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Bedienungsanleitung

Vielen Dank, dass Sie sich fiir unser Produkt entschieden haben.
Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit dem Gerat.

* Der Brotbackautomat bietet 12 fest installierte Programme mit
insgesamt 47 verschiedenen Einstellungsmdglichkeiten an.
Vollig neu ist ein Backprogramm, mit dem Sie nur backen oder
bereits gebackenes Brot nachbacken kénnen, um es dunkler
werden zu lassen.

* In fast allen Backprogrammen haben Sie die Wahl zwischen
3 Gewichtsstufen fiir kleinere oder grolRere Brote.

* Sie kdnnen mit dem Brotbackautomaten zeitversetzt backen,
d.h. Sie kénnen den Programmablauf bis zu 10 Stunden vor-
programmieren.

Das Gerét arbeitet vollautomatisch und ist dulerst bedienungs-
freundlich. Sie finden im Folgenden Rezepte fiir die Zubereitung
von

+ Weillbrot, dunklem Sauerteigbrot, hellerem Mischbrot, Brot mit
Kérnern, Brot mit Joghurt

+ Teig, den man anderweitig weiterverarbeitet,

+ Marmelade, die der Brotbackautomat kochen kann.

Symbole in dieser Bedienungsanleitung

Wichtige Hinweise fur Ihre Sicherheit sind besonders gekenn-
zeichnet. Beachten Sie diese Hinweise unbedingt, um Unfalle
und Schaden am Gerat zu vermeiden:

/\ WARNUNG:
Warnt vor Gefahren flir Inre Gesundheit und zeigt mogliche
Verletzungsrisiken auf.

/\ ACHTUNG:
Weist auf mogliche Gefahrdungen fiir das Geréat oder andere
Gegenstéande hin.

1 HINWEIS:
Hebt Tipps und Informationen fiir Sie hervor.

Aligemeine Sicherheitshinweise

Lesen Sie vor Inbetriebnahme dieses Gerates die Bedienungs-
anleitung sehr sorgfaltig durch und bewahren Sie diese inkl.
Garantieschein, Kassenbon und nach Maglichkeit den Karton mit
Innenverpackung gut auf. Falls Sie das Gerat an Dritte weiterge-
ben, geben Sie auch die Bedienungsanleitung mit.

+ Benutzen Sie das Gerat ausschlieRlich fiir den privaten und
den dafiir vorgesehenen Zweck. Dieses Gerat ist nicht fiir den
gewerblichen Gebrauch bestimmt.

* Benutzen Sie das Gerét nicht im Freien. Halten Sie es vor Hit-
ze, direkter Sonneneinstrahlung, Feuchtigkeit (auf keinen Fall
in Fliissigkeiten tauchen) und scharfen Kanten fern. Benutzen
Sie das Gerat nicht mit feuchten Handen. Bei feucht oder nass
gewordenem Geréat sofort den Netzstecker ziehen.

+ Schalten Sie das Gerat aus und ziehen Sie immer den Stecker
aus der Steckdose (ziehen Sie am Stecker, nicht am Kabel),
wenn Sie das Gerét nicht benutzen, Zubehorteile anbringen,
zur Reinigung oder bei Storung.

+ Betreiben Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt. Sollten Sie den
Raum verlassen, schalten Sie das Geréat immer aus. Ziehen
Sie den Stecker aus der Steckdose.

+ Das Gerat und das Netzkabel miissen regelmafig auf Zeichen
von Beschadigungen untersucht werden. Wird eine Beschadi-
gung festgestellt, darf das Gerat nicht mehr benutzt werden.

+ Reparieren Sie das Gerat nicht selbst, sondern suchen Sie
einen autorisierten Fachmann auf. Um Gefahrdungen zu ver-
meiden, ein defektes Netzkabel nur vom Hersteller, unserem
Kundendienst oder einer ahnlich qualifizierten Person durch
ein gleichwertiges Kabel ersetzen lassen.

+ Verwenden Sie nur Original-Zubehdr.

« Zur Sicherheit Ihrer Kinder lassen Sie keine Verpackungsteile
(Plastikbeutel, Karton, Styropor, etc.) erreichbar liegen.

/N WARNUNG!
Lassen Sie kleine Kinder nicht mit Folie spielen. Es besteht
Erstickungsgefahr!

+ Beachten Sie die nachfolgenden ,Speziellen Sicherheitshin-
weise".



Sicherheitsvorschriften

Symbole auf dem Produkt

Auf dem Produkt finden Sie folgendes Symbol mit Warncharakter:

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dariber und von Personen mit reduzierten phy-
sischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder durchgefuhrt werden, es sei denn,
sie sind 8 Jahre und alter und werden beaufsichtigt.

Kinder, die jlinger sind als 8 Jahre, sind von dem Gerat und der Anschlussleitung fernzuhalten.
Betreiben Sie das Gerat nicht an einer externen Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksys-
tem.

Stellen Sie das Gerat auf eine ebene Flache. Achten Sie darauf, dass Netzkabel und Gerat nie
auf heiBen Oberflachen oder in der Nahe von Warmequellen platziert werden. Verlegen Sie das
Netzkabel so, dass es nicht mit scharfkantigen Gegenstanden in Bertihrung kommt,

Stellen Sie das Gerat so auf, dass es nicht verrutschen kann. Wenn schwerer Teig geknetet wird,
konnte das Gerat in Bewegung geraten. Stellen Sie das Gerat bei glattem Untergrund auf eine
dinne Gummimatte.

()]
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* Tragen oder heben Sie das Gerat nicht wahrend des Betriebs, sondern schalten Sie es zuerst
aus und ziehen Sie danach den Netzstecker. Tragen Sie das Gerat immer mit beiden Handen!

* Nehmen Sie die Backform niemals wahrend des Betriebes heraus!

« Lassen Sie das Gerat vollstandig abkUhlen, bevor Sie es reinigen und verstauen.

Bestimmungsgemaler Gebrauch

Dieses Gerat dient zum

+ Backen von Brot

* Zubereiten verschiedener Teigarten

+ Herstellen von Marmelade oder Fruchtmus.

Es ist ausschlieRlich fiir diesen Zweck bestimmt und darf nur
dafiir verwendet werden.

Es darf nur in der Art und Weise benutzt werden, wie es in dieser
Gebrauchsanleitung beschrieben ist.

Sie durfen das Gerét nicht fiir gewerbliche Zwecke einsetzen.
Jede andere Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemaf und
kann zu Sachschaden oder sogar zu Personenschaden fiihren.

Der Hersteller tibernimmt keine Haftung fiir Schaden, die durch
nicht bestimmungsgemalen Gebrauch entstehen.

Auspacken des Gerates

Nehmen Sie das Gerat aus seiner Verpackung.

Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial, wie Folien,
Fullmaterial, Kabelhalter und Kartonverpackung.

Prifen Sie den Lieferumfang.

Reinigen Sie das Gerat wie unter ,Reinigung“beschrieben.

Ubersicht der Bedienelemente

Griff des Deckels
Deckel mit Sichtfenster
Backform mit Griff
Innenraum des Gerates
Gehause
Bedienfeld
Liftung
Knethaken
Messbecher

0 Messloffel

1 Hakenspiefl zum Entfernen des Knethakens

- =2 OO0 N OB WN —

Bedienfeld
a) LCD Display

zeigt Informationen zu der gewtinschten Programm-Nummer,

Braunungsstufe, Brotgewicht (gekennzeichnet durch einen
Pfeil) und die Zeitangabe an.

b) A START/STOP Taste
zum Starten und Abbrechen des Programmablaufs

) .>.COLOUR Taste
zur Einstellung der gew(inschten Braunung

d) /\/\/ Zeit Tasten

zur Eingabe der Vorprogrammierungszeit

e) B WEIGHT Taste

zur Einstellung in 3 Gewichtsstufen, wie nachstehend be-
schrieben

) o PROGRAM Taste

zum Auswahlen der Programme, die im Kapitel ,Programm-
ablauf des Brotbackautomaten® beschrieben sind.

Erlauterungen zum Bedienfeld

a) LCD Display

NORMAL EINSTELLUNG BASIC

Mit dieser Anzeige wird die Betriebsbereitschaft signalisiert. Sie
entspricht dem Normalprogramm. Es erscheint im Display ,| 2:50%
Die ,|“ sagt aus, in welchem Programm Sie sich befinden, ,2:50"
weist auf die Programmdauer hin. Die Positionen zweier Pfeile
geben Auskuntft iber den gewahlten Braunungsgrad und das
Gewicht. Die Basiseinstellung nach dem Einschalten ist; ,PALE"
(heller Braunungsgrad) und ,450 g*. Wahrend des Betriebes kann
der Programmablauf an den riickwarts laufenden Zeitangaben im
Display abgelesen werden.

b) A START/STOP-Taste

zum Starten und Beenden des Programmablaufs.

+ Sobald die START / STOP-Taste gedrtickt wird, blinken die
Punkte zwischen der Zeitangabe. Die Hintergrundbeleuchtung
des Dlsplays leuchtet im 5-Sekunden-Takt auf.

« Mitder & |5} START / STOP-Taste kénnen Sie das Programm

in jeder Position abbrechen. Halten Sie die Taste so lange
gedriickt, bis ein Signalton zu héren ist. Die Hintergrund-
beleuchtung des Displays erlischt. Im Display erscheint die
Anfangsposition des oben genannten Startprogramms. Wenn
Sie ein anderes Programm verwenden wollen, wahlen Sie

dieses mit der <, xx PROGRAM-Taste. Je nach vorherigem
Betriebsmodus mussen Sie hierfur eventuell eine Abkihlphase
abwarten.

1 HINWEIS:

Driicken Sie nicht wahrend eines Programms auf die START

| STOP-Taste, wenn Sie den Deckel 6ffnen, um noch Zutaten
hinzuzufligen oder um das Brot zu beobachten! Das Programm
wére damit beendet.

¢ .>.COLOUR-Taste

Mit dieser Taste lasst sich der gewUinschte Braunungsgrad ein-
stellen: PALE (hell) - DARK (dunkel).

) /\/1\/ Zeit-Tasten

Sie kénnen mit Hilfe der Timer-Funktion den Zeitpunkt bestim-
men, an dem ein ausgewahltes Programm beendet sein soll.



Dies ist bei folgenden Programmen mdglich:

BASIC

FRENCH

SWEET

WHOLE WHEAT

SANDWICH

YOGHOURT
Die anderen Programme kdnnen nicht zeitverzdgert gestartet
werden.

/\ WARNUNG:
Stellen Sie sicher, dass beim zeitversetzten Backen das Gerat
wahrend des Betriebes immer unter geeigneter Aufsicht steht.

+ Stellen Sie mit den Tasten A/ die Zeit ein, in der das Pro-
gramm fertig sein soll.

i HINWEIS:

* Jedes Driicken der Tasten A /' verschiebt das Ende des
Programms um 10 Minuten.

* Die max. Zeitverzogerung betragt 10 Stunden.

* Wenn Sie ein anderes Programm wahlen, wird die vorherige
Timer-Einstellung geldscht.

+ Benutzen Sie die Timer-Funktion nicht fiir Rezepte, die
frische Zutaten enthalten, wie Milch, Eier, Friichte, Joghurt,
Zwiebeln efc.!

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr und ihr Brot soll am nachsten Morgen
um 7:00 Uhr fertig sein, also in 10 Stunden und 30 Minuten. Die-
ser Wert (10:30) muss auf dem Display eingestellt werden. Sie
brauchen die Anzahl der Stunden zwischen der Programmdauer
(z. B. 2:50) und dem gewtinschten Ende nicht zu berechnen.
Der Programmstart erfolgt automatisch, so dass das Brot in der
eingestellten Zeit fertig ist.

« Mitder A START/STOP-Taste aktivieren Sie die Timer-

STO?

Funktion. Die Punkte zwischen der Zeitangabe blinken. Die
Hintergrundbeleuchtung des Displays leuchtet im 5-Sekunden-
Takt auf.

* Mochten Sie die Timer-Funktion abbrechen, driicken Sie er-

TAR

neutdie & START/STOP-Taste bis ein Signalton zu hdren

ist.
¢) B WEIGHT-Taste
Es lassen sich damit in einigen Programmen folgende Stufen
einstellen:
STUFE | = fiir ein Brotgewicht bis 450 g

STUFE Il = fiir ein Brotgewicht bis 680 g
STUFE Il = fir ein Brotgewicht bis 900 g

) o PROGRAM-Taste

Mit der PROGRAM-Taste rufen Sie die einzelnen Programme auf.
Man verwendet die Programme fiir folgende Zubereitungen:

1. BASIC flr WeiB- und Mischbrot. Dieses
Programm wird am haufigsten verwendet.

2. FRENCH zur Zubereitung von besonders lockerem
Weilbrot

3. SWEET zur Zubereitung von Brot aus siilem
Hefeteig

4. CAKE flir Gebéck, das mit Backpulver gebacken
wird

5. WHOLE WHEAT fiir Vollkornbrote

6. SANDWICH zur Zubereitung von lockerem
Sandwichbrot

7. WHISK zum Kneten von schwerem Teig (Nudeln,
Knddel)

8. JAM zum Kochen von Marmelade und
Konfitlire

9. YOGHOURT fir Joghurt-Brot

10. DOUGH zur Herstellung von Hefeteig (Pizza,

Brétchen, Brezeln)

zur schnelleren Zubereitung von Weif3-
und Mischbrot

zum Nachbacken von Brot oder Kuchen
(5 Minuten — 1 Stunde)

11. FAST BAKE

12. BAKE

Hinweise zur Benutzung des Gerates

Erklarung der Signaltone
Das Gerét erzeugt verschiedene Signaltone:

1 langer Signalton ~ Das Gerét ist am Stromnetz angeschlos-

sen.

1 kurzer Signalton - Sie haben eine Taste gedrickt.
- Ankiindigung des Programmstarts bei

aktivierter Timer-Funktion

5 Signalténe Die Temperatur des Geréates ist zu hoch,

nacheinander um ein neues Programm zu starten.

10 Signaltone Der zweite Knetvorgang hat begonnen.

nacheinander Sie kénnen in den Programmen BASIC,
FRENCH, SWEET, WHOLE WHEAT
und SANDWICH noch Zutaten (Kérner,
Frlichte, Nusse etc.) hinzufligen.

12 Signalténe Das Programm ist beendet. Bei allen

nacheinander Backprogrammen beginnt danach eine
Warmhaltephase von 1 Stunde.

Programmspeicherung

Bei Stromausfall setzt das Gerat das Programm automatisch fort,
wenn der Strom innerhalb von 20 Minuten wieder zugeschaltet
wird. Wenn die Stromversorgung langer unterbrochen wird, muss
der Brotbackautomat ereut gestartet werden. Dies ist nur dann
praktikabel, wenn sich der Teig, beim Abbruch des Programmab-
laufs noch in der Knetphase befand. War das Brot bereits ange-
backen, mussen Sie von vorne beginnen!

Sicherheitsfunktion

Nach Ablauf eines Backprogramms muss das Gerét sich ab-
kiihlen, bevor Sie ein neues Back- oder Knetprogramm starten
kdnnen (Ausnahme: die Programme ,8. JAM* und ,12. BAKE®).
Das Gerat warnt Sie mit 5 Signaltonen und zeigt im Display die
Meldung ,HOE", wenn die Temperatur im Innenraum des Gerates
noch zu hoch ist.

DEUTSCH
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Ziehen Sie den Netzstecker.

Entnehmen Sie die Backform.

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

Inbetriebnahme des Gerates

Elektrischer Anschluss
+ Bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken, priifen

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

+ Schlielen Sie das Gerat an eine vorschriftsmalig installierte

Schutzkontakt-Steckdose an.

Es ertont ein Signalton und das Display zeigt die Grundeinstel-
lung (siehe ,Erlauterung zum Bedienfeld*, ,a) LCD Display®). Das
Gerat ist betriebsbereit.

Der Programmablauf des Brotbackautomaten

/\ ACHTUNG: Brandgefahr!

Fillen Sie die Zutaten zu Beginn Ihres Backvorhabens
niemals in die Backform, wenn diese sich noch im Innenraum
des Gerates befindet.

Wenn Sie beim 2. Knetvorgang weitere Zutaten, wie Korner,
Friichte, Nusse, hinzufiigen, achten Sie darauf, dass diese
nicht in den Innenraum des Gerétes fallen.

l?ie Backform entnehmen

Offnen Sie den Deckel und ziehen Sie die Backform an ihrem
Griff heraus. Stellen Sie die Backform auf eine ebene Arbeits-
flache.

Den Knethaken einsetzen

Stilpen Sie die halbrunde Bohrung des Knethakens iiber
die Antriebswelle in der Backform. Dabei muss der Kragen
der Bohrung unten sein. Beachten Sie die Abflachung an der
Welle. Der Knethaken schlief3t biindig mit dem Boden der
Backform ab.

Zutaten einfiillen

Achten Sie darauf, dass die Zutaten in der angegebenen Rei-
henfolge des jeweiligen Rezeptes in die Backform eingefilllt
werden.

Die Backform einsetzen

Setzen Sie die Backform auf den Sockel im Innenraum des
Gerates. Sie muss horbar einrasten.

Schlielfen Sie den Deckel des Brotbackautomaten.

Programm starten

1. Wahlen Sie das gewiinschte Programm mit der o:‘ﬁ
PROGRAM-Taste.

2. Wahlen Sie das Gesamtgewicht Ihrer Zutaten mit der
£ WEIGHT-Taste.

3. Wahlen Sie eine helle oder dunkle Braunung der Brot-
kruste mit der .S, COLOUR-Taste.

4. Mitden AV Zeit-Tasten konnen Sie den Start des
Programmes verzigern.

10.

5. Driicken Siedie A START/STOP-Taste. Der blin-

$T0?

kende Doppelpunkt zeigt Ihnen den Programmstart an.
Die Hintergrundbeleuchtung des Displays leuchtet im
5-Sekunden-Takt auf.

Teig gehen lassen

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

Backen

Der Brotbackautomat reguliert die Backtemperatur automa-
tisch. Sollte nach Beendigung des Backprogrammes das Brot
noch zu hell sein, kénnen Sie dieses im Programm BAKE
nachbacken.

Warmhalten (ausgenommen die Programme ,,7. WHISK*,
8. JAM“ und ,,10. DOUGH")

Wenn der Backvorgang beendet ist, ertont mehrmals ein
Signalton, um anzuzeigen, dass das Brot oder die Speisen
entnommen werden kénnen. Gleichzeitig beginnt damit eine
Warmhaltephase von 1 Stunde. Die Hintergrundbeleuchtung
des Displays blinkt weiterhin.

Nach 1 Stunde wird das Warmhalten beendet. Die Hinter-
grundbeleuchtung im Display erlischt. Es wird der Anfangszu-
stand des Programmes angezeigt.

Programm (Nach)backen (BAKE)

1. Wahlen Sie das Programm ,12. BAKE". Die Zeitangabe
blinkt.

2. Stellen Sie mit den A\ / / Zeit-Tasten die gewiinschte
Backzeit ein.

3. Drilicken Sie die aa' START / STOP-Taste einmal. Die

STO?

Zeitangabe steht still. Sollten Sie die gewahlte Zeit noch
korrigieren wollen, beachten Sie Folgendes: Sie kdnnen
die Backzeit nur erhdhen. Eine Korrektur unter den einge-
stellten Wert ist nicht méglich.

R,

4. Driicken Siedie 2 START/STOP-Taste ein zweites

STO?

Mal. Der blinkende Doppelpunkt zeigt Ihnen den Pro-
grammstart an. Die Hintergrundbeleuchtung des Displays
leuchtet im 5-Sekunden-Takt auf.

5. Nach Ablauf der Zeit erténen 12 Signaltone. Die Hin-
tergrundbeleuchtung des Displays blinkt weiterhin. Die
Warmhaltephase von 1 Stunde beginnt.

6. Mdchten Sie das Programm abbrechen, halten Sie die

5 START / STOP-Taste so lange gedriickt, bis ein
Signalton zu héren ist.

Ende des Programmablaufs

Halten Sie einen Rost bereit und ziehen Sie den Netzstecker.
Nach Beendigung des Programmablaufs die Backform mit
Hilfe von Topflappen herausnehmen, umdrehen und, sofern
das Brot nicht gleich auf den Rost fallt, den Knetantrieb von
unten einige Male hin und her bewegen, bis das Brot her-
ausfallt. Bleibt der Knethaken im Brot stecken, nehmen Sie
den mitgelieferten Hakenspiel zur Hand. Fiihren Sie ihn an
der Unterseite des noch warmen Brotes in die halbrunde
Offnung des Knethakens und verkanten Sie den Hakenspie
am unteren Rand des Knethakens, am besten an der Stelle,



an der sich der Fliigel des Knethakens befindet. Ziehen Sie
dann den Knethaken mit dem Hakenspiel® vorsichtig nach
oben. Dabei kann man sehen, an welcher Stelle im Brot sich
der Fliigel des Knethakens befindet. Sie kénnen dort das Brot
leicht einschneiden und danach den Knethaken ganz heraus-
Ziehen.

