmwahl. ablaufs.

Informieren Sie sich tber die
richtige Programmwahl (S. 10).

6 | Das Display zeigt ,H HH" Die Temperatur im Brot- Driicken Sie erneut die START/
an, nachdem Sie den automaten ist zu hoch, um STOPP-Taste und ziehen Sie
START/STOPP-Knopf gedriickt | Brot herzustellen. den Stecker aus der Steckdose.
haben. Entnehmen Sie die Backform

und lassen Sie den Deckel
solange offen, bis der Automat
abgekihlt ist.

7 | Sie héren den Motor arbei- Die Backform ist nicht gut Uberpriifen Sie, ob die Back-
ten, aber der Teig wird nicht | befestigt oder die Teigmenge | form gut befestigt ist.
geknetet. ist zu gro3, um geknetet zu Stellen Sie sicher, dass der

werden. Teig laut Rezept hergestellt
wurde und die Zutaten
richtig dosiert wurden.

8 | Das Brot ist so grof3, dass es Zuviel Hefe, Wasser oder Mehl. | Uberpriifen Sie die er-
von unten gegen den Deckel | Es kann sein, dass die Um- wahnten Faktoren.
driickt. gebungstemperatur zu Verringern Sie gegebenen-

hoch ist (ideal: 15°C-34°C). falls die Mengen.

9 | Das Brot ist zu klein oder ist Keine oder zu wenig Hefe. Uberpriifen Sie die Menge
nicht aufgegangen. Die Hefe kann auch alt und und die Aktivitat der Hefe.

Erhéhen Sie gegebenenfalls
die Umgebungstemperatur.

Nr. | Stérung Grund Abhilfe
10 | Der Teig ist so grof3, dass er Sie haben vielleicht zu viel Reduzieren Sie die Fliissig-
Uiber den Rand der Form Fliissigkeit verwendet, so keitsmenge und verbessern
hinauswachst. dass der Teig zu fllissig ist. Sie die Konsistenz des
Eventuell haben Sie zu viel Teiges.
Hefe benutzt.
11 | Das Brot fallt in der Mitte Das Mehl ist nicht stark ge- Benutzen Sie Brotmehl oder
zusammen wenn Sie es nug, um den Teig aufgehen Starkemehl.
backen. zu lassen.
Die Hefe wirkt zu schnell Nutzen Sie die Hefe bei
oder die Temperatur ist zu Raumtemperatur.
hoch.
Zu viel Wasser macht den Passen Sie gegebenenfalls
Teig zu schwer und zu die Wassermenge an.
flssig.
12 | Das Brot ist sehr schwer und Sie nutzen zu viel Mehl und Nehmen Sie weniger Mehl
die Struktur dicht. zu wenig Wasser. oder mehr Wasser.
Sie haben zu viele Friichte Reduzieren Sie die Menge
verwendet oder zu viel der genannten Zutaten und
Vollkornmehl. nehmen Sie mehr Hefe.
13 | Die Mitte des Brotes ist Sie haben zu viel Wasser Reduzieren Sie die Menge
hohl. oder Hefe bzw. kein Salz an Wasser und Hefe und
verwandt. nutzen Sie etwas Salz.
Die Wassertemperatur ist Uberpriifen Sie die Wasser-
zu hoch. temperatur.
14 | An der Oberflache des Im Brot befinden sich sehr Geben Sie keine stark
Brotes hangt noch Pulver. glutenhaltige Inhaltsstoffe. glutenhaltigen Lebens-
mittel ins Brot.
Das Brot konnte nicht ge- Uberpriifen Sie die Wasser-
nigend geknetet werden menge und die Mechanik
weil es zu wenig Wasser des Brotbackautomaten.
enthalt.
15 | Die Kruste ist zu dick und Die verschiedenen Rezepte Wenn die Farbe fir ein

die Farbe ist zu dunkel beim
Backen von Kuchen oder
Nahrungsmitteln mit viel
Zucker.

haben grof3en Einfluss auf
die Brotherstellung. Die
Farbe wird sehr dunkel,
wenn Sie viel Zucker ver-
wenden.

Rezept mit viel Zucker zu
dunkel ist, unterbrechen
Sie den Backvorgang

5-10 Minuten vor Ende, in-
dem Sie die START/STOPP-
Taste drlicken.

Bevor Sie den Kuchen

oder das Brot entnehmen,
lassen Sie den Deckel noch
20 Minuten geschlossen.

|17
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REZEPTE - PASSEND ZU DEN PROGRAMMEN KUCHEN

Die Mengenangaben in den Rezepten fiir Brotmehl und Hefe entsprechen dem Maximum. Rihrkuchen

1 Tasse =250 ml . TEL=3TL L] 1EL=15ml . 1TL=5ml Zutaten 1. Geben Sie Eier, Butter, Zucker und Vanillezu-
B 3 cker in eine Schiissel und rithren die Mischung
FRANZOSISCHES KNUSPERBROT Z'erk 12: mit einem Handmixer schaumig.
= Butter/Margarine: Sie kdnnen, je nach E—— — ) ucker - g 2. Flgen Sie nun das Mehl und Backpulver zur
Geschmack, auch andere Fette verwenden: rotgroRe g g Butter/Margarine 1259 Mischung und verriihren alles gleichmaBig.
Olivensl, Schmalz oder Schweinefett fiir Zutaten 15LB 218 Vanillezucker 1 Pickchen ) N o )
Schlemmer usw. Wasser 270 mi 390 ml 3. Verfeinern Sie jetzt Ihren Teig mit etwas Milch.
. ; Milch bis V4 Tasse 4. Geben Sie den Teig in die mit Butter oder Ol
= Milchpulver: Sie kdnnen Milchpulver auch Butter/Margarine 1%E 28 Weimehl 3004 . ausgeriebene Brot%)ackform und starten Sie
Fiurgh frische Milch ersetzen. Verr!ngerr.w Sie Milchpulver YaEL 1VaEL Backpulver 1 Pickchen das KUCHEN-Programm.
in diesem Fall das Wasser um die gleiche 3 1
- Zucker 134EL 2 EL . P
= Menge der hinzugefiigten Milch. ; . 5. Wollen Sie noch Schokostreuf3el, o.A. hinzu-
. . Salz 74Tl 1%t fligen? Dann geben Sie diese jetzt hinzu. Der
= Wasser: Mineralwasser macht jedes Brot Weimehl 490g 700¢ Brotbackautomat riihrt sie unter.
leichter und luftiger. Ideal bei schweren Mehl-
Trockenhefe 11L 1%TL
sorten. _
Programm: FRANZOSISCH Rotweinkuchen
il 1. Verriihren Sie in einer Schissel Eier, Butter,
BAUERNBROT SCHNELLES MAISBROT E 3 Zucker, Vanillezucker und Salz mit einem
3 7 er S Handmixer schaumig.
BrotgroBe | 7009/ 10009/ BrotgroBe | 700g/ 10009/ Zuck 150
Zutaten g 1 5LgB 2LBg AT : 1 5LgB 2LBg ucker - 9 2. Geben Sie anschlieBend Mehl, Backpulver,
- 4 : Butter/Margarine 2509 Kakao sowie Zimt zur Mischung und verriih-
Buttermilch 290 ml 410 ml Wasser 290 ml 410 ml WeilSmehl 2504 ren Sie die Zutaten gut miteinander.
1 1 i 3, 1
Butter/Margarine 1EL 1VaEL Butter/Margarine 13 EL 2V4EL Backpulver 1 Packchen 3, GieBen Sie nun Rotwein hinzy, bis der Teig
Salz Y7L 1%t Milchpulver YTl 1%t Kakao 1% reiflt.
Zucker e TVaEL Zucker KAl 1% Zimt 27| 4. Geben Sie den Teig in die mit Butter oder Ol
WeiBmehl 2454 350¢ Salz 34Tl 1VaTL Salz 1 prise ausgeriebene Brotbackform und verteilen Sie
dieR Ischokolade auf der Mischung. Star-
Vollroggenmehl 2454 3509 Brotmehl 320¢ 5009 Raspelschokolade 1004 teli Siaesﬁiricdai I?Jcﬁé\;_;;gr:;:‘ng ar
Trockenhefe 17 1%L Maismehl 1709 200g¢ Rotwein bis Vs L
Programm: NORMAL Backpulver 3%LTL 4% TL
Programm: SCHNELL
VOLLKORNBROT KUCHENBROT Rumknusperkuchen
- - ZUtaten 1. Verrihren Sie in einer Schissel Eier, Butter,
BrotgroBe | 7009/ 10009/ BrotgroBe | 7009/ 10009/ - Zucker, Vanillezucker und Salz mit einem
Zutaten 1,5LB 2LB Zutaten 1,5LB 2LB Eier 4st Handmixer schaumig.
i Zuck 100
Wasser 280 mi 400 mi Milch 290 ml 410 mi ucker . 91" 2. Fugen Sie nun das Mehl und Backpulver zur
Butter/Margarine 13%EL 2V2EL Butter/Margarine 409 60g Butter/Margarine 759 Mischung. Verriihren Sie alles gleichmiBig und
Salz 34TL 1%TL Eier 35t 45t Vanillezucker 1 Péckchen gieBen wahrenddessen den Rum hinzu.
Zucker %L 1%L Zucker 404 60g Salz Trise| 3. Geben Sie den Teig in die mit Butter oder Ol
Brotmehl 1404 2004 Salz 11 1%1L Rum 4g ausgeriebene Brotbackform und verteilen
- - - WeiBmehl 150 Sie die gehackte Rumknusperschokolade auf
Multigetreidemehl 3509 5004 Weilmehl 4904 700¢ 9 der Mischung. Starten Sie nun das KUCHEN-
Trockenhefe 1%L 20T Trockenhefe M 1%L Backpulver 1 Packchen Programm.
Programm: VOLLKORN Programm: SUSS gehackte Rumknusperschokolade 509

18] |19
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MARMELADEN

Orangengelee

Zutaten

Orangensaft 1L
klein geschnittene Orange 15t
Zitronensaft 50 ml
Gelierzucker (3zu 1) 500¢

Programm: MARMELADE

Waldbeerenkonfitiire

Zutaten

zerdriickte Waldbeeren 1kg
Zitronensaft (bei sehr stiBen Friichten) bis 100 ml
Gelierzucker (2 plus 1) 5004

Programm: MARMELADE

= Wollen Sie testen, wie stark lhre Marme-
lade, Konfitiire oder Gelee andickt? Ent-
nehmen Sie etwas heille Masse mit einem
Loffel und geben Sie diese auf einen kalten
Porzellanteller. Sie kiihlt innerhalb weniger
Minuten ab und Sie kdnnen die Festigkeit
Uberpriifen.

= |stdie Marmelade, o.A. zu fliissig? Geben
Sie etwas Zitronensaure hinzu. Diese ldsst
die Masse starker gelieren.

= |st lhre Marmelade, o.A. zu dick? Geben
Sie etwas Wasser oder Fruchtsaft hinzu. So-
mit wird das Geliermittel etwas verdiinnt.

ULTRASCHNELLES WEIZENKEIMBROT

BrotgroBe | 700g/ 10009/

Zutaten 1,5LB 2LB

Wasser (48°C) 260 ml 375ml
Kimmel 11 1VaTL
Olivenol TEL 1VaEL
Honig TE 1VaEL
Salz 11 1Tl
Weizenkeime 50¢g 759

Weimehl 4404 6259
Trockenhefe 11 134T0

Programm: ULTRASCHNELL

BACKEN

Zu diesem Programm konnen wir lhnen leider kei-
nen Rezeptvorschlag anbieten.

DESSERT
Apfelschnitte

Zutaten

mittelfest kochende Apfel 65t
Zitronensaft 11
Eier 1st
brauner Zucker V5 Tasse
Allzweckmehl 1 Tasse
Haferflocken V5 Tasse
Butter/Margarine (weich) 3%EL

Programm: DESSERT

GARANTIE

@

Fiir die am Verkaufstag beginnende Garantie gelten innerhalb der EU und der Schweiz folgende

Bestimmungen:

1. Garantiedauer: 2 Jahre

2. Garantieleistungen:

a) Nach unserer Wahl Reparatur oder Austausch
von Teilen, die nach unserer Uberpriifung
Material- oder Fertigungsfehler aufweisen.

b) Die Garantie wird nur bei Vorzeigen dieser
Garantiekarte und der Verkaufsrechnung
geleistet. Die Karte ist nur giiltig, wenn
sie am Verkaufstag vollstandig ausgefiillt
wurde.

c) Die Garantieleistung gilt nur gegeniiber dem
Erstverbraucher.

d) Durch die Reparatur oder den Austausch von
Teilen innerhalb der Garantiedauer wird die
urspriingliche Garantiezeit weder verlangert
noch erneuert.

e) Transportkosten gehen zu Lasten des Kadufers
(gilt nicht fiir die ersten 6 Monate der Garantie-
zeit).

f) Sofern der Schaden oder Mangel nicht be-
seitigt werden kann oder die Nachbesserung
von uns abgelehnt oder unzumutbar verzo-
gert wird, wird innerhalb von 6 Monaten ab
Kauf-/Lieferdatum auf Wunsch des Endab-
nehmers entweder kostenfrei Ersatz geliefert
oder der Minderwert verglitet oder das Ge-
rat gegen Erstattung des Kaufpreises, jedoch
nicht tiber den marktiblichen Preis hinaus,
zuriickgenommen.

. Die Garantie gilt nicht:

flr Kratzer und Flecken am Gerat.
flr Beleuchtungs- und Kontrolllampen.
flr Motorbirsten.

flr leicht zerbrechliche Teile aus Bakelit, Glas,
Plastik und so weiter, es sei denn, es handelt
sich um Materialfehler, die von uns als solche
anerkannt werden.

fur Beschadigungen, die durch falsche Installa-
tion oder Befestigung verursacht wurden.

wenn das Gerat an ein Stromnetz mit hdherer
Spannung, als auf dem Gerét angegeben, an-
geschlossen wird.

bei falscher oder unsachgemafer Bedienung.
bei mangelnder Sorgfalt.
bei ungentigender oder falscher Wartung.

bei Fallenlassen des Gerates oder einzelner
Teile.

bei unsachgemafem Transport oder unsach-
gemaBer Verpackung fiir den Transport.

. Die Garantie erlischt:

wenn das Gerat fur andere als flir Haushalts-
zwecke eingesetzt wird.

wenn Personen, die nicht von unserer Firma
dazu erméchtigt sind, Reparaturen oder An-
derungen durchfihren.

Fiir dieses Geriit leisten wir 2 Jahre Garantie fiir Mdngel, die auf Fertigungs- oder Materialfehler

BUTTERMILCHTEIG fiir Brétchen, o.A. Reispudding zuriickzufiihren sind. Die Garantiezeit beginnt mit dem Tag der Ubergabe und wird nur bei Vorlage
der Garantiekarte und der Verkaufsrechnung gewdhrt. Weitergehende Anspriiche bestehen nicht.
Gewicht| 700g/ | 1000g/ Zutaten
Zutaten 1,5LB 2LB leicht verriihrte Eier 4t — - - —
Buttermilch 245 ml 350 mi Milch 1% Tassen Modell: Wichtig! Bitte hotleren S{fe hler. de.n auf
- koch - dem Typenschild am Gerat befindlichen
Eier 15t 1st gekochter Reis 3 Tassen FD-Code:
Salz 3%4TL 1VaTL Zucker V2 Tasse
Vollweizenmehl 175¢ 250¢g Rosinen (optional) 1 Tasse
WeilBmehl 260¢g 375¢ Vanille 17
Trockenhefe Y7L 1%t Zimt 21

2] Programm: TEIG Programm: DESSERT Stempel und Unterschrift des Verkdufers Verkaufsdatum |2



PLEASE READ THE OPERATING INSTRUCTIONS = Turn all controls to OFF, and then remove the AFTER POWER-UP
CAREFULLY BEFORE USING THE APPLIANCE plug from the wall outlet.

AND KEEP THEM FOR FUTURE REFERENCE. 1. Check that all parts and accessories are com-
= Do not let the cord hang over the edge of a
plete and free of damage.
table or a hot surface.

& IMPORTANT SAFEGUARDS 2. Clean all parts as described in the “Cleaning

= Do not place on or near a hot gas or electric and Maintenance” section.

burner orin a heated oven. 3. Setthe bread maker to BACKEN (bake) mode,
and bake empty for about 10 minutes. Then,

FOR THE FIRST USE

As soon as the bread maker is plugged into the
socket, a beep will be heard and “1 3:00, 1000
g, MITTEL (medium)” will appear on the display
screen. However, the colon between “3"” and “00”
(16) will not blink.

The “1” indicates the default program (13). The
weight of “1000 g” (14) and crust colour “MITTEL"

Before using the appliance, the following basic
precautions should always be followed:

This appliance is designed for household use
only and is not intended for commercial pur-

= Metal foils or other materials must not be in-

serted into the bread maker, as this can result
in a risk of a fire or short circuit.

let it cool down and clean all the removable
parts again.

(medium) (17) are the default -settings.

pOses. 4. Dry all parts thoroughly and assemble them.

= Do not cover the bread maker with a towel The appliance is now ready for use.

or any other material; heat and steam must
be able to escape freely. If the appliance is
covered by or comes into contact with a
combustible material, a fire may result.

START/STOPP (start/stop)

The button is used for starting and stopping the
baking program.

= Before using, check that the power supply
corresponds to the one shown on the rating

plate.
CONTROL PANEL GUIDE*

= This appliance features a grounded plug.
Please ensure the wall outlet in your house

To start a program, press the START / STOPP (start
e ~ / stop) button for approximately 1.5 seconds. A

is well grounded. - Ercl)or;)cs)t touch hot surfaces. Use handles or 12 1 NORMAL 7 MARMELADE short beep will be heard, the colon in the time
= Do not use the appliance for other than its : 2. VOLLKORN 8.TEIG display will begin to blink, and the program will
intended use . h : - 3.FRANZOSISCH 9. ULTRASCHNELL start. Once a program has begun, all of the but-
’ Do not touch any moving or spinning parts 4. SCHNELL 10. BACKEN tons are deactivated except START / STOPP (start
= Do not use outdoors. of the machine when in operation. 5.5055 1. DESSERT /stop), LICHT (light) and PAUSE (break).
. . 6. KUCHEN 12. HAUSGEMACHT
= Do not operate any appliance: = Extreme caution must be used when moving P ~ 15 To stop the program, press the START / STOPP
H ini i KNETENT AUFGEHENT KNETEN2 AUFGEHEN2 H
- with a damaged cord or plug, an appliance containing hot oil or other hot AUFGEHEN BACKEN WARMHALTEN  —— (start / stop) button for approximately 1.5 sec-
. 8 liquids. onds. A beeping sound indicates that the pro-
- after the appliance malfunctions, 13 { 0 16 -
o a gram has been switched off.
—ifitis dropped, = This appliance is not intended for use by 0 . . . .
_ifitis damaged in any manner. persons with reduced physical sensory or 14 (_700g 1000g HELL MITTEL DUNKEL— 17 This fez?ture helps prevent any unintentional in-
Return the appliance to the manufacturer or mental capabilities, including children. Chil- terruption of the program.
the nearest authorized service agent for ex- dren are unaware of the possible dangers PAUSE PROZESS
P . . . associated with electrical appliances. For
amination, repair or electrical or mechanical this reason. hever leave a child alone and ( ) ( ) .
adjustment. ! d with th i d MENU (program)
unsupervised with the appliance, and exer- ZEIT LICHT ) )
= The use of accessories not recommended by cise extra caution when using the appliance Select the desired program by pressing the
the appliance manufacturer may cause inju- in the presence of children. ( ) ( ) MENU (program) button. Eac.h prfsss of the but-
ries. i N ton (accompanied by a beeping signal) changes
GROSSE BRAUNUNG the indicated program (13). The functions of the
= Do not turn the appliance on without first fill- ( ) ( ) 12 programs (12) are explained below.
ing the bread pans and then inserting them . . -
| MENU START 1. NORMAL (basic): For kneading, rising and bak-
properly. STOPP . . .
‘ C ) C ) ing normal bread. You may also add ingredients
= Do not strike the bread pan on the top or to increase flavour.
edge to remove the bread; this may damage . .
2.VOLLKORN (whole wheat): For kneading, rising

the bread pan. )
and baking whole wheat bread. Use of the delay

12 selectable programs 15 program step function is not advised, as it can produce poor re-
13 selected program 16 operation time sults.

14 loaf size 17 crust colour 3. FRANZOSISCH (french): For kneading, rising
and baking with a longer rising time. This pro-

gram yields breads with crisper crusts and loose
textures.

= To protect against electric shock, never im-
merse the appliance in water and protect the
power cord from moisture.

= Unplug the appliance when not in use, be-
fore inserting or removing parts and before
cleaning.

* The control panel may be subject to change without

rior notice.
P |23
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4. SCHNELL (quick): For kneading, rising and
baking loaves in less time than “NORMAL” breads
need. Breads baked with this program are usually
smaller and denser.

5. SUSS (sweet): For kneading, rising and baking
sweet bread. You may also add ingredients to
increase flavour.

6. KUCHEN (cake): For kneading, rising and bak-
ing, but rising with soda or baking powder.

7. MARMELADE (jam): For boiling jams and mar-
malades. The mixture is stirred throughout the
cooking process. Fruits or vegetables must be
chopped before putting them in the bread pan.

8. TEIG (dough): For kneading and rising, but
without baking. Remove the dough and use to
make bread rolls, pizza, steamed bread, etc.

9. ULTRASCHNELL (ultra fast): For kneading, ris-
ing and baking loaves quickly; produces bread
with a dense texture.

10. BACKEN (bake): For baking only, no kneading
or rising. Also used to increase the baking time for
selected programs.

Press ZEIT (time) to adjust baking time. If you hold
this button down, the time will increase rapidly.

11. DESSERT (dessert): For kneading, rising and
baking desserts.

12. HAUSGEMACHT (homemade): The user can
set the time of kneading, rising, baking and keep-
ing warm.

The time range of each program (15) is as follows:
KNETEN1 (knead 1)
AUFGEHEN 1 (rise 1)
KNETEN2 (knead 2)
AUFGEHEN 2 (rise 2)
AUFGEHEN 3 (rise 3)
BACKEN (bake)
WARMHALTEN  (keep warm)

6-14 minutes
20-60 minutes
5-20 minutes
5-120 minutes
0-120 minutes
0-80 minutes
0-60 minutes

Using the HAUSGEMACHT (homemade) program:

1. Press PROZESS (cycle) once. KNETEN 1 (knead 1)
(15) will appear on LCD. Press the ZEIT (time) but-
ton to adjust the minutes (16). Press PROZESS
(cycle) again to confirm the time for this step.

2. Press PROZESS (cycle) move to the next step.
AUFGEHEN 1 (rise 1) (15) will appear on LCD.
Press the ZEIT (time) button to adjust the min-
utes (16). Hold the ZEIT (time) button down to
change the time rapidly. Press PROZESS (cycle)
again to confirm.

3. Use the same procedure to go through the
remaining steps. When all of the setting have
been selected, press START / STOPP (start /
stop) button to exit the adjusting mode.

4, Press the START / STOPP (start / stop) button
again to begin the program.

Note: The settings will be stored for the next
time you want to use this program.

BRAUNUNG (colour)

With the BRAUNUNG (colour) button you can set
the crust colour to HELL (light), MITTEL (medium)
or DUNKEL (dark) (17).

GROSSE (loaf size)

Press this button to select the size of the bread:
700 g or 1000 g. When you select the desired size,
the LCD (14) will display this size. Please note the
program time may vary depending on the size
of the loaf.

This button is only applicable for the follow-
ing programs: 1. NORMAL (basic), 2. VOLLKORN
(whole wheat), 3. FRANZOSISCH (french), 5. SUSS
(sweet) and 9. ULTRASCHNELL (ultra fast).

LICHT (light)

Press the button once to turn on the lamp and
monitor the baking process.

Press the button again to turn off the light. The
light switches off automatically if you do not
press the button within one minute.

ZEIT (time)

Use this button to set a later start time for the bak-
ing program.

To set the delay time:

1. Select your program (13), loaf size (14) and
crust colour (17).

2, Set the delay time by pressing the ZEIT (time)
button. The delay time should include the op-
eration time for the selected program.

Example: Itis 8:30 pm and you want the bread
to be ready to serve at 7:00 am on the next day.
You should set the delay time to 10 hours and
30 minutes by pressing the ZEIT (time) button
until 10:30 appear on the display (16). The in-
crement for each press is 10 minutes.

3. Pressthe START/STOPP (start/stop) button to
activate this delay program. The colon in the
time indicator will blink, and the LCD will count
down the remaining time.

NOTE: The maximum delay time is 13 hours. Do
not use any perishable ingredients (e.g. eggs,
fresh milk, fruits, onions) when using the delay
feature.

PROZESS (cycle)

Use this button to set up your own baking program
for number - HAUSGEMACHT (homemade).

PAUSE (pause)

When the program is running, you can press the
PAUSE (pause) button for approximately 1.5 sec-
onds at any time to interrupt the baking process.
The program will be paused, but the setting will
be memorized, and the remaining time will flash
on the LCD.

Press the PAUSE (pause) button again to resume
the program.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 1 hour
after baking. During this warming time, “WARM-
HALTEN" (15) will be shown on diplay. If you would
like to remove the bread, switch the program off by
pressing the START / STOPP (start/stop) button.

MEMORY

If the power supply is interrupted while the pro-
gram is running, bread-making program will
resume automatically within 10 minutes, even
without pressing the START / STOPP (start / stop)
button.

If the interruption time exceeds 10 minutes, the
program will not resume, and you must discard
the ingredients in the bread pan and add the in-
gredients again before restarting the program.
However, if the dough has not entered the rising
phase when the power supply is interrupted, you
can press the START / STOPP (start / stop) button
when the power comes back on to repeat the
program from the beginning.