Reinigung

/\ WARNUNG:

+ Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker und
warten Sie ab, bis das Geréat abgekuihlt ist.

+ Das Gerét und die Backform auf keinen Fall zum Reinigen in
Wasser tauchen. Fiillen Sie kein Wasser in die Backkammer.
Es kénnte zu einem elektrischen Schlag oder Brand fiihren.

/\ ACHTUNG:

+ Benutzen Sie keine Drahtbiirste oder andere scheuernde
Gegenstande.

+ Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reinigungs-
mittel.

* Zur einfacheren Reinigung kann der Deckel abgenommen
werden, indem er senkrecht gestellt und dann abgezogen wird.

¢ Entfernen Sie alle Zutaten und Kriimel von Deckel, Gehause
und Backkammer mit einem feuchten Tuch.

+ Die Backform aufRen mit einem feuchten Tuch abwischen.
Von innen kann die Form mit Wasser unter Zugabe von etwas
Spliimittel ausgespiilt werden.

+ Sowohl Knethaken als auch Antriebswellen sollten sofort nach
der Verwendung gereinigt werden. Falls der Knethaken in der
Form bleibt, ist er spater schwer zu entfemnen. In diesem Fall
fur ca. 30 Minuten warmes Wasser in den Behélter einfiillen.
Danach lasst sich der Knethaken herausnehmen.

i HINWEIS:

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

Aufbewahrung

+ Bevor Sie das Gerat zur Autbewahrung wegstellen, vergewis-
sern Sie sich, dass es vollstandig abgekuhlt, gereinigt und ge-
trocknet ist. Lagern Sie das Gerat mit geschlossenem Deckel.

« Wir empfehlen, das Gerat in der Original-Verpackung aufzu-
bewahren, wenn Sie es Uiber einen langeren Zeitraum nicht
benutzen mochten.

+ Lagern Sie das Gerat immer auRerhalb der Reichweite von
Kindern an einem gut beliifteten und trockenen Ort.

Fragen zum Backen

+ Das Brot klebt nach dem Backen im Behalter
Das Brot im Behalter ca. 10 Minuten auskuhlen lassen -
Behalter umdrehen - nétigenfalls den Knethakenantrieb leicht
hin- und her bewegen. Den Knethaken vor dem Backen mit
etwas Fett einreiben.

+ Wie lassen sich die Locher im Brot (durch Knethaken)
verhindern
Sie kénnen mit bemehlten Fingern den Knethaken entnehmen,
bevor der Teig zum letzten Mal aufgeht. Das Display muss, je
nach Programm noch eine Gesamtlaufzeit von ca. 1:30 Std.
anzeigen. Sollten Sie das nicht wlinschen, verwenden Sie
nach dem Backen den Hakenspiel®. Wenn man vorsichtig
vorgeht, [asst sich ein groReres Loch vermeiden.

+ Der Teig lauft beim Aufgehen liber die Backform
Das passiert insbesondere bei Verwendung von Weizenmehl,
das aufgrund des hdheren Kleberanteils besser aufgeht.

Abhiffe:

a) Die Mehlmenge reduzieren und die Ubrigen Zutaten anglei-
chen. Das fertige Brot hat nach wie vor ein grofies Volumen.

b) 1 EL erhitzte, flissige Margarine auf das Mehl geben.

+ Das Brot geht auf, féllt jedoch beim Backen ein
a) Wenn in der Mitte des Brotes eine “V*“-formige Kuhle ent-
steht, fehlt dem Mehl Kleber, was daran liegt, dass das
Getreide zu wenig Eiweil enthalt (kommt bei verregneten
Sommern vor), oder das Mehl zu feucht ist.

Abhilfe: Dem Brotteig fr 500 g Mehl 1 EL Weizenkleber
beiftigen.

b) Wenn das Brot trichterformiq in der Mitte einfllt, kann das
daran liegen, dass
- die Wassertemperatur zu hoch war,
- zu viel Wasser verwendet wurde,
- dem Mehl Kleber fehlt,
- Zugluft, durch Offnen des Deckels wahrend des Backens
entstand.

« Wann kann man den Deckel des Brothackautomaten wah-
rend des Backvorgangs offnen?
Grundsatzlich ist dies immer dann méglich, wenn der Knetvor-
gang lauft. In dieser Zeit kann man nétigenfalls noch geringe
Mengen Mehl oder Fliissigkeit erganzen.
Soll das Brot nach dem Backen ein bestimmtes Aussehen
haben, gehen Sie wie folgt vor: Offnen Sie vor dem letzten
Aufgehen (Im Display muss, je nach Programm, die Zeit noch
ca. 1:30 Std. betragen) vorsichtig und kurz den Deckel und
ritzen Sie z.B. mit einem scharfen, vorgewarmten Messer die
sich bildende Brotkruste ein oder streuen Sie Korner darauf,
oder bestreichen Sie die Brotkruste mit einer Starkemehl/
Wasser-Mischung, so dass sie nach dem Backen glanzt. In
dem angegebenen Zeitabschnitt ist das Offnen des Brotback-
automaten letztmalig moglich, da das Brot anderenfalls zusam-
menfallt.

+ Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl?
Je niedriger die Typen-Zahl, desto weniger Ballaststoffe enthéit
das Mehl und umso heller ist es.

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

DEUTSCH
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Was ist bei der Verwendung von Roggenmehl zu beach-
ten?

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

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

Was ist Kleber im Mehl?

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

Welche unterschiedlichen Mehlsorten gibt es und wie

werden sie verwendet?

a) Mais-, Reis-, Kartoffelmehl eignet sich insbesondere fiir
Gluten-Allergiker, oder solche, die an ,Sprue* oder ,Zéliakie*
leiden.

b) Dinkelmehl ist sehr teuer, aber auch vollkommen frei von
chemischen Mitteln, da Dinkel, der auf sehr kargen Boden
wéchst, keine Dingemittel aufnimmt. Dinkelmehl eignet sich
deshalb insbesondere fir Allergiker. Es kdnnen alle Rezep-
te, die die Mehltypen 405, 550 oder 1050 tragen, wie in der
Bedienungsanleitung beschrieben, verwendet werden.

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

d) Hartweizenmehl (DURUM) eignet sich aufgrund seiner Kon-
sistenz insbesondere flir Baguette-Brote und kann durch
Hartweizengrief ersetzt werden.

+ Wie ist frisches Brot besser vertraglich?
Wenn man 1 plrierte gekochte Kartoffel auf das Mehl gibt und
unterknetet, ist frisches Brot besser vertraglich.

* In welchem Verhéltnis verwendet man Treibmittel?
Sowohl bei Hefe als auch beim Sauerteig, welche es in unter-
schiedlichen Mengen zu kaufen gibt, muss man sich an die
Angaben der Hersteller auf der Verpackung halten und die
Menge ins Verhéltnis zu der verwendeten Mehimenge setzen.

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

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

b) Dem Wasser ganz gewohnlichen Branntweinessig zuset-
zen. Fur ein kleines Brot = 1’2 EL, fir ein groRes Brot 2 EL.

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

+ Warum schmeckt das Brot aus dem Backofen anders als
aus dem Brotbackautomaten?
Das liegt an der unterschiedlichen Feuchtigkeit: Im Backofen
wird das Brot durch den groReren Backraum wesentlich
trockener ausgebacken. Aus dem Brotbackautomaten ist das
Brot feuchter.

Fragen zum Brotbackautomaten

Fehler Ursache Beseitigung

Rauch entweicht aus der  |Zutaten kleben an der Backkammer |Netzstecker ziehen, Gerat abkihlen lassen, Form entnehmen und
Backkammer oder den oder an der AuRenseite der Form  |AuBenseite der Form sowie Backkammer reinigen.
Liftungsoffnungen

Brot ist teilweise zusam-
mengefallen und an der

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

Brot spatestens nach Ablauf der Warmhaltefunktion aus der Form
nehmen.

Unterseite feucht geblieben
Brot [asst sich schlecht aus [Die Unterseite des Brotes hangt am |Knethaken und —welle nach jedem Backvorgang reinigen. Dazu falls
der Form entnehmen Knetmesser fest. erforderlich warmes Wasser fiir 30 Minuten in die Form fiillen. Dann

lasst sich der Knethaken leicht entnehmen und reinigen.

Zutaten sind nicht gemischt
oder Brot nicht richtig durch-
gebacken.

Falsche Programmeinstellung

Uberpriifen Sie nochmals das gewahite Menii und die anderen
Einstellungen.

2" START/ STOP Taste wurde

berlhrt, wahrend die Maschine in
Betrieb war (Das Programm wurde
vorzeitig beendet.)

Zutaten nicht mehr verwenden und neu beginnen

Deckel wurde wahrend des Betriebs
mehrfach gedffnet

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

Lé&ngerer Stromausfall wahrend des

Zutaten nicht mehr verwenden und neu beginnen.

Betriebs
Die Rotation des Knethakens ist Priifen, ob der Knethaken durch Korer etc. blockiert ist. Backform
blockiert entnehmen und priifen, ob sich der Mitnehmer dreht. Sollte dies

nicht der Fall sein, das Geréat an den Kundendienst einsenden.
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Fehler Ursache Beseitigung
Gerat asst sich nicht Das Gerat ist vom vorherigen Back- |Stecker ziehen. Backform entnehmen und auf Raumtemperatur
starten. Es ertonen 5 Sig-  |vorgang noch zu heil3 abkihlen lassen. Danach Stecker einstecken und erneut starten.
nalténe. Das Display zeigt
,HOE".
Fehler bei den Rezepten
Fehler Ursache Behebung
Brot geht zu stark auf zu viel Hefe, zu viel Mehl, zu wenig Salz, oder mehrere dieser Ursachen alb
Brot geht nicht oder nicht genug  |keine oder zu wenig Hefe alb
auf alte oder Uberlagerte Hefe d
Flissigkeit zu heifd c
Hefe mit Fllssigkeit in Kontakt gekommen d
falsches oder altes Mehl d
zu viel oder zu wenig Fliissigkeit alblg
zu wenig Zucker alb
Teig geht zu sehrauf und lauft  |sehr weiches Wasser Iasst die Hefe starker garen flk
Uber die Backform zu viel Milch beeinflusst die Hefegarung c
Brot ist zusammengefallen Brotvolumen grofer als Form, daher zusammengefallen alf
zu friihe oder schnelle Hefegérung durch zu warmes Wasser, warme Backkammer,
hohe Feuchtigkeit. Warme Fliissigkeiten lassen den Teig zu schnell aufgehen und ihn chli
dann vor dem Backen zusammenfallen.
kein Salz oder zu wenig Zucker alb
zu viel FlUssigkeit h
Schwere, klumpige Struktur zu viel Mehl oder zu wenig Flussigkeit alblg
zu wenig Hefe oder Zucker alb
zu viel Friichte, Vollkorn oder sonstige Zutaten b
altes oder schlechtes Mehl d
In der Mitte nicht durchgebacken |zu viel oder zu wenig Fllssigkeit alblg
hohe Feuchtigkeit h
Rezepte mit feuchten Zutaten, wie z.B. Joghurt g
Offene, grobe oder 1dchrige zu viel Wasser g
Struktur kein Salz b
hohe Feuchtigkeit, zu warmes Wasser hii
zu heile Fliissigkeit C
Pilzartige, nicht gebackene Ober- |Brotvolumen groRer als Form alf
flache Mehlmenge zu grof, besonders bei Weiflbrot f
zu viel Hefe oder zu wenig Salz alb
zu viel Zucker alb
sliRe Zutaten zusatzlich zum Zucker b
Brotscheiben werden ungleich-  |Brot nicht ausreichend abgekuhlt (Dampf entwichen) .
malig oder klumpen in der Mitte J
Mehlriickstande an der Brotkruste |Mehl wird beim Kneten an den Seiten nicht richtig untergearbeitet gli

Behebung der Fehlerpunkte

a) Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

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

¢) Nehmen Sie eine andere Flissigkeit oder lassen Sie diese
auf Raumtemperatur abkuhlen. Fligen Sie die Zutaten in
der im Rezept genannten Reihenfolge zu. Driicken Sie ein
kleines Loch in die Mitte und geben Sie dort die zerbrockelte
Hefe oder die Trockenhefe hinein. Vermeiden Sie den direk-
ten Kontakt von Hefe und Flissigkeit.

d) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte Zutaten.

e) Vermindern Sie die Gesamtzutatenmenge, nehmen Sie kei-
nesfalls mehr als die angegebene Mehimenge. Reduzieren
Sie ggf. alle Zutaten um 1/3.

f) Korrigieren Sie die Fliissigkeitsmenge. Falls feuchte Zutaten
verwendet werden, muss die Flussigkeitsmenge entspre-
chend verringert werden.

g) Beisehrfeuchtem Wetter 1-2 EL weniger nehmen.

h) Bei warmem Wetter nicht die Zeitwahlfunktion verwenden.
Verwenden Sie kalte Fllssigkeiten.
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i) Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen aus der Form
und lassen Sie es auf einem Rost mind. 15 Minuten auskuh-
len, bevor Sie es anschneiden.

j) Verringern Sie die Hefe oder ggf. die gesamten Zutaten um
1/4 der angegebenen Mengen.

k) Fetten Sie niemals die Form ein!

) Fugen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.

Anmerkungen zu den Rezepten

1. Zutaten

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

+ Die wichtigsten Zutaten, wie Fllssigkeit, Mehl, Salz, Zucker
und Hefe (sowohl Trocken- als auch Frischhefe kann verwen-
det werden) beeinflussen das erfolgreiche Ergebnis bei der Zu-
bereitung von Teig und Brot. Verwenden Sie daher immer die
entsprechenden Mengen im richtigen Verhaltnis zueinander.

+ Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie den Teig sofort
zubereiten. Wenn Sie das Programm zeitverzogert starten wol-
len, sollten die Zutaten kalt sein, damit die Hefe nicht zu friih
gart.

+ Margarine, Butter und Milch beeinflussen lediglich den Ge-
schmack des Brotes.

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

+ Gluten, das beim Kneten im Mehl entsteht, sorgt fiir die Struk-
tur des Brotes. Die ideale Mehlmischung besteht aus 40%
Vollkornmehl und 60% Weiimehl.

+ Wenn Sie ganze Getreidekorner zugeben wollen, weichen Sie
diese vorher (iber Nacht ein. Verringem Sie entsprechend die
Mehlmenge und die Flussigkeit (bis zu 1/5 weniger).

« Sauerteig ist bei Verwendung von Roggenmehl unentbehr-
lich. Er enthalt Milch- und Essigsaurebakterien, die bewirken,
dass das Brot locker wird und fein gesauert ist. Man kann ihn
selbst herstellen, was allerdings einiger Zeit bedarf. Deshalb
verwenden wir in den nachstehenden Rezepten Sauerteigpul-
ver konzentriert, das es in Packchen zu 15 g (fir 1 kg Mehl)
zu kaufen gibt. Die Angaben in den Rezepten (V2, %4, bzw. 1
Pckg.) mussen eingehalten werden. Geringere Mengen lassen
das Brot krimeln.

+ Sofern Sie Sauerteigpulver in anderer Konzentration (Pack-
chen zu 100 g fiir 1 kg Mehl) verwenden, missen Sie 1 kg
Mehlmenge um ca. 80 g reduzieren, bzw. entsprechend dem
Rezept anpassen.

+ Flussiger Sauerteig, den es abgepackt in Beuteln zu kaufen
gibt, lasst sich ebenfalls gut verwenden. Richten Sie sich
bezliglich der Menge nach den Angaben auf der Verpackung.
Fillen Sie den fliissigen Sauerteig in den Messbecher und
fiillen Sie mit der im Rezept angegebenen Fliissigkeitsmenge
auf.

+ Weizensauerteig, den es ebenfalls getrocknet zu kaufen gibt,
verbessert die Teigbeschaffenheit, Frischhaltung und den
Geschmack. Er ist milder als Roggensauerteig.
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+ Backen Sie Sauerteigbrot im BASIC- oder WHOLE WHEAT-
Programm, damit es richtig aufgehen und backen kann. Back-
ferment ersetzt den Sauerteig und ist reine Geschmackssache.
Man kann damit im Brotbackautomaten sehr gut backen.

+ Weizenkleie fligen Sie dem Teig bei, wenn Sie ein besonders
ballastreiches und lockeres Brot haben médchten. Verwenden
Sie 1 EL fur 500 g Mehl und erhéhen Sie die Flissigkeits-
menge um 2 EL.

+ Weizenkleber ist ein nattirlicher Helfer aus Getreideeiweil3. Er
bewirkt, dass das Brot lockerer wird, ein besseres Volumen
hat, seltener einfallt und bekdmmilicher ist. Insbesondere bei
Vollkornbackwaren und Backwaren aus selbst gemahlenem
Mehl ist die Wirkung sehr deutlich.

+ Farbmalz, das wir in einigen Rezepten angeben, ist ein dunkel
gerostetes Gerstenmalz. Man verwendet es, um eine dunklere
Krume und Kruste zu erhalten (z.B. bei Schwarzbrot). Erhéit-
lich ist auch Roggenmalz, das nicht so dunkel ist. Man erhéit
dieses Malz in Biol&den.

+ Brotgewurz kdnnen Sie allen unseren Mischbroten zusatzlich
beifugen. Die Menge richtet sich nach Ihrem Geschmack und
den Angaben des Herstellers.

* Rein Lecithin-Pulver ist ein nattiricher Emulgator, der das
Backvolumen steigert, die Krume zarter und weicher macht,
und die Frischhaltung verlangert.

2. Anpassen der Zutaten

Sofern Sie die Zutaten erh6hen oder vermindern, beachten Sie,
dass die Mengenverhaltnisse dem Originalrezept entsprechen
mussen. Damit ein perfektes Ergebnis erzielt wird, sind die fol-
genden Grundregeln fir die Anpassung der Zutaten zu beachten:

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

+ Ersetzen von Flissigkeit: Falls Sie bei einem Rezept Zutaten
einsetzen, die Fliissigkeit enthalten (z.B. Frischkase, Joghurt
usw.), muss die entsprechende Fliissigkeitsmenge reduziert
werden. Bei Verwendung von Eiern, schlagen Sie diese in den
Messbecher und fiillen mit der Flissigkeit bis zur vorgeschrie-
benen Menge auf.

Falls Sie in grofier Hohe wohnen (ab 750 m) geht der Teig
schneller auf. Die Hefe kann in diesen Gegenden um "4 bis 2 TL
verringert werden, um UbermaRiges Aufgehen zu vermeiden.
Dasselbe gilt fir Gegenden, in welchen besonders weiches
Wasser anzutreffen ist.

3. Beifiigen und Abmessen der Zutaten und Mengen

* Immer zuerst die Fliissigkeit und zuletzt die Hefe zugeben.
Damit die Hefe nicht zu schnell geht (inshesondere bei Ver-
wendung der Zeitvorwahl), ist ein Kontakt zwischen der Hefe
und der Fliissigkeit zu vermeiden.

+ Verwenden Sie beim Abmessen immer die gleichen Mess-
einheiten, d.h. verwenden Sie bei der Angabe von EL und TL




entweder die dem Brotbackautomaten beigefuigten Messloffel
oder Loffel, wie Sie diese im Haushalt verwenden.

+ Die Grammangaben sollten Sie wegen der Genauigkeit
abwiegen.

* Fur die Milliliter-Angaben kénnen Sie den beigeflgten Mess-
becher verwenden, der eine Skala von 50 ml - 250 ml hat.

Die Abklrzungen in den Rezepten bedeuten:

EL = Essloffel gestrichen (oder Messloffel grof)
TL = Teeloffel gestrichen (oder Messloffel klein)
g = Gramm
ml = Milliliter

Packchen (Pckg) = Trockenhefe von 7 g Inhallt fiir 500 g Mehl
- entspricht 20 g Frischhefe

+ Zugaben von Friichten, Niissen oder Kdmern. Wenn Sie
weitere Zutaten beifligen wollen, kdnnen Sie dies in einigen
Programmen, wenn die 10 Signalténe zu héren sind. Falls Sie
die Zutaten zu friih zugeben, werden diese von den Knethaken
zermahlen.

4. Rezeptangaben fiir den Brotbackautomaten

Die nachstehenden Rezepte sind fiir verschieden grofRe Brote
vorgesehen. In einigen Programmen wird zwischen den Ge-
wichten unterschieden. Das Programm ,11. FAST BAKE" ist nur
geeignet fir ein Brotgewicht bis 700 g.

/\ ACHTUNG:

+ Passen Sie hitte die Rezepte dem jeweiligen Gewicht an.

» Achten Sie darauf, dass das maximale Gewicht der 3 ver-
schiedenen Gewichtsstufen zusammen mit den Zutaten nicht
liberschritten wird.

5. Brotgewichte und Volumen

* In den nachstehenden Rezepten finden Sie genaue Angaben
zum Brotgewicht. Sie werden feststellen, dass die Gewichte
bei reinem Weilbrot geringer sind als bei Vollkornbrot. Das
hangt damit zusammen, dass Weimehl starker aufgeht und
von daher Grenzen gesetzt sind.