ENVIRONMENT

The machine can function effectively in a wide
range of temperatures, but temperature differ-
ences may cause variations in the loaf size. We rec-
ommend a room temperature between 15-34°C.

WARNING DISPLAY

= |f the display (16) shows “H HH" after the pro-
gram has been started, the temperature inside
is too high. The program must be stopped.
Then open the lid and let the machine cool
down for 10 to 20 minutes.

= |f the display (16) shows “E EQ” or “E E1” after
you press START / STOPP (start/ stop), the tem-
perature sensor is malfunctioning. Please have
the sensor checked by a qualified technician.

125



26|

TIME SETTING TABLE
—~ = =)

o i g n 5 — o~ ™ = " €
=z s 2 c S - =z A =z = v v k=i £
v 3 o & zZ 3 w z 3 | w § (] < © ©
E| ES | EQ | E3 | & BsS | & o Fs|l 52 |3
S| B g %35 w @ U] w ¥ [G] G} ® & LT a
S| 58| 5| €| 5 g< | 5 £ e | s2|9
s 28| 2= = = = Fo |l 58 |x
[C) = n

T| 1000g | light, | 10min. | 20min. | 15min. | 25 min. | 45 min. | 65 min. | 3:00 2:20
medium, v
7009 dark 10 min. | 20 min. | 15min. | 25 min. | 45 min. | 60 min. 2:55 2:15
2| 10009 | light, | 10 min. | 25 min. | 20 min. | 35 min. | 65min. | 65 min. | 3:40 2:55
medium, v
7009 dark 9min. | 25min. | 18 min. | 35 min. | 65 min. | 60 min. 3:32 2:50
3| 1000g | light, | 18min. | 40min. | 22 min. | 30 min. | 50 min. | 70min. | 3:50 2:40
medium, v
7009 dark 16 min. | 40 min. | 19 min. | 30 min. | 50 min. | 65 min. 3:40 2:35
4 light,
1000g |medium,| 10 min. | 10 min. | 10 min. — 30 min. | 70 min. 2:10 1:45 v
dark
5| 1000g | light, | 10min. | 5min. | 20min. | 33 min. | 40min. | 62min. | 2:50 2:25
medium, v
7009 dark 10min. | 5min. | 20 min. | 32 min. | 40 min. | 58 min. 2:45 2:20
6 light,
— medium,| 6 min. [ 5min. | 10min. | 9min. — 80 min. 1:50 1:34 v
dark
7| — — — | 15min.| — — | 45min. | 20min.| 1:20 — |=
8 — — |20min.| — — | 30min. [40min.| — 130 — |=
91 1000g | light, | 10min.| — | 5min.| — |33min.|50min.| 138 | 1:28
medium, v
7009 dark 10 min. — 5 min. — 28 min. | 45 min. 1:28 1:18
10 light, 10min. | 0:10
—  |medium,| — — — — — to to — |V
dark 60 min. | 1:00
n light,
— medium,| 13 min. — — — 25 min. | 60 min. 1:38 — v
dark
12 light, | 6min. | 20min. | 5min. | 5min. | Omin. | Omin. | 0:36 | during
—  |medium,| to to to to to to to | KNETEN2 | v/
dark | 14 min. | 60 min. | 20 min. | 120 min. | 120 min. | 80 min. | 7:54 | (knead2)

HOW TO MAKE BREAD

1.

Place the bread pan (7) in position on the
drive and turn it clockwise until it clicks into
the correct position. Attach the kneading
blade (6) to the drive shaft. We recommend
filling the hole with heat-resisting margarine
prior to attaching the blades to prevent the
dough from sticking. This also makes it easier
to remove the bread.

. Place the ingredients in the bread pan (7).

Please follow the sequence described in the
recipe. Usually, the water or liquid substance
is added first, followed by sugar, salt and
flour, and always finishing with the yeast or
baking powder as the last ingredient.

Note: See recipes for details on how much
flour and rising agent to use.

B r/ Yeast or soda

Dry ingredients

| el

I

Water or liquid

. Make a small indentation in the top of the

flour with a finger and add the yeast in this
indentation. Make sure it does not come into
contact with the liquid or salt.

. Close the lid (2) gently and insert the power

plug into a wall outlet.

. Press the MENU (program) button to select

your desired program (13).

. Press the GROSSE (loaf) button to select the

desired size (14).

. Press the BRAUNUNG (colour) button to select

the desired crust colour (17).

. Set the delay time (16) by pressing the ZEIT

(time) button. Skip this step if you want the
bread maker to start working immediately.

. Press the START / STOPP (start / stop) button

for approximately 1.5 seconds to start the pro-
gram.

10

n

.The unit will beep during the following pro-
grams to prompt you to add ingredients: 1.
NORMAL (basic), 2. VOLLKORN (whole wheat),
3. FRANZOSISCH (french), 4. SCHNELL (quick),
5. SUSS (sweet), 6. KUCHEN (cake), 9. ULTRA-
SCHNELL (ultra fast) and 12. HAUSGEMACHT
(homemade). Open the lid (2) and add the
necessary ingredients.

.The length of the baking process depends
on the program (13), loaf size (14) and colour
(17). To check the baking process, press the LI-
CHT (light) button and look through the view
windows (3) — do not open the lid (2)!

Note: Steam may escape through the ventin
the lid during baking. This is normal!

Not sure if your bread is baked thoroughly?
Insert a wooden skewer into the bread. If the

bread doesn't stick to it, it is ready!

12

13

14.

15

. The bread maker will beep when the pro-
gram is finished. Press the START / STOPP
(start/stop) button for approximately 1.5
seconds to stop the process and take out the
bread. Open the lid (2) and use oven mitts to
remove the bread pan (7).

Caution: The bread pan and bread may be
very hot! Always handle with care.

Embossing on the inner surface of automatic
bread maker:

REMOVE »~ ~ LOCK

= REMOVE: anti-clockwise
= LOCK: clockwise

.Let the bread pan (7) cool down before
removing the bread. Then, use the dough
scraper (11) to gently loosen the sides of the
bread from the pan.

Turn the bread pan (7) upside down over a
wire cooling rack or clean cooking surface
and shake gently until the bread falls out.

. Let the bread cool for about 20 minutes be-
foresslicing.
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Note: It is recommended to slice the bread with
an electric cutter; if you use a fruit knife or kitchen
knife, the bread may be subject to deformation.

16.If you are out of the room or if you do not
press the START / STOPP (start / stop) button
at the end of the program, the bread will be
kept warm automatically for 1 hour. When
WARMHALTEN (keep warm) is finished, the
appliance will beep 10 times.

17. When the appliance is not in use, unplug the
power cord.

Note: Before slicing the loaf, use the hook (10) to
remove the kneading blades (6) hidden on the
bottom of loaf. The loaf is hot; never remove the
kneading blade with your hands.

Note: If you do not eat all of the bread, it is recom-
mended to store the remaining bread in a sealed
plastic bag or vessel.

Bread can be stored at room temperature for
about three days.

To store the bread for a longer time, put it in a
sealed plastic bag or vessel and place it in the re-
frigerator (maximum storage time=10 days).

Since homemade bread contains no preservatives,
the storage time is generally no longer than that
of bakery bread.

SPECIAL INTRODUCTION

FOR QUICK (4. SCHNELL) AND
ULTRA FAST (9. ULTRASCHNELL) BREADS

Quick breads are made with baking powder or
baking soda that is activated by moisture and
heat. For perfect quick breads, all liquids should
be placed in the bottom of the bread pan (7), and
dry ingredients should be placed on top.

During the initial mixing of quick breads, dry in-
gredients may collect in the corners of the pan.
It is necessary to help the machine mix in order
to avoid flour clumps.

ABOUT ULTRA FAST PROGRAM
(9. ULTRASCHNELL)

The bread maker can bake a loaf within 1 hour
38 minutes with the rapid program. Please note

that it should be hot water of 48 — 50°C; you must
use a cooking thermometer to measure the tem-
perature.

Temperature has a critical influence on the bak-
ing performance. If the water temperature is too
low, the bread will not rise to the expected size.
If the water temperature is too high, the fungus
in the yeast will be killed before rising, which will
also affect the baking performance.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the appliance from the power outlet
and let it cool down before cleaning.

Both the bread pan (7) and the kneading blade
(6) are dishwasher safe components.

BREAD PAN (7)

Remove the bread pan (7) by turning the handle
and then pulling it out. Wipe the inside and out-
side of the pan with a damp cloth.

To protect the non-stick coating, do not use any
sharp or abrasive agents. The pan (7) must be
dried completely before installing.

KNEADING BLADE (6)

If the kneading blade (6) is difficult to remove
from the bread, use the hook (12).

Wipe the blade (6) carefully with a damp cotton
cloth.

To protect the non-stick coating, do not use
any sharp or abrasive agents.

LID (2) AND WINDOW (3)

Clean the inside and outside of the lid (2) with a
slightly damp cloth.

To avoid damaging the highly polished surfaces,
do not use any abrasive cleaner.

HOUSING (5)

Gently wipe the outer surface of the housing (5)
with a damp cloth.

To avoid damaging the stainless steel surfaces,
do not use any abrasive cleaner. Never immerse
the housing (5) in water for cleaning.

BEFORE STORAGE

Before the bread maker is packed for storage, en-
sure that it has completely cooled down, clean it
and dry it. The lid (2) should be closed.

A LITTLE FOOD SCIENCE

FLOUR

Flour is the most important ingredient of your
bread.

= Bread flour, also called high-gluten flour, has a
large amount of gluten and protein. It has good
elasticity and can keep the bread from collaps-
ing after it rises. Since the gluten content is
higher than in common flour, it can be used
to make large breads with better inner fibre.
Bread flour is particularly suitable for making
bread.

= Plain flour is a mixture of soft and durum
wheat. It is suitable for making cookies or quick
breads.

= Whole-wheat flour is ground from grain. It
contains wheat skin and gluten. Whole-wheat
flour is heavier and contains more nutrients
than common flour.

Since breads made with whole-wheat flour are
usually smaller, many recipes combine whole-
wheat flour with bread flour to achieve the best
result.

= Black wheat flour, also called “rough flour”,isa
kind of high-fibre flour that is similar to whole-
wheat flour. To achieve large size after rising,
it must be used in combination with a high
amount of bread flour.

= Self-rising flour contains baking powder. It is
used to make cakes, in particular.

= Corn flour and oatmeal flour are ground from
corn and oatmeal separately. These ingredients
are added when making rough bread to en-
hance the flavour and texture.

SUGAR

Sugar is a very important ingredient that increas-
es the sweet taste and colour of bread. It is also
considered nourishment in yeast bread. White
sugar is widely used. Brown sugar, powder sugar,

cotton sugar, syrup or honey may be called for in
special instances.

Note: Use only fine sugar. Gross grained sugar
can damage the anti-adhesive layer of your bread
pan.

Note: Breads made without sugar will be smaller.

SALT

Saltis necessary to improve the flavour and crust
colour. However, salt can also inhibit the rising of
the yeast. Never use too much salt in a recipe.

Note: Breads made without salt would be larger.

GREASE, BUTTER AND VEGETABLE OIL

Grease can make bread softer and extend storage
life. Butter should be melted or chopped to small
pieces before using.

YEAST

After the rising process, the yeast will produce
carbon dioxide. The carbon dioxide expands the
bread and makes the inner fibre soften. However,
fast breeding yeast needs the carbohydrates in
sugar and flour as nourishment.

11tsp. activedry yeast = 3tsp. instant yeast
1.5 tsp. active dry yeast = 1 tsp. instant yeast
2tsp.active dryyeast = 1.5 tsp. instant yeast

Fresh yeast must be stored in the refrigerator, as
the fungus in it will be killed at high temperature.
Before using, check the production date and stor-
age life of your yeast. Put it back in the refrigerator
as soon as possible after each use.

Note: When breads failt to rise, it is usually due
to bad yeast.

Follow the steps below to check if your yeast is
fresh and active.

1. Pour %2 cup warm water (45 — 50°C) into a
measuring cup.

2. Put 1 tsp. white sugar into the cup and stir;
then sprinkle 2 tsp. yeast over the water.

3. Place the measuring cup in a warm place for
about 10 min. Do not stir the water.

4. The mixture should foam up to 1 cup. Other-
wise the yeast is dead or inactive.
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BAKING POWDER

Baking powder is used as a rising agent for UL-
TRASCHNELL (ultra fast) breads and cakes. It does
not need rise time, and it can produce air. Due to
chemical processes, the air forms bubbles that
soften the texture of the bread.

SODA

Itis similar to baking powder. It can also be used in
combination with baking powder.

WATER AND OTHER LIQUIDS

Water is an essential ingredient for making bread.
Generally speaking, water between 20°Cand 25°C
is the best.

The water may be substituted with fresh milk or
water mixed with 2 % milk powder, which may
enhance bread flavour and improve crust colour.
Some recipes may call for juice to enhance the fla-
vour (e. g. apple juice, orange juice, lemon juice).

EGGS

Eggs can improve bread texture, make the bread
more nourishing and increase the size. The egg
must be cracked open and then stirred evenly.

MEASURING INGREDIENTS

The mostimportant thing for making good bread
is to use the proper amounts of ingredients. It is
strongly recommended to use measuring cups
(8) or measuring spoons (9) to obtain accurate
amounts. Failure to use accurate amounts can
have a significant influence on the quality of the
bread.

MEASURING LIQUID INGREDIENTS

Water, fresh milk or milk powder solution should
be measured with measuring cups (8).

Check the level of the cup with your eyes on a
horizontal plane to the surface of the liquid. When
you measure cooking oil or other ingredients,
clean the measuring cup (8) thoroughly.

DRY MEASUREMENTS

Dry measuring must be done by gently spooning
ingredients into the measuring cup (8).

When measuring small amounts of dry ingredi-
ents, use measuring spoons (9).

Measurements must be level and not heaped, as
this small difference could throw off the critical
balance of the recipe.

Measuring Spoon (9):

Q Equates to 1 Tablespoon

Equates to 1 Teaspoon

SEQUENCE OF INGREDIENTS

Generally speaking, the ingredients should be
added as follows:

Liquid ingredient, eggs, salt and milk powder
etc.

When adding the ingredients, do not complete-
ly wet the flour. The yeast can only be placed on
the dry flour. And yeast should not come into
contact with the salt.

After the flour has been kneaded for some time,
a beep will prompt you to put fruit ingredients
into the mixture. If the fruit ingredients are
added too early, the flavour will be diminished
during the long mixing time. When you use the
delay function for a long time, never add perish-
able ingredients (e.g. eggs, fruit).

TROUBLESHOOTING GUIDE

No.

Problem

Cause

Solution

Smoke from ventilation
hole when baking.

Some ingredients are
sticking to the heater
element or nearby.

For the initial use, oil
remained on the surface
of heat element.

Unplug the bread maker
and clean the heat ele-
ment, but be careful not
to burn you.

During the first use, dry
operating and open the
lid.

Bread bottom crust is too
thick.

The warm bread is left in
the pan for too long, and
thereby loses too much
water.

Take bread out quickly,
without using the warm-
ing function.

3 | Itis very difficult to Kneading blades sticking After removing the
remove the bread. to the shaft in the bread bread, put hot water into
pan. bread pan and -immerge
kneading blade for
10 minutes.
Then take it out and
clean
4 | Ingredients not evenly Incorrect program selected. Select the correct program.
stirred and bake poorly.
Too much resistance, so Check kneading blades
kneading blades can't hole; then take bread pan
rotate and stir adequately. out and operate without
the pans.
If not normal, contact an
authorized service facility.
5 | The bread ends up dry, The cover was opened Don't open cover during
with no brown crust colour. several times during opera- operation - especially during
tion. the final rise.
6 | Display “H HH" after press- The temperature in the Press START / STOPP (start
ing the START / STOPP bread maker is too high to /-stop) and unplug bread
(start/ stop) button. make bread. maker.

Then, remove bread pan
and open cover until the
bread maker cools down.
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No.

Problem

Cause

Solution

14

Bread surface sticks to dry
powder.

There are high-glutin ingre-
dients in bread.

Inadequate stirring or not
enough water.

Do not add strong glutinos-
ity ingredients into bread.

Check water and mechani-
cal function of bread maker.

Crust is too thick and bak-
ing colour is too dark when
making cakes or foods with
much sugar.

Different recipes or ingre-
dients have a significant
impact on bread making.
Baking colour will be very
dark because of high
sugar content.

If baking colour is too
dark for a high-sugar rec-
ipe, press START / STOPP
(start/ stop) to interrupt
the program 5 - 10 min-
utes before the planned
completion time.

Before removing, leave
the bread or cake in
bread pan for about

20 minutes with cover
closed.

No.| Problem Cause Solution
7 | Hear the motor noise, but Bread pan is inserted Check if bread pan is
dough isn’t stirred. improperly or dough is too inserted properly.
large to be stirred. Also, check whether the
dough has been made
according to recipe and
the ingredients have been
accurately weighed.
8 | Bread is so large that it Too much yeast, flour or Check the above factors.
forces the cover open. water. Reduce properly the
Ambient temperature is too amount according to the
high (ideal: 15°C - 34°C). true reasons.
9 | Bread size is too small or No yeast or not enough Check the amount and
bread does not rise. yeast. performance of yeast,
Poor yeast activity because increase the environment
the water is too hot, the temperature properly.
yeast has mixed with salt,
or the ambient tempera-
tureis too low.
10 | Dough is so large it over- Excessive liquids make Reduce the amount of
flows the bread pan. dough soft and excessive liquids and improve dough
yeast. rigidity.
11 | Bread collapses in the mid- Flour used is not strong Use bread flour or strong
dle during baking. enough to make doughrise. | powder.
Yeast rate is too rapid or Yeast is used under room
yeast temperature is too temperature.
high.
Excessive water makes Based on the water absorp-
dough too wet and soft. tion potential, adjust water
prescribed by recipe.
12 | Bread is too heavy and Too much flour or too little Reduce flour or increase
dense. water. water.
Too many fruit ingredients Reduce the amount of the
or too much whole wheat corresponding ingredients
flour. and add more yeast.
13 | Middle is hollow when Excessive water or yeast or Reduce water or yeast and
bread is cut. no salt. check salt content.
Water temperature is too Check water temperature.
high.
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CAKES
RECIPES - APPROPRIATE FOR THE PROGRAMS
The following recipes are only for reference. You may adjust them depending on ingredients, your own Pound Cake
taste and experiments. Ingredients 1. Put eggs, butter, sugar and vanilla sugar in
1 cup =250 ml . 1tbsp=3tsp . 1thsp=15ml . Ttsp=5ml Eggs 3pe container a?d stir the mixture by hand mixer
FRENCH CRUNCH BREAD Sugar 1254 to produce foam.
= Butter/Margarine: Depending on your - 2. Add flour and baking powder to the mixture
taste, you can also use other fats: olive oil, . Loaf Size | 7009/ 10009/ Butter/Margarine 1259 and continue to stir.
lard or pork fat, etc. Ingredients 1.5LB 2LB Vanilla Sugar Tpackage| 3 Honethe dough with milk.
Water 270 ml 390 ml i i
= Dry milk: You can substitute dry milk in - ; " m Mll.k il % cup 4. Pour dough into bread pan coated with butter
recipe through fresh milk. Decrease in this Butter/Margarine 1% tosp 2tbsp Plain Flour 3009 or oil; use KUCHEN (cake) program to make
case the water around the same amount of Dry Milk ¥4 thsp 14 tbsp Baking Powder 1 package cake.
° added milk. Sugar 1% tbsp 25 thsp 5. Ifdesired, add chocolate sprinkles or similar in-
= Water: Sparkling mineral water makes the Salt Yatsp 1Vatsp gredients to the bread pan. The bread maker
fk])read lighter and airier. It's ideal for heavy Plain Flour 4904 7004 will stir themin.
our. Dry Yeast 1tsp 1Vatsp
Program: FRANZOSISCH (french) Red Wine Cake
Ingredients 1. Mix eggs, butter, sugar, vanilla sugar and salt
FARMHOUSE BREAD QUICK CORN BREAD Eggs 3 together in a contianer using a hand mixer.
pcs
LoafSize | 7009/ | 10009/ LoafSize | 7009/ | 10009/ Sugar 150| 2 Addflous baking powder, cocoa and cinna-
Ingredients 1,5LB 2LB Ingredients 1,5LB 2LB Butter/Margarine 2504 mon and continue to stir.
Buttermilk 290 mi 410 ml Milk 290 ml 410 mi Plain Flour 2504 3. Em:}r re(cji wine into the mixture and stir evenly
Butter/Margarine 1 tbsp 1 Va thsp Butter/Margarine 134 thsp 2% thsp Baking Powder 1 package y hand.
Salt Y ts 1%t Dry Milk Yats 1Vats 4. Pour dough into bread pan coated with butter
P P y P P Cocoa 172 thsp or oil and add chocolate sprinkles. Then use
Sugar % thsp 1% tbsp Sugar % tsp 1Vatsp Cinnamon 2tsp KUCHEN (cake) program to make cake.
Plain Flour 2459 3509 Salt 34 tsp 1Vatsp Salt 1 pinch
Whole Rye Flour 2454 3509 Bread Flour 320g 5009 Chocolate Sprinkles 1004
Dry Yeast 1 tsp 1Vatsp Corn Flour 1709 200g Red Wine il Ve
Program: NORMAL (basic) Baking Powder 3Vatsp 42 tsp
Program: SCHNELL (quick)
WHOLE WHEAT BREAD CAKE BREAD Rum Crunch Cake
- - Ingredients 1. Put eggs, butter, sugar, vanilla sugar and salt
LoafSize | 7009/ 10009/ LoafSize | 7009/ 10009/ in container and stir the mixture with a hand
Ingredients 1,5LB 21B Ingredients 1,5LB 21B Eggs 4 pcs mixer to produce foam.
Water 280 ml 400 mi Milk 290 ml 410 mi Sugar - 1009 2. Then add flour and baking powder to the mix-
Butter/Margarine 1% thsp 2V thsp Butter/Margarine 404 60g Butter/Margarine 759 ture and continue stirring. During stirring, mix
Salt Yatsp 1V tsp Eggs 3 pos 4pcs Vanilla Sugar 1 package the rum into the dough.
Sugar Yatsp 1Vatsp Sugar 404 60g Salt 1 pinch 3. Pourdough into bread pan coated with butter
Bread Flour 140 2004 Salt Ttp 115 Rum 4 thsp or oil and add chopped rum crunch chocolate.
- - Plain Flour 150 Then use KUCHEN (cake) program to make
Multi Corn Flour 3509 5004 Plain Flour 4909 700g ain 9 cake.
Dry Yeast 13 tsp 2Vatsp Dry Yeast 1tsp 12 tsp Baking Powder 1 package
Program: VOLLKORN (whole wheat) Program: SUSS (sweet) Chopped Rum Crunch Chocolate 509
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JAMS

Orange Marmalade

Ingredients

Orange Juice

ULTRA FAST WHEAT GERM BREAD

LoafSize | 7009/ 10009/
Ingredients 1,5LB 2LB
Water (48°C) 260 ml 375ml
Caraway 1tsp 1Vatsp
Olive QOil 1 tosp 1 Va thsp
Honey 1 thsp 1 Va thsp
Salt 1 tsp 1Vatsp
Wheat Germs 50¢ 759
Plain Flour 4404 6259
Dry Yeast 1tsp 13%4tsp

cuted Orange 1 pcs
Lemon Juice 50 ml
Preserving Sugar (3 plus 1) 5009
Program: MARMELADE (jam)
Forest Berries Jam
Ingredients
Grated Forest Berries 1kg

Preserving Sugar (2 plus 1)

Program: MARMELADE (jam)

Lemon Juice (only for very sweet fruits) upto100ml

5004

= Wantto test the consistency of your mar-
melade, jelly or jam? Remove some of the
hot mass with a spoon and place it ona cold
porcelain plate. This test amount will cool wi-
thin a few minutes and you can check the

consistency.

= Isyourjam, etc. too liquid? Add some citric
acid. This makes the mass more gelatinous.

= Isyourjam, etc. too thick? Add some water
or fruit juice to make it less gelatinous.

Program: ULTRASCHNELL (ultra fast)

BAKE

Unfortunatelly we cannot offer you a recipe for the
program BACKEN.

DESSERT

Apple Crisp
Ingredients
Medium Cooking Apples 6 pcs
Lemon Juice 1tsp
Egg 1 pes
Soft Sugar Y2 cup
All-purpose Flour 1 cup
Quick cooking Oats V3 cup
Butter/Margarine (softened) 32 thsp
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BUTTERMILK DOUGH for Bread Rolls, etc.

Program: DESSERT (dessert)

Size | 7009/ 10009/

Ingredients 1,5LB 2LB

Buttermilk 245 ml 350 ml
Eggs 1 pes 1 pes

Salt 34 tsp 1Vatsp
Whole Wheat Flour 175¢ 250¢g
Plain Flour 2604 375¢g
Dry Yeast Yatsp 1Vatsp

Rice Pudding

Ingredients

Slightly Beaten Eggs 4 pes
Milk 134 cups
Cooked Rice 3 cups
Sugar Y2 cup
Raisin (optional) 1 cup
Vanilla 1tsp
Cinnamon 2tsp

Program: TEIG (dough)

Program: DESSERT (dessert)

WARRANTY

In the EU and Switzerland, the following conditions apply for the warranty, which begins on the

date of purchase of the product:

1. Warranty period: 2 years

2. Conditions of warranty:

a) Parts which exhibit defects in material and/or
workmanship after our inspection will either
be repaired or replaced at our discretion.

b) The warranty will only be honoured upon
presentation of this warranty card and
purchase receipt. This warranty is only valid
if it is filled out on the date of saleand in a
complete and appropriate manner.

c) This warranty is only valid for the first owner
of the device.

d) No replacement or repair of parts perfor-
med within the warranty period shall provi-
de grounds for any extension of the original
warranty period.

o

Any transportation costs shall be borne by
the purchaser (this shall not apply during the
first 6 months of the warranty).

f) Within the first 6 months after the purchase/
delivery of the device, if the damage or de-
fect cannot be eliminated, if we refuse to
repair the defect, or in the event of a delay
in our repairing of the device, then the end
user can choose from one of three options:
the device will be replaced free of charge, its
value will be reimbursed, or the device will
be taken back with a refund of the original
purchase price which shall not exceed the
usual market price.

. The warranty does not apply to:

spots and scratches on the device
control lamps and lights
motor brushes

easily breakable parts (e.g. bakelite, plastic,
glass), even in the case of defects in material
as recognized by us

damage due to improper installation or
improper repair

damage caused by an inappropriate vol-
tage supply or an inappropriate electricity
network

improper or inappropriate use of the equipment
unsatisfactory care

damage caused by incompetent or insuffici-
ent maintenance

damage caused by dropping the equipment
or part thereof

improper transportation or insufficient pa-
ckaging during transportation

. The warranty shall be deemed void:

in the case of use or application of the device
for something other than its intended use for
household purposes.

in the case of any servicing or repairing of the
device performed by third parties that have
not been authorized for such purpose by our
company.

A 2-year warranty is provided for damage caused by defects in material or workmanship. The
warranty period shall begin on the day of delivery or on the day the buyer takes possession
of the item, and the warranty will only be honoured upon presentation of the warranty card
and the purchase receipt. No further claims shall be granted.

Model:

Important! Please write down the FD-code
located on the rating plate here:

Stamp and signature of salesperson

Date of sale
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VEUILLEZ LIRE ATTENTIVEMENT LE MODE
D'‘EMPLOI AVANT DE METTRE L'APPAREIL EN
SERVICE, ET CONSERVEZ-LE.

CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES

Lors de l'utilisation d‘appareils électriques, il
convient de respecter les mesures de sécurité
suivantes, afin d‘éviter tout risque de décharge
électrique, de blessure ou d‘incendie.

= Cet appareil convient uniquement pour une
utilisation ménageére, et non pour une utilisa-
tion professionnelle.

= Avant de le brancher sur le secteur électrique,
veuillez vous assurer que la tension du secteur
correspond a celle indiquée sur la plaque
signalétique de I'appareil.

= Cet appareil est équipé d'une fiche de prise
de courant de sécurité, et ne doit étre branché
qu‘a une prise de courant de sécurité installée
conformément aux consignes.

= N'employez I'appareil que pour les utilisations
pour lesquelles il a été congu.

= N'employez pas I'appareil a I'extérieur.

= Ne plus employer I'appareil si:
- son cable de branchement au secteur
ou sa prise sont endommagés,
- il ne fonctionne pas correctement,
—ilesttombé,
— il présente des détériorations.

Dans les cas sus-mentionnés, il faut renvoyer
I'appareil au fabricant ou au SAV afin qu'il soit
soumis a un contrdle, a une réparation ou a ce
qu'il soit ajusté32.

= Nutilisez que les accessoires conseillés par le
fabricant. L'utilisation d‘autres accessoires peut
détériorer l'appareil, voire méme provoquer des
blessures sur les personnes.

= Nedémarrezjamais I'appareil avant que le mou-
le ne soit correctement positionné et rempli des
ingrédients nécessaires.

= Pour retirer le pain, ne frappez jamais sur les
angles ni sur la partie supérieure du moule. Cela
risquerait de I'abimer.

Afin d‘éviter toute décharge électrique, ne
mettez jamais le cable, la prise ou le boitier dans
I'eau ou dans tout autre liquide.

Aprés chaque utilisation, débranchez I'appareil.
Faites-en de méme avant d'installer ou de retirer
des accessoires, ou avant de nettoyer l'appareil.

Avant de débrancher I'appareil, stoppez tous les
programmes en cours.

Veilleza ce que le cable ne pende pas de la table
ou du plan de travail. Protégez le cable des sur-
faces chaudes.

Ne posez pas le cable sur ou a proximité des
plaques de cuisson ni sur un four chaud.

Ne mettez jamais de films métalliques ou autres
matériaux dans la machine a pain. Cela risquerait
de provoquer un incendie ou un court-circuit.

Assurez-vous que lappareil n‘entre pas en
contact avec des matériaux facilement inflam-
mables (par ex. rideaux, textiles, murs, etc.), et
qu'il ne soit pas recouvert. Si la chaleur et la
vapeur générées par la machine a pain ne peu-
vent pas s'évacuer correctement, il y a un risque
d‘incendie.

Pendant le fonctionnement, I'appareil chauffe.
Par conséquent, ne touchez pas les surfaces
chaudes: utilisez des poignées et les interrup-
teurs.

Ne touchez jamais les parties rotatives.

Ne transportez pas l'appareil s'il contient des
liquides chauds (par ex. de la confiture).

L'appareil ne doit pas étre utilisé par des perso-
nnes dont les facultés mentales / physiques sont
limitées, ni par les enfants. Ceux-ci ne sont pas
conscients du danger existant lors de |'utilisation
d‘appareils électriques. C'est pourquoi il est im-
pératif de ne jamais laisser d'enfants utiliser cet
appareil électrique sans surveillance. En pré-
sence d‘enfants, veuillez faire preuve d'une trés
grande vigilance.

Il convient de toujours surveiller les enfants, afin
de s'assurer qu'ils ne se servent pas de |'appareil
comme d‘un jouet.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Assurez-vous que toutes les piéces et tous les
accessoires sont complets et en bon état.

2. Nettoyez toutes les pieces comme décrit au
paragraphe ,Nettoyage et entretien”.

3. Mettez en mode BACKEN (cuisson), et pré-
chauffez pendant environ 10 minutes. La-
issez refroidir I'appareil, retirez les pieces, et
nettoyez-les a nouveau.

4. Séchezbientoutes les piéces, et replacez-les.
L'appareil est désormais prét a I'utilisation.

REMARQUES SUR LE PANNEAU
DE COMMANDE *

( N
121 1. NORMAL 7. MARMELADE
2. VOLLKORN 8.TEIG
3. FRANZOSISCH 9. ULTRASCHNELL
4. SCHNELL 10. BACKEN
5.50ss 11. DESSERT
6. KUCHEN 12. HAUSGEMACHT
(" KNETENT AUFGEHENT KNETEN2 AUFGEHEND_, 15
AUFGEHEN3 BACKEN WARMHALTEN — —
13 {) 0 16
U o
14 ({700 1000g HELL MITTEL DUNKEL—) 17
PAUSE PROZESS
ZEIT LICHT
GROSSE BRAUNUNG
5 START
MENU STOPP

12 Programmes 14 Poids du pain
au choix 15 Parties de programme

13 Programme 16 Durée restante du programme
sélectionné 17 Degré de brunissement

* Lefabricant se réserve le droit de procéder a des modifica-
tions du panneau de commande, et ce sans notification
préalable.

APRES LE BRANCHEMENT SUR LE SECTEUR

Dés que la machine a pain est branchée, un bip
retentit et il apparait a l'écran 1 3:00, 1000g, MIT-
TEL (intermédiaire)” aprés quelques instants (16).
Les deux points entre ,3” et ,00” sont allumés en
permanence.

Le chiffre ,1” indique le programme pré-réglé. Le
poids de ,1000 g“ (14) et le degré de brunissage
MITTEL (intermédiaire) (17) sont les valeurs réglées
en usine.

START / STOPP (démarrage / fin)

Pour démarrer et stopper le programme. Pour dé-
marrer le programme de démarrage en différé, ap-
puyez sur la touche START / STOPP (démarrage/fin).
Un bref bip se fait alors entendre, et les deux points
entre les heures et les minutes (16) commencent a
clignoter. A I'exception des touches START / STOPP
(démarrage /fin), LICHT (lumiére) et PAUSE (pause),
toutes les autres touches sont désactivées si le pro-
gramme n‘a pas commencé.

Pour stopper le programme, appuyez sur la touche
START / STOPP (démarrage / fin) pendant env. 1,5
secondes. Un bip indique alors que le programme
a été stoppé. Cette fonction permet d'empécher
une interruption involontaire de la cuisson.

MENU (menu)

Sélectionnez le programme souhaité en utilisant
la touche MENU (menu). Aprés chaque pression
sur les touches (accompagnée par un signal so-
nore), l'affichage du programme change (13). Les
fonctions des 12 différents programmes (12) sont
expliquées ci-apreés.

1. NORMAL: Pétrissage simple, laisser lever la pate,
et cuisson de pain normal. Pour améliorer le go(t,
ajoutez des ingrédients.

2.VOLLKORN (pain complet): Pétrissage, laisser
lever la pate, et cuisson de pain a base de farine
complete. Il nest pas conseillé d'utiliser la fonction
,Retarder”, car le résultat n'est pas particuliére-
ment bon.

3.FRANZOSISCH (francais): Pétrissage, laisser
lever la pate, et cuisson de pain avec durée pro-
longée. Le pain a une cro(te croustillante et une
structure légeére.
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4. SCHNELL (rapide): Pétrissage, laisser lever la
pate et cuisson de pain plus rapidement qu‘en
programme NORMAL. Le pain fabriqué ainsi
est généralement plus petit et plus dense que
le pain normal.

5. SUSS (sucre): Pétrissage, laisser lever la pate, et
cuisson de biscuits sucrés. Pour améliorer I'ardme,
vous pouvez ajouter des ingrédients.

6. KUCHEN (gateau): Pétrissage, laisser lever la
pate et cuisson. La phase de levage de la pate se
fait a I'aide de levure ou de soda.

7. MARMELADE (confiture): Faire bouillir de la
confiture tout en remuant sans discontinuer. Avant
de mettre des fruits ou des Iégumes dans le moule,
il convient de les couper en petits morceaux.

8.TEIG (pate): Pétrissage et laisser lever la pate sans
cuisson. Retirez la pate et utilisez-la pour faire des
pizzas, des petits pains, des pates vapeur, etc.

9. ULTRASCHNELL (ultra-rapide): Pétrissage, laisser
lever la pate et faire cuire en un temps record. Le
pain obtenu est épais.

10. BACKEN (cuisson): Cuisson seule, sans pétris-
sage ni levage de la pate. Utilisez cette fonction
pour prolonger le temps de cuisson des autres
programmes.

Le temps de cuisson se regle en appuyant sur le
bouton ZEIT (horloge). Si vous le maintenez appu-
yé, le temps s'‘écoule plus rapidement.

11. DESSERT: Pétrissage, laisser lever la pate, et
cuisson de desserts.

12. HAUSGEMACHT (fait maison): Ici, vous pou-
vez saisir votre propre programme, en saisissant
vous-méme le temps nécessaire a chaque étape.
Vous pouvez définir vous-méme les temps de
pétrissage, de levage de la pate, de cuisson et de
maintient au chaud afin de créer votre pain préféré.

La durée possible pour chaque phase (15) est
prévue comme suit:

KNETEN (pétrissage) 1 6-14 min.
AUFGEHEN (laisser lever la pate) 1 20-60 min.
KNETEN (pétrissage) 2 5-20 min.
AUFGEHEN (laisser lever lapdte)2 ~ 5-120 min.
AUFGEHEN (laisser lever la pdte) 3 0-120 min.
BACKEN (cuisson) 0-80 min.

WARMHALTEN (maintenir au chaud) 0-60 min.

HAUSGEMACHT (fait maison):

1. Appuyez une fois sur la touche PROZESS
(travailler). || apparait KNETEN (pétrir) 1 (15)
sur I"écran. Activez ensuite la touche horloge
pour saisir la durée (16) en minutes. Le temps
passe plus vite si vous avez activé la touche
ZEIT (horloge). Pour confirmer votre sélection
pour la premiére étape, appuyez sur la touche
PROZESS (travailler).

2. Pour accéder al'étape suivante, appuyez sur la
touche PROZESS (travailler). AUFGEHEN (lever
la pate) 1 (15) apparait sur I'‘écran. Appuyez sur
la touche ZEIT (horloge) afin de (16) régler le
temps, et confirmez votre choix en ré-appu-
yant sur la touche PROZESS (travail).

3. Procédez de la méme maniére pour régler les
étapes suivantes. Pour quitter le mode program-
mation, appuyez sur START / STOPP (démarrage/
fin).

4. Pour démarrer le programme, appuyez a nou-
veau sur la touche START / STOPP (démarrage/
fin).

Remarque: Le réglage s‘enregistre pour la
prochaine utilisation.

FARBE (couleur)

Utilisez cette touche pour définir le degré de
brunissement de la croGte du pain: HELL (clair);
MITTEL (intermédiaire); ou DUNKEL (foncé) (17).

GROSSE (taille)

Appuyez sur cette touche pour définir le poids du
pain: 700 ou 1000 g. votre choix apparait sur (14)
I'écran. Veuillez garder a I'esprit que le temps de
cuisson varie selon le poids du pain.

Cette fonction n'est valable que pour les pro-
grammes suivants: 1. NORMAL, 2. VOLLKORN
(pain complet), 3. FRANZOSISCH (frangais), 5. SUSS
(sucre) et 9. ULTRASCHNELL (ultra-rapide).

LICHT (lumiére)

Pour allumer I'éclairage intérieur, appuyez sur la
touche LICHT (lumiére) (pour controler la cuisson).

Pour éteindre la machine manuellement, appuyez
anouveau sur le bouton. La lumiére s‘éteint auto-
matiquement au bout d‘une minute.

ZEIT (durée)

Sivous ne souhaitez pas que la cuisson commence
immédiatement, cette touche vous permettra
d‘indiquer I'heure a laquelle vous souhaitez qu'elle
commence.

Voici comment régler le retardement:

1. Sélectionnez le programme souhaité (13), le
poids du pain (14) et le brunissage (17).

2. Vous définirez le temps de décalage en activ-
ant la touche ZEIT (horloge). L'heure indiquée
sur I'écran (16) est celle de la fin du programme
sélectionné.

Supposons qu'il est 20h30 et que vous voulez
que votre pain soit prét demain a 7 heures.
Dans ce cas, la durée totale est de 10 heures et
30 minutes. Appuyez sur la touche ZEIT (hor-
loge) jusqu‘a ce qu'il apparaisse 10h30 (16) sur
I'écran. Le temps au choix augmente par tran-
ches de 10 minutes.

3. Pourdémarrer le programme de démarrage en
différé, appuyez sur la touche START / STOPP
(démarrage/fin). Les doubles points de I'horaire
commencent alors a clignoter. Le temps indi-
qué est le temps restant.

A noter: le décalage maximal est de 13 heures.
N'utilisez pas d'ingrédients périssables tels que lait,
ceufs, fruits ou oignons en mode « début différé »,

PROZESS (travailler)

Cette touche vous permet, sous le menu 12 HAUS-
GEMACHT (fait maison), de régler votre propre pro-
gramme de cuisson personnel.

PAUSE

Une fois que le programme a commencé, vous
pouvez |'interrompre a tout moment au moyen de
la touche PAUSE. Appuyez sur la touche pendant
environ 1,5 secondes: le programme est stoppé,
mais le réglage reste enregistré. Le temps restant
clignote sur l'écran.

Le programme est poursuivi dés que vous appu-
yez a nouveau sur le bouton PAUSE.

FONCTION DE MAINTIEN
AU CHAUD

Le pain est maintenu au chaud automatique-
ment jusqu'a une heure apres la cuisson (15). Si
vous souhaitez retirer le pain pendant la phase de
maintien au chaud, stoppez le programme au mo-
yen de la touche START / STOPP (démarrage/fin).

FONCTION MEMOIRE

Si I'alimentation électrique est interrompue pen-
dant la cuisson du pain, la procédure peut étre
poursuivie dans les 10 minutes sans qu'il soit né-
cessaire d'activer la touche START / STOPP (démar-
rage/fin).

Sil'interruption dure plus de 10 minutes, la machi-
ne ne peut pas enregistrer le programme. Retirez
les ingrédients du moule, jetez-les a la poubelle,
et remplissez le moule de nouveaux ingrédients.
Redémarrez la machine. Si, lors de la coupure
d‘électricité, le pain était en phase de pétrissage et
qu'il navait pas encore atteint la phase de levage,
vous pouvez alors activer la touche START / STOPP
(démarrage/fin) et redémarrer le programme.

ENVIRONNEMENT

La machine a pain peut s'employer a différentes
températures ambiantes. Néanmoins, la taille du
pain peut alors varier, selon qu'‘il a été cuit dans
un endroit plus ou moins chaud. Nous conseillons
une température ambiante entre 15°C et 34°C.

AVERTISSEMENT

= Silapparait (16) ,H HH" aprés le début du pro-
gramme, cela signifie que la température dans
la chambre de cuisson est encore trop élevée.
Stopper le programme. Ouvrez le couvercle et
laissez I'appareil entierement refroidir (10 a 20
minutes) avant de l'utiliser.

= Silapparait(16) ,EE0” ou ,EE1”aprés que vous
avez appuyé sur ,START / STOPP“(démarrage/
fin), cela signifie que le capteur thermique est
endommagé. Il faut alors qu'il soit contrélé
par un SAV qualifié.
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TABLEAU DES PHASES
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s 3| & |3 - R 28|58 |
2 (72}
T1 1000g | CLAR: |10min.| 20 min. | 15 min. | 25Min. | 45 min. | 65min. | 3:00 2:20
INTERME- v
DIARE; ) . . ) . .
7009 SOMBRE | 10 min. | 20 min. | 15 min. | 25 min. | 45 min. | 60 min. [ 2:55 2:15
21 1000g | CLAR: |10 min.| 25min. | 20 min. | 35 min. | 65 min. | 65 min. | 3:40 2:55
INTERME- v
DIARE; X . . X X X
7009 | SOMBRE | 9min. | 25 min. | 18 min. | 35 min. | 65 min. [ 60 min. | 3:32 2:50
3| 1000g | CLAR |18 min.| 40 min. | 22 min. | 30 min. | 50 min. | 70 min. | 3:50 2:40
INTERME- v
DIARE; . . . . . .
7009 | sOMBRE | 16 min. | 40 min. [ 19 min. | 30 min. | 50 min. | 65 min. | 3:40 2:35
4 CLAR;
1000g | NTERME | 10 min. | 10min. | 10min. | — [30min.|70min.| 210 | 145 | v
SOMBRE
5| 1000g | CLAR. |10min.| 5min. | 20 min. | 33 min. | 40 min. | 62 min. | 2:50 2:25
INTERME- v
DIARE; ) i ) i . )
7009 SOMBRE | 10 min.| 5min. | 20 min. | 32 min. | 40 min. | 58 min. | 2:45 2:20
6 CLAR;
— 'Ngf@é?' 6min. | 5min. | 10min. | 9min. — | 80min.| 1:50 1:34 v
SOMBRE
7| — — — |15min.| — — | 45min. [20min.| 120 | — —
8 — — |20min.| — — |30min. [40min.| — | 130 | — | —
91 1000g | CLAR [10min.| — | 5min. | — |33min.|50min.| 1:38 | 1:28
INTERME- v
DIARE; ) ) ) )
7009 SOMBRE | 10 min. — 5min. — 28 min. [ 45 min. | 1:28 1:18
10 |NCTLE§}5|;E 10 min. | 0:10
— | oag | — - - - - a a - | v
SOMBRE 60 min. | 1:00
" CLAIR;
— | NTERME-| 3 min. | — — — | 25min.|60min.| 138 | — | vV
SOMBRE
12 CLAR; | 6min. [ 20min. | 5min. | 5min. | Omin. | Omin. | 0:36 pendant
—|MNERME e | e | oa | oa | oa | oa |, v
g . . . . . . PETRISSAGE 2
SOMBRE | 14 min. | 60 min. | 20 min. | 120 min. | 120min. | 80 min. | 7:54

VOILA COMMENT FAIRE CUIRE
LE PAIN

N

9.

. Posez le moule a pain (7) dans la bonne posi-

tion et faites tourner le moule de cuisson dans
le sens des aiguilles d’'une montre. Lorsque le
moule se place, vous entendez un clic. Insé-
rez les crochets de pétrissage (6) sur l'arbre
d’‘entrainement. Au préalable, graissez les ar-
bres d'entrainement et les crochets de pétrissa-
ge, par ex. avec de la margarine, afin de pouvoir
les détacher facilement.

Mettez les ingrédients dans le moule (7). Veil-
lez a respecter l'ordre indiqué dans la recette.
Normalement, vous mettez dabord I'eau ou les
autres liquides, puis le sucre, le sel et la farine.
Ajoutez toujours la levure en dernier.

Remarque: Veuillez respecter les quantités in-
diguées pour le levain et la farine dans chaque
recette.

L
r/ Levure
— Ingrédients secs
— Eau ou autres liquides
E

Avec les doigts, faites un petit trou dans la
farine, et ajoutez-y la levure. Assurez-vous que
celle-ci n'entre pas en contact avec des liquides
ni du sel.

Fermez le couvercle (2) et branchez I'appareil.

. Appuyez sur la touche MENU (menu) jusqu‘a

avoir choisi (13) le programme souhaité.

Sélectionnez le poids souhaité pour votre pain
(14) en activant la touche GROSSE (taille).

Pour que la crolte ait la couleur souhai-
tée (HELL (clair), MITTEL (intermédiaire) ou
DUNKEL (sombre)) (17) utilisez la touche
BRAUNUNG (brunissage).

Réglez le démarrage en différé (16) au moyen
de la touche ZEIT (horloge). Si vous voulez que
la machine a pain démarre immédiatement,
VOuUS pouvez passer cette étape.

Pour démarrer le programme de démarrage en

différé, appuyez sur la touche START / STOPP
(démarrage/fin).

10. Si le programme 1. NORMAL, 2. VOLLKORN

(complet), 3. FRANZOSISCH (francais), 4. SCHNELL
(rapide), 5. SUSS (sucré), 6. KUCHEN (gdteau), 9.
ULTRASCHNELL (ultra-rapide) ou 12. HAUS-
GEMACHT (fait maison) est préprogrammé,
un signal sonore retentit pendant la marche.
Vous pouvez maintenant ajouter d‘autres in-
grédients. Ouvrez le couvercle (2) et mettez
les ingrédients.

11. La durée de la cuisson dépend du programme

choisi (13), de la taille du pain (14) et de sa
(17) coloration. Pour contréler la cuisson,
appuyez sur la touche LICHT (lumiére) et
regardez a travers la lucarne de contréle.
N‘ouvrez pas le couvercle (2)!

Remarque: Il est possible que pendant la
cuisson, de la vapeur s'échappe par les rainures
d‘aération du couvercle. C'est normal.

Vous ne savez pas si votre pain est bien cuit ?
Plantez une broche en bois dans le centre du
pain. S'il n'y a pas de pate qui y reste collée,
alors votre pain est prét!

12.Une fois que la cuisson est terminée, un

bip retentit. Appuyez sur la touche START
/ STOPP (démarrage / fin) pendant env. 1,5
secondes afin de terminer le programme.
Vous pouvez alors retirer le pain. Pour ce
faire, ouvrez le couvercle (2) avec des gants
pour four, faites tourner le moule de cuisson
(7) dans le sens inverse des aiguilles d‘une
montre REMOVE (remove-retrait) et sortez-le
de la machine.

Attention: Le moule et le pain peuvent étre trés

hsustioPYer FEABLr de la machine A pain,
alarriére:

REMOVE »~ ~ LOCK

= REMOVE: RETIRER - dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre

= LOCK: ENCLIQUETAGE - dans le sens des
aiguilles d'une montre
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13. Laissez refroidir le moule (7) avant de retirer
le pain. Pour détacher le pain sur les cotés,
utilisez la spatule (11). Pour ce faire, n‘utilisez
jamais de couteau, cela abimerait le film anti-
adhésif du moule.

14. Renversez le moule (7), tenez-le au-dessus
d‘une grille ou d'une plaque de four et agitez
doucement le moule jusqu‘a ce que le pain en
tombe.

15. Laissez refroidir le pain pendant env. 20 mi-
nutes avant de le couper en tranches.

Remarque: Nous conseillons de couper le
pain au moyen d‘un couteau électrique ou
d‘un couteau a dents. N'utilisez pas de petit
couteau de cuisine! Celui-ci ne convient pas
et couperait le pain de maniere irréguliere.

16. Si vous n‘étes pas a c6té ou qu‘a la fin de la
cuisson vous n‘avez pas appuyé sur la touche
START / STOPP (démarrage/fin), le pain sera au-
tomatiquement maintenu au chaud pendant
une heure. La fin de la fonction de maintient
au chaud est annoncée par 10 bips.

17. Apres utilisation, ou en cas de non utilisation,
débranchez 'appareil.

Attention: Avant de couper le pain en tranches,
retirez du pain, au moyen de |‘outil joint (10) les
crochets de pétrissage (6). Celui-ci se trouve dans
la partie inférieure du pain. Le pain est encore
chaud, donc ne tirez pas sur les crochets avec vos
doigts.

Remarque: Si vous ne mangez pas le pain en en-
tier, conservez-le dans une poche plastique her-
métique ou dans tout autre récipient hermétique.
Vous pouvez conserver le pain a température am-
biante pendant env. 3 jours.

Si vous souhaitez conserver le pain plus
longtemps, emballez-le dans un sachet plastique
hermétique et mettez-le au réfrigérateur. Vous
pouvez le conserver pendant 10 jours.

Etant donné que le pain fait maison ne contient
pas de conservateurs, il ne se conserve pas plus
longtemps que les pains achetés en boulangerie.

CONSIGNES SPECIALES

PAINS RAPIDES: MENU (menu) 4 (SCHNELL
(rapide)) ETMENU (menu) 9 (ULTRASCHNELL
(ultra-rapide))

Les pains a fabrication rapide se préparent a base
de levure ou de soda qui s‘activent au contact de
liquides ou de chaleur. Pour obtenir de bons résul-
tats, mettez en premier le liquide dans le moule (7),
puis les ingrédients secs dans la partie supérieure.