+ Trotz dieser genauen Gewichtsangaben kann es zu geringfi-
gigen Abweichungen kommen. Das tatsachliche Brotgewicht
héngt sehr wesentlich von der Luftfeuchtigkeit ab, die bei der
Zubereitung herrscht.

+ Alle Brote mit iberwiegendem Weizenanteil erreichen ein
groReres Volumen und iibersteigen in der héchsten Gewichts-
klasse nach dem letzten Aufgehen den Behélterrand. Sie
laufen aber nicht tber. Der Brotwulst tiber dem Behélterrand ist
deshalb etwas schwéacher gebraunt, als das Brot im Behalter.

(7]

. Backergebnisse

+ Das Backergebnis hangt insbesondere von den Umstanden
vor Ort ab (weiches Wasser - hohe Luftfeuchtigkeit - groRe
Hohe - Beschaffenheit der Zutaten etc.). Deshalb sind die
Rezeptangaben Anhaltspunkte, die man eventuell anpassen
muss. Wenn das eine oder andere Rezept nicht auf Anhieb
gelingt, verlieren Sie nicht den Mut, sondern versuchen Sie die
Ursache herauszufinden und probieren Sie z.B. andere Men-
genverhaltnisse.

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

I
dieses im Programm BAKE sofort nachbacken. 8
| -
. s
Klassische Brotrezepte o
Klassisches WeiRbrot
Zutaten
Wasser oder Milch 300 ml
Margarine/Butter 112 EL
Salz 1TL
Zucker 1EL
Mehl Type 550 540 g
Trockenhefe 1 Pckg.
Programm ,BASIC"
Rosinen-Nuss-Brot
Zutaten
Wasser oder Milch 300 ml
Margarine/Butter 112 EL
Salz 1TL
Zucker 2EL
Mehl Type 405 460 ¢
Trockenhefe 1 Pckg.
Rosinen 85¢
gehackte Walniisse 3EL

Programm ,BASIC*

Rosinen und Niisse nach dem 1. Knetvorgang zufligen (signali-

siert durch 10 Signaltone).

Vollkornbrot

Zutaten

Wasser 300 ml
Margarine/Butter 11/2EL
Ei 1

Salz 1TL
Zucker 2TL
Mehl Type 1050 360 g
Weizenvollkornmehl 180 g
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,WHOLE WHEAT*

Falls Sie den Programmstart mit der Timer-Funktion verzégern,

verwenden Sie statt dem Ei etwas mehr Wasser.

Buttermilchbrot

Zutaten

Buttermilch 300 ml
Margarine/Butter 11/2EL
Salz 1TL
Zucker 2EL
Mehl Type 1050 540 g
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,BASIC*
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Zwiebelbrot Sauerteigbrot

Zutaten Zutaten

Wasser 250 ml Trockensauerteig 45¢g

Margarine/Butter 1EL Wasser 310ml

Salz 1TL Margarine/Butter 11/2 EL

Zucker 2EL Salz 3TL

GrolRe gehackte Zwiebeln 1 Zucker 2EL

Mehl Type 1050 5409 Mehl Type 1150 160 g

Trockenhefe 1 Pckg. Mehl Type 1050 3109

Programm ,BASIC* Hefe 1/2 Pckg.
Programm ,BASIC*

Siebenkornbrot

Zutaten Joghurtbrot

Wasser 300 ml Zutaten

Butter/Margarine 1%EL Wasser oder Milch 170 ml

Salz 1TL Joghurt 150 ¢

Zucker 21/2EL Pflanzendl 11/2 EL

Mehl Type 1150 2409 Salz 1/2TL

Vollkornmehl 240 ¢ Zucker 2EL

7-Korn-Flocken 60 g Mehl Type 550 340¢

Trockenhefe 1 Pckg. Trockenhefe 11/4TL

Programm ,WHOLE WHEAT* Programm ,YOGHOURT*

Sofern Sie ganze Kormer verwenden, bitte vorher einweichen. /\ ACHTUNG:

Sonnenblumenbrot

Zutaten

Wasser 310 ml
Butter 1EL
Mehl Type 550 480¢
Sonnenblumenkerne 5EL
Salz 1TL
Zucker 1EL
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,BASIC*

Tipp: Sonnenblumenkerne kénnen auch durch Kiirbis-Kemne
ersetzt werden. Rosten Sie die Kerne einmal in der Pfanne an,
sie erhalten dadurch einen intensiveren Geschmack.

+ Passen Sie bitte die Rezepte dem jeweiligen Gewicht an.

¢ Achten Sie darauf, dass das maximale Gewicht der 3 ver-
schiedenen Gewichtsstufen zusammen mit den Zutaten nicht
liberschritten wird.

Teigzubereitung
Franzosisches Baguette
Zutaten
Wasser 300 mi
Honig 1EL
Salz 1TL
Zucker 1TL
Mehl Type 550 540¢
Trockenhefe 1 Pckg.

Bauernweilbrot

Zutaten

Milch 300 ml
Margarine/Butter 2EL
Salz 112 TL
Zucker 112 TL
Mehl Type 1050 5409
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,DOUGH*

Den fertigen Teig in 2-4 Teile teilen, langliche Laibe formen und
30-40 Minuten gehen lassen. Oberseite jeweils schrag einschnei-
den und im Backofen backen.

Programm ,BASIC*
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Pizza

Zutaten

Wasser 300 ml
Salz 34 TL
Olivendl 1EL
Mehl Type 405 450 g
Zucker 2TL
Trockenhefe 1 Pckg.

Programm ,DOUGH*



+ Teig auswellen, in eine runde Form geben und 10 Min. gehen
lassen. Dann einige Male mit einer Gabel einstechen.

* Pizzasauce auf dem Teig verstreichen und den gewtinschten
Belag darauf verteilen.

+ 20 Minuten backen.

Konfitiiren
Konfitiire
Zutaten
Friichte 5009
Gelierzucker ,2:1* 250g
Zitronensaft 1EL

Programm ,JAM*

* Die Friichte bitte vorher entsteinen und klein schneiden.

+ Fir diese Rezeptangaben sind folgende Friichte sehr gut ge-
eignet: Erdbeeren, Brombeeren, Heidelbeeren ggf. auch eine
Mischung aus diesen Friichten.

+ Die Marmelade dann in saubere Glaser filllen, den Deckel
schliefen und das Glas dann ca. 10 Minuten auf den Deckel
stellen (so stellen Sie sicher, dass der Deckel spater fest ver-
schlossen ist!

Orangenmarmelade

Zutaten

Orangen 4009
Zitronen 100¢
Gelierzucker ,2:1" 250 g

Programm ,JAM*

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

Technische Daten

MOTEIL ..ot BBA5013 CB
SpannUNGSVErsOrgUNG:........c.eevvervservsresneeens. 220 - 240 V~, 50 Hz
Leistungsaufnahme:...........ccocvevrcrnerieeiesissiesieeione, 480 - 580 W
SCNULZKIBSSE: .....eooveeerceiei et I
FUIMENGE: ... 2 Liter

(entspricht ca. 900 g Brotgewicht)
NEHOGEWICHE: ......vovveeeicecee s ca. 3,8kg

Technische Anderungen vorbehalten!

Hinweis zur Richtlinienkonformitat

Hiermit erklart der Hersteller, dass sich das Gerat BBA 5013 CB
in Ubereinstimmung mit den grundlegenden Anforderungen, der
europaischen Richtlinie fiir elektromagnetische Vertraglichkeit
(2004/108/EG) und der Niederspannungsrichtlinie (2006/95/EQ)
befindet.

Garantie

Garantiebedingungen

1. Gegenliber Verbrauchem gewahren wir bei privater Nutzung
des Geréts eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum.

Ist das Gerat zur gewerblichen Nutzung geeignet, gewahren
wir beim Kauf durch Unternehmer flir das Gerét eine Garantie
von 12 Monaten.

Die Garantiezeit fur Verbraucher reduziert sich auf 12 Mona-
te, sofern sie ein zur gewerblichen Nutzung geeignetes Gerat
— auch teilweise — gewerblich nutzen.

2. Voraussetzung fiir unsere Garantieleistungen sind der Kauf
des Gerats in Deutschland bei einem unserer Vertragshand-
ler sowie die Ubersendung einer Kopie des Kaufbelegs und
dieses Garantiescheins an uns.

Befindet sich das Geréat zum Zeitpunkt des Garantiefalls im
Ausland, muss es auf Kosten des Kaufers uns zur Erbringung
der Garantieleistungen zur Verfiigung gestellt werden.

3. Méngel missen innerhalb von 14 Tagen nach Erkennbarkeit
uns gegentber schriftlich angezeigt werden. Besteht der Ga-
rantieanspruch zu Recht, entscheiden wir, auf welche Art der
Schaden/Mangel behoben werden soll, ob durch Reparatur
oder durch Austausch eines gleichwertigen Geréts.

4. Garantieleistungen werden nicht fir Méngel erbracht, die auf
der Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgema-
RRer Behandlung oder normaler Abnutzung des Geréts beru-
hen. Garantieanspriiche sind ferner ausgeschlossen fiir leicht
zerbrechliche Teile, wie zum Beispiel Glas oder Kunststoff.
SchlieRlich sind Garantieanspriiche ausgeschlossen, wenn
nicht von uns autorisierte Stellen Arbeiten an dem Gerét
vornehmen.

5. Durch Garantieleistungen wird die Garantiezeit nicht verlan-
gert. Es besteht auch kein Anspruch auf neue Garantieleis-
tungen. Diese Garantieerkl@rung ist eine freiwillige Leistung
von uns als Hersteller des Gerats. Die gesetzlichen Gewahr-
leistungsrechte (Nacherflillung, Ruicktritt, Schadensersatz und
Minderung) werden durch diese Garantie nicht beriihrt.

Stand 03 2008

Garantieabwicklung
Sollte Ihr Geréat innerhalb der Garantiezeit einen Mangel aufwei-
sen, bitten wir Sie, uns lhren Garantieanspruch mitzuteilen.
Die schnellste und komfortabelste Moglichkeit ist die Anmeldung
Uber unser SLI (Service Logistik International) Internet-Service-
portal.

www.sli24.de

Sie konnen sich dort direkt anmelden und erhalten alle Informati-
onen zur weiteren Vorgehensweise Ihrer Reklamation.

Uber einen personlichen Zugangscode, der Ihnen direkt nach
lhrer Anmeldung per E-Mail Gbermittelt wird, knnen Sie den
Bearbeitungsablauf Ihrer Reklamation auf unserem Serviceportal
online verfolgen.

Alternativ kdnnen Sie uns den Servicefall per E-Mail
hotline@ bomann.de
mitteilen.
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Bitte teilen Sie uns lhren Namen, Vornamen, Strafe, Hausnum-
mer, PLZ und Wohnort, Telefon-Nummer, soweit vorhanden,
Fax-Nummer und E-Mail-Adresse mit. Im Weiteren bendtigen
wir die Typenbezeichnung des reklamierten Gerétes, eine kurze
Fehlerbeschreibung, das Kaufdatum und den Handler, bei
dem Sie das Neugerat erworben haben.

Nach Prifung lhres Garantieanspruches erhalten Sie von uns
einen fertig ausgefllten Versandaufkleber. Sie brauchen diesen
Aufkleber nur noch auf die Verpackung Ihres gut verpackten
Gerates zu kleben und das Paket bei der nachsten Annahmestel-
le der Deutschen Post / DHL abzugeben. Der Versand erfolgt fir
Sie kostenlos an unser Servicecenter bzw. Servicepartner.

Bitte fligen Sie dem Paket eine Kopie Ihres Kaufbeleges (Kas-
senbon, Rechnung, Lieferschein) sowie eine kurze Fehlerbe-
schreibung bei.

Ohne den Garantienachweis (Kaufbeleg) kann lhre Reklama-
tion nicht kostenfrei bearbeitet werden.

Bitte nehmen Sie in keinem Fall eine unfreie Einsendung lhres
Gerates vor. Bei unfreien Lieferungen entfallt Ihr Anspruch auf
Garantieleistungen.

C. Bomann GmbH
Heinrich-Horten-Str. 17
D-47906 Kempen

)i

Entsorgung

Bedeutung des Symbols ,,Miilltonne*

Schonen Sie unsere Umwelt, Elektrogerate gehdren nicht in den
Hausmill.

Nutzen Sie die fiir die Entsorgung von Elektrogeraten vorgesehe-
nen Sammelstellen und geben dort lhre Elektrogerate ab, die Sie
nicht mehr benutzen werden.

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

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

Informationen, wo die Geréte zu entsorgen sind, erhalten Sie
uber lhre Kommunen oder die Gemeindeverwaltungen.
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Instruction Manual

Thank you for deciding to purchase our product. We hope you

enjoy using the appliance.

* The bread maker offers 12 pre-installed programs with a total
of 47 different settings. A baking program to bake only or to
reheat baked bread to make it darker is completely new.

* You can choose between 3 weight settings for smaller or larger
loaves of bread in aimost all baking programs.

* You can start baking with a delay, meaning you can program
the program start up to 10 hours ahead.

The appliance works fully automatic and is extremely user-friend-
ly. In the following you find recipes for

+ White bread, dark leaven bread, light brown bread, bread with
seeds, bread with yoghurt

+ Dough, which is processed otherwise,

 Jam, cooked in the bread maker.

Symbols in this user manual

Important notes for your safety are marked distinctively. Pay
absolute attention to them to avoid accidents and damage to the
device:

/\ WARNING:

Warns of dangers for your health and indicates potential risks of
injury.

/\ CAUTION:

Indicates potential dangers for the device or other objects.

1 NOTE:
Highlights tips and information for you.

General Safety Guidelines

Before using this device, carefully read this user manual and keep
it together with the Warranty Certificate, cashier receipt and if
possible, the original package inclusive its interior packing. If you
hand on the device to any third person, include the user manual
as well.

+ Use the device for private and its intended purpose only. The
device is not intended for commercial use.

+ Do not use the device outdoors. Protect it from heat, direct
sunlight, humidity (do not immerse into liquids under any cir-
cumstances) and sharp edges. Do not use the device with wet
hands. If the device gets wet, unplug it immediately.

+ Always switch off and unplug the device (pull the plug, not the
cable) when you do not use the device, or when you attach
accessories, during cleaning or malfunctioning.

+ Do not leave the device unattended during operation. Always
switch off the device when leaving the room. Unplug the de-
vice.

+ Regularly check the device and cable for signs of damage. Do
not continue to operate the device in case of damage.

+ Do not repair the device by yourself. Please contact authorized
personnel. In order to avoid hazards, a damaged mains cable
must be replaced with an equivalent cable by the manufac-
turer, our customer service or any other qualified specialist.

+ Do only use original parts.

+ For the safety of your children, keep any packing parts (plastic
bags, cartilage, Styrofoam etc.) out of their reach.

/N WARNING!
Don't let small children play with foils for danger of suffoca-
tion!

+ Please observe the following “Special safety instructions”.

Safety Precautions

Symbols on the product

On the product you find the following warning symbol:

& WARNING: Hot surface!

Very high temperatures arise during the operation that can cause burns.
* Do not touch the viewing window in any case during and after the operation!
+ When you remove the baking pan after baking, always use potholders or oven gloves!
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+ This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved.

+ Children shall not play with the appliance.

+ Cleaning and user maintenance shall not be made by children unless they are older 8 years
and supervised.

* Keep the appliance and its cord out of reach of children less than 8 years.

* Do not operate the appliance with an external timer or similar remote system.

+ Place the appliance on a level work surface. Ensure that mains cord and appliance are not
placed on or in close proximity of hot surfaces or heat sources. Run the mains cord away from
sharp objects.

+ Set up the appliance steady and slip-proof. The appliance can move when kneading heavy
dough. Place the appliance on a rubber mat if the work surface is slippery.

* Do not move or lift the appliance during operation; first turn it off and disconnect from mains pow-
er supply. Always carry the appliance in both hands!

* Do not remove the baking tin during operation!

+ Let the appliance cool down completely before cleaning ore storing.

Intended use The manufacturer assumes no liability for damage resulting from

ther than the intended :
This appliance is intended for use in use olerthan e Infended purpose

* Baking bread

* Preparing different types of dough Unpa(:kmg

* Making jam or fruit puree. * Remove the appliance from the gift box.

Itis designed exclusively for this purpose and may only be used * Remove all packaging materials, such as plastic foil, filing
therefor. materials, cable clips and cardboard.

+ Check that all accessories are contained in the box.

It may only be used in the manner described in this instruction Clean the appliance as described in chapter "Cleaning’.

manual.
The appliance may not be used for commercial purposes.

Any other use is considered not as intended and may lead to
damage to property or even personal injury.
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Controls

Lid handle
Lid with viewing window
Baking pan with handle
Inside chamberof the appliance
Housing
Control panel
Ventilation
Dough hook
Measuring cup
0 Measuring spoon
1 Hook pike to remove the dough hook

—_ =2 O 00O N O1lH~ WN —

Control Panel

a) LCD Display
shows information about desired program number, browning,
bread weight (marked with arrow) and baking time.

b) A" START/STOP bution
to start and end the program

¢) .>. COLOUR button
to set the desired browning

d /\/\/ Time buttons

to enter the program timer setting

e) B WEIGHT buton
to set the 3 weight levels, as described later

) s PROGRAM button

to select the programs described in chapter “Program
Sequence Bread Maker”.

Description Control Panel

a) LCD Display

NORMAL SETTING BASIC

This displays standby mode. It corresponds with the basic pro-
gram. The display shows “I 2:50". The “I” stands for the selected
program; “2:50” stands for the program duration. The positions of
two arrows show the selected browning and the weight. The basic
setting after turning the appliance on is: “PALE” (light browning)
and “450 g”. During operation the display shows the program
duration counting down.

b) A" START/STOP bution

to start and end the program.

* After pressing the START / STOP button the dots on the time
display start flashing. The backlight of the display lights up at
5 second intervals.

JAR

* Pressthe Zﬁ) START / STOP button at any time to cancel the

TO®

program. Keep the button pressed until you hear a buzzer. The
backlight of the display turns off. The display shows the start

position of above start program. Press the %G“;» PROGRAM

button to select a different program. Depending on the opera-
tion mode you may have to wait for the appliance to cool down.

1 NOTE:

Do not push the START / STOP button during a program when
you are opening the lid to add more ingredients or to check the
bread! Doing so will end the program.

¢) .. COLOUR button
Press this button to set the desired browning: PALE — DARK.

d /\/\/ Time buttons

Use the timer function to set the end time for a selected program.
This function is available for the following programs:

BASIC

FRENCH

SWEET

WHOLE WHEAT

SANDWICH

YOGHOURT
The other programs cannot be started time-delayed.

/\ WARNING:

During time-delayed baking, make sure that you always check
on the appliance during operation.

* Press the A/ buttons to set the end time for the program.

i NOTE:

* Repeatedly press the A / V buttons to move the end time of
the program by 10 minutes.

* The max. time delay is 10 hours.

* If you chose a different program, the previous timer setting
will be deleted.

* Do not use the timer function for recipes containing fresh
ingredients such as milk, eggs, fruit, yoghurt, onions etc.!

ENGLISH

Example: Itis now 8:30 p.m. and you want the bread ready the
next morning at 7:00 a.m., in 10 hours and 30 minutes. Set this
value (10:30) on the display. You need to calculate the amount of
hours between the program duration (e.g. 2:50) and the desired
end. The program is started automatically so that the bread is
completed by the entered time.

R,

+ By pushing the A" START/STOP button, you are activat-

STO?

ing the timer function. The dots in the time indicator flash. The
backlight of the display is lightup at 5 seconds intervals.

AR,

* If you want to abort the timer function, push the A" START/

STO?

STOP button again, until a buzzer can be heard.
e) B WEIGHT bution

In some programs you can set the following levels:
SETTING | =fora bread weight up to 450 ¢
SETTING Il =for a bread weight up to 680 ¢
SETTING Ill =for a bread weight up to 900 ¢

) sy PROGRAM bution

&
Press the PROGRAM button to access the individual programs. The
programs are used for the following types of bread:

1. BASIC for white and brown bread. This program
is mainly used.
2. FRENCH for especially light white bread
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3. SWEET for the preparation of bread made from
sweet yeast dough

4. CAKE for pastries containing baking powder

5. WHOLE WHEAT for wholewheat bread

6. SANDWICH for preparation of light sandwich bread

7. WHISK to knead heavy dough (noodles, dump-
lings)

8. JAM for cooking jam and marmalade

9. YOGHOURT for yoghurt bread

10. DOUGH to make yeast dough (pizza, rolls, pret-
zels)

11. FAST BAKE for fast preparation of white and brown
bread

12. BAKE for baking bread or cake

(5 minutes - 1 hour).

Instructions for use of the appliance

Explanation of the buzzers
The appliance creates different buzzers:

1 long buzzer The appliance is connected to the power

supply.

- You have pushed a button.

- Announcing the start of the program
start when the timer function is activi-
ated

1 short buzzer

5 successive buzzers The temperature of the appliance is too
high to start a new program.