Pendant la premiére phase de pétrissage, il peut
arriver que les ingrédients secs s'accumulent dans
les angles du moule. Il faut alors les mélanger, afin
d‘éviter que cela ne forme des grumeaux. Utilisez
pour cela uniqguement des ustensiles en bois, et
avant d'ouvrir le couvercle, appuyez sur la touche
PAUSE.

LE PROGRAMME ULTRA-RAPIDE .
(ULTRASCHNELL (ultra-rapide)), MENU (me-
nu)9

Avec le programme ULTRASCHNELL (ultra-rapide),
la machine a pain peut faire du pain en une heure
et 38 minutes. Pour ce faire, il faut que la tempéra-
ture de l'eau soit de 48 a 50°C: pour bien la mesurer,
utilisez un thermometre. La température joue un
role important et a une grande influence sur le ré-
sultat de la cuisson.

Si la température de l'eau est trop basse, le pain
ne lévera pas et n‘atteindra pas la taille souhaitée.
Si la température est trop élevée, la levure sera
tuée avant qu’elle ait eu le temps d‘agir. Le pain
ne gonflera donc pas non plus, et le résultat sera
médiocre.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Avant le nettoyage, débranchez |'appareil et la-
issez-le refroidir entierement.

Le moule (7) et les crochets de pétrissage (6) sont
prévus pour un lavage en machine.

MOULE DE CUISSON (7)

Faites tourner le moule de cuisson (7) dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre, puis
retirez-le de la machine. Essuyez l'intérieur et

I'extérieur du moule (7) au moyen d‘un tissu
humide.

N‘utilisez pas de nettoyant agressif, afin de ne pas
abimer le film anti-adhérence. Le moule (7) doit
étre entierement sec avant d‘étre replacé dans
la machine.

Remarque: Placez le moule de cuisson (7) en le
placant sur le systeme d'entrainement et en le fai-
sant lentement tourner dans le sens des aiguilles
d‘une montre, jusqu‘a ce qu'il s'emboite.

CROCHETS DE PETRISSAGE (6)

S'il est difficile de retirer du pain le crochet de
pétrissage (6) utilisez alors le retire-crochets (10).

Essuyez les crochets (6) au moyen d‘un chiffon
humide en coton.

Nutilisez pas de nettoyant agressif, afin de ne pas
abimer le film anti-dérapant.

COUVERCLE (2) A LUCARNES (3)

Essuyez l'intérieur et l'extérieur du couvercle (2)
avec un chiffon humide.

N'utilisez pas de nettoyant agressif, cela abimerait
la surface ultra-brillante.

BOITIER (5)

Essuyez la partie extérieure du boitier (5) au mo-
yen d‘un chiffon humide.

N'utilisez pas de nettoyant agressif, cela abimerait la
surface en acier de la machine. Pour le nettoyer, ne
mettez jamais le boitier (5) dans l'eau.

AVANT DE RANGER LA MACHINE POUR
LONGTEMPS

Avant d’emballer la machine pour la ranger, assu-
rez-vous qu'‘elle soit entierement refroidie, propre
et séche. Le couvercle (2) muss geschlossen sein.

PETITE INTRODUCTION AUX
ALIMENTS

FARINE
La farine est le principal ingrédient de votre pain.

= Lafarine pour pain, également nommée farine
de gluten ou farine d'amidon, est certainement
moulue a partir de blé dur. Elle comporte une
partie importante de gluten et de protéines.
Ces produits naturels conferent a la pate la ca-
pacité de conserver leur forme et le dioxyde de
carbone produit par la levure. Ainsi, cette farine
convient tout a fait a la cuisson du pain

= Lafarine fine est un mélange de blés durs et de
blés mous, et convient bien pour une cuisson
rapide ou pour des biscuits.

= Lafarine compléte contient tous les compo-
sants du grain de blé: notamment le son, qui
est la peau extérieure dure du blé. Celle-ci est
une source idéale de fibres.

Si vous utilisez cette farine, veillez a ce qu'elle
soit trés fine. Le son contenu empéche la libéra-
tion de gluten, de sorte que les pains fabriqués
avec cette farine sont plus petits et plus lourds
que ceux a base de farine blanche et fine. Cest
pourquoi, afin d‘obtenir pains plus Iégers, cette
farine est souvent mélangée avec d‘autres sor-
tes de farine.

= La farine de blé sombre, également nom-
mée farine noire ou farine grosse, est riche en
fibres. Elle est semblable a la farine compléte.
Pour obtenir une bonne taille aprés la cuisson,
il faut qu’elle soit mélangée avec de grandes
quantités d‘autres sortes de farine.

= |a farine avec levure contient déja, comme
son nom l'indique, de la levure, et convient
trés bien pour la fabrication de gateaux.

= La farine de mais et la farine d‘avoine sont
a base de mais et d‘avoine. Elles s'emploient
comme additifs pour la fabrication du pain noir.
La farine d'avoine intensifie le goGt et améliore
la qualité de votre pain.
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SUCRE

Le sucre est un ingrédient important. Il aide a la
fermentation de la levure. De plus, le sucre donne
un gout plus doux au pain, accroit les propriétés
nutritives et prolonge sa durée de vie. On em-
ploie généralement du sucre blanc. Selon les
gouts, il est également possible d’employer du
sucre roux, du sucre en poudre, du sirop ou du
miel.

Attention: Utilisez uniquement du sucre en
poudre. Du sucre en gros grains risquerait
d‘abimer le film anti-adhésif de votre moule.

Remarque: Mais vous pouvez également renon-
cer au sucre. Dans ce cas, le pain gonfle moins.

SEL

Bien entendu, le sel contribue a intensifier le goGt
et la coloration de la crotte du pain. Il peut égale-
ment étre employé pour freiner une levure parti-
culierement active. C'est pourquoi il ne faut pas
augmenter la quantité indiquée dans les recettes.

Remarque: Si vous renoncez au sel pour des rai-
sons de santé, il se peut que votre pain monte plus
que d’habitude.

MATIERES GRASSES, BEURRE ET HUILE
VEGETALE

Les matiéres grasses ramollissent le pain tout en
prolongeant sa durée de vie. Avant d‘ajouter le
beurre, il faut le faire fondre ou le découper en
morceaux.

LEVURE

Pendant la phase de levage, la levure libére du
dioxyde de carbone, qui fait gonfler le pain et
ramollit la structure interne. Pour gonfler, la
levure a besoin de sucre et de farine.

1 ccdelevure seche active = 3 cc de levure instantanée
1,5 ccde levure seche active = 1 ccde levure instantanée
2 ccdelevure secheactive = 1,5 ccde levure instantanée

La levure fraiche doit étre conservée au réfrigéra-
teur, car le champignon meurt dés que la tempé-
rature est un peu élevée.

Lors de l'achat, vérifiez la date de production et
la date de péremption de la levure. Aprés chaque
utilisation, stockez la levure aussi vite que possible
dans le réfrigérateur.

Remarque: Si le pain gonfle peu, c'est générale-
ment en raison d'une levure de faible qualité.

C’est pourquoi vous devez toujours vous assurer
que la levure est encore bonne:

1. Versez un demi-verre d‘eau chaude (45 - 50°C)
dans une mesure.

2. Ajoutez-y une cuillére a café de sucre blanc,
et remuez. Puis versez deux cuilléres a café de
levure sur l'eau.

w

Placez la mesure pendant 10 minutes dans un
endroit chaud. Ne mélangez pas.

4. La mousse produite devrait alors donner en-
viron une tasse, faute de quoi la levure est
inactive.

LEVURE DE CUISSON

La levure de cuisson s'emploie pour fabriquer
pains et gateaux en mode ULTRASCHNELL (ultra-
rapide). Elle n‘a pas besoin de phase de levage et
produit des gaz qui, sous forme de petites bulles,
agissent sur la texture du pain.

SODA

Le soda est trés proche de la levure de cuisson. |l
peut également s'employer en combinaison avec
la levure de cuisson.

EAU ET AUTRES LIQUIDES

L'eau est un ingrédient essentiel lors de la fabri-
cation du pain. Une température entre 20 et 25°C
est optimale. Il est également possible de rem-
placer l'eau, par ex. par du lait frais ou de I'eau
mélangée avec 2 % de lait en poudre. Cela per-
met d'améliorer I'ardbme du pain et la couleur de la
croGte. Pour améliorer le goQt, certaines recettes
emploient également du jus de citron, de pomme
oud'orange.

GEUFS

Les ceufs peuvent améliorer la qualité du pain:ils
le rendent nourrissant et plus gros. Dans un pre-
mier temps, il faut sortir les ceufs de leur coquille,
puis les mélanger uniformément.

MESURE DES INGREDIENTS

La principale étape lors de l'utilisation de la
machine a pain est celle qui consiste a mesurer
précisément chacun des ingrédients au moyen
d'un verre gradué (8) et d'une mesurette (9).
Mesurez tres précisément chaque liquide ainsi que
les ingrédients secs, faute de quoi le résultat de vos
efforts sera difficilement acceptable.

MESURE DES LIQUIDES

Il convient de mesurer l'eau, le lait frais et les
mélanges a base de lait en poudre au moyen d‘un
verre gradué (8). Pendant que vous mesurez les
liquides, tenez le verre droit. Si vous mesurez la
quantité d’huile alimentaire ou d‘autres aliments,
apres la mesure, nettoyez le verre gradué (8).

INGREDIENTS SECS

Les ingrédients secs doivent étre versés dans le
verre gradué (8) sans étre tassés. Les ingrédients
ne doivent pas étre pressés car un exces, aussi
faible qu'il soit, risquerait de modifier I'équilibre
de la recette.

Si vous ne mesurez que de petites quantités
d'ingrédients secs, utilisez une mesurette (9). Les

indications portent sur des cuilléres rases et non
combles.

REPARATION DES DEFAILLANCES

Mesurette (9):
Q correspond a
“ 1 cuillére a soupe
77 p
correspond a
1 cuillére a café
ORDRE DES INGREDIENTS

Il est important de respecter I'ordre d‘ajout des
ingrédients. Voici l'ordre qu'il convient générale-
ment de respecter:

Ingrédient liquide, ceufs, sel, lait en poudre, etc.

Lorsque vous ajoutez la farine, il ne faut pas que
celle-ci se mélange entiérement au liquide. La
levure ne doit étre ajoutée que sur la farine seche,
et ne doit pas entrer en contact avec le sel.

Un signal retentit aprés le pétrissage de la pate.
Maintenant, vous pouvez ajouter les fruits ou au-
tres. Si vous ajoutez les fruits trop tot, le pétrissage
nuira a l'arébme et a la consistance.

Sivous utilisez la fonction de démarrage différé,
n‘utilisez jamais d‘ingrédients périssables tels
qu‘ceufs ou fruits.

N° | Panne Raison

Solution

—_

De la fumée fuit des ouver-
tures d'aération pendant la
cuisson.

pres.

Certains ingrédients
collent aux éléments de
chauffe ou en sont trop

Sivous utilisez I'appareil
pour la premiére fois, il se
peut que I'huile colle aux
éléments de chauffe.

Débranchez la machine,
laissez refroidir I'appareil
et nettoyez les éléments
chauffants. Pour éviter les
bralures, soyez prudent.

Si vous utilisez I'appareil
pour la premiére fois,
laissez-le tourner a vide, et
ouvrez le couvercle.

N

La croGte se trouvant
au bas du pain est trop
épaisse.

Vous avez laissé le pain
trop longtemps au chaud
et trop longtemps dans le
moule, et la perte d'eau a
été trop importante.

Retirez le pain dés que
possible et ne le maintenez
pas au chaud.
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pas gonflé.

peut que la levure soit vieille,
et doncinactive.

Un autre raison possible:

I'eau trop chaude, la tempéra-
ture ambiante trop faible,

ou trop de sel.

N° | Panne Raison Solution

3 | ll est tres difficile de détacher | Les crochets de pétrissage Une fois que vous avez retiré

le pain du moule. sont accrochés a l'arbre le pain, versez de I'eau chaude

d‘entrainement. dans le moule, de sorte que

les crochets de pétrissage
soient recouverts. Retirez-les
au bout d’environ 10 minutes,
et nettoyez-les. Avant la
prochaine utilisation, graissez
I'arbre d'entrainement.

4| Les ingrédients ne sont pas Le programme sélectionné ne | Sélectionnez le bon pro-

uniformément mélangés. convient pas. gramme.

La résistance de rotationest | Contrdlez la fixation des

trop importante, de sorte que | crochets de pétrissage. Retirez

les crochets de pétrissage le moule et faites tourner

peuvent difficilement tourner. | I'appareil a vide.
En cas de dysfonctionnement,
veuillez contacter le service
d‘assistance.

5| Apres la cuisson, le pain est Le couvercle a été ouvert Pendant le fonctionnement,
sec et n‘a pas de croGte brune. | plusieurs fois. n‘ouvrez pas le couvercle.

Choix du mauvais programme. | Renseignez-vous sur le bon
programme a choisir (p. 10).

6 | L'écran indique , HHH" aprés | La température a l'intérieur Appuyez a nouveau sur la
que vous avez appuyé sur la de la machine a pain esttrop | touche START / STOPP (start/
touche START / STOPP (start/ | élevée pour pouvoir fairedu | stop) et débranchez I'appareil.
stop). pain. Retirez le moule et laissez le

couvercle ouvert jusqu‘a ce
que la machine soit refroidie.

7 | Vous entendez le moteur Soit le moule n'est pas bien Assurez-vous que le moule est
fonctionner mais la pate n'est | fixé, soit la quantité de pate est | bien fixé.
pas pétrie. trop importante pour pouvoir | Assurez-vous que la pate a

étre pétrie. bien été préparée confor-
mément a la recette, et que
les ingrédients ont bien été
dosés.

8 | Le pain est si gros qu'il appuie | Trop delevure, d'eauoudefarine. | Contrdlez les facteurs cités.
sur le couvercle. Il se peut que latempérature | Le cas échéant, réduisez les

ambiante soit trop élevée quantités.
(idéalement: 15°C - 34°C).
9 | Le pain est trop petitoun‘a Pas ou pas assez de levure. Il se | Controlez la quantité et

I'activité de la levure.
Le cas échéant, augmentez la
température ambiante.

N° | Panne Raison Solution
10 | La pate est si grosse quelle Vous avez peut-étre emplo- Réduisez la quantité de
déborde du moule. yé trop de liquide, de sorte liquide et améliorezla
que la pate est trop fluide. consistance de la pate.
Il se peut que vous ayez
employé trop de levure.
11 | Lors de la cuisson, le pain La farine n'est pas assez forte Utilisez de la farine pour
s'effondre en son milieu. pour permettre a la pate de pain, ou de la farine
gonfler. d‘amidon.
La levure agit trop vite Utilisez la levure a tempéra-
ou la température est trop ture ambiante.
élevée.
Trop d'eau rend la pate trop Si nécessaire, adaptez la
lourde et trop fluide. quantité d'eau.
12 | Le pain est trés lourd, et sa Vous avez employé trop de Utilisez moins de farine et
structure trés dense. farine et pas assez d'eau. plus d’eau.
Vous avez utilisé trop de Réduisez la quantité des
fruits ou de farine compléte. | ingrédients cités, et prenez
plus de levure.
13 | Le centre du pain est creux. Vous avez utilisé trop d'eau Réduisez la quantité d'eau
ou de levure, ou pas de sel. et de levure, et ajoutez un
peu de sel.
L'eau est trop chaude. Contrélez la température
del'eau.
14 | lly a encore de la poudre a Le pain contient des ingré- Mettez moins d‘ingrédients
la surface du pain. dients tres riches en gluten. riches en gluten, ou pas du
tout.
Le pain a été insuffisam- Contrélez la quantité d'eau
ment pétri caril n'y a pas et le fonctionnement méca-
assez d'eau. nique de la machine a pain.
15 | La cro(te est trop épaisse et Les différentes recettes ont Si, pour une recette avec

la couleur trop sombre lors
de la cuisson de gateaux
ou d‘aliments contenant
beaucoup de sucre.

une grande influence sur la
fabrication du pain. Lorsque
vous mettez beaucoup de
sucre, la couleur devient
trés sombre.

beaucoup de sucre, la
couleur est trop sombre,
interrompez la cuisson 5

a 10 minutes avant la fin

en appuyant sur la touche
START / STOPP (start/stop).
Avant de retirer le gateau
ou le pain, laissez le couver-
cle encore fermé pendant
20 minutes.
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RECETTES - ADAPTEES AUX PROGRAMMES

Les quantités de farine de pain et de levure indiquées dans les recettes correspondent au maximum autorisé.

1 Tasse =250 ml .

1CaS=3Cac .

v
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= Beurre / Margarine: Selon vos gouts,
vous pouvez également employer d'autres
matieres grasses: huile d'olive, saindoux ou

graisse de porg, etc.

= Lait en poudre: Vous pouvez remplacer le
lait en poudre par du lait frais. Dans ce cas,
réduisez la quantité d’eau a la quantité de

lait.

= Eau: LUeau minérale rend tous les pains plus
Iégers et plus aériens. Idéal pour les farines
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lourdes.
PAIN DE CAMPAGNE
- Taille | 7009/ 10009/

T 1508 | aLs
Babeurre 290 ml 410 ml
Beurre / Margarine 1as 1Yacas
Sel 34 cac 1Va cac
Sucre ¥a Cas 1Vacas
Farine blanche fine 2454 350¢
Farine completeau seigle 2454 3509
Levure seche 1ac 1%2 cac

Programme NORMAL

PAIN COMPLET

- Taille | 7009/ 10009/

norectent 158 | 28
Eau 280 ml 400 ml
Beurre / Margarine 134 cas 2% as
Sel 34 caC 1Vacac
Sucre ¥a CaC 1Ya cac
Farine pour pain 1404 200¢g
Farine multi-céréales 3509 500¢
Levure seche 134 cac 25 caC

Programme VOLLKORN (blé complet)

1CaS=15ml L] 1Cac=5ml

PAIN FRANCAIS CROUSTILLANT

du pain Taille [ 7009/ 10009/
Ingrédient 1,5LB 2LB
Eau 270 ml 390 ml
Beurre / Margarine 1% cas 2as
Lait en poudre 3 Cas 1V cas
Sucre 13 cas pAZYES
Sel ¥ CaC 1VacaC
Farine blanche fine 4909 7009
Levure seche 1cac 1Va cac

Programme FRANZOSISCH (frangais)

PAIN AU MAIS RAPIDE

- Taille | 7009/ 10009/

T 156 | 2B
Eau 290 ml 410 ml
Beurre / Margarine 13 cas 22 s
Lait en poudre 34 caC 1% cac
Sucre ¥4 caC 1%a cac
Sel ¥ CaC 1VacaC
Farine pour pain 3209 5009
Farine de mais 1709 200g
Levure de cuisson 3% cac 4% cac

Programme SCHNELL (rapide)

PAIN POUR GATEAU

- Taille [ 7009/ 10009/

B 158 | 2B
Lait 290 ml 410 ml
Beurre / Margarine 40¢ 60g
CEufs 3Pc 4 pc
Sucre 409 60g
Sel 1ac 1% cac
Farine blanche fine 490¢ 7009
Levure seche 1ac 1%2 cac

Programme SUSS (sucré)

GATEAU

Quatre-quarts

Ingrédients

CEufs 3Pc
Sucre 125¢
Beurre / Margarine 125¢
Sucre vanillé 1 sachet
Lait max % detasse
Farine blanche fine 300¢g
Levure de cuisson 1 sachet

Gateau au vin rouge

Ingrédients

CEufs 3pc
Sucre 150¢
Beurre / Margarine 25049
Farine blanche fine 2509
Levure de cuisson 1 sachet
Cacao 1% cas
Cannelle 2cac
Sel 1 pincée
Copeaux de chocolat 100¢
Vin rouge max sl

Gateau croustillant au rhum

Ingrédients

CEufs 4 pc
Sucre 10049
Beurre / Margarine 759
Sucre vanillé 1 sachet
Sel 1 Prise
Rhum 4cas
Farine blanche fine 150¢
Levure de cuisson 1 sachet
copeaux de chocolat 50¢

. Mettez des ceufs, du beurre, du sucre et du

sucre vanillé dans un bol et mélangez avec un
mixeur jusqu‘a obtenir de la mousse.

. Ajoutez ensuite lafarine et la levure de cuisson

au mélange, et remuez le tout jusqu’a obtenir
un mélange uniforme.

3. Affinez votre pate avec un peu de lait.

. Mettez la pate dans le moule graissé au be-

urre ou a l'huile, et démarrez le programme
KUCHEN (gateau).

. Vous souhaitez y ajouter des copeaux de cho-

colat? Si oui, c’est le moment de le faire. La ma-
chine a pain les mélangera.

. Dans un bol, mélangez ceufs, beurre, sucre,

sucre vanillé et sel au moyen d‘un mixeur,
jusqu‘a obtenir une mousse.

. Ensuite, ajoutez farine, levure de cuisson, ca-

cao et cannelle, et mélangez bien le tout.

. Ajoutez ensuite du vin rouge, jusqu‘a ce que

la pate se déchire.

. Mettez la pate dans le moule graissé au be-

urre ou a I'huile, et répandez les copeaux de
chocolat sur le mélange. Démarrez alors le
programme KUCHEN (gdteau).

. Dans un bol, mélangez ceufs, beurre, sucre,

sucre vanillé et sel au moyen d‘un mixeur,
jusqu‘a obtenir une mousse.

. Ajoutez ensuite la farine et la levure de cuis-

son au mélange. Mélangez le tout uniformé-
ment et en y ajoutant du rhum petit a petit.

. Mettez la pate dans le moule graissé au be-

urre ou a I'huile, et répandez les copeaux de
chocolat sur le mélange. Démarrez le pro-
gramme KUCHEN (gateau).
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CONFITURES

Gelee d‘orange

Ingrédients

Jus d'orange 1L
orange coupée en petits morceaux 1pc
Jus de citron 50 ml
Sucre gélifiant (3+1) 5004

Programme MARMELADE (confiture)

Confiture aux fruits des bois

Ingrédients

fruits des bois écrasés 1kg
jus de citron (pour des fruits trés sucrés) max 100ml
Sucre gélifiant (2+1) 5004

Programme MARMELADE (confiture)
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= Vous souhaitez voir a quel point votre

confiture ou votre gelée s‘épaissit? Reti-
rez un peu de pate chaude au moyen d'une
cuillere, et posez-la sur une assiette froide
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PAIN ULTRA-RAPIDE AUX GERMES DE BLE

Poids | 7009/ 10009/
Ingrédient 1,5LB 2LB
Eau (48°C) 260 ml 375 ml
Kummel 1cac 1Yacac
Huile d'olive 1as 1Vacas
Miel 1as 1Vacas
Sel 1cac 1Vacac
Germes de blé 50¢ 759
Farine blanche fine 4404 6259
Levure seche 1¢ac 134 cac

Programme ULTRASCHNELL (ultra-rapide)

CUISSON

Malheureusement, nous ne pouvons pas vous pro-
poser de recettes pour ce programme.

DESSERT
Tranches de pomme

. N - Ingrédients
en porcelaine. La pate refroidit en quelques -
minutes, vous pouvez alors en controler la Pommes demi-dures 6pc
fermeté. Jus de citron 1ac
= Laconfiture ou autre est-elle trop fluide? CEufs 1Pc
Ajoutez un peu d‘acide citrique. Celui-ci fera Sucre roux 1 Tasse
sépaissir un peu plus la pate. Farine universelle 1 Tasse
- I:a .conﬁtyre ou autre est-elle .trop Flocons d‘avoine Vs Tasse
épaisse? Ajoutez un peu d'eau ou de jus de - o
fruit. Cela permet de diluer le gélifiant. Beurre / Margarine (molle) 3%acas
Programme DESSERT (dessert)
PATE AU BABEURRE pour petits painsouautres.  Pudding auriz
Poids| 700g/ | 10009/ Ingrédients
Ingrédient 1,5LB 2LB CEufs brouillés 4pc
Babeurre 245 ml 350 ml Lait 134 Tasses
CEufs 1Pc 1Pc Riz bouilli 3 Tasses
Sel ¥ caC 1% cac Sucre V2 Tasse
Farine de blé complet 1754 2509 Raisins secs (facultatif) 1 Tasse
Farine blanche fine 260¢g 375¢ Vanille 1cac
Levure seche 34 caC 1% cac Cannelle 2.cc
Programme TEIG (pdte) Programme DESSERT (dessert)

GARANTIE

Pour la garantie prenant effet le jour de Iachat, sur les territoires de I'UE et de la Suisse, s‘appliquent
les conditions suivantes.

. Duréede la garantie: 2 ans

. Prestations de garantie:

a) A notre discrétion, réparation ou échange de

ko2

pieces qui présentent un défaut de matériau ou
de fabrication aprés vérification par nos soins.

La garantie ne sera effectuée que sur pré-
sentation de cette carte de garantie et de la
facture de l'achat. La carte n'est valable que
si elle a été remplie intégralement au jour de
I'achat.

c) La prestation de garantie n'est applicable

qu’au premier utilisateur.

) La période initiale de garantie n’est ni prolon-

gée ni renouvelée du fait de la réparation ou
de I'’échange de piece pendant la durée de la
garantie.

e) Les frais de transport sont a la charge de

I'acheteur (ne s'applique pas pendant les 6
premiers mois de la garantie)

Dans la mesure ou le dommage ou le défaut
ne peut pas étre supprimé ou sil'amélioration
a été refusée par nos soins ou si elle est re-
tardée de maniére non raisonnable, il sera
procédé dans les 6 mois a partir de la date de
I'achat/de livraison a un remplacement gra-
tuit ou la valeur minimale sera remboursée ou
I'appareil sera repris contre remboursement
du prix d'achat, mais toutefois a hauteur du
prix courant du marché au maximum.

. La garantie n’est pas applicable:

aux rayures et taches sur l'appareil.
aux lampes d’éclairage et de contrdle.
aux brosses motorisées.

aux parties fragiles en bakélite, verre,
plastique, etc. a moins qu'il ne s'agisse d'un
défaut dans le matériau et qu'il ait été re-
connu en tant que tel par nos soins.

aux dommages qui ont été causés par une
installation ou une fixation inappropriée.

lorsque l'appareil est raccordé a un réseau
électrique dont la tension est supérieure a
celle indiquée sur l'appareil.

en cas de mauvaise utilisation ou d'usage
inapproprié.

en cas d'absence de soins.
en cas d’entretien insuffisant ou inapproprié.

en cas de chute de l'appareil ou de pieces
individuelles.

en cas de transport inapproprié ou
d’emballage insuffisant en cas de transport.

4. Lagarantie est caduque:

lorsque l'appareil a été utilisé a d'autres fins
qu’un usage domestique.

lorsque des personnes qui n‘ont pas été
agréées par notre entreprise exécutent des
réparations ou des modifications sur I'appareil.

Nous accordons une garantie de 2 ans sur cet appareil pour les défauts découlant de défauts dans
la fabrication ou les matériaux. La durée de la garantie commence au jour de la remise et elle n’est
applicable que sur présentation de la carte de garantie et de la facture de I'achat. Toute autre

prétention complémentaire est nulle.

Modeéle:

Important ! Veuillez noter ici le code FD
se trouvant sur le panneau de type de
I'appareil:

Timbre et signature du vendeur

Date de la vente
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PRIMA DI UTILIZZARE L' APPARECCHIO LEG-
GERE ATTENTAMENTE LE SEGUENTI ISTRU-
ZIONI E CONSERVARLE PER OGNI ULTERIORE
CONSULTAZIONE.

AVVERTENZE IMPORTANTI PER
LA SICUREZZA

In caso di uso di apparecchiature elettriche bi-
sogna osservare le seguenti misure di sicurezza
fondamentali per prevenire scosse elettriche,
incendi ed incidenti.

= Quest’apparecchio € destinato al solo uso do-
mestico e non per scopi commerciali.

= Prima di collegare I'apparecchio, verificare
che la tensione di rete utilizzata corris-
ponda a quella indicata sulla targhetta
dell'apparecchio.

= Prima di collegare l'apparecchio, verificare
che la tensione di rete utilizzata corris-
ponda a quella indicata sulla targhetta
dell'apparecchio.

= Utilizzare 'apparecchio unicamente per I'uso
previsto nelle presenti istruzioni.

= Non usare I'apparecchio all'aperto.

= Non utilizzare un apparecchio che:
- presenti un cavo difettoso o
danneggiato,
- presenti anomalie di funzionamento,
- sia caduto,
- presenti qualsiasi altro difetto.

In ciascuno dei casi elencati, restituirlo al cen-
tro assistenza autorizzato piu vicino per con-
trolli, riparazioni o regolazioni meccaniche o
elettriche.

= Utilizzare solo accessori consigliati dal produt-
tore. L'uso di altri accessori puo provocare danni
all'apparecchio o incidenti.

= Non avviare mai l'apparecchio finché il recipi-
ente del pane non sia stato collocato corretta-
mente e vi siano stati introdotti gli ingredienti
necessari.

= Non forzare mai gli angoli o il bordo del
recipiente per estrarre il pane, cid potrebbe

danneggiarlo.
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Per evitare scosse elettriche, non immergere maiil
cavo, la spina o il corpo dell'apparecchio nell'acqua
oin altri liquidi.

Scollegare I'apparecchio prima di inserire o togliere
gli accessori e prima di procedere alla pulizia.

Fermare tutti i programmi in corso, prima di
staccare la spina dalla presa.

Evitare che il cavo resti appeso al bordo di un tavolo
odiunbanco e che venga a contatto con superfici
molto calde.

Tenere I'apparecchio lontano da fornelli sia a gas
che elettrici e da forni.

Non introdurre mai fogli di metallo o altro
materiale nella macchina del pane. Pericolo
d’incendio o cortocircuito.

Assicurarsi che 'apparecchio non venga a contatto
o sia coperto da materiali facilmente infiammabili
(per es. tende, stoffa, pareti e altro). Se il calore e il
vapore non escono liberamente dall'apparecchio,
possono verificarsi incendi.

La macchina si riscalda durante il funzionamento.
Non toccare quindi le superfici calde, usare solta-
nto manici e interruttori.

Non toccare mai le parti rotanti.

Non trasportare l'apparecchio se contiene liquidi
caldi (per es. marmellata).

Non consentire 'uso dell'apparecchio a persone
con ridotte capacita psico-fisico-sensoriali o ai
bambini. Questi non riconoscono i pericoli che
possono derivare dalle apparecchiature elettriche.
Non lasciare quindi che i bambini maneggino
I'apparecchio elettrico senza sorveglianza e fare
molta attenzione alla loro presenza.

E opportuno sorvegliare i bambini per assicurarsi
che non giochino con l'apparecchio.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Verificare che tutte le parti e gli accessori siano
integri e non presentino difetti.

2. Lavare tutte le parti come indicato nel para-
grafo ,Pulizia e manutenzione”.

3. Selezionare il programma BACKEN (cottura) ed
eseguire una cottura a vuoto per ca. 10 minuti.
Lasciare raffreddare l'apparecchio, estrarne le
parti e pulirle nuovamente.

4. Asciugare bene tutte le parti e rimontarle.
L'apparecchio adesso & pronto per l'uso.

INDICAZIONI PER
IL PANNELLO COMANDI *

-~
14 1 1. NORMAL 7. MARMELADE
2. VOLLKORN 8. TEIG
3.FRANZOSISCH 9. ULTRASCHNELL

4. SCHNELL 10. BACKEN
5.5SUSS 11. DESSERT
6. KUCHEN 12. HAUSGEMACHT

157 I_ KNETEN1 AUFGEHEN 1 KNETEN2 AUFGEHEN2Y
+-AUFGEHEN3  BACKEN WARMHALTEN

g IH:BE .

18 1000g 1200g 1400g HELL MITTEL DUNKEE 20

PAUSE PROZESS)
ZEIT LICHT )
GROSSE FARBE )

0 START
MENU STOPP )

= )
14 Programmiascelta 16 Durata restante
15 Faseincuisitrovail del programma

programma avviato 17 Grado didoratura
della crosta

YR YEYER

* |l produttore si riserva il diritto di apportare modifiche
al pannello comandi senza previo avviso.

DOPOLA CONNESSIONEALLA RETEELETTRICA

Non appena l'apparecchio & collegato alla rete
elettrica, emette un segnale acustico e dopo bre-
ve tempo sul display compare la scritta “1 3:00,
1000g, MITTEL (intermédiaire)” (16). Il doppio pun-
totrale cifre “3” e “00” lampeggia costantemente.

La cifra “1” indica il numero del programma pre-
selezionato. Il peso di ,1000 g” (14) e il grado di
doratura della crosta “MITTEL (intermédiaire)” (17)
sono i valori impostati di fabbrica.

START/STOPP (start/stop)

Per avviare o fermare il programma di cottura
scelto. Premere il tasto START / STOPP (start/stop)
per avviare il programma. Dopo un breve segnale
acustico i due punti tra le ore e i minuti lampeg-
giano (16) - il programma e avviato. Dopo l'avvio
del programma sono in funzione solamente i tasti
START / STOPP (start/stop), LICHT (luce) e PAUSE
(pausa), ogni altro tasto e disattivato.

Per fermare il programma premere nuovamente il
tasto START / STOPP (start/stop) per ca. 1,5 secondi.
Dopo un segnale acustico, il programma si speg-
ne. Questa funzione serve a evitare un'interruzione
involontaria del processo di cottura.

MENU (menu)

Questo pulsante consente di scegliere uno dei
programmi da 1 a 12. A ogni pressione del tasto
(accompagnata da un segnale acustico) la cifra
che indica il numero di programma (13) avanza
di ununita. Le funzioni dei dodici programmi (12)
sono spiegate qui di seguito.

1. NORMAL (classico): impasto semplice, lievita-
zione e cottura di pane classico. Aggiungere gli
ingredienti per migliorarne il sapore.

2.VOLLKORN (integrale): impasto, lievitazione e
cottura di pane integrale. In questo caso, si scon-
siglia di utilizzare il timer di ritardo, in quanto puo
dare risultati insoddisfacenti.

3. FRANZOSISCH (francese): impasto, lievitazione
e cottura di pane con tempi pili lunghi di lievitazi-
one. Il pane ottenuto ha una crosta piu croccante
e una consistenza soffice.

4. SCHNELL (veloce): impasto, lievitazione e
cottura di pane in tempi piu brevi rispetto al
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programma NORMAL (classico). Il pane prepa-
rato con questa impostazione € solitamente piu
piccolo e presenta una consistenza densa.

5.SUSS (pane dolce): impasto, lievitazione e cot-
tura di pane dolce. Si possono aggiungere degli
ingredienti per migliorare I'aroma.

6. KUCHEN (dolci e torte): impasto, lievitazione e
cottura. Si presta alla preparazione di dolci e torte
con l'aggiunta di lievito chimico o bicarbonato di
sodio.

7. MARMELADE (marmellata): consente di pre-
parare marmellate e confetture mescolandole di
continuo. Tagliare la frutta o la verdura a pezzet-
tini prima di inserirle nel recipiente.

8.TEIG (impasto): impasto e lievitazione senza
cottura. Limpasto ottenuto € adatto ad essere mo-
dellato per ottenere pizza, panini, brioche al vapore,
ecc...

9. ULTRASCHNELL (ultraveloce):impasto e cottura
in tempi molto brevi. Il pane ottenuto ha una consi-
stenza densa.

10. BACKEN (forno): Solo cottura, niente impasto
o lievitazione. Questa funzione si presta anche a
prolungare il tempo di cottura di altri programmi.

E’ possibile modificare il tempo di cottura con il ta-
sto ZEIT (tempo). Tenerlo premuto per fare scorrere
i minuti piu velocemente.

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

12. HAUSGEMACHT (personalizzato): con que-
sta funzione e possibile impostare un program-
ma di cottura personalizzato, stabilendone i
tempi di ogni fase. | margini di tempo per ogni
fase di programma (15) - impasto, lievitazione,
cottura e mantenimento in caldo - per creare il
proprio pane preferito, sono indicati qui di se-
guito:

KNETEN (impasto) 1 6-14 min.
AUFGEHEN (lievitazione) 1 20-60 min.
KNETEN (impasto) 2 5-20 min.
AUFGEHEN (lievitazione) 2 5-120 min.
AUFGEHEN (lievitazione) 3 0-120 min.
BACKEN (cottura) 0-80 min.

WARMHALTEN (mantenimento in caldo) 0—60 min.

Nel menu HAUSGEMACHT (personalizzato):

1. Premere il tasto PROZESS (procedimento).
Sull'indicatore LCD compare la fase KNETEN (lievita-
zione) 1 (15). Premere quindi il tasto ZEIT (tempo) e
impostare il tempo in minuti (16). Tenere premuto il
tasto ZEIT (tempo) per fare scorrere i minuti piti velo-
cemente. Premere di nuovo il tasto PROZESS (proce-
dimento) per confermare la scelta del primo passo.

2. Premere nuovamente il tasto PROZESS (procedi-
mento) per passare alla seconda fase. Sull'indicatore
LCD compare AUFGEHEN (lievitazione) 1 (15). Pre-
mere il tasto ZEIT (tempo) per impostare il tempo
(16), quindi confermare la propria scelta, premen-
do un‘altra volta il tasto PROZESS (procedimento).

3. Con lo stesso procedimento impostare le fasi
seguenti. Premere il tasto START / STOPP (start/
stop) per salvare le impostazioni e abbando-
nare la modalita di programma.

4. Premere nuovamente il tasto START / STOPP
(start/stop) per avviare il programma.

Avvertenza: L'impostazione rimane memoriz-
zata per il prossimo uso.

FARBE (doratura)

Con questo tasto € possibile scegliere il grado di
doratura della crosta: HELL (chiara), MITTEL (me-
dia) o DUNKEL (scura) (17).

GROSSE (peso/dimensione)

Premere questo tasto perimpostare il peso e quindi
la grandezza del pane: 700 g 0 1000 g. La scelta &
indicata sul display (14). Si prega di osservare che
il tempo di cottura varia in base al peso del pane.

Questa funzione é disponibile solo per i seguenti
programmi: 1. NORMAL (classico), 2. VOLLKORN
(integrale), 3. FRANZOSISCH (francese), 5. SUSS
(pane dolce) e 9. ULTRASCHNELL (ultraveloce).

LICHT (luce)

Azionando questo tasto si accende la luce
all'interno della macchina per controllare il pro-
cesso di cottura del pane.

Per lo spegnimento manuale premere nuova-
mente il tasto. La luce si spegne automaticamente
dopo un minuto.

ZEIT (tempo)

Se non si vuole avviare la macchina immediata-
mente e si vuole posticipare la cottura del pane,
e possibile farlo con la funzione di partenza ritar-
data.

Impostare la partenza ritardata come segue:

1. Selezionare il programma desiderato (13), il
peso del pane (14) e la doratura (17).

2. Selezionare il ritardo, premendo il tasto ZEIT
(tempo). Il tempo che compare sul display (16)
comprende anche la durata necessaria per re-
alizzare il programma selezionato.

Ammettiamo che adesso sono le ore 20:30 e
desiderate che il pane sia pronto alle ore 7 del
mattino. In questo caso la durata intera e di 10
ore e 30 minuti. Premere il tasto ZEIT (tempo)
fino a far comparire sul display 10:30 (16). Il tem-
po incrementa o diminuisce di 10 minuti.

3. Premere il tasto START / STOPP (start/stop) per
avviare il programma di partenza ritardata. |
due punti del timer lampeggiano. Inizia il con-
to alla rovescia, il pane sara pronto nelle ore e
nei minuti visualizzati.

Si prega di osservare che il ritardo massimo con-
sentito & di 13 ore. Non utilizzare questa funzione
con lericette che impiegano ingredienti deperibili
come uova, latte fresco, frutta o cipolle.

PROZESS (procedimento)

Con l'aiuto di questo tasto nel MENU (menu) 12
HAUSGEMACHT (personalizzato) & possibile im-
postare il proprio programma di cottura del pane.

PAUSE (pausa)

Dopo aver avviato un programma, & possibile
sospenderlo premendo questo pulsante - il pro-
gramma s'interrompe, le impostazioni vengono
tuttavia salvate. Il tempo rimanente lampeggera
sul display.

Per ripristinare il programma premere di nuovo
PAUSE (pausa).

FUNZIONE DI MANTENIMENTO
IN CALDO

Il pane € mantenuto in caldo automaticamente
fino ad un‘ora dopo la cottura. Se si vuole estrarre
il pane durante la fase del mantenimentoin caldo,
basta spegnere il programma premendo START /
STOPP (start/stop).

FUNZIONE DI MEMORIA

Se l'alimentazione elettrica viene interrotta du-
rante il funzionamento della macchina del pane,
la macchina conservera lamemoria per 10 minutie
riprendera il processo in corso una volta ripristina-
ta la corrente, anche senza premere il tasto START
/ STOPP (start/stop).

Se l'interruzione ha una durata superiore ai 10 mi-
nuti, la macchina non riesce a tenere in memoria
il programma in corso. Bisogna gettare gli ingre-
dienti, dopo averli estratti dalla teglia, e ricominci-
are daccapo. Se il pane si trova non oltre la prima
fase di impasto e la lievitazione non € ancora co-
minciata, si pud semplicemente riprendere il ciclo
dall'inizio premendo START / STOPP (start/stop).

AMBIENTE

La macchina del pane puo essere utilizzata a
differenti temperature. Tuttavia in base alla tem-
peratura puo variare la grandezza del pane. Con-
sigliamo una temperatura ambiente trai 15°C e
i34°C.

AVVERTENZE DIE PERICOLO

= Se una volta avviato un programma sul dis-
play (16) appare la scritta “H HH", significa che
la temperatura all'interno della macchina e
troppo elevata. Spegnere la macchina, aprire il
coperchio e lasciare raffreddare I'apparecchio
per 10 — 20 minuti.

= Se una volta premuto il tasto START / STOPP
(start/stop) sul display (16) appare la scritta “E
E0” 0 “E E1”, significa che il sensore di misura-
zione della temperatura & danneggiato, in tal
caso e opportuno far controllare la macchina
da un tecnico autorizzato.
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TABELLA CON LE FASI DI TEMPO

© < L =
E| € = i S & So| 52 |0
E| S S| 5 z £ z Z < |cE| 25 |¢€
E N N 2 [ o 9 [ 9 9 =3 [ £ el o1 ]
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T11000g | CHIARA, | 10 min. | 20 min. | 15 min. | 25 min. | 45min. | 65min. | 3:00 2:20
MEDIA, v
7009 | SCURA | 10min. [ 20 min. | 15 min. | 25 min. | 45min. | 60 min. | 2:55 2:15
21 1000g | CHIARA, | 10 min. | 25 min. | 20 min. | 35 min. | 65 min. | 65min. | 3:40 | 2:55
MEDIA, v
7009 | SCURA | 9min. | 25min. | 18 min. | 35min. | 65min. [ 60 min. | 3:32 2:50
3110009 | CHIARA, | 18 min. | 40 min. | 22 min. | 30 min. | 50 min. | 70min. | 3:50 | 2:40
MEDIA, v
7009 | SCURA | 16 min. [ 40 min. | 19 min. | 30 min. | 50 min. | 65min. | 3:40 2:35
4 CHIARA,
1000g | MEDIA, | 10 min. | 10 min. | 10 min. — 30 min. [ 70min. [ 2:10 1:45 v
SCURA
511000g | CHIARA, | 10 min. | 5min. | 20 min. | 33 min. | 40min. | 62min. | 2:50 2:25
MEDIA, v
7009 | SCURA | 10min. | 5min. | 20 min. | 32 min. | 40 min. | 58 min. | 2:45 2:20
6 CHIARA,
— | MEDIA, | 6min. | 5min. | 10min. | 9min. — |[80min.| 1:50 | 134 | VvV
SCURA
[ - — — | 15min.| — — | 45min. | 20min.| 120 | — | —
8l — — |20min.| — — |30min.|40min.| — | 130 | — | —
911000g | CHARA, | 10min.| — | 5min. | — |33min.|50min.| 1:38 | 1:28
MEDIA, v
7009 | SCURA | 10min. — 5 min. — 28 min. | 45 min. | 1:28 118
10 CHIARA, 10 min. | 0:10
— | MEDIA, — — — — — finoa | finoa — v
SCURA 60 min. [ 1:00
n CHIARA,
— | MEDIA, | 13min. | — — — | 25min. | 60min. | 1:38 — v
SCURA
12 CHIARA, | 6min. | 20min. | 5min. | 5min. | Omin. | Omin. | 0:36 T
— MEDIA, | finoa | finoa finoa finoa | finoa finoa | finoa IMPASTO 2 v
SCURA | 14 min. | 60 min. | 20 min. | 120min. | 120min. | 80 min. | 7:54

COSI SI FA IL PANE

1.

w

v

Collocare il recipiente per il pane (7) nella ca-
mera di cottura, girare lentamente in senso ora-
rio e poi pressarlo fino a che trova l'alloggio.
Fissare le lame impastatrici (6) sugli alberi gire-
voli. Ungere gli alberi e le lame per esempio
con margarina, in modo che poi si stacchino
facilmente.

. Aggiungere gli ingredienti richiesti nel recipi-

ente (7), seguendo l'ordine indicato. In gene-
re si comincia con l'acqua o un altro liquido,
si aggiungono poi zucchero, sale e farina. Il
lievito sia quello naturale che quello chimico
in polvere va aggiunto sempre per ultimo.

Avvertenza: Si prega di fare attenzione alle
quantita delle sostanze fermentanti e della
farina indicate di volta in volta nelle ricette.

- r/
.

—f— Ingredienti solidi

Lievito o Lievito in
polvere

S

Acqua o altri liquidi

Creare con le dita un solco al centro della farina
ed infilarvi il lievito. Assicurarsi che non entri a
contatto con i liquidi o con il sale.

Chiudere il coperchio (2) ed infilare la spina
nella presa di corrente.

. Premere il tasto MENU (menu) fino a scegliere

il programma desiderato (13).

Premere il tasto GROSSE (peso/dimensione) (14)
per scegliere il peso della propria pagnotta.

Scegliere il grado di doratura desiderato per la
crosta (17) premendo il tasto FARBE (doratura).

Impostare la partenza ritardata (16) con il
tasto ZEIT (tempo), se si desidera che il pane
sia pronto piu tardi. Saltare questo passo se si
vuole mettere subito in funzione la macchina
del pane.

Premere il tasto START / STOPP (start/stop) per
avviare il programma.

10. Se é stato impostato uno sei seguenti

programmi 1. NORMAL (classico), 2. VOLL-
KORN (integrale), 3. FRANZOSISCH (francese), 4.
SCHNELL (veloce), 5. SUSS (pane dolce), 6. KU-
CHEN (dolci e torte), 9. ULTRASCHNELL (ultra-
veloce) o 12. HAUSGEMACHT (personalizzato),
vengono emessi alcuni segnali acustici che
avvertono che é possibile aggiungere altri in-
gredienti. Aprire il coperchio (2) e aggiungerli.

11. La durata del processo di cottura dipende dal

programma scelto (13), dalla grandezza della
pagnotta (14) e dalla doratura (17). Per con-
trollare il processo di cottura, premere il tasto
LICHT (luce) e guardare attraverso I'oblo — non
aprire il coperchio (2)!

Avvertenza: Durante la cottura puo esservi
una fuoriuscita di vapore dalle aperture di
aerazione del coperchio, fenomeno del tutto
normale.

Non siete sicuri che il vostro pane sia cotto
al punto giusto? Infilate nel pane uno stecchi-
no di legno. Se esce asciutto il pane & pronto!

Suggerimento

12.Quando il programma e stato completato

e il pane ¢ cotto, viene emesso un segnale
acustico. Premere il tasto START / STOPP
(start/stop) per ca. 1,5 secondi per arrestare il
programma. Adesso si puo prendere il pane.
Aprire il coperchio (2) e con delle presine
isolanti estrarre il recipiente (6 / 8) dalla
camera di cottura, sollevandolo.

Attenzione: il recipiente e il pane possono
essere molto caldi. Fare quindi molta
attenzione.

Iscrizione all'interno della macchina del
pane:

REMOVE »~ ~ LOCK

= REMOVE: in senso antiorario
= LOCK: in senso orario
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13. Lasciare raffreddare il recipiente (7) prima di
estrarre il pane. Se necessario, usare la spatola
di plastica (11) per staccare delicatamente il
pane dai lati del recipiente. Non utilizzare mai
un coltello, perché potrebbe danneggiarne lo
strato antiaderente.

14. Capovolgere il recipiente (7), tenerlo su una
griglia o una teglia da forno e scuoterlo deli-
catamente finché esce il pane.

15. Fate raffreddare il pane per ca. 20 minuti prima
ditagliarlo afette.

Avvertenza: Consigliamo di tagliare il pane
con un coltello elettrico o dentellato. Evitare i
coltelli da cucina! Non sono adatti e tagliano il
pane in maniera irregolare.

16. Se non siete vicini alla macchina o alla fine del
ciclo di cottura non premete il tasto START /
STOPP (start/stop), il pane si mantiene in caldo
per un‘ora. Al termine della fase di manteni-
mento in caldo, verranno emessi 10 beep.

17. Se dopo l'uso l'apparecchio non serve piu,
spegnerlo staccando la spina dalla presa di
corrente elettrica.

Attenzione: Prima di tagliare la pagnotta a fette,
rimuovere le lame impastatrici (6) dal pane con il
gancio (10). La pagnotta & ancora calda, evitare
quindi di tirare le lame con le dita.

Avvertenza: Se non si mangia tutto il pane, con-
servarlo in una busta di plastica chiusa o in un
contenitore ermetico richiudibile. Il pane si man-
tiene per ca. 3 giorni a temperatura ambiente.

Se sivuole conservare il pane piu a lungo, metterlo
in una busta di plastica e tenerlo in frigorifero. Cosi
si conservera fino a 10 giorni.

Il pane fatto in casa non contiene conservanti e per
questo motivo non si mantiene fresco piu alungo
di quello del panettiere.

FUNZIONI SPECIALI

PANINI VELOCI: MENU (menu) 4 SCHNELL
(veloce) e MENU (menu) 9 ULTRASCHNELL
(ultraveloce)

Panini veloci sono prodotti con lievito in polvere o
bicarbonato di sodio, attivati tramite liquido e ca-
lore. Per ottenere dei buoni risultati inserire nel reci-
piente primaiil liquido (7), poi gli ingredienti solidi.

Nella prima fase d'impasto puo accadere che gliin-
gredienti solidi si raccolgono agli angoli del recipi-
ente. Adesso € necessario, aiutare gliingredienti ad
amalgamarsi per evitare che si creino dei grumi.

IL PR?GRAMMA ULTRASCHNELL (ultraveloce),
MENU (menu) 9

Con il programma ULTRASCHNELL (ultraveloce) la
macchina del pane puo preparare una pagnotta
in un‘ora e 38 minuti. Si prega di osservare che in
questo caso la temperatura dell'acqua deve essere
di 48 - 50°C, si prega di utilizzare un termometro
per misurare esattamente la temperatura. Linflusso
della temperatura & fondamentale per il buon risul-
tato della cottura.

Se la temperatura dell’acqua é troppo bassa, il pane
non lievita e non si raggiunge la grandezza desi-
derata. Se la temperatura é troppo alta, il lievito &
messo fuori uso, prima ancora che cominci il pro-
cesso di lievitazione. Anche in questo caso il pane
non lievitera in modo corretto e il risultato della
cottura sara negativo.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di pulire I'apparecchio, staccare la spina dalla
presa e lasciarlo raffreddare completamente.