10 successive The second kneading process has start-

buzzers ed. You can still add ingredients (grains,
fruits, nuts, etc.) in the programs BASIC,
FRENCH, SWEET, WHOLE WHEAT and
SANDWICH.

12 successive The program is complete. In all baking

buzzers programs, a keep warm phase of 1 hour

will then commence.

Program Memory

The program continues after a power failure of less than

20 minutes. After a longer power failure the bread maker must be
restarted. This is only practical if the dough was at this time still in
the kneading phase. You have to start from the beginning if bak-
ing already started!

Safety functions

After a baking program is complete, the appliance needs to cool
off before you can start a new baking or kneading program (ex-
ception: the programs “8. JAM” and “12. BAKE").

The appliance warns you with 5 buzzers and shows the message
“HOE” in the display, when the temperature of the appliance is
still too high.

1. Disconnect the power supply.

2. Remove the baking pan.

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

20

Start-up

Electric Connection

+ Confirm that your mains voltage matches the specifications on
the type label before connecting to mains power supply.

+ Connect the appliance to a properly installed wall outlet.

Abuzzer sounds and the display shows the basic setting (see

“Control Panel”, “a) LCD Display”). The appliance is operational.

Program Sequence Bread Maker

/\ CAUTION: Fire hazard!

* Never fill the ingredients into the baking pan at the start of
your baking project, if the pan is still in the inside chamber of
the device.

+ If you add further ingredients such as grains, fruits, or nuts
during the second kneading process, ensure that they do not
fall into the inside chamber of the appliance.

1. Removing the baking pan
Open the lid and pull the baking pan out by its handle. Set the
baking pan onto a flat work surface.

2. Insert Kneading Hook
Place the semi-circular opening of the kneading hook over
the drive shaft inside the baking tin. The flange of the opening
must face down. Observe the flute on the shaft. The kneading
hook sits level on the bottom of the baking tin.

3. Insert Ingredients
Ensure that the ingredients are filled into the baking tin ac-
cording to the sequence determined by the recipe.

4. Inserting the baking pan
Set the baking pan onto the base in the inside area of the
appliance. It must audibly click into place.
Close the lid.

5. Starting the program
1. Select the desired program with the "%f PROGRAM

R‘S
button.
2. Select the total weight of your ingredients with the

£ WEIGHT bution.

3. Select a light or dark browning of the bread crust with the
=, COLOUR button.

4, Usethe A/V time buttons to delay the start of the pro-
gram.

5. Pushthe % START/STOP button. The flashing colon

To?

announces the program start to you. The backlight of the
display lights up at 5 second intervals.

6. Leave Dough to Rise
After the last kneading the bread maker sets the optimum
temperature for the dough to rise. It heats up to 25°C if the
room temperature is lower.

7. Baking
The bread maker adjusts the baking temperature automati-
cally. Select the BAKE program to extend the baking process
in case the bread is still too pale after baking.



8. Keeping Warm (except for the programs “7. WHISK”,
“8. JAM” and “10. DOUGH”)
The buzzer sounds repeatedly after the baking program is
finished and bread or foodstuffs can be removed. At the same
time the 1-hour warming phase starts. The backlight of the
display continues to flash.
After 1 hour, the keep warm phase ends. The background
light in the display turns off. The original program status is
shown.

9. Program (Additional) baking (BAKE)
1. Select the program “12. BAKE". The time indication
flashes.
2. Setthe desired baking time with the A /V/ time buttons.

TAR

3. Pushthe & START/STOP bution once. The time

To?

indicator is stops. Should you want to still correct the se-
lected time, please remember the following: You can only
increase the baking time. You cannot correct it to below
the set value is not possible.

TAR

4. Pushthe A START/STOP bution a second time. The

flashing colon shows you the program start. The backlight
of the display lights up at 5 second intervals.

5. After the time has elapsed, 12 buzzers will sound. The
backlight of the display will continue to flash. The keep
warm phase of 1 hour commences.

6. If you want to cancel the program, keep the 5 START/

STO?

STOP button pressed until a buzzer can be heard.

10. Program End
Have a grid ready and disconnect from mains power supply.
Remove the baking tin with oven gloves after the program
has ended, turn it upside down and slightly shake it; turn the
kneading hook drive at the bottom if the bread does not come
out immediately. Use the supplied hook in case the kneading
hook gets stuck inside the bread. Insert it through the semi-
circular opening of the kneading hook at the bottom of the
warm bread and hook into the lower edge (at the wing of the
kneading hook). Carefully pull the kneading hook upward with
the hook. You can see in which part of the bread the wing of
the kneading hook is stuck. Cut the bread in that position and
easily remove the kneading hook.

Cleaning

£\ WARNING:

+ Always disconnect from mains power supply and let the ap-
pliance cool down before cleaning.

+ Do not submerge the appliance and the baking tin in water.
To avoid the risk of electric shock and fire do not fill water into
the baking chamber.

/\ CAUTION:

+ Do not use a wire brush or other abrasive objects for clean-
ing.

+ Do not use aggressive or abrasive cleaning agents.

For easier cleaning, the lid can be removed by setting it verti-
cally and then pulling it off.

Remove all ingredients and crumbs with a damp cloth from lid,
casing and baking chamber.

Wipe the baking tin on the outside with a damp cloth. The
inside can be cleaned with water and a mild cleaning agent.
Clean kneading hooks and drive shafts immediately after use.
If the dough hook remains in the pan, it is more difficult to
remove it later on. In this case fill warm water for approx.

30 minutes into the tin. The dough hook can then be removed.

i NOTE:
The baking tin is anti-stick coated. It is normal if the color of the
coating changes over time, this does not affect the function.

ENGLISH

Storage

Ensure that the appliance is clean and dry and has cooled
down complete before storing. Store the appliance with the lid
closed.

We recommend storing the appliance in the original packaging
if you do not want to use it for long periods of time.

Always keep the appliance out of the reach of children in a dry,
well ventilatedplace.

Baking Q & A

The bread sticks to the container after baking

Leave the bread to cool for about 10 minutes after baking
—turn the container upside down. Move the kneading hook
shaft back and forth, if necessary. Grease the kneading
hooks before baking.

How do you avoid the forming of holes in the bread owing
to the presence of the kneading hooks

You can remove the kneading hooks with your fingers covered
with flour before leaving the dough to rise for the last time. The
display must show a remaining processing time of approx. 1:30
hours, depending on the program. If you not wish to do so,

use the hook after baking. If you proceed with caution, you can
avoid the forming of a large hole.

The dough spills over when it is left to rise
This happens in particular when wheat flour is used owing to
its greater content of gluten.

Remedy:

a) Reduce the amount of flour and adjust the amounts of the
other ingredients. When the bread is ready, it will still have a
large volume.

b) Spread a tablespoon of heated liquefied margarine on the
flour.

+ The bread rises and spills over anyway

a) If a V-shaped ditch forms in the middle of the bread, the flour
does not have enough gluten. This means that the wheat
contains too little protein (it happens during especially rainy
summers) or that the flour is too moist.

Remedy: Add one tablespoon of wheat gluten per 500 g of
wheat flour.
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b) If the bread has a funnel shape in the middle, the possible
cause can be one of the following
- he water temperature was too high,
- oo much water was used,
- the flour was poor in gluten,
- draft when opening the lid during baking.

+ When can the lid of the bread maker be opened during the
baking?
Generally speaking, it is always possible while the kneading is
underway. During this phase small quantities of flour or liquid
can still be added.
If the bread must have a particular aspect after baking, proceed
as follows: before the last rising phase (the display must show
a remaining processing time of approx. 1:30 hours, depending
on the program) open the lid with caution and shortly and carve
the bread crust while it is forming with a sharp preheated knife,
scatter cereals on it or spread a mixture of potato flour and
water on the crust to give it a glossy finish. This is the last time
that the lid can be opened; otherwise the bread will go down in
the middle.

+ What do the type numbers for flour mean?
The lower the type number, the less roughage the flour con-
tains and the lighter it will be.

+ What is wholewheat flour?
Wholewheat flour is made of all types of cereals including
wheat. The term “wholewheat” means that the flour was
ground from whole grain and hence it has a greater contents of
roughage thus making the wholewheat flour darker. However,
the use of wholewheat flour does not make the bread darker
as is widely believed.

« What must be done when using rye flour?
Rye flour does net contain any gluten and the bread hardly
rises. In order to make it easily digestible a RYE WHOLE-
WHEAT BREAD with leaven is to be made.

The dough will rise only if one part of type 550 flour is added to
every four parts of rye flour without gluten.

* What is gluten in flour?
The highez the type number, the lower the gluten contents
of the flour are and the less the dough will rise. The highest
quantity of gluten is contained in type 550 flour.

+ How many different flour types are there and how are they

used?

a) Corn, rice and potato flour are suitable for people allergic to
gluten or for those who suffer from sprue or celiac disease.

b) Spelt flour is very expensive, but it is free from chemical ad-
ditives because spelt grows on very poor soil and requires
no fertilizers. Spelt flour is especially suitable for allergic
people. It can be used in all those recipes described in the
operating instructions requiring flour types 405, 550 or 1050.

c) Millet flour is especially suitable for people suffering from
many allergies. It can be used in all recipes requiring flour
types 405, 550 or 1050 as described in the operating
instructions.

d) Durum wheat flour (DURUM) is suitable for baguettes
thanks to its consistency and it can be replaced with durum
wheat semolina.

+ How can fresh bread be made easier to digest?
If a mashed boiled potato is added to the flour and kneaded in
the dough the fresh bread is easier to digest.

+ What doses of rising agent should be used?
For yeast and leaven, which must be bought in different quanti-
ties follow the producer’s instruction on the package and adjust
the quantity to the amount of flour used.

+ What can be done if the bread tastes of yeast?

a) Often sugar is added to eliminate this taste. The adding of
sugar makes the bread lighter in color.

b) Add 1 %2 tablespoons of vinegar for a small bread loaf and
2 tablespoons for a large loaf to the water.

¢) Use buttermilk or kefir instead of water. This is possible for
all the recipes and it is recommended for the freshness of
the bread.

+ Why does the bread made in an oven taste different form
the bread made with the bread maker?
It depends on the different degree of humidity. The bread is
baked drier in the oven owing to the larger baking space, while
the bread made in the bread maker is moister.

Questions on Bread Baking Machines

Problem Cause

Remedy

Smoke comes out of the | The ingredients stick to the baking
baking compartment or the |compartment or on the outside of the
vents baking tin

Disconnect from mains power supply, let the appliance cool down,
and clean the outside of the baking tin or the baking compartment.

The bread goes down in the|The bread is left too long in the tin
middle and is moist at the  |after baking and warming
bottom

Take the bread out of the baking tin before the warming function is
over.

It is difficult to take the The bottom of the loaf is stuck to the
bread out of the baking tin  [kneading hook.

Clean the kneading hooks and shafts after baking. If necessary, fill
the baking tin with warm water for 30 minutes. Then the kneading
hooks can be easily removed and cleaned.
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Problem Cause

Remedy

The ingredients are not Incorrect program setting

Check the selected menu and the other settings.

mixed or the breadis not |7e 4" START / STOP bution was
baked correctly. S ,
touched while the machine was

working (The program was ended
early.)

Do not use the ingredients and start over again

The lid was opened several times
while the bread maker was working

Do not open the lid after the last rising (if at least “1:30" is shown on
the display). Ensure that the lid is properly closed after opening.

Long power failure while the machine

Do not use the ingredients and start over again.

was working
The rotation of the kneading hooks is|Check if the kneading hooks are blocked by grains, etc. Pull out the
blocked baking tin and check whether the drive shafts tumn. If this is not the

case contact the customer service.

The appliance does not | The appliance is still hot after the last

Remove the baking tin and leave the appliance to cool. Then

start. 5 buzzers will sound. |baking cycle replace the baking tin, reset the program and start again.
The display shows “HOE”.
Mistakes with the Recipes
Problem Cause Remedy
The bread rises too fast Too much yeast, too much flour, not enough salt, or several of these causes ab
The bread does not rise at all or  |No yeast at all or too little yeast alb
not enough Old or stale yeast d
Liquid too hot c
The yeast has come into contact with the liquid d
Wrong flour type or stale flour d
Too much or not enough liquid alblg
Not enough sugar alb
The dough rises too much and  |If the water is too soft the yeast ferments more flk
spills over the baking tin Too much milk affects the fermentation of the yeast c
The bread goes down in the The dough volume is larger than the tin and the bread goes down alf
middle The fermentation is too short or too fast owing to the excessive temperature of the .
. j . chii
water or the baking chamber or to the excessive moistness.
No salt at all or too little salt alb
Too much liquid h
Heavy, lumpy structure. Too much flour or not enough liquid alblg
Not enough yeast or sugar alb
Too much fruit, wholewheat or one of the other ingredients b
Old or stale flour d
The bread is not baked in the Too much or nor enough liquid alblg
center Too much humidity h
Recipe with moist ingredients such as yogurt g
Open or coarse structure or too  {Too much water g
many holes No salt b
High humidity, water too hot hii
Too much liquid C
Mushroomlike, unbaked surface [Bread volume to big for the tin alf
Too much flour, especially for white bread f
Too much yeast or not enough salt alb
Too much sugar alb
Sweet ingredients besides the sugar b
The bread slices are unequal or  [Bread not cooled enough (the vapor has not escaped) j
lumpy
Flour deposits on the bread crust The flour was not worked well on the sides during the kneading gli
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Remedy Problems

a) Measure the ingredients correctly.

b) Adjust the ingredient doses and check that all ingredients
have been added.

c) Use another liquid or leave it to cool at room temperature.
Add the ingredients specified in the recipe in the right order.
Make a small ditch in the middle of the flour and put in the
crumbled yeast or the dry yeast. Avoid letting the yeast and
the liquid come into direct contact.

d) Use only fresh and correctly stored ingredients.

e) Reduce the total amount of the ingredients, do not use more
than the specified amount of flour. Reduce all the ingredients
by 1/3.

f) Correct the amount of liquid. If ingredients containing water
are used, the dose of the liquid to be added must be duly
reduced.

g) In case of very humid weather remove 1-2 tablespoons of
water.

h) In case of warm weather do not use the timer function. Use
cold liquids.

i) Take the bread out of the tin immediately after baking and
leave it on the grid to cool for at least 15 minutes before cut-
ting it.

j) Reduce the amount of yeast or of all the ingredient doses
by1/4.

k) Do not grease the baking tin!

[) Add a tablespoon of wheat gluten to the dough.

Tips for Recipes

1. Ingredients

Since each ingredient plays a specific role for the successful bak-
ing of the bread, the measuring is just as important as the order in
which the ingredients are added.

+ The most important ingredients like the liquid, flour, salt, sugar
and yeast (either dry or fresh yeast can be used) affect the
successful outcome of the preparation of the dough and the
bread. Always use the right quantities in the right proportion.

+ Use lukewarm ingredients if the dough needs to be prepared
immediately. If you wish to set the program phase timing func-
tion, it is advisable to use cold ingredients to avoid that the
yeast starts to rise too early.

+ Margarine, butter and milk affect the flavor of the bread.

+ Sugar can be reduced by 20% to make the crust lighter and
thinner without affecting the successful outcome of the baking.
If you prefer a softer and lighter crust replace the sugar with
honey.

+ Gluten, which is produced in the flour during the kneading
provides for the structure of the bread. The ideal flour mixture
is composed of 40% wholewheat flour and 60% white flour.

+ If you wish to add whole grains, leave them to soak overnight.
Reduce the quantity of flour and the liquid (up to 1/5 less).

+ Leaven is indispensable with rye flour. It contains milk and
acetobacteria that make the bread lighter and ferment thor-
oughly. You can make your own leaven but it takes time. For
this reason concentrated leaven powder is used in the recipes
below. The powder is sold in 15 g packets (for 1 kg of flour).
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Follow the instructions given in the recipes (Y2, % or 1 packet).
If less leaven than requested is used the bread will crumble.

* Ifleaven powders with a different concentration (100 g packet
for 1 kg of flour) are used, the quantity of flour must be reduced
by 80 g for 1 kg of flour.

* Liquid leaven sold in bags is also available and it is suitable for
use. Follow the doses specified on the package. Fill the mea-
suring cup with the liquid leaven and top it up with the other
liquid ingredients in the right dosage as specified in the recipe.

+ Wheat leaven, which often comes dry, improves the workability
of the dough, the freshness and the taste. It is milder than rye
leaven.

* Use either the BASIC or WHOLE WHEAT program when bak-
ing leavened bread.

+ Wheat bran is added to the dough if you want particularly light
bread rich in roughage. Use one tablespoon for 500 g of flour
and increase the quantity of liquid by ¥z tablespoon.

+ Wheat gluten is a natural additive obtained from wheat pro-
teins. It makes the bread lighter and more voluminous. The
bread falls in more rarely and it is more easily digestible. The
effect can be easily appreciated when baking wholewheat and
other bakery products made of home-milled flour.

* The black malt used in some recipes is dark-roasted barley
malt. It is used to obtain a darker bread crust and soft part (e.g.
brown bread). Rye malt is also suitable but it is not as dark.
You can find this malt in whole food shops.

+ Bread seasoning can generally be added to all our brown
breads. The amount depends on your personal taste and the
manufacturer’s specifications.

* Pure lecithin powder is a natural emulsifier that improves the
volume of the bread, makes the soft part softer and lighter and
keeps it fresh for longer.

2. Adjust Doses

If the doses need to be increased or reduced, make sure that
the proportions of the original recipe are maintained. To obtain
a perfect result, the basic rules below for the adjustment of the
ingredient doses must be following:

+ Liquids/flour: The dough ought to be soft (not too soft) and
easy to knead without becoming stringy. A ball can be obtained
by kneading it lightly. This is not the case with heavy dough like
rye wholewheat or cereal bread. Check the dough five minutes
after the first kneading. If it is too moist, add some flour until
the dough has reached the right consistency. If the dough is
too dry add a spoonful of water at a time during the kneading.

+ Replacing liquids: When using ingredients containing liquids in
arecipe (e.g. curd cheese, yogurt, etc.) the required amount
of liquid must be reduced. When using eggs beat them in the
measuring beaker and fill it up with the other required liquids to
the envisaged amount.

If you are living in a place located at a high altitude (more than
750 m above sea level) the dough rises faster. The yeast can
be reduced in these cases by Vi to /2 teaspoon to proportionally
reduce its rising. The same is true of places with particularly soft
water.



3. Add and Measure Ingredients and Quantities

Always put in first the liquid and the yeast at the end.

Classic Bread Recipes

To avoid that the yeast acts too fast, contact between the yeast Classic White Bread
and the liquid must be avoided. Ingredients
+ When measuring use the same measuring units, that is to say Water or milk 300 ml
use either the measuring spoon supplied with the bread maker, ~ Margarine/butter 11/2 tbs
or a spoon used in your home when the recipes require doses Salt 1tsp
measured in tablespoons and teaspoons. Sugar 1tbs
« The measures in grams must be weighed precisely. Flour type 550 540 ¢
+ For the milliliter indications you can use the supplied mea- Dry yeast 1 packet
suring cup, which has a graduated scale of 50 to 250 ml. Program “BASIC”
The abbreviations in the recipes mean: . %
ths = level tablespoonful (or large measuring spoon) Nut & Raisin Bread -
tsp = level teaspoonful (or small measuring spoon) Ingredients g
g = grams Water or milk 300 ml L
mi = milliliter Margarine/butter 1112 tbs
Packet =7 gdry yeast for 500 g of flour Salt 1tsp
- corresponds to 20 g of fresh yeast Sugar 2tbs
* Fruit, nuts or cereal ingredients. If you want to add any other Elour typcta 405 1’60 gk t
ingredients, you can do this in sthe programs where 10 buzz- st¥§:s 85pgc €
ers can be heard. If you add the ingredients too early, they will Crushed walnuts 3 ths

be crushed during the kneading.

Program “BASIC”

4. Recipes for the Bread Maker
The following recipes are for various bread sizes. In some pro-
grams a difference is made in weight. The “11. FAST BAKE”

Add raisins and nuts after the first kneading process (signaled by
10 buzzers).

program is only suitable for a bread weight of up to 700 g. Wholewheat Bread
/\ CAUTION: Ingredients
+ Adjust the recipes to the appropriate weight. Water 300 ml
+ Ensure that the maximum weight of the 3 different weight Margarine/butter 1112 tbs
settings is not exceeded together with the ingredients. Egg 1
Salt 11tsp
5. Bread Weights and Volumes Sugar 215p
. . - e Flour type 1050 360 ¢
* In the following recipes you will find exact indications regard-
) . ) . . Wholewheat flour 180 ¢
ing the bread weight. You will see that the weight of pure white
Dry yeast 1 packet

bread is less than that of wholewheat bread. This depends on
the fact that white flour rises more and hence limits need to be
posed.

Despite the precise weight indications there may be slight
differences. The actual bread weight depends much on the
humidity of the room at the time of preparation.

All breads with a substantial portion of wheat reach a large

Program “WHOLE WHEAT"

If you delay the program start with the timer function, use a bit
more water instead of the egg.