Siail recipiente per il pane (7) che le lame impasta-
trici (6) sono resistenti alla lavastoviglie.

RECIPIENTE PANE (7)

Girare il recipiente (7) in senso antiorario e tirarlo
sollevandolo. Pulirlo all'interno e all’esterno con
un panno umido.

Evitare prodotti di pulizia corrosivi o aggressivi
per non danneggiare lo strato antiaderente. Il
recipiente (7) deve essere completamente asci-
utto prima di essere rimesso nell'apparecchio.

Avvertenza: Collocare il recipiente per il pane (7)
nella camera di cottura girare lentamente in senso
orario e poi pressarlo fino a che trova l'alloggio.

LAME IMPASTRATRICI (6)

Se le lame impastatrici (6) non si rimuovono facil-
mente dal pane utilizzare il gancio (10).

Pulire le lame (6) con attenzione con un panno di
cotone umido.

Evitare prodotti di pulizia corrosivi o aggressivi
per non danneggiare lo strato antiaderente.

COPERCHIO (2) CON OBLO’ (3)

Pulire il coperchio (2) all'esterno e all'interno con
un panno umido.

Evitare prodotti di pulizia aggressivi per non dan-
neggiare le superfici di alluminio.

CORPO MACCHINA (5)

Pulire I'esterno del corpo della macchina (5) con
un panno umido.

Evitare prodotti di pulizia aggressivi per non dann-
eggiare le superfici di acciaio inossidabile della mac-
china. Non immergere mai il corpo della macchina
(5) per pulirlo in acqua.

STOCCAGGIO

Prima di riporre I'apparecchio, assicurarsi che si
sia completamente raffreddato, pulito e asciutto.
Tenere il coperchio chiuso (2).

PICCOLO MANUALE DI CUCINA

FARINA

La farina & I'ingrediente base pil importante del
pane.

= Farina per pane, detta anche di glutine o farina
forte, € prodotta dalla macinazione di grano duro.
Presenta un alto contenuto di glutine e proteine,
agenti naturali che conferiscono alla pasta la sua
capacita di conservare la forma e di mantenere
I'anidride carbonica, prodotta dal lievito. Per que-
sto motivo & molto adatta a fare il panet.

= Farina bianca, & una miscela di varieta di gra-
no tenero e grano duro, adatta per una cottura
rapida del pane o per fare biscotti.

= Farinaintegrale, contiene tutte le sostanze del
chicco di grano originale — anche la crusca, il
rivestimento duro del grano che é fonte ideale
difibre.

Si tratta di una farina macinata molto fine-
mente. La crusca contenuta impedisce la pro-
duzione di glutine, per cui il pane prodotto con
questo tipo di farina & pili piccolo e piu pesante.
Per ottenere una consistenza piu leggera viene
spesso miscelata con altre varieta di farina.

= Farina scura di frumento, chiamata anche fa-
rina nera o farina grezza, € una farina ricca di
fibre, simile alla farina integrale. Per ottenere
una buona pagnotta dopo la cottura, deve es-
sere miscelata a grosse quantita di altre varieta
difarina.

= Farina con aggiunta di lievito in polvere con-
tiene — come si evince facilmente dal nome -
lievito in polvere molto adatto alla produzione
di torte e dolci.

= Farina di granoturco e farina di avena maci-
nate da mais e avena. Aggiunte per produrre
pane nero. La farina di avena, aumentail sapore
e migliora la consistenza del pane.

ZUCCHERO

Lo zucchero € un ingrediente molto importante.
Aiutail lievito a fermentare. Da inoltre al pane un
sapore pil morbido, ne aumenta il valore nutrizi-
onale e ne prolunga la conservabilita. Di solito si
utilizza zucchero bianco, ma si possono utilizzare
anche zucchero bruno, zucchero a velo, sciroppo
o miele.

Attenzione: Usare esclusivamente zucchero fine.
Lo zucchero grossolano puo danneggiare la super-
ficie antiaderente della teglia.

Avvertenza: Si puo evitare I'uso di zucchero. In
questo caso il pane lievita di meno.

SALE

Il sale insaporisce il pane e contribuisce alla dora-
tura della crosta - regola inoltre I'attivita del lievito.
In quantita eccessive pero ostacola la lievitazione,
va dosato quindi correttamente.

Avvertenza: Eliminando il sale per motivi si salute,
il pane lievitera di pit.
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GRASSI, BURRO E OLI VEGETALI

Il grasso rende il pane morbido e ne prolunga la du-
rata. Il burro va sciolto o tagliato a pezzettini prima
di essere aggiunto.

LIEVITO

Durante la fermentazione il lievito libera ani-
dride carbonica che permette all'impasto di
crescere, rendendo morbida la struttura interna
del pane. Per fermentare il lievito ha bisogno di
alimentarsi di sostanze nutritive come lo zuc-
chero e la farina.

1 cucchiaino di lievito secco attivo = 3 cucchiaio di lievito
istantaneo

1,5 cucchiaino di lievito secco attivo = 1 cucchiaio di lievito
istantaneo

2 cucchiaino di lievito secco attivo = 1,5 cucchiaio di lievi
toistantaneo

Il lievito fresco va conservato in frigorifero, perché
il microorganismo ad alte temperature muore.

Acquistando il lievito controllare la data di produ-
zione e di scadenza. Riporre immediatamente il
lievito in frigorifero dopo averlo usato.

Avvertenza: Se il lievito non e piu fresco, il pane
non lievita bene.

Con una semplice operazione é possibile verifi-
care se il lievito & ancora fresco:

1. Versare mezzo bicchiere di acqua calda
(45 - 50°C) nella tazza graduata.

2. Aggiungerviun cucchiaino di zucchero bianco
emescolare. Sciogliere due cucchiaini di lievito
nell'acqua.

3. Mettere la tazza per 10 minuti in un luogo
caldo. Non mescolare.

La schiuma che si viene a formare dovrebbe
corrispondere ad una tazza, in caso contrario
il lievito non é piu attivo.

tal

LIEVITO IN POLVERE

Il lievito in polvere e utilizzato per pane e tor-
te o dolci nel ciclo di cottura ULTRASCHNELL
(ultraveloce). Non ha bisogno di fermentare e
produce gas che in forma di piccole bolle
influenza la consistenza del pane.

SODA

Il bicarbonato di sodio € molto simile al lievito in
polvere. Puo essere utilizzato anche in combinazi-
one con il lievito in polvere.

ACQUA E ALTRIINGREDIENTI LIQUIDI

L'acqua & un ingrediente essenziale per fare il
pane. Ottimale € una temperatura di 20 - 25°C. Si
puo sostituire I'acqua con latte fresco oppure si
pud mescolare all'acqua un 2 % di latte in polvere.
Serve a migliorare 'aroma del pane e il colore del-
la crosta. Alcune ricette richiedono anche succo di
limone, mela o arancia per migliorare il sapore.

UOVA

Le uova possono migliorare la consistenza del
pane, accrescerne il valore nutrizionale e la gran-
dezza. Liberarle subito dal guscio e sbatterle in
maniera uniforme.

DOSAGGIO DEGLI INGREDIENTI

Il passo pitl importante nell'uso della macchina
del pane consiste nel pesare esattamente i singoli
ingredienti con l'aiuto del bicchiere graduato (8) e
del misurino (9). Ogni ingrediente sia liquido che
solido va misurato esattamente oppure il risultato
del vostro sforzo sara misero e inaccettabile.

DOSAGGIO DI LIQUIDI

Acqua, latticello o latte in polvere vanno misurati
con il bicchiere graduato (8). Tenere il bicchiere
diritto mentre si misura il liquido. Per misurare
olio o altri ingredienti pulire a fondo il bicchiere
graduato (8).

INGREDIENTI SOLIDI

Gliingredienti solidi vanno misurati nel bicchiere
(8) senza essere pressati, poiché un “troppo”
anche se si tratta di poca cosa, puo influenzare
I'equilibrio della ricetta.

Per misurare piccole quantita utilizzare il misurino
(9). Si tratta sempre di cucchiai rasi.

ORDINE DEGLI INGREDIENTI

Lordine in cui vanno aggiunti gli ingredienti deve
essere mantenuto scrupolosamente. In linea di
massima l'ordine & il seguente:

Ingrediente liquido, uova, sale e latte in polvere,
ecc...

La farina, quando viene aggiunta, non deve
essere del tutto immersa nel liquido. Il lievito va
messo solo sulla farina asciutta e non deve entrare
direttamente in contatto con il sale.

Dopo che la massa é stata impastata per un po’,
la macchina emette un segnale acustico. Ades-
so e possibile aggiungere frutta o simili. Se la
frutta si aggiunge troppo presto, l'aroma e la
consistenza si perdono a causa della lunga
operazione d'impasto.

In caso di partenza ritardata, non si devono mai
utilizzate ingredienti deperibili come uova o
frutta.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Misurino (9):

corrisponde a un
cucchiaio da tavola

corrisponde a un
cucchiaino

n. |Problema Causa

Soluzione

—_

Durante la cottura fuorie-
sce fumo dalle griglie di
aerazione.

Residui di ingredienti si
sono accumulati sulla resi-
stenza o vicino a questa.
Quando utilizzate
I'apparecchio per la prima
volta dell'olio puo aderire
alla resistenza.

Staccare la spina dalla
presa di corrente. Lasciare
raffreddare I'apparecchio
e pulire la resistenza.

Fare attenzione per evitare
ustioni.

Quando si usa
I'apparecchio per la prima
volta, farlo funzionare a
vuoto e aprire il coperchio.

recipiente.

attaccate all'albero.

2 | La crosta nel fondo del Il pane e stato mantenuto Estrarre il pane il pit presto
pane é troppo spessa. in caldo nel recipiente per possibile e non tenerlo in
troppo tempo, la perdita caldo.
d'acqua é stata quindi
troppo elevata.
3 | E' difficile estrarre il pane dal | Le lame impastatrici sono Dopo aver estratto il pane,

versare dell'acqua calda nel
recipiente, in modo che le la-

me impastatrici siano coperte.

Estrarle dopo ca. 10 min.e

pulirle. Prima del prossimo uso
della macchina ungere l'albero

girevole.
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de che fuoriesce dal bordo
del recipiente.

cosi che I'impasto é troppo
liquido. Eventualmente &
stato usato troppo lievito.

n. | Problema Causa Soluzione

4| Gliingredienti sono miscelati | Il programma scelto non & Selezionare il programma
in maniera non uniforme. adatto. giusto.

La resistenza é troppo forte Controllare I'alloggio delle

cosi che le lame non riescono | lame. Estrarre il recipiente e

agirare. avviare l'apparecchio a vuoto.
In caso di funzionamento
difettoso rivolgersi al centro di
assistenza.

5 | Dopo la cottura, il pane & Il coperchio é stato aperto pit | Non aprire il coperchio quan-
asciutto e non haunacrosta | volte. do il programma € in funzione.
dorata. Il programma e sbagliato. Leggere le istruzioni sui

programmi.

6 | Il display mostra “H HH” dopo | La temperatura della macchi- | Premere il tasto START /STOPP
aver premuto il tasto START/ | na del pane e troppo elevata. | (start/stop) e staccare la spina
-STOPP (start/stop). dalla presa di corrente.

Estrarre il recipiente e lasciare
il coperchio apertofinoa
quando la macchina non si sia
raffreddata.

7 | Sisente che il motore lavora, | Il recipiente non é fissato Verificare se il recipiente &
ma la macchina nonimpasta | bene o la quantita d'impasto & | fissato bene nell'alloggio.

il pane. troppo grande. Assicurarsi che I'impasto sia
stato prodotto seguendo la
ricetta e che gli ingredienti sia-
no stati dosati correttamente.

8 | La pagnotta e talmente grossa | Troppo lievito, acqua o farina. Verificare i fattori menzionati.
che preme contro il coperchio. | Eanche possibile che 'ambiente | Diminuire le quantita.

circostante sia troppo caldo
(ideale: dai 15°C ai 34°C).

9 | Il pane e troppo piccolo e non | Niente lievito o troppo poco.ll | Verificare la quantita e I'attivita
¢ lievitato. lievito puo anche essere vecchio | del lievito.

e quindi non piu attivo. Altre Casomai aumentare la tempe-
cause possoNno essere: acqua ratura dell'ambiente.
atemperatura troppo elevata,
temperatura ambiente troppo
fredda oppure troppo sale.

10 | Limpasto & talmente gran- E’ stata usata troppa acqua, Ridurre la quantita di liqui-

do e migliorare la consisten-
za dell'impasto.

n. |Problema Causa Soluzione
11 | Il pane si spezza a meta La farina non & abbastan- Utilizzare farina per pane o
durante la fase di cottura. za forte da far lievitare farina forte.
I'impasto.
Il lievito agisce troppo Utilizzare il lievito a tempe-
presto o la temperatura & ratura ambiente.
troppo elevata.
Troppa acqua rende Adattare la quantita di
I'impasto troppo pesante e acqua.
troppo liquido.
12 | Il pane é troppo pesanteela | Troppa farina e troppo poca Usare meno farina o piu
consistenza troppo densa. acqua. acqua.
Troppa frutta o troppa Ridurre la quantita degli
farina integrale. ingredienti nominati e
prendere piu lievito.
13 | Il centro del pane & vuoto. Troppa acqua o lievito e/o Ridurre la quantita di acqua
niente sale. e lievito e usare piu sale.
La temperatura dell'acqua e Verificare la temperatura
troppo elevata. dell'acqua.
14 | Sulla superficie del pane e Nel pane sono contenute Mettere nel pane nessuna o
attaccata ancora polvere. molte sostanze che conten- poche sostanze che conten-
gono glucosio. gono glucosio.
Il pane é stato impastato Verificare la quantita di
abbastanza perché conte- acqua e la meccanica della
neva poca acqua. macchina.
15 | La crosta e troppo spessa e Le diverse ricette hanno Se il colore per unaricetta

il colore troppo scuro quan-
do si fanno torte o alimenti
con molto zucchero.

grande influsso nella fabbri-
cazione del pane. Il colore &
molto scuro se si usa molto
zucchero.

con molto zucchero é trop-
po scuro, interrompere il
ciclo di cottura 5 - 10 prima
della fine, premendo il tasto
START / -STOPP (start/stop).
Prima di estrarre il dolce o

il pane, lasciare il coperchio

chiuso ancora per 20 minuti.
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RICETTE - ADATTE Al PROGRAMMI

Le quantita di farina e lievito indicate nelle ricette corrispondono al massimo.

1tazze=250m|l =

1 cucchiaio =3 cucchiaini

=
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= Burro/Margarina: a piacere si possono uti-
lizzare anche altri grassi: olio d'oliva, strutto,

lardo, ecc.

= Latte in polvere: si puo sostituire il latte
in polvere con il latte fresco. In questo caso
diminuire la quantita di acqua in modo pro-
porzionale al latte aggiunto.

= Acqua: I'acqua minerale rende il pane piu
leggero e pil soffice. Ideale con varieta di

farina pesanti.
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PANE CONTADINO
Peso| 7009/ 1000g/
Ingredienti 1,5LB 2LB
Latticello 290 ml 410 ml
Burro / Margarina 1 cucchiaio | 1Y%a cucchiaio

Sale

Zucchero

Farina bianca

Farina intera di segale
Lievito secco

¥4 cucchiaino

¥4 cucchiaio
2459
245¢g

1 cucchiaino

1Y cucchiaino

1Ya cucchiaio
350¢
3509

12 cucchiaino

Programma: NORMAL (classico)

PANE INTEGRALE

Farina per pane
Farina multi cereali
Lievito secco

140¢
350¢

134 cucchiaino

Peso| 7009/ 1000g/
Ingredienti 1,5LB 2LB
Acqua 280 ml 400 ml
Burro / Margarina 1% cucchiaio | 22 cucchiaio
Sale ¥4 cucchiaino | 1 Y4 cucchiaino
Zucchero ¥4 cucchiaino | 1 Y4 cucchiaino

2004
5004

25 cucchiaino

Programma: VOLLKORN (integrale)

= 1 cucchiaio =15ml

= 1 cucchiaini =5ml

PANE FRANCESE CROCCANTE

Latte in polvere
Zucchero

Sale

Farina bianca
Lievito secco

¥4 cucchiaio
134 cucchiaio
¥4 cucchiaino

4909

1 cucchiaino

Peso| 700g/ 10009/
Ingredienti 1,5LB 2LB
Acqua 270 ml 390 ml
Burro / Margarina 1Y cucchiaio | 2 cucchiaio

1 Y4 cucchiaio
22 cucchiaio
1 V4 cucchiaino

700¢g

1 V4 cucchiaino

Programma: FRANZOSISCH (francese)

PANE VELOCE DI FARINA DI GRANOTURCO

Burro / Margarina
Latte in polvere
Zucchero

Sale

Farina per pane
Farina di granoturco

Lievito in polvere

134 cucchiaio
¥4 cucchiaino
¥4 cucchiaino
¥4 cucchiaino
3209
170¢g

32 cucchiaino

Peso| 700g/ 10009/
Ingredienti 1,5LB 2LB
Acqua 290 ml 410 ml

25 cucchiaio
1 V4 cucchiaino
1 Y4 cucchiaino
1 Y4 cucchiaino
500¢g
200g

45 cucchiaino

Programma: SCHNELL (veloce)

PANETTO DOCE
Peso| 7009/ 10009/

Ingredienti 1,5LB 2LB
Latte 290 ml 410 ml
Burro / Margarina 409 60g
Uova 3st 4st
Zucchero 4049 60g
Sale 1 cucchiaino | 12 cucchiaino
Farina bianca 490¢ 7009
Lievito secco 1 cucchiaino | 1% cucchiaino

Programma: SUSS (dolce)

DOLCI

Quattro Quarti
Ingredienti
Uova 3pz
Zucchero 1254
Burro/Margarina 125¢
Zucchero vanigliato 1 bustina

Latte

fino a ¥4 ditazza

Farina bianca 3009
Lievito in polvere 1 bustina
Dolce al vino rosso

Ingredienti

Uova 3pz
Zucchero 1504
Burro / Margarina 25049
Farina bianca 2509
Lievito in polvere 1 bustina

Cacao

Cannella

Sale

Scaglie di cioccolato
Vino rosso

Dolce croccante al rum

14 cucchiaio
2 cucchiaini

1 pizzico
100¢

fino a Yslitro

Ingredienti

Uova 4 pz
Zucchero 100 ¢
Burro/Margarina 759
Zucchero vanigliato 1 bustina
Sale 1 pizzico
Rum 4 cucchiaio
Farina bianca 1504
Lievito in polvere 1 bustina
Scaglie di cioccolato 50¢

. Mettere uova, burro, zucchero e zucchero vanigli-

atoin unaterrina e sbattere il tutto con unafrusta
elettrica fino a formare una massa schiumosa.

. Inserire farina e lievito in polvere alla massa e

mescolare in maniera uniforme.

3. Migliorare 'impasto con un po’ di latte.

. Mettere I'impasto nel recipiente della macchina

del pane dopo averlo unto con burro o olio e
avviare il programma KUCHEN (dolci e torte).

. Volete aggiungere codette di cioccolata o

altro? Fatelo adesso. La macchina del pane le
mescola insieme al tutto.

. Mettere uova, burro, zucchero e sale in una

terrina e sbattere il tutto con una frusta elet-
trica fino a formare una massa schiumosa.

. Aggiungere farina, lievito in polvere, cacao e

cannella alla massa e mescolare gliingredienti
in maniera uniforme.

3. Versarvi il vino rosso e amalgamarlo al tutto.

. Mettere I'impasto nel recipiente della mac-

china unto con burro o olio e mescolarvi le
scaglie di cioccolato. Avviare il programma
KUCHEN (dolci e torte).

. Mettere uova, burro, zucchero, zucchero va-

nigliato e sale in una terrina e sbattere il tutto
con una frusta elettrica fino a formare una
massa schiumosa.

. Aggiungere farina e lievito in polvere alla mas-

sa. Mescolare il tutto in maniera uniforme e
man mano versare il rum.

. Mettere I'impasto nel recipiente della macchi-

na unto con burro o olio e mescolarvi dentro
le scaglie di cioccolato. Avviare il programma
KUCHEN (dolci e torte).
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Ingredienti

Frutti di bosco schiacciati 1kg
Succo dilimone (per frutti molto dolci) fino a 100 mi
Zucchero gelificante (2 piti 1) 5004

Programma: MARMELADE (marmellata)
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= Per sapere se marmellate, confetture o

gelatine si sono addensate al punto giu-
sto? Prendere un po’ della massa calda con
un cucchiaio e metterla su un piatto caldo
di porcellana. Si raffredda nel giro di pochi
minuti e cosi & possibile verificare se sono
dense al punto giusto.

= Lamarmellata é troppo liquida? Aggiun-

gere un po’ di acido citrico. Serve a far ad-
densare la massa.

= Lamarmellata & troppo densa? Aggiun-

gere acqua o succo di frutta. In questo modo
la gelatina si diluisce.
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IMPASTO DILATTICELLO PER PANINI E SIMILI

Peso| 700g/ 10009/
Ingredienti 1,5LB 2LB
Latticello 245 ml 350 ml
Uova 1 pz 1 pz
Sale 34 cucchiaino |1 ¥4 cucchiaino
Farina di frumento 1754 25049
integrale
Farina bianca 2604 375¢g
Lievito secco 34 cucchiaino | 1% cucchiaino

Programma: ULTRASCHNELL (ultraveloce)

COTTURA

Per questo programma non possiamo offrire

nessuna ricetta.

DESSERT
Dolce allamela

Burro / Margarina (molle)

Ingredienti

Mele cotte 6 pz
Succo dilimone 1 cucchiaino
Uova 1pz
Zucchero bruno V5 tazza
Farina per tutti gli usi 1 tazza
Fiocchi diavena 5 tazza

342 cucchiaio

Programma: DESSERT (dessert)

Budino diriso

Ingredienti

Uova leggermente sbattute
Latte

Riso cotto

Zucchero

Uva sultanina (a scelta)
Vaniglia

Cannella

4pz

134 Tassen
3 Tassen

V> tazza

1 tazza

T cucchiaino

2 cucchiaino

Programma: TEIG (impasto)

Programma: DESSERT (dessert)

é valido solo se compilato in ogni sua parte
nel giorno dell’acquisto.

La garanzia ¢ valida solo per il primo utente.

d) Il periodo di garanzia non sara rinnovato o pro-

lungato a seguito di successiva riparazione o
sostituzione di pezzi.

e) |costiditrasporto sono a carico dell'acquirente

(non vale per i primi 6 mesi di garanzia).

In caso di guasto o difetto irreparabile, qualo-
ra la riparazione venisse da noi respinta o gli
interventi necessari non fossero eseguiti
entro un termine adeguato, si provvedera -
a scelta dell’'utente entro 6 mesi dalla data di
acquisto/fornitura - alla sostituzione gratuita
dell'apparecchio o al rimborso del valore mi-
nimo o alla riconsegna dell'apparecchio dietro
rimborso del prezzo d'acquisto, tuttavia non
del prezzo corrente sul mercato.

MARMELLATA PANE ULTRAVELOCE Al GERMI DI GRANO GARANZIA
Gelatina d'arancia Peso| 700g/ 10009/ Le seguenti disposizioni di garanzia decorrono dalla data di acquisto e sono valide all'interno
— Ingredienti 1,5LB 2LB dell'UE e della Svizzera.
Ingaefnt] Acqua (48°C) 260m | 375m o . o
Succo d'arancia 1 litro - 1. Periodo di garanzia: 2 anni 3. Lagaranzianon é valida:
- - - Carvi 1 cucchiaino | 1% cucchiaino
Piccola ér.anaa tagliata 1p2 Olio d'oliva 1 cucchiaio | 14 cucchiaio 2. Prestazioni di garanzia: " pergraffi o macchie sull'apparecchio.
Succo. d Ilmo.r‘1e >0m Miele 1 cucchiaio | 1 Y4 cucchiaio a) Riparazione o sostituzione, a nostro esclusivo P€' graffi o macchie sull'apparecchio.
Gelatina (3 piu 1) 500g|  gqle 1 cucchiaino | 1 V4 cucchiaino giudizio e dopo accurata verifica, di pezziche = per le spazzole del motore.
Programma: MARMELADE (marmellata) Germe digrano 504 754 S:\eesentano difetti di materiale o di fabbricazi- » per partileggermente fragiliin bachelite, vetro,
Farina bianca 440¢ 625¢g ' plastica e simili, eccetto che si tratti di difetti di
Confettura di frutti di bosco Lievito secco 1 cucchiaino |1 3% cucchiaino b) Lagaranzia e valida solo su presentazione di costruzione riconosciuti da noi come tali.
questo certificato di garanzia, che a sua volta

per danni causati da errata installazione o fis-
saggio.

se l'apparecchio & collegato ad una rete elet-
trica di tensione maggiore rispetto a quella
indicata sull'apparecchio.

in caso di uso errato o inadeguato.
in caso di scarsa cura.

in caso di manutenzione errata o insuffici-
ente.

in caso di manutenzione errata o insufficiente.

in caso di trasporto inadeguato o di imballag-
gio inadeguato per il trasporto.

4. Lagaranziadecade:

se l'apparecchio é utilizzato per scopi diversi da
quelli domestici.

se le riparazioni e le modifiche sono eseguite
da personale non autorizzato dalla nostra azi-
enda.

Garantiamo questo apparecchio per un periodo di 2 anni per guasti dovuti a difetti di materiale o di
fabbricazione. La garanzia decorre dal giorno della fornitura del prodotto ed é valida solo su present-
azione del certificato di garanzia e dellaricevuta fiscale di pagamento. Ulteriori pretese di garanzia
sono escluse.

Modello:

Importante! Si prega di annotare I'FD- Code
apposto sulla targhetta dell'apparecchio:

Timbro e firma del Rivenditore

Data dell’acquisto
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NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT, DUKLADNE
SIPRECTETE TENTO NAVOD K POUZITI A PECLI-
VE HO USCHOVEJTE.

A DULEZITE BEZPECNOSTNI
POKYNY

Pi pouzivani elektrickych spotiebi¢l je nutné
dodrzovat nasledujici bezpe¢nostni opatieni.

= Tento pfistroj je ur¢eny pouze pro domaci
ucely, neni vhodny pro ucely podnikatelské.

= Pted pripojenim k elektrické siti zkontrolujte,
jestli sitové napéti souhlasi s udajem na
typovém Stitku pfistroje.

= Tento pfistroj je vybaven vidlici s ochrannym
kontaktem a muize byt pfipojen pouze k
zasuvce s ochrannym kontaktem presné
podle predpisu.

= Pfistroj pouzivejte pouze k ucellm tomu
uréenym.

= Nepouzivejte pfistroj venku.

= Pristroj nesmi byt pouzivan, pokud:
- je poskozen sitovy pfivod nebo zastrcka,
- dokonale nefunguje,
- spadl na zem,
- vykazuje néjaka poskozeni.
V téchto pripadech musi byt pfistroj vracen
vyrobci nebo pfislusné servisni sluzbé k pre-
zkouseni, opravé nebo novému nastaveni.

= Pouzivejte pouze prislusenstvi doporucené
vyrobcem, jinak mize dojit k poskozeni
pfistroje nebo dokonce i ke zranéni.

= Nikdy pfistroj nezapinejte, dokud neni pecici
forma dokonale nasazena a naplnéna sprav-
nymi pfisadami.

= Kdyz chcete chleb vyklopit z formy, nikdy
neklepejte na jeji rohy nebo svrchni stranu,
mohlo by dojit k jejimu poskozeni.

= Nenamacejte kabel, zastrcku nebo kryt
pekarny do vody nebo jiné tekutiny. Pfede-
jdete tim Urazu elektrickym proudem.

Pistroj vypnéte a vytdhnéte ze zasuvky po
kazdém pouziti, kdyz pripeviujete, nebo
vyndavate jeho ¢asti, nebo kdyz ho (istite.

Dbejte na to, aby pfivodni kabel nevisel z
pracovni plochy nebo ze stolu doll. Chrarite
ho pred kontaktem s horkymi plochami.

Nestavte pfistroj na horky plynovy nebo
elektricky sporak (nebo do jejich blizkosti)
a do rozpélené trouby.

Do pekarny nedavejte hlinikové folie nebo
jiné materialy. Pfedejdete riziku pozaru nebo
elektrického zkratu.

Pristroj by nemél pfijit do kontaktu s lehce
vznétlivymi materidly (napf. se zavésy, textiliemi,
sténami aj.) Pokud nemUize para a horky vzduch
volné unikat, vznikd nebezpeci pozaru.

Béhem peceni se pfistroj rozpali. Nedotykej-
te se horkych povrch(, pouZzijte jen Uchyty a
vypinace.

Nikdy se nedotykejte rotujicich ¢asti.

Pokud pfistroj obsahuje horky olej nebo jiné
horké tekutiny, pfepravujte ho se zvysenou
opatrnosti.

Pristroj neni ur¢en osobam s omezenymi
schopnostmi (psychickymi/dusevnimi) ne-
bo détem. Nerozpoznaji nebezpedi, které pfi
zachazeni s elektrickymi pfistroji mize vznik-
nout. Proto nikdy nenechavejte déti manipu-
lovat s pristrojem bez dozoru. V dnesni dobé
vénujte détem mimoradnou pozornost.

Déti by mély byt stale pod vasim dohledem,
aby zjistily, Ze si s pfistrojem nemohou hrét.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Zkontrolujte prosim, jestli jsou vSechny
Casti a prislusenstvi pfistroje Uplné a ne-
poskozené.

2. Vycistéte vSechny ¢asti, jak je uvedeno v
¢lanku ,Cisténi a adrzba”,

3. Nastavte rezim BACKEN (peceni) a pecte
naprdzdno asi 10 minut. Nechte pfistroj
vychladnout, jednotlivé ¢asti vyndejte a zno-
vu je vycistéte.

4. Vsechny casti dobfe osuste a znovu je
sestavte. Pfistroj je nyni pfipraven.

POKYNY K OVLADACIMU PANELU *

s
121 1.NORMAL

7.MARMELADE
2. VOLLKORN 8.TEIG
3. FRANZOSISCH 9. ULTRASCHNELL
4. SCHNELL 10. BACKEN
5.50SS 11. DESSERT
6. KUCHEN 12. HAUSGEMACHT
(" KNETENT AUFGEHENT KNETEN2 AUFGEHEN2 | 15
AUFGEHEN3 BACKEN WARMHALTEN — —
13 ) a 16
i i
14 {{700g 1000g HELL MITTEL DUNKEL— 17
PAUSE PROZESS
ZEIT LICHT
GROSSE BRAUNUNG
= START
MENU STOPP

12 volitelné programy 15 ¢&asti programu
13 zvoleny program 16 trvani programu

14 velikost chleba 17 stupen propeceni
chleba

* Vyrobce si vyhrazuje provést zmény na kontrolnim poli
bez predchoziho ozndmeni.

PO PRIPOJENI K SITI

Jakmile ptistroj zapojite do sité, zazni signal
a na displeji se objevi ,1 3:00, 1000g, MITTEL
(stfedni). Ale dvojtec¢ka mezi ¢isly ,3" a ,00”
neblika.

Cislo , 1" ukazuje nastaveny program. Hmot-
nost 1000 g” (14) a stupen propeceni ,MITTEL"
(stredni) (17) jsou Udaje jiz nastavené z vyroby.

START/STOPP (start/stop)

Timto tlacitkem se zapne nebo vypne zvo-
leny program. Kdyz chcete program spustit,
stisknéte tlacitko. Uslysite signal a dvojtecka
mezi Udaji hodin a minut (16) za¢nou blikat
— program startuje. Po spusténi programu
nejsou zadna jinad tlacitka kromé tlacitek
START/STOPP (start/stop), LICHT (osvétleni) a
PAUSE (prestdvka) provozuschopna

Kdyz chcete program zastavit, stisknéte asi na
1,5 sekundy tlacitko START/STOPP (start/stop).
Zazni signdl, ktery potvrzuje, Ze je program vy-
pnuty. Tato funkce slouzi k tom, aby se predeslo
neumysinému preruseni celého procesu peceni.

MENU (menu)

Tla¢itkem MENU (menu) si mlzete vybrat
program. Po kazdém zmacknuti tlacitka (je
doprovéazené akustickym signalem) se méni
¢iselné zobrazeni programu (16). Funkce vsech
12 program (13) jsou vysvétleny nize.

1. NORMAL (normadlni): Jednoduché hnéteni,
kynuti a peceni normélniho chleba. Pro zlepse-
ni chuti mizete pridat dalsi pfisady.

2. VOLLKORN (celozrnny): Hnéteni, kynuti a
peceni chleba z celozrnné mouky. Nedopo-
ruc¢ujeme pouziti funkce ¢asovace ( oddaleni
startu), protoze vysledek neni pfilis dobry.

3. FRANZOSISCH (francouzsky): Hnéteni,
kynuti a peceni chleba s delsi dobou kynu-
ti. Chléb ma kifupavou klrku a vzdusnou
strukturu.

4, SCHNELL (rychly): Hnéteni, kynuti a peceni
chleba v kratsi dobé nez v NORMAL (normdlnim)
programu. Hotovy chléb je vétSinou mensi a
hutné;jsi nez normalni chléb.
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5. SUSS (sladky): Hnéteni, kynuti a peceni
sladkého peciva. Kdyz chcete zlepsit aroma,
mUzete pfidat rdzné prisady.

6. KUCHEN (koldce): Hnéteni, kynuti a pece-
ni. Tésto kyne pomoci prasku do peciva nebo
sody.

7. MARMELADE (marmeldda): Vaieni marmela-
dy nebo dZzemu za stalého michéni. Nez vlozite
ovoce nebo zeleninu do formy,musi se nakrajet
na malé kousky.

8. TEIG (tésto): Hnéteni a kynuti bez peceni.
Hotové tésto vyndejte z formy a udélejte z néj
pizzu,housky,nudle atd.

9. ULTRASCHNELL (velmi rychly): Hnéteni, ky-
nuti a peceniv co nejkratsi dobé. Hotovy chléb
je velmi hutny.

10. BACKEN (peceni): Pouze peceni, bez hné-
teni a kynuti. Tuto funkci mliZete také vyuzit
k prodlouzeni doby peceni u nékterych pro-
gramd.

Pro nastaveni doby peceni stisknéte tlacitko
ZEIT (cas). Kdyz jej podrzite, probéhne ¢as
rychleji.

11. DESSERT (deserty): Hnéteni, kynuti a pe-
ceni zakuskd.

12. HAUSGEMACHT (viastni chléb): Zde mUizete
zadat svUj vlastni program, ve kterém si urcite
dobu pro kazdy krok sami. M{Zete nastavit ni-
Ze uvedené udaje pro hnéteni, kynuti, peceni a
udrzeni teplého chleba tak, abyste si upekli vas
oblibeny chléb.

Casovy rozsah jednotlivych fazi programu:

KNETEN 1 (hnéteni’1) 6-14 minut
AUFGEHEN 1 (kynuti 1) 20-60 minut
KNETEN 2 (hnéteni2) 5-20 minut
AUFGEHEN2  (kynuti2) 5-120 minut
AUFGEHEN 3 (kynuti 3) 0-120 minut
BACKEN (peceni) 0-80 minut

WARMHALTEN  (udrZeniteploty) 0-60 minut

Menu HAUSGEMACHT (vlastni chléb):

1. Stisknéte jednou tlacitko PROZESS (proces).
Na displeji se objevi KNETEN 1 (hnéteni 1)
(15). Stisknéte tlacitko ZEIT (¢as), tim nastavi-
te dobu (16) v minutach. Cas ubiha rychleji,
kdyz tlacitko ZEIT (¢as) podrzite. Pak stiskné-
te tlac¢itko PROZESS (proces), tim potvrdite
svoji volbu prvniho kroku.

2. Pro dalsi krok znovu stisknéte tlacitko PRO-
ZESS (proces). Na displeji se objevi AUF-
GEHEN 1 (kynuti 1) (15). Stisknéte tlacitko
ZEIT, abyste nastavili dobu (16), a potvrdte
svoji volbu opétovnym stisknutim tlacitka
PROZESS (proces).

3. Stejnym zpUsobem postupujte u zbyvajicich
krok(. Az budete chtit opustit rezim progra-
movani, stisknéte tlacitko START/STOPP
(start/stop).

4, Program zahdjite tak, Ze znovu stisknete tla-
¢itko START/STOPP (start/stop).

Upozornéni: Nastaveni zlstane uloZeno az
do dalsiho pouziti.

BRAUNUNG (zbarveni)

Timto tlacitkem zvolite stupen propeceni chleba
a zbarveni kdrky: HELL (svétly), MITTEL (stfedni)
nebo DUNKEL (tmavy) (17).

GROSSE (velikost)

Stisknéte tlac¢itko GROSSE (velikost) a nastavite
si tak velikost chleba: 700 g nebo 1000 g. Vase
volba se objevi na displeji (14). Méjte prosim na
paméti, ze doba peceni se méni s riznymi veli-
kostmi chleba.

Tato funkce plati pro nasledujici programy:
1. NORMAL (normdini), 2. VOLLKORN (celozrnny),
3.FRANZOSISCH (francouzsky), 5. SUSS (sladky) a
9. ULTRASCHNELL (velmi rychly).

LICHT (osvétleni)

Pokud stisknete toto tlacitko (LICHT), vnitini svétlo
se rozsviti. To slouZi ke kontrole pribéhu peceni.

Pokud chcete svétlo zhasnout, stisknéte tlacitko
znovu. Jinak svétlo zhasne za minutu automa-
ticky.

ZEIT (cas)

Kdyz si budete pfat, aby pfistroj nezacal ihned
péct, mizete pomoci tohoto tlacitka zadat ¢a-
sovy posun zacatku peceni.

Takto nastavite ¢asové posunuti:

1. Zvolte menu (13), velikost (14) a propeceni
chleba (17).

2. Zvolte si ¢asové posunuti tim, Ze zmacknete
tlacitko ZEIT (¢as). Posunuta doba zapnuti by
méla zahrnout dobu peceni pozadovaného
menu.

Predstavte si, Ze je pravé 20:30 hodin a vy
si prejete mit ¢erstvé upeceny chléb rano v
7 hodin. V tomto piipadé ¢ini posunuta doba
10 hodin a 30 minut. Mackejte tlacitko ZEIT
(¢as) tak dlouho, dokud se na displeji (16)
neobjevi 10:30. Cas ptidavate v desetiminu-
tovych intervalech.

3. Stisknéte tlacitko START/STOPP (start/stop),
tak zapnete posunuty program. Dvojtecka
casového udaje zac¢ne blikat. Na displeji se
bude zobrazovat zbyvajici ¢as.

Dbejte na to, aby maximalni ¢asové posunuti
¢inilo 13 hodin. Nepouzivejte zadné rychle se
kazici potraviny (vejce, cerstvé mléko, ovoce
nebo cibuli).

PROZESS (proces)

Pomoci tohoto tlacitka si nastavite v menu 12
(HAUSGEMACHT) sv(j vlastni program.

PAUSE (preruseni)

Po zahajeni programu muze byt proces peceni
kdykoli prerusen, a to pomoci tlacitka PAUSE
(preruseni). Stisknéte tlacitko asi na 1,5 sekundy
- program se zastavi, pdvodni nastaveni zUstane
a na displeji bude blikat zbyvajici ¢as do konce
peceni.

Program bude pokracovat, jakmile opét stiskne-
te tlacitko PAUSE (prerusent).

FUNKCE UDRZOVANI TEPLOTY

Chléb Ize udrzet az hodinu teply. Pokud chleb bé-
hem této doby chcete vyndat, vypnéte program
pomoci tlacitka START/STOPP (start/stop).

PAMETOVA FUNKCE

Pokud se stane, ze béhem peceni bude pre-
rusena dodavka elektrického proudu, maze
program po dobu deseti minut pokracovat
dal, aniz byste museli zméacknout tlacitko
START/STOPP (start/stop).

Kdyz trvé pferuseni déle nez 10 minut, automat
nemze program ulozit do paméti. Vyndejte
pfisady ven z formy, zlikvidujte a do formy
dejte nové. Znovu automat zapnéte. Jestli-
ze bylo tésto pii vypadku proudu teprve ve
fazi hnéteni a faze kynuti jesté nezacala, mu-
Zete znovu stisknout tlacitko START/STOPP
(start/stop) a program bézi od zacatku.

PROSTREDI

Pekérna chleba pracuje v Sirokém rozpéti tep-
lot. Mohou se ale vyskytnout rozdily ve veli-
kosti chleba podle toho, jestli jej pecete na
chladném, nebo teplém misté. Doporucujeme
teplotu v mistnosti mezi 15°C a 34°C.

VYSTRAZNA DOPORUCENI

= Ukazuje-li displej (16) po zacatku programu
,HHH" je teplota ve formé na peceni jesté
pfilis vysokda. Program musi byt ukoncen.
Oteviete viko a nechte pristroj Uplné vy-
chladnout (ca. 15-20 minut). Pak ho teprve
muzete pouzit znovu.

= Ukazuje-li displej (16) po zmacknuti tlacitka
START/STOPP (start/stop) ,E EO” nebo ,E E1”,
je snimac teploty poskozen a musi byt zkon-
trolovén v kvalifikovaném servisu.
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9. Tlacitko START/STOPP (start/stop) podrzte
1,5 sekundy, aby program zacal pracovat.

CHLEB UPECETE
NASLEDUJICIM ZPUSOBEM

TABULKA CASOVEHO ROZVRZENI JEDNOTLIVYCH FAZi
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Nastaveni
GROSSE (velikost)

Nastaveni
BRAUNUNG
(zbarveni)

KNETEN 1
(hnéteni 1)

AUFGEHEN 1
(kynuti1)

KNETEN 2
(hnéteni2)

AUFGEHEN 2
(kynuti2)

AUFGEHEN 3
(kynuti3)

(peceni)

Celkova doba
trvani programu

Signal pro pridani
dalsich prisad

Udrzeni teploty

1. Dejte formu na peceni (7) do spravné polohy

a otocte ji ve sméru hodinovych ruci¢ek. Az
se forma zasune, uslysite cvaknuti. Nasadte
hnétaci hdk (6) na hnaci hiidel. Doporucuje-
me nejdfiv namazat otvory margarinem. Tim
zabranite tomu, aby na hnétacim héaku zlsta-

10.

Kdyz je nastaven program 1. NORMAL
(normalni), 2. VOLLKORN (celozrnny), 3.
FRANZOSISCH (francouzsky), 4. SCHNELL (rych-
Iy), 5.SUSS (sladky), 6. KUCHEN (koldce), 9. ULTRA-
SCHNELL (velmi rychly) nebo 12. HAUSGE-
MACHT (vlastni chléb), zazni béhem
peceni signal. Poté mizete pridat dalsi pfi-

1 1000g | svétlé, | 10min. | 20min. | 15min. | 25 min. | 45min. | 65min. | 3:00 | 220 ly zbytky tésta. Také lépe vyklopite chléb z sady. Oteviete viko (2) a vlozte piisady do-
stredni, v formy. vnitf.
7009 tmavé | 10min. | 20 min. | 15 min. | 25 min. | 45 min. | 60 min. 2:55 2:15 . .. .
. Vlozte prl:sady do formy'(7).' Respektujte 11, Délka peceni zévisi na zvoleném progra-
2| 1000g | svété | 10min. | 25min. | 20min. | 35 min. | 65min. | 65min. | 340 | 255 prosim jejich pofadi tak, jak je uvedeno v mu (16), velikosti bochniku (17) a stupni
stiedni, v receptu. Normalné dejte do formy nejprve propeceni (19). Pokud byste chtéli zkontro-
7009 | tmavé | 9min. | 25min. | 18min. | 35 min. | 65min. | 60 min. | 3:32 2:50 vodu nebo jinou tekutinu, potom, cukr, sl lovat pribéh peceni, stisknéte tlacitko LICHT
3 o ] - - i - - a mouku. DroZdi nebo prasek do peciva pfi- (osvétleni) a podivejte se dovnitt prihledo-
10009 Svege, 18 min. | 40 min. | 22 min. | 30 min. | 50 min. | 70 min. | 3:50 2:40 v dévejte vzdy az posledni. vym okénkem - viko (12) ale neotvirejte!
stfedni, L .
7009 | tmavé | 16min. | 40min. | 19 min. | 30 min. | 50 min. | 65min. | 3:40 2:35 Upozorneu:n: yoenujte v pr|§lusne[11 receptu Upozornéni: Je mozné, ze béhem
pozornost udajlim mnozstvi hlavné u mouky, peceni unika ventilovou $térbinou péra. To je
4 Svétlg, drozdi a prasku do peciva. normalni.
1000g | stiedni, | 10 min. | 10 min. | 10 min. — 30min. | 70min. | 2:10 1:45 v
tmavé n sdi 3¢
r/ Drozdlinebo prasek Nejste si jisti, jestli je chléb propeceny?
5 o ) . . . . . Y = do peciva A L P .
1000g | svétlé, | 10 min. | 5min. | 20 min. | 33 min. | 40min. | 62min. | 2:50 2:25 Pichnéte do chleba dfevénou 3pejli. Kdyz
stiedni, v ——F—— Sypké piisady se na ni nenalepi zadné tésto, je vas chléb
7009 tmavé | 10min. | 5min. | 20 min. | 32 min. | 40 min. | 58 min. 2:45 2:20 hotovy!
6 svétlé, —] Voda nebo jiné
— sttedni, | 6min. | 5min. [ 10min. | 9 min. — 80min. | 1:50 134 |V —J tekutiny . » » .
tmavé 12.KdyzZ proces skondi, uslysite zvukovy sig-
délei ¥ dtilek a do néi dei nal. Stisknete-li véak na ca. 1,5 sekundy
[ — — 15 min. — — 45min. | 20min. | 1:20 — — : ‘ém%‘fcs.f* N ejte rf‘ady ,ud? a ﬁlneé ejte tlacitko START/STOPP (start/stop), proces
rozdi. J{stete.se, € arozdineprisio do sty- je tim ukoncen a vy ho muzete vyndat
8 — — 20 min. — — 30 min. | 40 min. — 1:30 — — ku's tekutinami nebo soli. ven. Oteviete chnapkou viko (2), otocte
9 e ) ) ) ) . Zavrete viko (2) a zapojte pfistroj do zas- formu (7) proti sméru hodinovych ruicek
10009 SYe;e', 10 min. — 5min. — 33min. | 50 min. | 1:38 1:28 v uvky. (REMOVE) a vytahnéte ji z pfistroje ven.
stredni, T ,
700g | tmavé | 10min.| — | 5min. | — |28min.|45min.| 128 | 118 . Opakované tisknéte tlaitko MENU (menu), Pozor: Forma na peceni i chléb mohou byt
dokud nevyberete pozadovany program horké. Bud'te proto velmi opatrnil.
10 svétlé, 10min. | 0:10 (13)
— stredni, = = = = = az az — |V )
tmavé 60 min. | 1:00 . Tlac¢itkem GROSSE (velikost) zvolte hmotnost Vzadu na vnitini strané pekarny je
— (14) vaseho chleba. vyrazeno:
n svétlé,
— stfedni, | 13 min. — — — 25min. | 60 min. | 1:38 — v . Pomoci tla¢itka BRAUNUNG (zbarveni)
tmavé nastavite propeceni chleba a zbarveni kdrky: REMO VE N LO CK
— - : - - : - - HELL (svétlé), MITTEL (stfedni), DUNKEL
12 svétlé, | 6min. | 20min. | 5min. | 5min. | Omin. | 0min. 0:36 béhem (tmavé) (17)
— stredni, az az az az az az az KNETEN2 | v/ ' = REMOVE: UVOLNIT - proti sméru
tmavé | 14min. | 60 min. | 20 min. | 120 min. [ 120 min. | 80 min. | 7:54 | (hnéteni2) . Nastavte ¢asové posunuti (16) tlacitkem ZEIT hodinovych rucicek

(¢as). Tento krok mUGzete vynechat, jestlize si
prejete, aby pekarna zacala pracovat ihned.

= LOCK: ZASUNOUT - ve sméru
hodinovych ruci¢ek
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13. Nechte formu (7) vychladnout, pak teprve
bochnik vytdhnéte. Pouzijte stérku (11),
abyste bochnik po stranéch opatrné uvolnili

14. Formu (7) otoc¢te dnem vzhdru, drzte ji
nad roStem nebo nad ¢istym plechem na
peceni, opatrné s ni zatfeste, az chléb vy-
padne ven.

15. Nez chléb budete krajet, nechte ho asi 20 mi-
nut vychladnout.

Upozornéni: Doporucujeme krajet chléb
na elektrickém krajeci nebo zubatym no-
zem. Nepouzivejte malé kuchynské noze.
Jsou nevhodné a chleba ukroji nesymet-
ricky.

16. KdyZ nejste nablizku nebo na konci pe-
¢eni nezmécknete tlacitko START/STOPP
(start/stop), chléb se automaticky udrzi ho-
dinu teply. Konec funkce udrzovéni teploty
je signalizovan deseti tony.

17. Bezprostifedné po ukonceni peceni nebo
kdyz pekarnu nepouzivéte, vytdhnéte za-
str¢ku ze zasuvky.

Pozor: Diive nez bochnik rozkrdjite na platky,
odstrante pfilozenym hackem (10) z chleba hné-
taci hak (6). Ten zlstal ve spodni ¢asti chleba.
Bochnik je jesté horky, proto se hnétaciho haku
nedotykejte rukama.

Upozornéni: Kdyz chleba nesnite cely, uscho-
vejte ho v uzavieném plastikovém sacku nebo
vzduchotésné uzaviratelné naddobé.

Pokud chcete chléb uskladnit na delsi dobu,
zabalte jej do plastikového sacku a ulozte do
lednic¢ky. Tak ho mUzete uchovat az 10 dni.

Doma upeceny chleba neobsahuje zadné kon-
zervacni latky, proto jeho trvanlivost neni delsi
nez u chleba od pekare.

SPECIALNI INSTRUKCE

RYCHLE (4. SCHNELL) A
VELMI RYCHLY (9. ULTRASCHNELL) CHLEBY

Rychlé chleby jsou vyrdbény pomoci prasku do
peciva nebo sody, které jsou aktivovany teku-
tinou a teplem. Aby bylo dosazeno dobrého
vysledku, dejte do formy na peceni (7) nejprve
tekutinu a pak teprve sypké pfisady do vrchni
Casti.

V prvni hnétaci fazi maze dojit k tomu, Ze se syp-
ké ptisady nahromadi v rozich formy. Je proto
nutné jim pomoci a promichat je, aby se zabra-
nilo hrudkovitosti.

VELMI RYCHLY PROGRAM
(9. ULTRASCHNELL)

Pekadrna upece pomoci tohoto programu
chleba za jednu hodinu a 38 minut. Dbejte
prosim na to, aby teplota vody ¢inila 48-50°C.
Pouzijte prosim teplomér, musite zmérit
teplotu presné. Vliv teploty je podstatny a
projevi se pak na vysledku peceni.

Kdyz je teplota vody pfilis nizkd, chleba
nevykyne a nedosdahne pozadované veli-
kosti. Kdyz je teplota pfilis vysokd, znidi se
kvasinky jesté pred fazi kynuti. Pak chleba
spravné nevykyne a negativné ovlivni vysle
dek peceni.