Buttermilk Bread

volume and exceed the baking tin edge after the last rising IBngtrtedle'ﬁi‘s 300 i
in case of the higher weight level. But the bread does not Mu ermi but 11 /2n:b
spill over. The part of the bread outside the tin is more easily S aﬁatnnes uter 2t s
browned compared to the bread in the tin. F; or tysppe ;Jgg(; 5 4039
Dry yeast 1 packet

6. Baking Results

The baking result depends on the on-site conditions (soft water
- high humidity - high altitude - consistency of the ingredients,
etc.). Therefore, the recipe indications are reference points,
which can be adjusted. If one recipe or another dose not work
out straight the first time, do not be discouraged. Try to find the
cause and try it again by varying the proportions.

If the bread is too pale after baking, you can leave it to brown
with program BAKE.

Program “BASIC”
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Onion Bread

Leaven Bread

Ingredients Ingredients
Water 250 ml Dry leaven 45¢
Margarine/butter 1tbs Water 310ml
Salt 1tsp Margarine/butter 1112 ths
Sugar 21tbs Salt 3tsp
Large chopped onion 1 Sugar 2tbs
Flour type 1050 5409 Flour type 1150 160 g
Dry yeast 1 packet Flour type 1050 3109
Program “BASIC” Yeast 1/2 packet

Program “BASIC”

Seven Seeds Bread

Ingredients Yoghurt bread
Water 300 ml Ingredients

Butter/margarine 1% tbs Water or milk 170 ml
Salt 11tsp Yoghurt 150 ¢
Sugar 2112 tbs Vegetable oil 11/2 tbs
Flour type 1150 2409 Salt 112 tsp
Wholewheat flour 2409 Sugar 2tbs
7-seed flakes 60 g Flour type 550 340¢
Dry yeast 1 packet Dry yeast 11/4 tsp
Program “WHOLE WHEAT” Program “YOGHOURT”
Soak, if using whole seeds. /\ CAUTION:

+ Adjust the recipes to the appropriate weight.

Sunflower Seed Bread + Ensure that the maximum weight of the 3 different weight
Ingrediients settings is not exceeded together with the ingredients.
Water 310ml

Butter 1 tbs Dough Recipes

Flour type 550 480¢
Sunflower seeds 5 ths French Baguette
Salt 1tsp Ingredients
Sugar 11bs Water 300 ml
Dry yeast 1 packet Honey 11bs
Program “BASIC” Salt 1tsp

) . . . Sugar 11sp
Tip: You can subshtutg sunﬂqwer seeds with plumpklln seeds. Flour type 550 540 g
Roast the seeds once in a frying pan for more intensive taste. Dry yeast 1 packet

Farmer’s White Bread

Ingredients

Milk 300 ml
Margarine/butter 2tbs
Salt 1112 tsp
Sugar 112 tsp
Flour type 1050 5409
Dry yeast 1 packet

Program “DOUGH’

Split the dough in 2-4 parts and shape long loafs. Leave to rise for
30-40 minutes. Incise the top diagonally and bake in the oven.

Program “BASIC”
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Pizza

Ingredients

Water 300 ml
Salt 3/4 tsp
Olive oil 1tbs
Flour type 405 450¢
Sugar 21tsp
Dry yeast 1 packet

Program “DOUGH’



* Roll the dough, place it in a round tin and leave to rise for
10 minutes. Pierce several times with a fork.

* Spread pizza sauce on the dough and add the desired top-
pings.

+ Bake for 20 minutes.

Jam
Jam
Ingredients
Fruit 500 ¢
Canning sugar “2:1” 250 g
Lemon juice 11bs

Program “JAM”

+ Cutand pit the fruit before processing.

+ The following fruit is especially well suited for these recipes:
strawberries, blackberries, blueberries or a mixture thereof.

+ Fill the jam in clean bottles, close the lid and place the bottles
for approx. 10 minutes upside down (to ensure that the lid is
properly closed)!

Orange Marmalade

Ingredients
Oranges 4009
Lemons 100¢
Canning sugar “2:1” 250 g
Program “JAM”
Peel and cut in cubes or strips.
Technical Specifications

MOGEL: ..o BBA5013 CB
POWET SUPPIY: vovvvvvvarerriesieses s, 220 - 240 V~, 50 Hz
Power CONSUMPLION:........ccc.oevrervereriiesiesesssesseesenes 480 - 580 W
Protection Class: ... sesseeeenenas I
CaAPACHY: ..vvocvveierie e 2 Liters

(corresponds to approx. 900 g bread weight)
NEEWEIGHE: ... approx. 3.8 kg

Subject to change without prior notice!

This device complies with all current CE directives, such as
electromagnetic compatibility and low voltage directive and is
manufactured according to the latest safety regulations.

)i

Disposal

Meaning of the “Wheelie Bin” Symbol

Take care of our environment, do not dispose of electrical appli-
cances via the household waste.

Dispose of obsolete or defective electrical appliances via munici-
pal collection points.

Please help to avoid potential environmental and health impacts
through improper waste disposal.

You contribute to recycling and other forms of utilization of old
electric and electronic appliances.

Your municipality provides you with information about collecting
points.
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Istruzioni per 'uso

Grazie per aver deciso di acquistare il nostro prodotto. Vi auguria-
mo buon divertimento nell'uso dell'apparecchio.

+ Limpastatrice & dotata di 12 programmi preimpostati con
47 diverse impostazioni. E disponibile un nuovo programma
d’impasto soltanto per impastare oppure per riscaldare il pane
gia impastato e dargli una tonalita pit scura.

+ Puoi scegliere tra 3 impostazioni del peso per piccole o grandi
pagnotte di pane in quasi tutti i programmi di cottura.

« E possibile awviare la cottura con un certo ritardo, cioé & possi-
bile impostare I'avvio del programma fino a 10 ore prima.

L'apparecchio funziona in modo completamente automatico ed &
di facile utilizzo. Il presente apparecchio contiene ricette per

+ Pane bianco, pane con lievito nero, pane scuro, pane ai diversi
cereali, pane con yoghurt

* Impasto realizzato in modo diverso,

+ Marmellata cotta nellimpastatrice.
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Simboli nel manuale dell’utente

Note importanti per la sicurezza sono segnate in modo chiaro.
Fare attenzione ad evitare incidenti o danneggiare il dispositivo:

/N AWISO:

Avvertimenti di pericoli alla salute e indica rischi potenziali di
lesioni.

/\ ATTENZIONE:
Indica pericoli potenziali per il dispositivo e altri oggetti.

1 NOTA:
Sottolinea consigli e informazioni.

Linee guida generali sulla sicurezza

Prima di usare questo dispositivo, leggere attentamente il ma-
nuale dell'utente e conservarlo con il Certificato di Garanzia, lo
scontrino e, se possibile, la confezione originale. Se il dispositivo
viene consegnato a terzi, consegnare anche il manuale delluten-
te.

+ Utilizzare 'apparecchio soltanto per gli scopi previsti e per
uso privato. Questo apparecchio non deve esser utilizzato per
scopi commerciali.

+ Non utilizzare l'apparecchio in esterni. Proteggerlo da calore,
luce solare diretta, umidita (non immergerlo mai in liquidi) e
bordi affilati. Non toccare I'apparecchio con le mani bagnate.
Se I'apparecchio si bagna, sfilare immediatamente la spina
dalla presa.

+ Spegnere sempre I'apparecchio e sfilare la spina dalla presa
(tirandolo per la presa e non per il cavo) quando non si utiliz-
za l'apparecchio o quando si installano accessori su di esso,
nonché durante la pulizia e in caso di anomalie.

+ Non lasciare 'apparecchio incustodito durante il funziona-
mento. Spegnere sempre I'apparecchio quando si esce dalla
stanza e sfilare la spina dalla presa.

+ Controllare periodicamente che apparecchio e cavo non siano
danneggiati. Non utilizzare 'apparecchio in caso di anomalie.

+ Non tentare di riparare 'apparecchio da soli; contattare invece
il personale autorizzato. Per evitare pericoli, un cavo di rete
danneggiato deve essere sostituito con un cavo dello stesso
tipo dal produttore, la nostra assistenza clienti oppure un altro
specialista qualificato.

+ Utilizzare soltanto parti originali.

+ Per ragioni di sicurezza tenere qualsiasi parte dellimballaggio
(sacchetti di plastica, cartilagine, spugne ecc.) fuori dalla porta-
ta dei bambini.

/N AWVISO!

Non lasciare che i bambini giochino con le pellicole in quanto
c'e pericolo di soffocamento!

+ Attenersi alle istruzioni riportate di seguito “istruzioni speciali di
sicurezza”.



Precauzioni di sicurezza

Simboli sul prodotto
Sul prodotto & presente il seguenti simbolo di avvertimento:

Questo dispositivo pud essere usato da bambini di eta dagli 8 anni in su e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali 0 mentali 0 con mancanza di esperienza e conoscenze se in presen-
za di persone che controllano e sanno usare il dispositivo in modo sicuro e capiscono i pericoli
coinvolti.

|l bambini non devono giocare con 'apparecchio.

La pulizia e la manutenzione utente non devono essere eseguiti da bambini, a meno che di eta
superiore agli 8 anni e non siano controllati.

Tenere il dispositivo e il cavo fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore agli 8 anni.

Non far funzionare I'apparecchio con un timer esterno o telecomando simile.

Collocare I'apparecchio su una superficie piana. Controllare che il cavo di alimentazione e I'ap-
parecchio non si trovino in prossimita di superfici calde o sorgenti di calore. Srotolare il cavo di
alimentazione in modo che non tocchi oggetti appuntiti.

Collocare I'apparecchio su una superficie stabile e anti-scivolo. L'apparecchio pué muoversi
quando limpasto & molto duro. Se la superficie di lavoro & scivolosa, collocare I'apparecchio su
un tappetino di gomma.

Non spostare o sollevare I'apparecchio quando esso € in funzione; spegnere 'apparecchio e
scollegarlo dall'alimentazione. Tenere sempre I'apparecchio con entrambe le mani.

Non spostare il contenitore dellimpastatrice quando I'apparecchio € in funzione.

Lasciar raffreddare completamente 'apparecchio prima di pulirlo o metterlo a posto.

ITALIANO
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Uso previsto

Questo apparecchio & adatto a

* Preparare pane

* Preparare diversi tipi di impasto

* Preparare marmellata o passare frutta.

E progettato esclusivamente per questo scopo e pud essere
usato solo a tale scopo.

Pud essere utilizzato solo nel modo descritto in questo manuale
dlistruzione.

Il dispositivo non pud essere utilizzato per scopi commerciali.

Qualsiasi altro uso & considerato non idoneo e pud determinare
guasti alla proprieta e anche alle persone.

Il produttore non si assume alcuna responsabilita per guasti
derivanti dall'uso diverso dallo scopo previsto.

Disimballaggio

* Rimuovere I'apparecchio dallimballaggio.

* Rimuovere tutti i materiali d'imballaggio, come fogli in plastica,
materiali di riempimento, clip di cavi e cartone.

+ Controllare che la scatola contenga tutti gli accessori.

* Pulire 'apparecchio come decritto nel capito “Pulizia”.

Posizione dei comandi

Impugnatura del coperchio
Coperchio con finestra di controllo
Padella con impugnatura

Camera interna del dispositivo
Alloggiamento

Pannello di controllo

Ventilazione

Gancio per impasto

Tazzina di misurazione

10 Cucchiaino di misurazione

11 Utensile a gancio per rimuovere il gancio da impasto

O oo N OB WN —

Pannello di controllo
a) Display LCD
Mostra le informazioni riguardanti il numero di programma
desiderato, il grado di cottura, il peso del pane (indicato con la
freccia) e il tempo d'impasto.
b) 2 Tasto START/STOP
Per avviare e terminare un programma

) .. Tasto COLOUR

CoLou®

Per impostare la cottura desiderata

d) /\/\/ Tasti Tempo

Per impostare il timer del programma

&) D Tasto WEIGHT
Per impostare 3 livelli di peso, come descritto in seguito
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) e Tasto PROGRAM

S
>
Per selezionare i programmi decritti nel capitolo “Impastatrice
con sequenza programmi”.

Descrizione del pannello di controllo

a) Display LCD

IMPOSTAZIONE NORMALE BASIC

Mostra il modo Standby e corrisponde al programma di base.

Il display mostra “l 2:50”. L “I” stands indica il programma sele-
zionato; “2:50” la durata del programma. Le posizioni delle due
frecce mostrano il grado di cottura e il peso. Limpostazione di
base dopo l'accensione dell'apparecchio € la seguente: “PALE”
(cottura lieve) e “450 g”. Quando I'apparecchio € in funzione, il
display mostra il tempo rimanente al termine del programma.

b) A Tasto START/STOP

Per avviare e terminare il programma.

* Quando viene premuto il tasto START / STOP, i puntini sul
display del tempo iniziano a lampeggiare. La retroilluminazione
del display si accende a intervalli di 5 secondi.

A

* Premere il tasto 5 START/ STOP in qualsiasi momento per

ST

annullare il programma. Tenere premuto il tasto finché non si
emette un bit. La retroilluminazione del display si spegne. Il
display mostra la posizione iniziale del programma di awvio.

Premere il tasto A,P:;» PROGRAM per selezionare un altro

programma. A seconda del modo di funzionamento, & neces-
sario attendere che l'apparecchio si sia raffreddato.

i NOTA:

Non premere il tasto START / STOP durante un programma
quando si apre il coperchio per aggiungere altri ingredienti o per
controllare il pane! Questa operazione termina il programma.

) .. Tasto COLOUR

Per impostare la cottura desiderata: PALE (chiaro) - DARK
(scuro).

d) /\/\/ Tasti Tempo
Utilizzare la funzione Timer per impostare la fine di un program-
ma selezionato. Questa funzione & disponibile per i seguenti
programmi:

BASIC

FRENCH

SWEET

WHOLE WHEAT

SANDWICH

YOGHOURT
Gli altri programmi non possono essere iniziati con ritardo tempo-
rale.

/N AWISO:

Durante la cottura con ritardo temporale, accertarsi di controlla-
re sempre il dispositivo durante il funzionamento.

+ Premereitasti A/ perimpostare la fine del programma.



1 NOTA:

* Premere ripetutamente i tasti /A / V' per spostare il tempo
finale di 10 minuti.

* |l tempo massimo di ritardo € 10 ore.

+ Se si selezionare un programma diverso, l'impostazione
precedente del timer sara annullata.

* Non usare la funzione timer per ricette contenenti ingredienti
freschi come latte, uova, frutta, yogurt, cipolle, ecc.!

Esempio: Sono le 8:30 p.m. e si desidera che il pane sia pronto
la mattina seguente alle 7:00 a.m., tra 10 ore e 30 minuti. Impo-
stare il valore (10:30) sul display. E necessario calcolare le ore
tra la durata del programma (ad es. 2:50) e la fine desiderata. |l
programma viene automaticamente iniziato in modo che il pane
sia terminato aII’orario inserito

* Premendoiltasto 2 D START/STOP si attiva la funzione

timer. | puntini nellindicatore dell'orario lampeggiano. La retroil-
luminazione del display si accende a intervalli di 5 secondi.
+ Sesidesidera mterrompere la funzione timer, premere di

nuovo il tasto & ) START / STOP, fino a sentire un cicalino.

&) D Tasto WEIGHT

In alcuni programmi € possibile impostare i seguenti livelli:
IMPOSTAZIONE | = per pane che pesa fino a 450 g
IMPOSTAZIONE Il = per pane che pesa fino a 680 g
IMPOSTAZIONE Il = per pane che pesa finoa 900 g

f) - ‘» Tasto PROGRAM

Premere il tasto PROGRAM per accedere ai programmi individuali. |
programmi vengono utilizzati per i seguenti tipi di pane:

1. BASIC questo programma viene utilizzato so-

prattutto per pane bianco e nero

2. FRENCH per pane particolarmente bianco.

3. SWEET per la preparazione di pane con pasta di
lievito dolce

4. CAKE per pasticcini contenenti lievito in polvere.

5. WHOLE WHEAT per pane integrale.

6. SANDWICH per la preparazione di panini leggeri.

7. WHISK per impastare impasto pesante (pasta,
gnocchi)

8. JAM per la preparazione di gelatine e marmel-
late.

9. YOGHOURT per pane allo yogurt

10. DOUGH per impasta impasto al lievito (pizza, pani-
ni, pretzel)

11. FAST BAKE per la preparazione rapida di pane bianco
e nero.

12. BAKE per impastare pane o dolci aggiungere

(5 minuti - 1 ora).

Istruzioni per I'uso del dispositivo

Spiegazione dei cicalini
Il dispositivo crea diversi cicalini:

1 cicalino lungo L'apparecchio & collegato alla corrente.

- Hai premuto un pulsante.
- Annuncia l'inizio dell'inizio del program-
ma quando la funzione timer & attiva

1 cicalino breve

5 cicalini successivi  La temperatura del dispositivo & troppo

alta per iniziare un nuovo programma.

10 cicalini successivi Ha inizio il secondo programma di im-
pasto. E ancora possibile aggiungere
ingredienti (grani, frutta, noccioline, ecc.)
nei programmi BASIC, FRENCH,
SWEET, WHOLE WHEAT e SANDWICH.

Il programma & completato. In tutti i
programmi di cottura, avra inizio una fase
di scalda vivande di 1 ora.

12 cicalini successivi

Memoria programma

Il programma continua dopo un’interruzione di corrente inferiore
a 20 minuti. Dopo interruzioni di corrente pil lunghi, € necessario
riavviare limpastatrice. E un accorgimento pratico se limpasto

si trova ancora nella fase di preparazione. E necessario iniziare
nuovamente se la fase di impasto € gia iniziata!

ITALIANO

Funzioni di sicurezza

Al termine di un programma di cottura, il dispositivo necessita di
raffreddarsi prima di iniziare un nuovo programma di cottura o
impasto (spiegazione: i programmi “8. JAM” e “12. BAKE”).

Il dispositivo avvisa con 5 cicalini e mostra il messaggio “HOE”
sul display, quando la temperatura del dispositivo & ancora troppo
alta.

1. Scollegare I'alimentazione.

2. Rimuovere la padella di cottura.

3. Lasciare il coperchio aperto e attendere che il dispositivo si
raffreddi. Questo tempo varia in base all'uso precedente.

Accensione

Collegamento elettrico

+ Controllare che la tensione del cavo di alimentazione corri-
sponda alle specifiche riportate sull'etichetta del modello primo
di collegare I'apparecchio all'alimentazione.

+ Collegare I'apparecchio a una presa correttamente installata.

Suona un cicalino e il display mostra I'impostazione di base
(vedere “Pannello di controllo”, “a) Display LCD"). L'apparecchio
€ pronto per l'uso.
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Impastatrice con sequenza programmi

/\ ATTENZIONE: Pericolo di incendio!

32

Non introdurre mai gli ingredienti nella padella di cottura
allinizio del processo di cottura, se la padella € ancora nella
camera interna del dispositivo.

Se si aggiungono altri ingredienti come grani, frutta o noccio-
line durante la seconda fase del processo di impasto, assicu-
rando che non cadano nella camera interna del dispositivo.

Rimuovere la padella di cottura

Aprire il coperchio e tirare la padella di cottura dalla sua
impugnatura. Impostare la padella di cottura su una superficie
di lavoro piatto.

Inserire il gancio impasto

Collocare I'apertura semicircolare del gancio impasto al di
sopra del manicotti guida all'interno del contenitore impasto.
La flangia dellapertura deve essere rivolta verso il basso. Os-
servare la scanalatura del manicotti. Il gancio impasto deve
essere parallelo al fondo del contenitore.

Inserire gli ingredienti
Inserire gli ingredienti nel contenitore secondo la sequenza
indicata nella ricetta.

Inserire la padella di cottura

Impostare la padella di cottura sulla base nell'area interna del
dispositivo. Deve fare clic per essere a posto.

Chiudere il coperchio.

Dare inizio al programma
1. Selezionare il programma desiderato con il tasto «»,:o- S
GR!

PROGRAM.
2. Selezionare il peso totale degli ingredienti con il tasto

5 WEIGHT

3. Selezionare una cottura leggera o scura della crosta del
pane con il tasto .S, COLOUR.

4. Usare i tasti tempo A\ / \/ per ritardare l'inizio del pro-
gramma.

5. Premereiltasto 2 START/STOP.La colonna lampeg-

$TO?

giante annuncia I'inizio del programma. La retroillumina-
zione del display si accende a intervalli di 5 secondi.

Lasciar lievitare I'impasto

Dopo l'ultimo impasto, limpastatrice imposta la temperatura
migliore per la lievitazione dellimpasto e riscalda fino a 25°C
se la temperatura ambiente & inferiore.

Cottura

L'impastatrice regola automaticamente la temperatura di
cottura. Selezionare il programma BAKE per estendere il
programma di cottura in caso il pane sia ancora troppo chiaro
dopo la cottura.

Mantenimento in caldo (eccetto per i programmi

“7. WHISK”, “8. JAM” e “10. DOUGH”)

Il cicalino suona ripetutamente al termine del programma
d'impasto e il pane e gli alimenti possono essere rimossi. Allo
stesso tempo ha inizio la fase di riscaldamento di un'ora. La
retroilluminazione del display continua a lampeggiare.

10.

Dopo 1 ora termina la fase di riscaldamento. La luce di sotto-
fondo sul display si spegne. Lo stato del programma originale
viene mostrato.

Programma (addizionale) di cottura (BAKE)

1. Selezionare il programma “12. BAKE”. L'indicatore del
tempo lampeggia.

2. Impostare il tempo di cottura desiderato con i tasti del
tempo A/ V.

3. Premere una volta il tasto 56, START / STOP. Lindicatore

ST0?

di tempo si ferma. Se si desidera correggere il tempo
selezionato, ricordarsi quando segue: € possibile aumen-
tare solo il tempo di cottura. Non & possibile correggere il
valore impostato.

A

4. Premere il tasto 5 START / STOP una seconda volta.

ST0!

La colonna lampeggiante mostra l'inizio del programma.
La retroilluminazione del display si accende a intervalli di
5 secondi.

5. Allo scadere del tempo, si emetteranno 12 cicalini. La
retroilluminazione del display continua a lampeggiare. La
fase di riscaldamento di 1 ora ha inizio.

6. Se sidesidera annullare il programma, tenere premuto

TAR

iltasto A" START/ STOP finché non viene emesso un

STO?

cicalino.

Fine programma

Tenere a portata di mano una griglia e scollegare 'apparecchio
dall'alimentazione.

Rimuovere il contenitore con guanti da forno al termine del
programma, rovesciarlo e scuoterlo delicatamente e girare
I'azionamento gancio impasto sul fondo se il pane non fuori-
esce immediatamente. Utilizzare il gancio in dotazione se il
gancio impasto rimane incollato al pane. Inserirlo nell'apertura
semicircolare del gancio impasto sul fondo del pane caldo e
agganciarlo al bordo inferiore (sullaletta del gancio impasto).
Spingere delicatamente il gancio impasto verso I'alto con il
gancio. E possibile vedere in quale parte del pane si & impi-
gliata l'aletta del gancio impasto. Tagliare il pane in questa po-
sizione e rimuovere il gancio impasto con la massima facilita.

Pulizia

/\ AWISO:

Scollegare sempre 'apparecchio dall'alimentazione e lasciar-
|o raffreddare prima di pulirlo.

Non immergere I'apparecchio € il contenitore impasto in
acqua. Per evitare il rischio di scosse elettriche, non rabboc-
care acqua nella camera impasto.

/\ ATTENZIONE:

Non utilizzare spazzole metalliche o altri oggetti abrasivi per
effettuare la pulizia.
Non utilizzare detergenti aggressivi o abrasivi.

+ Per facile pulizia, il coperchio pud essere rimosso impostando-

lo verticalmente e poi tirandolo.

* Rimuovere tutti gli ingredienti e le briciole dal coperchio, dall'al-

loggiamento e dalla camera impasto con un panno morbido.



Pulire 'esterno del contenitore impasto con un panno umido.

La parte interna puo essere lavata con acqua e sapone neutro.

Pulire i ganci impasto e i manicotti guida subito dopo l'uso. Se
il gancio per impasto resta nella padella, & piu difficile rimuo-
verlo successivamente. In questo caso, rabboccare acqua
calda per circa 30 min. nel contenitore. Il gancio per impasto
puod essere riMosso.

i NOTA:

Il contenitore impasto & anti-aderente. E del tutto normale che
il colore del rivestimento cambi col passare del tempo e non &
segno di anomalia.

Conservazione

Controllare che I'apparecchio sia pulito e asciutto e si sia
raffreddato completamente prima di rimessarlo. Conservare
I'apparecchio con il coperchio chiuso.

Si consiglia di conservare I'apparecchio nella confezione origi-
nale se non si desidera usarlo per un lungo periodo.

Tenere sempre 'apparecchio fuori dalla portata dei bambini in
un luogo asciutto e ben ventilato.

Cottura, domande e risposte

Il pane si attacca al contenitore dopo che é stato impa-
stato

Lasciar raffreddare il pane per circa 10 minuti dopo limpasto
e rovesciare il contenitore. Spostare il manicotto del gancio
impasto all'indietro e in avanti alloccorrenza. Ingrassare i
ganci impasto dopo aver realizzato 'impasto.

Come evitare la formazione di buchi nel pane in seguito
alla presenza dei ganci impasto

E possibile rimuoverei ganci impasto con le dita infarinate
prima di lasciar lievitare 'impasto per I'ultima volta. Il display
deve mostrare un tempo residuo di circa 1:30 ore, a seconda
del programma. Se non si desidera questa opzione, utilizzare
il gancio dopo aver realizzato Iimpasto. Se si procede con
cautela, e possibile evitare la formazione di un grosso buco.

L’impasto trabocca in sede di lievitazione

Questo accade soprattutto quando si usa farina di grano con

elevato contenuto di glutine.

Rimedio:

a) Ridurre la quantita di farina e regolare le quantita degli altri
ingredienti. Quando il pane & pronto, occupera ugualmente
un’ampia superficie.

b) Versare un cucchiaio di margarina sciolta a caldo sulla
farina.

Il pane lievita e trabocca ugualmente

a) Se si forma una scanalatura a V al centro del pane, significa
che la farina non contiene una quantita sufficiente di glutine,
cioé il grano contiene una quantita troppo bassa di proteine
(accade soprattutto nelle estate piovose) e la farina € troppo
umida.

Rimedio: aggiungere un cucchiaio di glutine di farina per
500 g di farina di grano.

b) Se il pane ha la forma di imbuto al centro, le cause possono
essere le sequenti:
- temperatura dell'acqua troppo alta,
- troppa acqua,
- la farina contiene una quantita troppo bassa di glutine,
- anello quando si apre il coperchio durante la cottura.

Quando é possibile aprire il coperchio dell'impastatrice
durante la cottura?

In generale, & sempre possibile durante la cottura. In questa
fase, € sempre possibile aggiungere piccole quantita di farina
0 liquido.

Se il pane deve avere un aspetto particolare dopo 'impasto,
procedere come segue: prima dell ultima fase di risciacquo

(il display deve mostrare un tempo residuo di circa 1:30 ore,
a seconda del programma), aprire il coperchio con cautela e
per breve tempo e incidere la crosta del pane mentre si forma
con un coltello affilato pre-riscaldato, cospargendolo di cereali
o pennellando la crosta con una miscela di fecola di patate

e acqua per una finitura perfetta. Questa ¢ l'ultima volta che

il coperchio pud essere aperto; in caso contrario, il pane si
abbassa al centro.

Che cosa significano i numeri tipo per la farina?
Pili basso & il numero tipo, meno fibre contiene la farina e piu
bianco il pane che si ottiene.

Che cos’¢ la farina integrale?

La farina integrale & realizzata con tutti i tipi di cereali, compre-
so il grano: il termine “integrale” indica che la farina comprende
il grano intero e quindi contiene maggiori fibre, che le danno un
colorito pit scuro. Comunque, I'uso della farina integrale non
rende il pane piu scuro come generalmente ritenuto.

Come hisogna comportarsi quando si utilizza farina di
segale?

La farina di segale non contiene glutine e il pane fatica a lievi-
tare. Per rendere il pane piu facilmente digeribile, si consiglia di
realizzare un pane di PANE INTEGRALE DI SEGALE.

L'impasto lievita soltanto se viene aggiunta una parte di farina
550 ogni 4 parti di farina di segale senza glutine.

Che cos’¢ il glutine contenuto nella farina?

Pit alto & il numero tipo, pit basso € il quantitativo di glutine
contenuto nella farina e pit difficilmente lievita 'impasto. |l
contenuto maggiore di glutine & contenuto nella farina 550.

Quanti tipi diversi di farina esistono e come vengono

utilizzati?

a) Farina di cereali, riso e patate possono essere utilizzate da
persone celiache.

b) La farina ortografata &€ molto costosa, ma € priva di additivi
chimici, poiché cresce in terreni molto poveri e non richiede
fertilizzanti. La farina ortografica € adatta soprattutto alle
persone allergiche. Pud essere utilizzata nelle ricette ripor-
tate nelle istruzioni per 'uso, dove si consiglia I'utilizzo di
farina tipo 405, 550 0 1050.

c) La farina di miglio € particolarmente data alle persone aller-
giche. Pud essere utilizzata in tutte le ricette che richiedono
farina di tipo 405, 550 0 1050 come descritto nelle istruzioni.
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d) La farina di grano (DURUM) duro € adatta alle baguette per
la sua consistenza e pud essere sostituita dalla semola di

grano duro.

+ Come si puo rendere pili facilmente digeribile il pane

fresco?

Si pud aggiungere una patata bollita passata allimpasto per
rendere il pane fresco pit digeribile.

+ Che tipo di lievito & consigliabile utilizzare?
Seguire le istruzioni riportate sulla confezione di lievito e lievito
in polvere e adattare la quantita alla farina utilizzata.

+ Che cosa si puo fare se il pane ha il sapore di lievito?

a) Spesso si aggiunge zucchero per eliminare questa gusto.
L'aggiunta di zucchero rende il pane pil chiaro.

b) Aggiungere allacqua 1 'z cucchiaino di aceto per una
pagnotta piccola e 2 cucchiaini per una pagnotta grande.

¢) Utilizzare latticello o kefir invece di acqua. E possibile
utilizzare questi ingredienti per tutte le ricette; mantengono il
pane particolarmente fresco.

+ Perché il pane cotto in forno ha un gusto diverso da quel-
lo fatto con 'impastatrice?
Dipende dal diverso grado di umidita. Il pane viene preparato
in ambiente piu secco nel forno in seguito al maggiore spazio
disponibile, mentre il pane realizzato nellimpastatrice & piu
umido.

Domande sulle macchine per pane

Problema

Causa

Rimedio

Fuoriuscita di fumo dal
vano impasto delle ventole

Gli ingredienti si attaccano al vano impasto
oppure alla parte esterna del contenitore.

Scollegare dall'alimentazione principale, lasciar raffreddare il
dispositivo, e pulire l'esterno del contenitore o del vano impasto.

Il pane si abbassa al cen-
tro ed & umido sul fondo

Il pane € rimasto troppo a lungo nel conte-
nitore dopo impasto e riscaldamento

Estrarre il pane dal contenitore prima della disattivazione della
funzione di riscaldamento.

E difficile estrarre il pane
dal contenitore

La parte inferiore della pagnotta & rimasta
attaccata al gancio impasto.

Pulire i ganci impasto e i manicotti dopo aver impastato. Se
necessario, pulire i ganci impasto, rabboccare acqua calda nel
contenitore impasto per 30 minuti. A questo punto € possibile
rimuovere e pulire facilmente i ganci impasto.

Gli ingredienti non sono
mescolati oppure il pane
non & impastato corretta-
mente.

Controllare il menu selezionato e le altre impostazioni.

Incorretta impostazione del programma

R,

E stato toccato il tasto 2 START/ STOP

STO?

con 'apparecchio in funzione
(Il programma ¢ stato terminato prima.)

Non utilizzare gli ingredienti e riavviare I'apparecchio.

Il coperchio € stato aperto numerose volte
quando l'impastatrice era in funzione.

Non aprire il coperchio dopo che l'impasto € lievitato per l'ultima
volta (se il display mostra “1:30”. Controllare che il coperchio sia
ben chiuso dopo averlo aperto.

Interruzioni di corrente prolungate con I'ap-
parecchio in funzione

Non utilizzare gli ingredienti e riavviare I'apparecchio.

La rotazione dei ganci impasto & bloccata.

Controllare che i ganci impasto non siano bloccati da particelle
ecc. Estrarre il contenitore impasto e controllare che i manicotti
di azionamento girino liberamente. In caso contrario, contattare
I'assistenza clienti.

L'apparecchio non parte.
Saranno emessi 5 cicalini.

II display mostra “HOE”.

L'apparecchio rimane caldo dopo l'ultimo
ciclo d'impasto.

Rimuovere il contenitore impasto e lasciar raffreddare I'ap-
parecchio. Sostituire quindi il contenitore impasto, resettare il
programma e riavviare I'apparecchio.

Errori nelle ricette

Problema Causa Rimedio
Il pane lievita troppo in fretta Troppo lievito, troppa farina, sale insufficiente o molte altre cause alb
Il pane non lievita 0 non lievita Nessun lievito o lievito insufficiente alb
abbastanza Levito vecchio o indurito d
Liquido troppo caldo c
Il lievito € entrato in contatto con il liquido d
Tipo errato di farina o farina vecchia d
Troppo liquido o liquido insufficiente alblg
Zucchero insufficiente alb
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Problema Causa Rimedio
L'impasto lievita troppo e trabocca |Se 'acqua € troppo morbida, il levito fermenta di pit flk
oltre il contenitore Una quantita eccessiva di latte influenza la fermentazione del lievito c
Il pane si abbassa al centro Il volume dellimpasto € maggiore di quello nel contenitore e il pane si abbassa alf
La fermentazione € troppo breve o troppo rapida per la temperatura eccessiva ohi
dellacqua o della camera impasto oppure per 'umidita eccessiva.
Mancanza di sale o sale insufficiente alb
Troppo liquido h
Struttura dura e grumosa Troppa farina o liquido insufficiente alblg
Lievito 0 zucchero insufficiente alb
Troppa frutta, farina integrale o quantita eccessiva di un altro ingrediente b
Farina vecchia o indurita d
Il pane non & ben impastato al cen-|Liquido eccessivo o insufficiente alblg
tro Troppa umidita h
Ricetta con ingredienti umidi come yogurt g
Struttura aperta o troppo stretta o | Troppa acqua g
troppi fori Mancanza di sale b
Umidita elevata, acqua troppo calda hi
Troppo liquido c
Superficie non impastata, Volume pane troppo grande rispetto al contenitore alf
dall'aspetto fungiforme Troppa farina, soprattutto per il pane bianco f o
Troppo lievito o sale insufficiente alb =
Troppo zucchero alb 5
Ingredienti dolci oltre lo zucchero b |<£
Le fette di pane sono una diversa |l pane non si & raffreddato abbastanza (il vapore non & fuoriuscito) : =
dallaltra 0 grumose :
Depositi di farina sulla crosta del  |La farina non € stata lavorata accuratamente ai lati durante la cottura of
pane

Risoluzione dei problemi

a) Misurare accuratamente gli ingredienti.

b) Regolare la quantita di ingredienti e controllare che siano stati
aggiunti tutti gli ingredienti.

c) Utilizzare un altro liquido o lasciarlo raffreddare a temperatura
ambiente. Aggiungere gli ingrediente specificati nella ricetta
nell'ordine corretto. Fare una piccola scanalatura al centro
della farina e inserire il lievito o il lievito in polvere. Non far
entrare lievito e liquido in contatto diretto tra loro.

d) Utilizzare soltanto ingredienti freschi e correttamente conser-
vati.

e) Ridurre la quantita totale degli ingredienti, non utilizzare una
quantita di farina superiore a quella prevista. Ridurre gli ingre-
dienti di 1/3.

f) Correggere la quantita di liquido. Se si utilizzano ingredienti
contenenti acqua. Ridurre correttamente la quantita di liquido
da aggiungere.

g) Incaso di condizioni atmosferiche con forte umidita, eliminare
1-2 cucchiaini d’acqua.

h) In caso di condizioni atmosferiche con alta temperatura, non
utilizzare la funzione timer. Utilizzare liquidi freddi.

i) Estrarre il pane dal contenitore subito dopo averlo impastato
e lasciarlo raffreddare sulla griglia per almeno 15 minuti prima
di tagliarlo.

j) Ridurre la quantita di lievito o la quantita di tutti gli ingredienti
di1/4.

k) Non ingrassare il contenitore impasto.

)

Aggiungere un cucchiaino di glutine allimpasto.

Consigli per le ricette

1. Ingredienti

Poiché ogni ingrediente ha un ruolo specifico per un buon im-
pasto del pane, quantita e ordine degli ingredienti sono molto
importanti.

Gli ingredienti piti importanti per la riuscita dellimpasto e del
pane sono liquido, farina, sale, zucchero e lievito (sia fresco
che in polvere). Utilizzare sempre le quantita corrette nelle
proporzioni esatte.

Utilizzare ingredienti tiepidi se limpasto deve essere preparato
immediatamente. Se si desidera impostare la funzione tempo-
fizzazione fase programma, si consiglia di utilizzare ingredienti
freddi per evitare che il lievito cominci a fermentare troppo
rapidamente.

Margarina, burro e latte influiscono sul sapore del pane.

E possibile ridurre la quantita di zucchero del 20% per realiz-
zare una crosta piu leggera e sottile senza influenzare nega-
tivamente limpasto. Se i desidera una crosta pili morbida e
leggera, sostituire lo zucchero con il miele.

Il glutine, prodotto nella farina durante la realizzazione dellim-
pasto, fornisce la struttura del pane. La miscela ideale di farina
& composta per il 40% da farina integrale e 60% di farina
bianca.

Se si desidera aggiungere granelli, lasciarli in ammollo per una
notte. Ridurre la quantita di farina e liquido (fino a 1/5).
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* Il lievito € indispensabile con la farina di segale. Contiene latte

e acetobacteria che rendono il pane pit leggero e ben lievitato.

E possibile realizzare il proprio lievito, ma occorre tempo. Per
questo motivo, nelle ricette riportate di seguito viene utilizzato
lievito in polvere. Il lievito in polvere viene venduto in pacchetti
da 15 g (per 1 kg di farina). Attenersi alle istruzioni riportate
nelle ricette (%, % 0 1 pacchetto). Se si utilizza una quantita di
lievito inferiore a quella richiesta, il pane pud sbriciolarsi.

+ Se si utilizzano lieviti in polvere con concentrazione diversa
(1 pacchetto da100 g per 1 kg di farina), ridurre la quantita di
farina di 80 g per 1 kg di farina.

+ E disponibile anche il lievito liquido venduto in bustine. Atte-
nersi ai dosaggi riportati sulla confezione. Riempire la tazza
misurino con il lievito liquido e coprirlo con gli altri ingredienti
liquidi nelle quantita indicate nella ricetta.

+ Illevito di grano, spesso fomito essiccato, migliora la lavora-
bilita dellimpasto, la freschezza e il sapore. E piu delicato del
lievito di segale.

* Utilizzare i programmi BASIC o WHOLE WHEAT quando
s'impasta pane lievitato.

* Allimpasto si aggiunge crusca se si desidera un pane parti-
colarmente leggero e ricco di fibre. Utilizzare un cucchiaino
per 500 g di farina e aggiungere la quantita di liquido pari a %2
cucchiaino.

* Il'glutine di grano & un additivo naturale ottenuto dalle proteine
del grano. Rende il pane piu leggero e pit voluminoso. Il pane
diventa piu leggero e digeribile. Questo effetto pud essere
particolarmente apprezzato quando si realizza un impasto con
farina integrale e altri prodotti da forno contenenti farina grez-
za.

+ |l malto nero utilizzato in alcune ricette & malto d’orzo scuro
arrostito. Si utilizza per ottenere una crosta di pane piu scura
e un interno pit morbido (per es. pane nero). Anche il malto di
segale & adatto, anche se non & cosi scuro. E possibile acqui-
stare questo tipo di malto nei negozi di alimentari.

« E possibile aggiungere vari tipi di condimento al nostro pane
nero. La quantita dipende dal gusto personale e dalle specifi-
che del produttore.

* La polvere pura di lecitina & un emulsionante naturale che au-
menta il volume del pane, rende la parte morbida pili morbida
e leggera e mantiene il pane fresco pit a lungo.

2. Regolare le quantita

Se le quantita devono essere aumentate o ridotte, prestare
attenzione a mantenere le proporzioni della ricotta originale. Per
ottenere un risultato perfetto, le regole base per la regolazione
degli ingredienti sono le seguenti:

+ Liquidiffarina: Limpasto deve essere soffice (non troppo
soffice) e faciimente mescolabile senza diventare appiccicoso.
Mescolando l'impasto € possibile ottenere una pallina. Non €
possibile realizzarla con impasti duri come farina integrale di
segale o pane di cereali. Controllare limpasto 5 minuti dopo
averlo mescolato per la prima volta. In caso di forte umidita,
aggiungere un po’ di farina finché limpasto non raggiunge la
giusta consistenza. Se limpasto & troppo secco, aggiungere
una cucchiaiata d'acqua per volta durante la realizzazione
dellimpasto.
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Sostituzione di liquidi: Quando si utilizzano ingredienti conte-
nenti liquidi in una ricetta (come cagliata, yogurt ecc.), ridurre
la quantita di liquido. Quando si utilizzano uova, shatterle nel
contenitore di misurazione; porre poi nel contenitore gli altri
liquidi richiesti nella quantita indicata.

Aaltitudini elevate (pit di 750 m sul livello del mare) limpasto
lievita piu in fretta. In questi casi il lievito pud essere ridotto da ¥4
a Y2 cucchiaino per ridurre proporzionalimente il grado di lievitazio-
ne. Lo stesso vale quando I'acqua & particolarmente morbida.