CISTENi A UDRZBA

Pred cisténim pekarny vytdhnéte zastrcku
ze zasuvky a nechte ji Uplné vychladnout.

Jak forma na peceni (7), tak hnétaci hak (6)
nelze myt v mycce.

FORMA NA PECENI (7)

Otocte formu (7) proti sméru hodinovych ru-
c¢icek a pak ji vyndejte ven. Formu (7) vytrete
vlhkym hadrem zevnitf smérem ven.

Nepouzivejte zddné ostré, ani agresivni Cistici
prostiedky, aby se neposkodila nepfilnava vrs-
tva. Nez formu vlozite zpatky do pfistroje, musi
byt Uplné sucha.

Upozornéni: Formu (7) umistite tak, Ze ji nasa-
dite na hnaci mechanismus a budete otacet ve
sméru hodinovych rucicek, dokud nezaklapne.

HNETACI HAK (6)

Kdyz nejde hnétaci hak z upeceného chleba
odstranit, pouZzijte pfilozeny hacek (10). Opatrné
hnétaci hak (6) otfete vihkou bavinénou utérkou.

Nepouzivejte zddné ostré, ani agresivni Cistici
prostiedky, aby se neposkodila ¢isténa hliniko-
va plocha.

VIKO (2) S PRUHLEDOVYMI OKENKY (3)
Otrete viko z vnitini i vnéjsi strany vihkym hadrem.

Nepouzivejte agresivni Cistici prostredky, posko-
dily by vysoce leskly povrch.

KRYT (5)

Otiete opatrné vnéjsi stranu krytu (5) vihkym
hadrem.

Nepouzivejte agresivni Cistici prostfedky, po-
skodily by povrch pfistroje z uslechtilé oceli.
Nikdy ho neponofujte do vody.

PRED DELSIM USKLADNENIM

Pfed uskladnénim pekarny se presvédcte, Ze je
uplné vychladly, ¢isty a suchy. Viko (2) musi byt
zaviené.

POTRAVINY

MOUKA

vaseho chleba.

= Chlebova mouka, nazyvana téz lepkovj, je
semleta pravdépodobné z tvrdé psenice. Ma
vysoky podil lepku (lepkovy bilek) a protei-
nd. Tyto pfirodni prostiedky propujcuji téstu
schopnost udrzet tvar a zachovat ho pomoci
drozdim produkovaného oxidu uhelnatého.
Proto je tato mouka obzvlasté vhodna pro
peceni chleba.

= Bila mouka se sklada ze smési vybranych
druh mékké a tvrdé psenice a je vhodna
pro rychlé peceni nebo peceni keksu.

= Celozrnna mouka obsahuje viechny latky
obilného zrna- také otruby, pevnou vné;jsi
slupku psenice. Ta pfedstavuje idealni zdroj
pro balastni latky.

Pokud pouzivate tuto mouku, dbejte na to,
aby byla jemné semletd. V ni obsazené ot-
ruby zabranuji odvodu lepku, takze chleby
z tohoto druhu mouky jsou mensi a téZsi nez
chleby z bilé mouky. Proto se tato mouka
¢asto michd s jinymi druhy mouky, aby bylo
dosazeno leh¢i struktury.

= Tmava pseni¢na mouka, také nazyvana cer-
na nebo hruba mouka, je bohata na balastni
l4tky. Je podobna celozrnné mouce. Pokud
chceme upéci velky bochnik chleba, musise
smichat s velkym mnozstvim jiného druhu
mouky.

= Mouka s pfidavkem prasku do peciva ob-
sahuje - jak uz vyplyva z nazvu - prasek do
peciva a je vhodna k peceni kolaca.

= Kukufi¢na a ovesna mouka je umleta z ku-
kutice, popf.ovsa. Pridavaji se do tésta, po-
kud pe¢eme cerny chleba. Kukufi¢nd mouka

zvyrazhuje chut a zlepSuje strukturu vaseho
chleba.
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CUKR

Cukr je dllezita prisada. Podporuje kvaseni.
Kromé toho zjemnuje chut chleba, zvysuje je-
ho nutri¢ni hodnotu a prodluzuje trvanlivost.
Vétsinou se pouziva bily cukr. Podle chuti se ta-
ké muze pridavat hnédy nebo mouckovy cukr,
sirup nebo med.

Pozor: Pouzivejte vyhradné jemny cukr. Hruby
krystalovy cukr by mohl poskodit povrch formy
na peceni.

Upozornéni: Mizete také cukr Gplné vynechat.
V tomto pfipadé chleba méné vykyne.

sUL

Sul ptispiva k chuti a zbarveni kdrky. Je mozné
ho také pouzit ke zpomaleni pfilis aktivniho
drozdi. Proto nezvysuijte jeji mnozstvi uvedené
Vv receptu.

Upozornéni: Pokud musite napt. ze zdravot-
nich davodu sdl vynechat, mdze chleba vice
vykynout nez normalné..

TUK, MASLO A ROSTLINNY OLEJ

Tuk chleba zmékcuje a prodluzuje trvanlivost.
Maslo by mélo byt rozehiaté nebo nakrajené
na malé kousky, pak ho teprve muizete pfidat.

DROZDI

Béhem kynuti uvoliuje drozdi oxid uhelna-
ty, ktery podporuje kynuti a zmékcuje vnitini
strukturu. Drozdi potfebuje ke kynuti jako Zivinu
cukr a mouku.

1 KL aktivniho = 3 KL instantniho
suseného drozdi drozdi

12 KL aktivniho = 1 KL instantniho

suseného drozdi drozdi
2 KL aktivniho = 1% KL instantniho
suseného drozdi drozdi

(KL = kdvovd IZi¢ka)

Cerstvé drozdi musi byt ulozeno v ledniéce,
protoze kvasinky by se pii vysokych teplotach
znicily.

Pfi ndkupu drozdi vzdy zkontrolujte datum vy-
roby a minimalni trvanlivosti. Po kazdém pouziti
drozdi co nejrychleji ulozte do lednicky.

Upozornéni: Nedostate¢né vykynuti maze zpQ-
sobit $patna kvalita drozdi.

Jak zjistite, Ze drozdi neni cerstvé:

1. Nalijte do odmérky pul kelimku teplé vody
(45°-50°C)

2, Pridejte kadvovou [Zicku bilého cukru a pro-
michejte. Pak na to rozmélnéte dvé kdvové
Izicky drozdi.

3. Odmeérku nechte stat asi 10 minut na teplém
misté. Nemichejte.

4. Vznikla péna by méla zaplnit asi jeden salek,
jinak je drozdi neaktivni.

PRASEK DO PECIVA

Prasek do peciva se pouziva, kdyz se pece
chleba nebo kold¢e ve ULTRASCHNELL (velmi
rychlém) rezimu. Nepotiebuje fazi kynuti, pro-
dukuje plyny, které ve formé malych dutinek
ovliviuji texturu chleba.

SODA

Soda je velmi podobna prasku do peciva. Maze
byt pouzita i v kombinaci s praskem do peciva.

VODA A OSTATNI TEKUTINY

Voda je hlavni pfisada pfi vyrobé chleba. Jeji
optimalni teplota je 20°-25°C. Vodu lze nahra-
dit i jinou tekutinou, napf. ¢erstvym mlékem
nebo vodou, kterd je smichana se 2% mléc-
ného prasku. To zlepsuje vani chleba a barvu
karky. Nékteré recepty vyzaduji také citréno-
vou, jable¢nou nebo pomerancovou Stavu,
tim se chut chleba vylepsi.

VEJCE

Vejce mohou také vylepsit vlastnosti chleba, je
pak vyzivny a vétsi. Vejce se musi rozklepnout
do hrnku a pak stejnomérné rozmichat.

ODMERENI PRISAD

Nejdulezitéjsi krok pfi pouzivani pekarny chle-
ba je presné odmérovani jednotlivych pfisad
pomoci velké (8) a malé odmérky (9). Vzdy od-
méfujte kazdou tekutinu i sypké pfisady velmi
presné, jinak bude vysledek vaseho snazeni
nedostatecny.

ODMERENI TEKUTIN

Voda, cerstvé mléko nebo rozpusténé susené
mléko by se mély odméfit pomoci velké odmér-
ky (8). Drzte ji béhem nalévani rovné a tekutinu
odmeéfte. Kdyz odméfujete olej nebo jiné pfisa-
dy, odmérku (8) dukladné vycistéte.

SYPKE PRISADY

Tyto pfisady se musi lehce nasypat do velké
mérky (8). Nesmi se stlacit, protoze jejich mnoz-
stvi mUGze ovlivnit vyvazenost receptu.

Pokud odméfujete jen malé mnozstvi sypkych
pfisad, pouzijte malou mérku (9). V udajich na
receptu se jedna o zarovnanou Izici, ne o vrcho-
vatou.

ODSTRANENi PROBLEMU

PORADI PRISAD
Poradi, ve které maji byt ptidavany pfisady, musi
byt dodrzovéno. Obecné plati toto poradi:

tekutd pfisada, vejce, slil a susené mléko atd.

Moukou nesmi UpIné prosaknout tekutina.
Drozdi se ptidava pouze na suchou mouku a
nesmi prijit do styku se soli.

Po chvili, kdy se mouka misi, zazni signal. Nyni
mUzete pridat napf. ovoce. Kdybyste pridali
ovoce prilis brzy,narusi se dlouhym hnétenim
viiné i konsistence

Pokud pouzivate casové posunuti, nesmite ni-
kdy pridavat rychle se kazici pfisady, napf. vejce
nebo ovoce.

Mala odmérka (9):

Odpovida 1 polévkové Izici

Odpovida 1 kavové Izi¢ce

e

Problém/porucha Pfic¢ina

Pomoc

1 | BEhem peceni uniké z

vétraciho otvoru para.

Nékteré pfisady se
prichytily na topnych
télesech nebo se nachazi
pilis blizko.

Kdyz pouzivate pfistroj
poprvé, muize se na
topnych télesech olej
prichytit.

Vytahnéte zastrcku ze
zasuvky a vycistéte topna
télesa. Budte ale opatrni,
jen tak se vyvarujete
spalenin.

Kdyz pouzivate pfistroj
poprvé, nechte ho bézet

naprazdno a oteviete viko.

2 | Karka ve spodni ¢asti
chleba je moc silna.

Udrzovali jste chleba pfilis
dlouho teply a nechalijste
ho dlouho ve formé, a tak
ztrata vlhkosti byla velka.

Chleba vyndejte co
nejdrive a neudrzujte ho
teply.
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Problém/porucha

Pficina

Pomoc

N

Problém/porucha

Pficina

Pomoc

Chléb jde velmi obtizné
vyklopit z formy.

Hnétaci hak drzi pevné na
svém upinacim Ustroji.

Po vyklopeni chleba nalijte
do formy horkou vodu a asi
na 10 minut do ni ponoite
hnétaci hak.

Pak ho jednoduse vyndate
a vycistite.

10

Tésto je tak objemné, ze
pretéka pres okraj formy.

Moznd jste pouzili pilis
mnoho tekutiny, takze je
tésto ridké.
Eventuelné jste pridali
mnoho drozdi.

Snizte mnozstvi tekutin a
zlepsite tim hutnost tésta.

Pisady jsou nerovnomérné
promichané.

Zvoleny program neni
vhodny.

Otocny odpor je pilis
vysoky, takze hnétaci hak se
nemduze tocit.

Zvolte spravny program.

Zkontrolujte otvor, ve kterém
je hnétaci hdk upevnén.
Vyndejte formu ven z
pfistroje a nechte ho bézet
naprazdno.

Pfi chybné funkci kontaktujte
servisni sluzbu.

PYi peceni se chléb ve
stfedu propada.

Mouka neni dost silna, aby
nechala tésto vykynout.
Drozdi pUsobi prilis rychle
nebo je teplota vysoka.
Tésto je tézké a moc fidké,
obsahuje moc vody.

Pouzijte chlebovou mouku.
Drozdi pouzivejte pfi poko-
jové teploté.

V daném pfipadé upravte
mnozstvi vody.

Po upeceni je chleba
vysuseny a nema hnédou
karku.

Viko bylo nékolikrat
otevieno.

Béhem peceni viko
neotvirejte.

Po stisknuti tlacitka
START/STOPP (start/stop)
ukazuje displej ,H HH".

Teplota uvniti pekarny je na
peceni chleba pfilis vysoka.

Stisknéte znovu tlacitko
START/STOPP (start/stop)

a vytahnéte zastrcku ze
zasuvky.

Vyndejte formu z pekarny
ven a nechte viko oteviené,
dokud pekarna nevychladne.

Motor slysite béZet, ale tésto
neni prodéldvano.

Forma na peceni neni dobfe
upevnéna nebo je mnozstvi
tésta pfilis veliké a nelze ho
prodélavat.

Zkontrolujte, zda je forma
fadné upevnéna.

Ujistéte se, Ze se tésto déla
podle receptu a obsahuje
spravné mnozstvi pfisad.

Chléb je tak velky, ze
odspodu tlaci na viko.

P¥ili§ mnoho drozdi, vody
nebo mouky.

Teplota v mistnosti mize
byt pfilis vysoka (idedlni:
150-34°C)

Zkontrolujte zde zminéné
faktory.
Popfipadé snizte mnozstvi.

Chléb je maly a neni
vykynuty.

Z4dné nebo malo drozdi.
Drozdi mlze byt také staré,
atimineucinné. Dalsim
ddvodem miize byt vysoka
teplota vody, nizka teplota v
mistnosti nebo pfilis mnoho
soli.

Zkontrolujte mnoZstvi a
ucinnost drozdi.

12 | Chléb je velmi téZky a PouZzili jste mnoho mouky Vezméte méné mouky
struktura hutna. a mélo vody. nebo vice vody.
Pouzili jste mnoho ovoce Snizte mnozstvi
nebo mnoho celozrnné jmenovanych piisad a
mouky. vezméte vice drozdi.
13 | Stfed chleba je duty. Pouzili jste moc vody nebo Snizte mnozstvi vody a
drozdi, popf. zadnou suil. drozdi a pouzijte trochu
soli.
Teplota vody je vysoka, Zkontrolujte teplotu vody.
14 | Na povrchu chleba je jesté V chlebu se nachézi mnoho Nedavejte Zddné nebo
trochu prasku. ldtek obsahuijicich lepek. méné latek obsahujicich
lepek.
Chléb nemohl byt Zkontrolujte mnoZstvi vo-
dostatecné prodélan, dy a mechaniku pekarny.
protoze obsahuje malo
vody.
15 | Kirka je pfilis silna a tmava, R{zné recepty maji velky Pokud je barva chle-

pfi peceni kolact nebo
potravin mnoho cukru.

vliv na peceni chleba.
Barva je velmi tmava,
pouZzijete-li mnoho cukru.

ba tmava (pro recept

s vétSim mnozstvim
cukru), preruste peceni
5-10 minut pred koncem
stisknutim tlacitka
START/STOPP (start/stop).
Nez kola¢ nebo chleba
vyndate, nechte viko jesté
20 minut zaviené.
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RECEPTY - VHODNE K JEDNOTLIVYM PROGRAMUM

Udaje mnozstvi v receptech pro chlebovou mouku a drozdi odpovidaji maximu.

1 Salek =250 ml L]

1PL=3KL .

1PL=15ml u

1KL=5ml

KOLACE

FRANCOUZSKY KRUPAVY CHLEB
= Maslo/Margarin: Podle chuti miizete po-
uzit i jiné tuky: olivovy olej, margarin nebo Velikost | 7009/ 10009/
vepiové sadlo pro labuzniky atd. Suroviny chleba| 1,5LB 2LB
= Susené mléko: Susené mléko muzete Voda 270 ml 390 mi
nahradit ¢erstvym. V tom pfipadé snizte Maslo/Margarin 1%apL 2pL
mnozstvi vody o stejné mnozstvi pridava- Sugené mléko 34 pL 14 pL
ného miéka. Cukr 13%pL 2%0pL
L] YOda: Minerévln’l'vod? kziuid)’/vcvhlf':b zlehéuo- sal YKL 1%KL
je a provzdusni. Idedlni u tézkych druhd ;
mouky. Hladka mouka 4909 7009
Susené drozdi 1K 1VakL
Program: FRANZOSISCH (francouzsky)
SELSKY CHLEB
Velikost| 700g/ 10009/ RYCHLY KUKURICNY CHLEB
Suroviny chleba| 1,5LB 21B Velikost| 700g/ 1000g/
Podmasli 290 ml 410 ml Suroviny chleba| 1,5LB 2LB
Maslo/Margarin 1pL 1VapL Mléko 290 ml 410 ml
Sal ¥a KL 1VakL Maslo/Margarin 1% PL 2VapL
Cukr % pL 1%apL Sudené mléko 34 KL 1VakL
Hladka mouka 2459 350¢ Cukr 34 KL 1vaKL
Celozrnna 2459 350¢ sal 34 KL 1VaKL
Zitna mouka Chlebové mouka 320g¢ 5009
Susené drozdi 1KL 1%KL Kukuii¢na mouka 1704 2009
Program: NORMAL (normdini) Prasek do peciva 31KL 4K
Program: SCHNELL (rychly)
CELOZRNNY CHLEB
- KOLACOVY CHLEB
Velikost | 7009/ 10009/
Suroviny chleba| 1,5LB 2LB Velikost | 7009/ 10009/
Voda 280 ml 400 ml Suroviny chleba 1,5LB 2LB
Maslo/Margarin 1%pL 2% P Miéko 290 mi 410 mi
sal 34 KL 14 KL Maslo/Margarin 404 609
Cukr %KL 1VaKL Vejce 3ks 4K
Chlebova mouka 140 2004 Cukr 409 60g
Vicezrnné 350 5004 sal Tk 12k
Zitnd mouka Polohruba mouka 490¢ 700¢
Susené drozdi 134 KL 2% KL Susené drozdi 1K 172K

Program: VOLLKORN (celozrnny)

Program: SUSS (sladky)

Tieny kolac
Suroviny
Vejce 3Ks
Cukr 125¢g
Maslo/Margarin 1259
Vanilkovy cukr 1 bali¢ek
MIéko az Va dalku
Polohruba mouka 30049
Prasek do peciva 1 balicek
Kola¢ s ¢ervenym vinem
Suroviny
Vejce 3Ks
Cukr 150 g
Maslo/Margarin 25049
Polohruba mouka 25049
Prasek do peciva 1 balicek
Kakao 1%PL
Skofice 2KL
Sal 1 $petka
Strouhand ¢okolada 100¢g
Cervené vino az Vs litru
Kfupavy rumovy kola¢
Suroviny
Vejce 4Ks
Cukr 1004
Maslo/Margarin 759
Vanilkovy cukr 1 balicek
sal 1 Prise
Rum 4pL
Polohruba mouka 150 g
Prasek do peciva 1 balicek
Nasekana rumova cokolada 509

. Do misy dejte vejce, maslo, cukr a vanilkovy

cukr a vymichejte ru¢nim mixerem do pény.

. Smichejte mouku s praskem do peciva a za-

michejte do vaje¢né smési.

3. Zjemnéte tésto trochou mléka.

. Formu na pecenivymazte maslem nebo ole-

jem, vlijte tésto a zapnéte program KUCHEN
(koldce).

. Chcete pfidat strouhanou ¢okolddu? Pak ji

tedy pfidejte. Pekdrna ji zamichd do tésta.

.V mise vymichejte vejce, maslo, cukr, vanil-

kovy cukr a stl ru¢nim Sleha¢em do pény.

. Pak pridejte mouku, prasek do peciva, kakao,

skofici a viechno smichejte dohromady.

3. Prilijte cervené vino.

. Formu na peceni vymazte méslem nebo

olejem, vlijte tésto a posypejte strouhanou
¢okoladou. Zapnéte program KUCHEN
(koldce).

.V mise vymichejte vejce, maslo, cukr, vanil-

kovy cukr a stl ru¢nim Sleha¢em do pény.

. Smichejte mouku s praskem do peciva. Ve

stejnomérné promichejte a zaroven nalijte
do smési rum.

. Formu na pecenivymazte maslem nebo ole-

jem, vlijte tésto a posypejte nasekanou ¢oko-
lddou. Zapnéte program KUCHEN (koldce).
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MARMELADY

Pomerancové zelé

Suroviny

Pomerancova stava

Na kousky nakrajeny pomeran¢

T litr
TKs

Citrénova Stava 50 ml
Zelirovaci cukr 3 plus 1) 5004
Program: MARMELADE (marmelddy)
DzZem z lesniho ovoce
Suroviny
Rozmackané lesni plody 1kg
Citronova $tava (u velmi sladkého ovoce) az 100 ml
Zelirovaci cukr @plus 1) 5004

Program: MARMELADE (marmelddy)

= Chcete vyzkouset, jak vase marmela-
da, dzem nebo zelé zhoustly? Odeberte
Izici trochu horké hmoty na studeny por-
celdnovy talif. BEhem péar minut vychlad-

ne a pak mlzZete pevnost zkusit.

= Je marmelada Fidka? Pridejte trochu
kyseliny citronové. Hmota lépe Zeliruje.

= Je marmelada husta? Pridejte trochu
vody nebo ovocné stavy. Hmota je pak

fidsi.

VELMI RYCHLY CHLEB S PSENICNYMI KLICKY

Velikost | 7009/ 1000g/

Suroviny chleba| 1,5LB 2LB

Voda (48°C) 260 ml 375ml
Kmin 1KL 1VakL
Olivovy olej 1pL 1%apL
Med 1pL 1VapL
Sal 1K 1VaKL
Psenic¢né klicky 50q 759

Bila mouka 4404 6259
Susené drozdi 1KL 13 KL

Program: ULTRASCHNELL (velmi rychly)

BACKEN (peceni)

K tomuto programu vam bohuzel nemGzeme
nabidnout zadné navrhy receptd.

DEZERTY
Jablkové fezy

PODMASLOVE TESTO na housky

Hmotnost| 700g/ 10009/

Suroviny 1,5LB 2LB
Podmasli 245 ml 350 ml
Vejce 1Ks 1kKs
Sal 34 KL 1Ak
Celozrnna psenicna 1754 25049
mouka

Bila mouka 2604 375¢g
Susené drozdi 34 KL 1VakL

Suroviny

Jablka 6 Ks
Citronova stava 1K
Vejce 1Ks
Hnédy cukr 2 $alku
Mouka 1 salek
Ovesné vlocky Y5 salek
Maslo/Margarin (zmékly) 3%pL
Program: DESSERT (dezerty)

Ryzovy pudink

Suroviny

Lehce rozmichana vejce 4Ks
Miéko 134 3alku
Uvarena ryze 3 3alky
Cukr V2 $alku
Rozinky 1 salek
Vanilka 1K
Skofice 2KL

Program: TEIG (tésto)

Program: DESSERT (dezerty)

ZARUCNI LIST

Pro zdruku zaéinajici dnem prodeje spotrebice plati pro zemé EU (i Ceskou republiku) a

S

1

2.

vycarsko tyto podminky:
. Trvani zaruky: 2 roky

Poskytovani zaruky:

a) zarucni opravu provedeme podle naseho

zvazeni opravou nebo vyménou vad-
nych dil, jestlize tyto zavady vznikly
prokazatelné vadou materidlu nebo chybou
pfi vyrobé.

=

zaru¢ni oprava bude provedena jen pfi
predloZeni tohoto zéru¢niho listu a dokladu
o zaplaceni.

c) zaruku mohou uplatnit pouze prvni majitelé

d

spotiebice.

) jestlize dojde k opravé nebo vyméné
spotiebice v zaru¢ni dobé, zaru¢ni doba se
prodlouzi.

e) poplatky za dopravu hradi kupujici.

v pripadé, Ze se zadvada nebo Skoda neda
odstranit, nebo se prekroci doba servisniho
zésahu (30 dnt), bude spotfebi¢ vyménén
za novy, nebo vraceny penize v prodejné,
kde byl spotiebic zakoupen.

. Zaruka se nevztahuje na pripady:

poskrabani nebo fleky na spotiebici a na
svételné kontrolky nebo zarovky a na moto-
rové kartace.

na lehce rozbitné dily z bakelitu, skla, plast
apod., pokud se nejednd o chybu materialu.

poskozeni jako nasledek chybné instalace
nebo upevnéni.

kdy je spotiebi¢ zapojen do sité s vy$sim
napétim nez je na spotrebici uvedeno.

chybného nebo neodpovidajiciho pouziti.
nedbalosti pfi pouzivani.

upadnuti spotiebice nebo jeho jednotlivych
Casti.

nevhodného transportu nebo nedostatec-
ného zabaleni.

. Zaruka zanika:
pfii pouziti spotrebice jinak nez vdomacno-
sti.
pfi provadéni opravy nebo zmény na
spotiebic¢i osobou jinou nez povérenou
nasim servisem.

Na tento spotiebic poskytujeme 2 roky zdruku na nedostatky, které jsou oznaceny jako

vyrobni chyby nebo chyby materidlu. Zaruéni doba zacind dnem prodeje a je uzndna po

predlozeni zdrucniho listu a dokladu o zaplaceni. Jiné ndroky neuzndvdme.

Model:

Dalezité ! Prosim, napiste si FD kod, ktery je
umistény na Stitku:

razitko a podpis proddvajiciho

datum prodeje
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BIELMEIER" BIELMEIER

HAUSGERATE GMBH DOMACI SPOTREBICE S.R.O.

Bielmeier Hausgerdte GmbH Bielmeier Hausgerite s.r.o.
Gnaglbergstrale 6 Bofice 25

D-94267 Prackenbach CZ-34401 Domazlice

Tel.: +49 (0) 9942 94 88 93-0 Tel.: +420-379768 010

Fax: +49 (0) 9942 94 88 93-22 Fax: +420 - 379 768 020

E-Mail: info@bielmeier-hausgeraete.de E-Mail: bielmeierhausgeraete@iol.cz
Internet: www.bielmeier-hausgeraete.com Internet: www.bielmeier.cz
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