3. Aggiungere e misurare ingredienti e quantita

Versare sempre dapprima il liquido e il levito alla fine.

Per evitare che il lievito agisca troppo in fretta (soprattutto
quando si usa la funzione di temporizzazione), evitare il contat-
to tra lievito e liquido.

In sede di misurazione utilizzare le stesse unita di misura,
ovverosia il cucchiaio misurino in dotazione allimpastatrice o
un cucchiaio/cucchiaino da cucina come indicato nelle ricette.

+ Le misure in g devono essere molto precise.

Per le indicazioni in mm utilizzare la tazza misurino con scala
graduata da 50 a 250 ml.

Le abbreviazioni nelle ricette indicano:

tbs = cucchiaio di lievito (o cucchiaio misurino grande)
tsp = cucchiaino di lievito (o cucchiaio misurino piccolo)
g =9

ml =ml

Pacchetto =7 g di lievito secco per 500 g di farina
— corrispondono a 20 g di lievito fresco

Frutta, noci o cereali. Se si desidera aggiungere altri ingredien-
i, & possibile farlo nei programmi in cui sono emessi 10 cica-
lino. Se si aggiungono gli ingredienti troppo presto, vengono
sminuzzati durante la realizzazione dellimpasto.

4. Ricette per 'impastatrice

Le seguenti ricette consentono di realizzare pani di dimensioni
diverse. In alcuni programmi la differenza & espressa in peso. |l
programma “11. FAST BAKE” € idoneo solo per pane di peso fino
a700g.

/\ ATTENZIONE:

* Regolare le ricette in base al peso.
* Assicurarsi che il peso massimo delle 3 diverse impostazioni
del peso non sia superato assieme agli ingredienti.

5. Peso e volume pane

Nelle seguenti ricette sono riportate le indicazioni estate per il
peso del pane. Il peso del pane bianco & inferiore a quello del
pane di farina integrale. Questo fattore dipende dal fatto che la
farina bianca lievita di piu e richiede quindi un minor tempo di
posa.

Malgrado I'accuratezza delle indicazioni di peso, le differenze
possono essere marcate. Il peso attuale del pane dipende piu
dall'umidita del'ambiente che dal tempo di preparazione.

Tutti i pani con un’elevata quantita di grano hanno un ingom-
bro elevato e diventano pit grandi del contenitore impasto
dopo l'ultima lievitazione a causa del peso maggiore. Tuttavia,
il pane non trabocca dal contenitore. La parte di pane che



fuoriesce dal contenitore diventa facilmente piti scura di quella
allinterno del contenitore.

6. Risultati di cottura

* | risultati di cottura dipendono dalle condizioni in loco (acqua
morbida — elevate umidita — altitudine — consistenza degli
ingredienti ecc.). Tuttavia, le indicazioni sulla ricetta sono punti
di riferimento che possono essere regolati. Se una ricetta non
funziona la prima volta, non arrendersi. Ricercare la causa e
riprovare modificando le proporzioni.

* Se il pane risulta pallido dopo la realizzazione dellimpasto,
lasciarlo scurire utilizzando il programma di BAKE.

Ricette per pane classico

Pane bianco classico

Ingredienti

Acqua o latte 300 ml
Margarina/burro 11/2 ths
Sale 1tsp
Zucchero 1tbs
Farina tipo 550 5409
Lievito secco 1 pacchetto

Programma “BASIC”

Pane con noci e uva passa

Ingredienti

Acqua o latte 300 ml
Margarina/burro 11/2 ths
Sale 1tsp
Zucchero 21tbs
Farina tipo 405 460¢
Lievito secco 1 pacchetto
Uva passa 859
Nocciole in pezzi 3tbs

Programma “BASIC’

Aggiungere l'uva sultanina e noccioline dopo il primo processo di
impasto (segnalato da 10 cicalini).

Pane integrale

Pane al latticello

Ingredienti

Acqua 300 ml
Margarina/burro 11/2 tbs
Uova 1

Sale 1tsp
Zucchero 21tsp
Farina tipo 1050 360 ¢
Farina integrale 180 g
Lievito secco 1 pacchetto

Ingredienti

Latticello 300 ml

Margarina/burro 11/2 ths

Sale 1tsp

Zucchero 2tbs

Farina tipo 1050 54049

Lievito secco 1 pacchetto

Programma “BASIC’

Pane alle cipolle

Ingredienti

Acqua 250 ml

Margarina/burro 1tbs

Sale 1tsp

Zucchero 21tbs

Cipolla in pezzi grandi 1

Farina tipo 1050 540¢

Lievito secco 1 pacchetto

Programma “BASIC’

Pane ai 7 cereali %
_ <<

Ingredienti =

Acqua 300 ml =

Burro/margarina 11/2tbs -

Sale 1tsp

Zucchero 21/2tbs

Farina tipo 1150 2409

Farina integrale 2409

7 tipi di cereali 60g

Lievito secco 1 pacchetto

Programma “WHOLE WHEAT”

Ammollare i cereali interi.

Pane ai semi di girasole

Ingredienti

Acqua 310ml

Burro 11bs

Farina tipo 550 480 ¢

Semi di girasole 51tbs

Sale 1tsp

Zucchero 11bs

Lievito secco 1 pacchetto

Programma “WHOLE WHEAT”

Se si ritarda l'inizio del programma con la funzione timer, usare
un po’ piu di acqua invece delle uova.

Programma “BASIC’

Consiglio: E possibile sostituire i semi di girasole con i semi di
zucca. Arrostire i semi in una padella per un gusto piti intenso.
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Pane bianco del contadino Pizza

Ingredienti Ingredienti

Latte 300 ml Acqua 300 ml

Margarina/burro 2tbs Sale 3/4 tsp

Sale 1112 tsp Olio di oliva 1tbs

Zucchero 11/2tsp Farina tipo 405 450¢

Farina tipo 1050 5409 Zucchero 21tsp

Lievito secco 1 pacchetto Lievito secco 1 pacchetto

Programma “BASIC’ Programma “DOUGH’

- * Lavorare impasto, collocarlo in un contenitore rotondo e la-

Pane lievitato sciarlo lievitare per 10 minuti. Bucherellare varie volte con una

Ingredienti forchetta.

Lievito secco 45¢ + Versare salsa per pizza sull'impasto e aggiungere gli ingre-

Acqua 310ml dienti desiderati.

Margarina/burro 1112 ths + Lasciar cuocere per 20 minuti.

Sale 3tsp

Zucchero 2tbs Marmellata

Farina tipo 1150 160 g

Farina tipo 1050 310¢ Marmellata

Lievito 12pacchetto  Ingredlienti

Programma “BASIC’ Frutta 500g
Zucchero di canna “2:1* 250g

Pane allo yogurt Succo di limone 1tbs

o Programma “JAM”

Ingredienti

Acqua o latte 170 ml + Tagliare a pezzetti la frutta prima di procedere.

Yogurt 1509 « La frutta indicata di seguito & particolarmente adatta alle ricette

Olio vegetale 11/2tbs qui riportate: fragile, more, mirtilli o una miscela di questa frutta.

Sale 112 tsp + Mettere la marmellata in bottiglie pulite, chiudere il coperchio e

Zucchero 2 tbs collocare le bottiglie per circa 10 minuti rovesciate (per control-

Farina tipo 550 3409 lare che il coperchio sia ben chiuso)!

Lievito in polvere 11/4 tsp

Programma “YOGHOURT"

/\ ATTENZIONE:

* Regolare le ricette in base al peso.
* Assicurarsi che il peso massimo delle 3 diverse impostazioni
del peso non sia superato assieme agli ingredienti.

Ricette impasto

Baguette francese

Ingredienti

Acqua 300 ml
Miele 1tbs

Sale 1tsp
Zucchero 1tsp
Farina tipo 550 5409
Lievito secco 1 pacchetto

Programma “DOUGH”

Dividere l'impasto in 2-4 parti e formare pagnotte lunghe. Lasciar
lievitare per 30-40 minuti. Tracciare una croce diagonale sulla
parte superiore € infornare.
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Marmellata d’arance

Ingredienti
Arance 400¢
Limoni 100 ¢
Zucchero di canna “2:1* 2509
Programma “JAM”
Sbucciare e tagliare a cubetti 0 a pezzi.
Specifiche tecniche

MOGEIIO: ...ooovveee s BBA5013 CB
AlIMentazione: ........c.oceeeeveeeeeereeeeeeeseeveeee e, 220 - 240 V~, 50 Hz
ConsUMO eNEIgetiCO: ......ccurvvrreerrernrereeereeeseeeseeeens 480-580 W
Classe di ProteZiONe:...........cccereeeeeeeeerineesseessneessessssessessseeeens I
CAPACIA: ... ettt 2 litri

(corrispondente a ca. 900 g di pane)
PESO NEHO: ..ottt ca. 3,8 kg

Soggetto a modifiche senza preavviso!

Questo dispositivo risponde a tutte le direttive della CE, come la
direttiva sulla compatibilita elettromagnetica e quella sul basso
voltaggio ed & prodotto secondo le pi recenti norme di sicurezza.



)i

Smaltimento

Significato del simbolo “Cassonetto con ruote”

Rispettare 'ambiente, non smaltire dispositivi elettrici nei rifiuti
domestici.

Lo smaltimento di dispositivi obsoleti o difettosi deve avvenire
tramite consegna presso punti di raccolta locali.

Aiutate ad evitare pericoli potenziali per 'ambiente e la nostra
salute tramite uno smaltimento non corretto.

Voi contribuite al riciclaggio e altro forme di utilizzo di dispositivi
elettrici e elettronici.

Il vostro comune €& in grado di fornirvi informazioni sui punti di
raccolta.
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Mode d’emploi

Merci d’avoir acheté notre produit. Nous espérons que vous
utiliserez 'appareil avec plaisir.

+ Lamachine a pain dispose de 12 programmes préinstallés
avec un total de 47 paramétres différents. Un programme de
cuisson tout nouveau vous permet uniquement de cuire ou de
réchauffer le pain pour le dorer.

+ Vous pouvez sélectionner parmi 3 réglages de poids, pour des
tranches de pain des plus petites aux plus grandes pour la
plupart des programmes de cuisson.

+ Vous pouvez retarder la cuisson, c'est-a-dire programmer le
démarrage jusqu'a 10 heures a l'avance.

L'appareil est entierement automatique et trés facile d'emploi. Par

la suite, vous découvrirez des recettes pour la préparation de

+ Pain blanc, pain au levain, pain complet, pain aux céréales,
pain au yaourt

+ Pates, destinées a d'autres usages,

+ Confitures, cuites dans la machine a pain.
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Symboles utilisés dans ce manuel

Les notes importantes de sécurité sont marquées de fagon
distincte. Y faire attention afin d'éviter les accidents et dommages
sur l'appareil :

/\ AVERTISSEMENT :
Avertit contre les dangers pour la santé et indique les risques
potentiels de blessure.

/N ATTENTION :
Indique de potentiels dangers pour I'appareil ou d’autres objets.

i NOTE :
Souligne les conseils et informations donnés a l'utilisateur.

Indications générales de sécurité

Avant d'utiliser cet appareil, lire attentivement ce manuel et le
conserver avec le Certificat de Garantie, la facture et, si possible,
I'emballage d'origine, y compris 'emballage interne.

« Si cet appareil est donné a une tierce personne, transmettre le
manuel avec.

+ Cet appareil ne doit étre utilisé que de fagon privée et pour
l'usage auquel il a été destiné. Il n’est pas destiné a une utilisa-
tion commerciale.

Ne l'utilisez pas en extérieurs. Gardez-le a 'abri de la chaleur,
des rayons directs du soleil, de 'humidité (ne limmergez en
aucun cas dans des liquides) et des angles des meubles.
N'utilisez pas cet appareil avec des mains mouillées. Si l'appa-
reil est mouillé, débranchez-le immédiatement.

+ Lorsque vous n'utilisez pas 'appareil, lorsque vous instal-
lez des accessoires, lorsque vous le nettoyez ou en cas de
mauvais fonctionnement, éteignez I'appareil et débranchez-le
systématiquement (tirez sur la fiche et non sur le cable).

+ Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est en
marche. Eteignez toujours 'appareil lorsque vous quittez la
piece. Débranchez 'appareil.

« Vérifiez régulierement I'état de I'appareil et du cordon. Assu-
rez-vous qu'ils ne soient pas endommagés et cessez d'utiliser
I'appareil si vous constatez des dommages.

+ Ne réparez pas vous-méme l'appareil. Veuillez prendre contact
avec du personnel qualifié. Afin d'éviter les risques, un cordon
d’alimentation endommagé doit étre remplacé par un cordon
équivalent par le constructeur, notre service aprés-vente ou
tout autre spécialiste qualifié.

+ Nutilisez que les composantes originales.

+ Pour la sécurité de vos enfants, garder hors de leur portée
tous les emballages (sachets en plastique, pieces de cloison-
nement, polystyréne efc.).

/\ AVERTISSEMENT !
Ne pas laisser de jeunes enfants jouer avec les emballages
danger d’étouffement !

* Veuillez respecter les “Instructions spéciales de sécurité” pré-
sentées ci-apres.



Consignes de sécurité

Symboles sur le produit

Vous trouvez le symbole d’avertissement suivant sur le produit :

Cet appareil peut étre utilisé par les enfants de 8 ans et plus et les personnes atteintes de handi-
cap mental, physique ou sensoriel ou les personnes qui manquent d’expérience ou de connais-
sances s'ils sont supervisés ou s'ils ont regu des instructions a propos de Futilisation de I'appareil
d’'une maniere sire et s'ils en comprennent les dangers.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

Le nettoyage et I'entretien par utilisateur ne peuvent pas étre effectués par les enfants a
moins qu'ils soient agés de plus de 8 ans et supervisés.

Conservez I'appareil et son cordon hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

N'utilisez pas I'appareil avec une minuterie externe ou tout systéme a distance analogue.

Placez 'appareil sur un plan de travail plat. Assurez-vous que le cordon d’alimentation et 'appareil
ne sont pas placés sur ou a proximité d’'une surface chaude ou de chaleur. Eloignez le cordon
d’alimentation des objets tranchants.

Installez 'appareil sur une surface stable et antidérapante. L'appareil peut bouger lorsqu'il pétrit
de la péte lourde. Placez 'appareil sur une surface en caoutchouc en cas de plan de travail glis-
sant.

Ne bougez ni ne soulevez pas I'appareil lors de son fonctionnement ; éteignez-le d'abord et de-
branchez-le de I'alimentation électrique. Transportez toujours I'appareil des deux mains !

FRANGAIS
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* Ne retirez pas le moule de cuisson lors du fonctionnement !
« Laissez entierement refroidir 'appareil avant d’effectuer I'entretien ou de le ranger.

Utilisations conseillées

Cet appareil sert a

+ Cuire le pain

+ Préparer différents types de pates

« Faire de la confiture et de la purée de fruits.

Il est exclusivement congu dans ce but et ne peut étre utilisé dans
aucun autre but.

Utilisez-le uniquement conformément a la description donnée
dans ce mode d’emploi.

L'appareil ne doit pas étre utilisé & des buts commerciaux.

L'appareil n'est pas prévu pour toute autre utilisation qui peut cau-
ser des dommages aux biens ou méme des dommages corpo-
rels.

Le fabricant ne sera pas responsable des dommages causés par
une utilisation autre que le celle prévue.

Désemballage

* Retirez l'appareil du coffret-cadeau.

+ Retirez tout le matériel d'emballage tel que les feuilles plasti-
ques, le matériel de remplissage, les colliers de fixation et le
carton.

« Veérifiez la présence de tous les accessoires dans la boite.

+ Nettoyez I'appareil comme décrit dans le chapitre “Nettoyage”.

Commandes

Poignée du couvercle

Couvercle avec hublot de controle
Moule avec poignée

Chambre intérieure de I'appareil
Boitier

Panneau de commande
Ventilation

Crochet pétrisseur

Tasse a mesurer

10 Cuillére a mesurer

11 Crochet pour enlever le crochet pétrisseur

Panneau de commande

a) EcranLCD
indique les informations sur le numéro de programme sou-
haité, le degré de brunissage, le poids du pain (indiqué par
une fléche) et la durée de cuisson.

b) Bouton 4 START/STOP
démarre et arréte le programme

c) Bouton ., COLOUR

oLov®

regle le degré de brunissage souhaité

d) Boutons A/ V Temps

entre les paramétres du programme de retardement dans le
temps
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¢) Bouton B WEIGHT
regle 3 positions de poids, tel que décrit par la suite

) Bouton s« PROGRAM

N
GRY>
sélectionne les programmes décrits au chapitre “Séquence
de programmation de la machine a pain”.

Description du panneau de commande

a) EcranLCD

BASIC REGLAGE NORMAL

L'écran indique le mode veille. Il correspond au programme de
base. L'écran affiche “I 2:50”. Le “I” désigne le programme
sélectionné et le “2:50” la durée du programme. Les positions
des deux fléches indiquent le degré de brunissage sélectionné
et le poids. Aprés avoir allumé I'appareil, le réglage de base est :
“PALE” (brunissage léger) et “450 g”. Lors du fonctionnement,
I'écran indique le décompte de la durée du programme.

b) Bouton A" START/STOP

démarre et arréte le programme.

+ Aprés avoir appuyé sur le bouton START / STOP, les points de
I'affichage du temps commencent a clignoter. Le rétroéclairage
de l'affichage s'éclaire toutes les 5 secondes.

* Appuyez sur le bouton 5 START/ STOP a tout moment

pour annuler le programme. Maintenez le bouton enfoncé
jusqu'a ce que vous entendiez un bip sonore. Le rétroéclairage
de l'affichage s'éteint. L'écran affiche la position de démarrage

d’'un des programmes ci-dessus. Appuyez sur le bouton AQ‘OG@

PROGRAM pour sélectionner un programme différent. Il est
possible d’attendre le refroidissement de I'appareil en fonction
du mode de fonctionnement.

i NOTE :

N'appuyez pas sur le bouton START / STOP pendant un
programme lorsque vous ouvrez le couvercle pour ajouter plus
d'ingrédients ou vérifier le pain ! Sinon, le programme prend fin.

c) Bouton ., COLOUR

Appuyez sur ce bouton pour régler le degré de brunissage sou-
haité : PALE (clair) - DARK (foncé).

d) Bouton A/ v Temps
Utilisez la fonction minuterie pour régler la fin d’'un programme
sélectionné. Cette fonction est disponible pour les programmes
suivants :

BASIC

FRENCH

SWEET

WHOLE WHEAT

SANDWICH

YOGHOURT



Le démarrage des autres programmes ne peut étre différé dans
le temps.

/\ AVERTISSEMENT :

Pendant la cuisson différée, n'oubliez pas de toujours vérifier
I'appareil pendant le fonctionnement.

* Appuyez sur les boutons A /N pour régler la fin du program-
me.

i NOTE :

* Appuyez plusieurs fois sur les boutons A/ \/ pour avancer
la fin du programme de 10 minutes.

* Le temps de retardement max. est de 10 heures.

+ Sivous choisissez un autre programme, le précédent réglage
de la minuterie est supprimé.

* Nutilisez pas la minuterie pour des recettes contenant des
ingrédients frais tels que du lait, des ceufs, des fruits, des
yaourts, des oignons efc. !

Exemple : Il est 20 :30 et vous souhaitez que votre pain soit

prét le lendemain matin a 7 :00, dans 10 heures et 30 minutes.
Réglez cette valeur (10 :30) sur 'écran. Vous devez calculer le
nombre d’heure entre la durée du programme (p. ex. 2 :50) et la
fin souhaitée. Le programme démarre automatiquement pour que
le pain soit terminé a I'heure saisie.

+ En appuyant sur le bouton 5 START / STOP, vous activez la

$TO?

minuterie. Les points du voyant de I'heure clignotent. Le rétroé-
clairage de I'affichage s'éclaire toutes les 5 secondes.
+ Sivous souhaitez interrompre la minuterie, appuyez a nou-

veau sur le bouton 5 START / STOP jusqu’a ce qu'un bip
sonore soit émis.

¢) Bouton "B WEIGHT

Pour certains programmes, vous pouvez régler les positions
suivantes :

REGLAGE | = pour un pain pesant jusqu'a 450 g
REGLAGE Il = pour un pain pesant jusqu'a 680 g
REGLAGE Ill = pour un pain pesant jusqu'a 900 g

) Bouton 4o PROGRAM

S
Appuyez sur le bouton PROGRAM pour accéder aux programmes
I'un aprés l'autre. Les programmes peuvent étre utilisés pour les
catégories de pains suivantes :

1. BASIC pour le pain blanc et le pain complet. C'est
le programme le plus utilisé.

2. FRENCH pour le pain blanc & la pate particuliere-
ment légére.

3. SWEET pour la préparation de pain a partir de
pate levée sucrée

4. CAKE pour les patisseries a base de levure

chimique.
5. WHOLE WHEAT pour le pain complet.

6. SANDWICH pour la préparation de pain de mie.

7. WHISK pour pétrir de la pate lourde (nouilles,
quenelles)

8. JAM pour cuire la confiture et la marmelade.

9. YOGHOURT pour le pain au yaourt

10. DOUGH pour faire de la pate levée (pizza, pains
mollets, bretzels)

pour une préparation rapide du pain blanc
et du pain complet.

pour cuire un autre pain ou gateau pen-

dant 5 minutes - 1 heure.

11. FAST BAKE

12. BAKE

Instructions sur l'utilisation de I'appareil

Explications de bips sonores
L'appareil émet différents bips sonores :

1 bip sonore long L'appareil est branché a I' alimentation.

1 bip sonore court - Vous avez appuyé sur un bouton.
- Annonce le démarrage d'un program-

me lorsque la minuterie est activée

La température de I'appareil est trop
élevée pour démarrer un nouveau pro-
gramme.

Le second processus de pétrissage a
démarré. Vous pouvez toujours ajouter
des ingrédients (graines, fruits, noix, etc.)
dans les programmes BASIC, FRENCH,
SWEET, WHOLE WHEAT et SAND-
WICH.

Le programme est terminé. Dans tous les
programmes de cuisson, une phase de
maintien au chaud d'1 heure commence
alors.

5 bips sonores
successifs

10 bips sonores
successifs

12 bips sonores
successifs

Mémoire de programmation

Le programme continue aprés une coupure de courant de moins
de 20 minutes. Vous devez redémarrer la machine a pain apres
une coupure de courant plus longue. Cette opération n'est utile
que si la pate était encore en phase de pétrissage a ce moment-
la. Vous devez recommencer depuis le début si la cuisson avait
déja commencé !

FRANCAIS

Fonctions de sécurité

Ala fin d'un programme de cuisson, 'appareil doit refroidir avant
de pouvoir démarrer un nouveau programme de cuisson ou de
pétrissage (exception : les programmes “8. JAM” et “12. BAKE”).
L'appareil émet 5 bips sonores pour vous avertir et affiche le
message “HOE”, lorsque la température de 'appareil est toujours
trop élevée.

1. Débranchez I'appareil de I'alimentation.

2. Enlevez le moule.

3. Laissez le couvercle ouvert et attendez que l'appareil refroi-
disse. Cette durée varie en fonction de I'utilisation précédente.

Mise en service

Branchement électrique

+ Vérifiez que la tension électrique correspond aux caractéristi-
ques inscrites sur I'étiquette avant de brancher a 'alimentation.

* Branchez 'appareil a une prise murale correctement installée.
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Un signal sonore retentit et I'écran affiche les paramétres de base

(voir “Panneau de commande, “a) Ecran LCD®). L'appareil peut
fonctionner.

Séquence de programmation de
la machine a pain

/\ ATTENTION : Risque d'incendie !

o
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Ne versez pas les ingrédients dans le moule au début de la
cuisson, si le moule est encore dans la chambre intérieure de
['appareil.

Si vous ajoutez d'autres ingrédients tels que des graines, des
fruits ou des noix pendant le second processus de pétris-
sage, assurez-vous qu'ils ne tombent pas dans la chambre
intérieure de l'appareil.

Enlever le moule
Ouvrez le couvercle et retirez le moule grace a sa poignée.
Posez le moule sur une surface de travail plate.

Introduction du crochet de malaxage

Placez I'ouverture semi-circulaire du crochet de malaxage
sur l'arbre d’entrainement a lintérieur du moule de cuisson.
La bride de I'ouverture doit se situer sur le devant. Vérifiez la
cannelure sur l'axe. Le crochet de malaxage positionne les
niveaux au fond du moule de cuisson.

Verser les ingrédients
Assurez-vous que les ingrédients sont versés dans le moule
de cuisson en fonction de I'ordre indiqué dans la recette.

Insérer le moule
Fixez le moule a la base dans 'appareil. Il doit s'emboiter.
Fermez le couvercle.

Démarrer le programme
1. Sélectionnez le programme souhaité a l'aide du bouton

<= PROGRAM.

D,
Roca?

2. Sélectionnez le poids total de vos ingrédients a 'aide du
bouton B, WEIGHT.

3. Sélectionnez le brunissage de la crodite du pain entre
léger ou foncé & l'aide du bouton .. COLOUR.

4. Utilisez les boutons de 'heure A/ \/ pour retarder le
démarrage du programme.

AR,

5. Appuyez sur le bouton 5 START/ STOP. Les deux

To?

points qui clignotent vous annoncent le démarrage du
programme. Le rétroéclairage de I'affichage s'éclaire
toutes les 5 secondes.

Faire lever la pate

Apreés le demier cycle de pétrissage, la machine a pain régle
la température optimale pour permettre a la pate de lever.
Elle chauffe jusqu'a 25°C si la température de la piéce est
inférieure.

Cuisson
La machine a pain régle automatiquement la température de
cuisson. Sélectionnez le programme BAKE pour prolonger le
processus de cuisson si le pain est encore trop clair aprés la
cuisson.

8.

10.

Conservation de la chaleur (a 'exception des program-
mes “7. WHISK”, “8. JAM” et “10. DOUGH”)

Un signal sonore retentit plusieurs fois a la fin du programme
de cuisson. Vous pouvez enlever le pain ou les aliments. Une
phase de chauffage d'1 heure commence en méme temps.
Le rétroéclairage de I'affichage continue de clignoter.

Au bout d'1 heure, la phase de maintien au chaud prend fin.
L'éclairage de fond de I'affichage s'éteint. Le statut du pro-
gramme d'origine est indiqué.

Programme de cuisson (en option) (BAKE)

1. Sélectionnez le programme “12. BAKE”. L'heure clignote.

2. Réglez I'heure de cuisson souhaitée & l'aide des boutons
delheure A/ V.

3. Appuyez une fois sur le bouton 5 START/ STOP.

Le voyant de I'heure s’arréte. Si vous souhaitez encore
corriger 'heure sélectionnée, n'oubliez pas ceci : vous
pouvez uniquement augmenter 'heure de cuisson. Vous
ne pouvez pas la régler & une valeur inférieure a la celle
qui est réglée.

TAR

4. Appuyez une seconde fois sur le bouton G START/

STOP. Les deux points qui clignotent vous annoncent le
démarrage du programme. Le rétroéclairage de I'affichage
s'éclaire toutes les 5 secondes.

5. Une fois la durée écoulée, 12 bips sonores retentissent.
Le rétroéclairage de I'affichage continue de clignoter. La
phase de maintien au chaud d'1 heure commence.

6. Pour annuler le programme, maintenez le bouton

6 START / STOP enfoncé jusqu'a ce que vous enten-
diez un bip sonore.

Fin du programme

Préparez la grille et débranchez I'alimentation.

Ala fin du programme, enlevez le moule de cuisson a l'aide
de maniques, retournez-le et secouez-le Iégérement; tournez
le crochet de malaxage au fond si le pain ne se dégage pas
immédiatement. Utilisez le crochet livré avec I'appareil sile
crochet de malaxage est coincé dans le pain. Insérez-le dans
I'ouverture semi-circulaire du crochet de malaxage jusqu’au
fond du pain chaud et accrochez-le au bord inférieur (Farc

du crochet de malaxage). Tirez soigneusement le crochet de
malaxage avec le crochet vers le haut. Vous pouvez voir dans
quelle partie du pain I'arc du crochet de malaxage est coincé.
Entaillez légérement le pain dans cette position et enlevez
facilement le crochet de malaxage.

Nettoyage

/N AVERTISSEMENT :

Débranchez toujours I'alimentation et laissez refroidir 'appa-
reil avant d’effectuer I'entretien.

Ne plongez pas I'appareil et le moule de cuisson dans I'eau.
Pour éviter tout risque d'électrocution et d'incendie, ne versez
pas d’eau dans la chambre de cuisson.

/\ ATTENTION :

N'utilisez pas une brosse métallique ou tout autre objet abra-
sif pour effectuer I'entretien.
N'utilisez pas de nettoyants abrasifs et agressifs.



* Pour un entretien facile, enlevez le couvercle en le positionnant
verticalement puis retirez-le.

+ Enlevez tous les ingrédients et toutes les miettes avec un
chiffon humide du couvercle, de la cavité et de la chambre de
cuisson.

* Nettoyez le moule de cuisson de I'extérieur avec un chiffon
humide. Vous pouvez nettoyer l'intérieur avec de I'eau et un
nettoyant doux.

* Nettoyez le crochet de malaxage et 'arbre d'entrainement
immédiatement aprés utilisation. Si le crochet pétrisseur reste
dans le moule, il sera plus difficile de I'enlever plus tard. Dans
ce cas, versez de 'eau chaude pendant environ 30 minutes
dans le moule. Vous pouvez ensuite enlever le crochet pétris-
seur.

i NOTE:

Le moule de cuisson dispose d'un revétement antiadhésif. La
couleur du revétement peut changer avec le temps, cela n'influe
pas sur la fonction.

Rangement

+ Assurez-vous que l'appareil est propre, sec et entierement
refroidi avant de le ranger. Rangez I'appareil avec le couvercle
fermé.

+ Nous vous conseillons de ranger 'appareil dans son embal-
lage d'origine si vous ne l'utilisez pas pendant une longue
période.

* Gardez toujours 'appareil hors de la portée des enfants dans
un endroit bien ventilé et sec.

Questions sur la cuission

+ Le pain colle au récipient aprés la cuisson
Laissez le pain refroidir pendant environ 10 minutes apres la
cuisson — retournez le récipient. Remuez I'arbre du crochet
de malaxage, si besoin est. Graissez les crochets de ma-
laxage avant de cuire.

« Comment éviter la formation de trous dans le pain en
raison de la présence du crochet de malaxage
Vous pouvez retirer le crochet de malaxage avec les doigts
enfarinés avant de laisser lever la pate une derniére fois.
L'écran doit afficher une durée résiduelle de 1h30 environ, en
fonction du programme. Si vous ne le souhaitez pas, utilisez le
crochet aprés la cuisson. Vous pouvez éviter la formation d’un
trou important si vous agissez avec prudence.

+ Enlevant, la pate déborde
Ce phénoméne se produit plus particulierement lorsque vous
utilisez de la farine de froment en raison de son contenu trés
riche en gluten.

Solutions :

a) Diminuez la quantité de farine et réglez celle des autres
ingrédients. Dés que le pain est prét, son volume sera
toujours important.

b) Versez une cuillérée demargarine chaude en liquide sur la
farine.

+ Le pain léve puis retombe quand méme

a) La formation d’un creux en forme de V au milieu du pain
souligne que la farine ne contient pas suffisamment de glu-
ten. Cela signifie que le blé est trés pauvre en protéines (cela
arrive lorsque les étés ont été particuliérement pluvieux) ou
que la farine est trop humide.

Solution : Ajoutez une cuillérée de gluten de froment pour
500 g de farine de froment.

b) La formation d'un creux en forme d’entonnoir au milieu du
pain peut étre dd au fait que
- latempérature de 'eau est trop élevée,
- la péte contient trop d’eau,
- la farine manque de gluten,
- la péte a subi un courant d’air par l'ouverture du couver-
cle lors de la cuisson.

Quand peut-on ouvrir le couvercle de la machine a pain
pendant la cuisson ?

En principe, ceci est toujours possible lors du pétrissage.
Pendant cette phase, vous pouvez toujours rajouter de petites
quantités de farine ou de liquide.

Si le pain a un aspect particulier aprés la cuisson, procédez
comme suit : avant de lever la pate pour la demiére fois (I'écran
doit afficher une durée résiduelle d'1h30 environ en fonction
du programme), ouvrez délicatement le couvercle pendant un
court instant et faites de petites entailles dans la crolte du pain
en train de se former a l'aide d'un couteau tranchant préchauf-
fé ou saupoudrez la pate de graines ou badigeonnez la croiite
d’'un mélange de d'amidon et d'eau pour la faire briller apres la
cuisson. L'ouverture de la machine a pain est possible pour la
derniére fois ; sinon le pain retombera au milieu.

Que signifient les chiffres associés au type de farine ?
Plus le chiffre est petit, moins la farine ne contient d’aliments
de lest et plus elle est claire.

Que signifie la farine compléte ?

La farine compléte est fabriquée a partir de tout type de blé.
La désignation “compléte” signifie que la farine a été moulue a
partir de la graine compléte et présente donc une teneur plus
importante d’aliments de lest. La farine de froment compléte
est ainsi un peu plus foncée. Cependant, contrairement aux
idées regues, le pain complet n'est pas forcément un pain
foncé.

FRANCAIS

Que doit-on faire en cas d'utilisation de farine de seigle ?
La farine de seigle ne contient pas de gluten et le pain ne
leve donc pratiquement pas. Pour une meilleure digestion, il
convient donc de préparer un “PAIN DE SEIGLE ET DE BLE
ENTIER” en utilisant du levain.

La pate ne lévera que si, lors de utilisation de la farine de
seigle ne contenant pas de gluten, vous ajoutez une quantité
de farine de type 550.

Quel est le réle du gluten dans la farine ?

Plus le chiffre associé au type de farine est élevé, moins la
farine contient de gluten et moins la pate lévera. La farine de
type 550 contient la proportion la plus élevée de gluten.
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* Quelles sont les différentes variétés de farine et quel est .

leur mode d’emploi ?

a) Les farines de mais, de riz et de pommes de terre sont par-
ticulierement bien adaptées aux personnes allergiques au
gluten ou souffrant de la sprue ou de la maladie coeliaque.

b) La farine d'épeautre est trés chére, mais elle ne contient pas

de substances chimiques car I'épeautre est cultivé sur des

sols trés pauvres et ne demande aucun engrais. La farine
d'épeautre est particuliérement adaptée aux personnes al-
lergiques. Elle peut s'utiliser dans toutes les recettes a base
de farines de type 405, 550 ou 1050 qui sont indiquées

dans le mode d’emploi.

c) La farine de millet est particuliérement adaptée aux person-

nes souffrant de plusieurs allergies. Elle peut s'utiliser dans

toutes les recettes a base de farines de type 405, 550 ou

1050 qui sont indiquées dans le mode d’emploi. .
d) En raison de sa consistence, la farine (DURUM) de blé dur

est adaptée a la préparation de baguettes et peut égale-

ment étre remplacée par la semoule de blé dur.

« Comment mieux digérer le pain frais ?
Si vous mélangez la purée d'une pomme de terre bouiliie a la
farine et que vous pétrissiez, le pain frais est plus digeste.

Quelles sont les proportions pour l'utilisation de la levure

ou du levain ?

Pour la levure et le levain, disponibles dans le commerce dans
des quantités différentes, il convient de suivre les consignes du
fabricant indiquées sur 'emballage et d'adapter la quantité a la
quantité de farine utilisée.

Que faire lorsque le pain a un godt de levure ?

a) Le sucre est souvent ajouté pour éliminer ce godt. En ajou-
tant du sucre, le pain sera un peu plus clair.

b) Ajoutez 1,5 cuillére a soupe de vinaigre pour un petit pain et
2 cuilléres a soupe pour un grand pain a 'eau.

¢) Remplacez 'eau par du petit-lait ou du kéfir. C'est possible
pour toutes les recettes et est recommandé en raison de la
fraicheur du pain.

Pourquoi y-a-t-il une différence de goiit entre le pain pro-
venant du four et celui de la machine a pain ?

Cela dépend de la différence du degré d’humidité. En raison
du grand espace de cuisson dans le four, le pain est beaucoup
plus sec, alors que le pain en provenance de la machine a
pain est plus humide.

Questions relatives au robot de cuisson de pain

Probléeme

Cause

Solution

De la fumée se dégage de la
chambre de cuisson ou des

Les ingrédients collent dans la chambre de
cuisson ou sur la face extérieure du moule

Débranchez l'alimentation, laissez I'appareil refroidir, et net-
toyez la face extérieure du moule de cuisson et de la cham-

chaud

ouvertures d’aération de cuisson bre de cuisson.
Le pain retombe au milieu et |Le pain est resté trop longtemps dans son |Retirez le pain du moule de cuisson avant la fin de la phase
est humide au fond moule aprés la cuisson et le maintien au  |du maintien au chaud.

I est difficile de retirer le pain
de son moule

La face inférieure du pain est accrochée
au crochet de malaxage

Nettoyez les crochets de malaxage et les axes aprés la
cuisson. Si nécessaire, remplissez le moule de cuisson d’eau
chaude et laissez agir pendant 30 minutes. Les crochets de
malaxage seront alors plus faciles a retirer et a nettoyer.

Les ingrédients ne sont pas
bien mélangés ou le pain
n'est pas bien cuit.

Mauvais réglage du programme

VVérifiez le menu sélectionné et les autres réglages.

Le bouton % START/ STOP a été effleu-

ré pendant que la machine était en marche
(Le programme s'est terminé plus t6t.)

N'utilisez pas les ingrédients et recommencez & zéro.

Le couvercle a été ouvert plusieurs fois
alors que la machine était en marche

N'ouvrez pas le couvercle apres la demiére levée (si l'écran
affiche moins d' “1 :30"). Assurez-vous que le couvercle a
bien été fermé aprés son ouverture.

Interruption prolongée de I'alimentation
électrique pendant le fonctionnement de
I'appareil

N'utilisez pas les ingrédients et recommencez a zéro.

La rotation du crochet de malaxage est
bloquée

VVérifiez si les crochets de malaxage sont bloqués par des
graines, efc. Enlevez le moule de cuisson et vérifiez si les
entraineurs tournent. Sinon, contactez le service apres vente.

L'appareil ne démarre pas.
5 bips sonores retentissent.
L'affichage indique “HOE”.

L'appareil est encore trop chaud aprés le
dernier cycle de cuisson.

Retirez le moule de cuisson et laissez 'appareil refroidir.
Puis, replacez le moule de cuisson, réinitialisez le program-
me et redémarrez.
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Problémes au niveau des recettes

Probléme Cause Solution
Le pain léve trop vite trop de levure, trop de farine, pas assez de sel ou plusieurs de ces causes alb
Le pain ne Iéve pas ou pas assez Pas ou pas assez de levure alb
Levure éventée ou périmée d
Liquide trop chaud €
Levure en contact avec du liquide d
Farine mal adaptée ou éventée d
Trop ou pas assez de liquide alblg
Pas assez de sucre alb
La pate léve trop et déborde du moule |L'eau trés douce fait trop fermenter la levure flk
de cuisson Trop de lait affecte la fermentation de la levure c
Le pain tombe au milieu Le volume de la pate est plus important que le moule et la pate tombe alf
La fermentation est trop précoce ou trop rapide a cause d’'une eau trop chaude, ,
) ) : s ) c/hii
d’'une chambre de cuisson chaude ou d’'une humidité excessive.
Pas de sel ou manque de sucre alb
trop de liquide h
Structure lourde en grumeaux. Trop de farine ou manque de liquide alblg
Manque de levure ou de sucre alb

trop de fruits, de farine compléte ou d'autres ingrédients b

Farine périmée ou éventée d
Le pain n’est pas cuit au milieu Trop ou pas assez de liquide alblg
Humidité excessive h
Recettes aux ingrédients humides comme du yaourt g
Structure ouverte, grossiére ou trouée |Trop d'eau g
Pas de sel b
Humidité élevée, eau trop chaude hii
Trop de liquide C
Structure fongueuse, non cuite \olume du pain supérieur au moule alf
Trop de farine, notamment pour le pain blanc f
Trop de levure ou pas assez de sel alb
Trop de sucre alb
Ingrédients sucrés en supplément du sucre b
Les tranches de pain manquent Le pain n'a pas été suffisamment refroidi (la vapeur ne s'est pas échappée) .
d’uniformité ou sont granuleuses :
Résidus de farine sur la crodte du pain |La farine n'a pas été correctement mélangée sur les bords lors du pétrissage gli

Solutions aux problémes

a) Mesurez correctement les ingrédients.

b) Adaptez la quantité d'ingrédients en conséquence et vérifiez
la totalité des ingrédients.

c) Utilisez un autre liquide ou faites refroidir a température
ambiante. Ajoutez les ingrédients dans l'ordre chronologique
indiqué dans la recette. Formez un petit creux au milieu de la
farine et ajoutez la levure en grumeaux ou la levure séche.
Evitez le contact direct entre la levure et le liquide.

d) Utilisez uniquement des ingrédients frais conservés correcte-
ment.

e) Réduisez la quantité totale des ingrédients, n'utilisez pas plus
de farine que la quantité indiquée. Réduisez la quantité de
tous les ingrédients d'1/3.

Corrigez la quantité du liquide. En cas d'utilisation d'ingré-
dients contenant de l'eau, il convient de diminuer la quantité
du liquide a ajouter en conséquence.

Par temps trés humide, utilisez 1-2 cuillére(s) a soupe d'eau
en moins.

Par temps chaud, n'utilisez pas la fonction de la minuterie.
Utilisez des liquides froids.

Retirez le pain du moule immédiatement aprés la cuisson et
laissez-le refroidir sur la grille pendant au moins 15 minutes
avant de le couper.

Réduisez d'1/4 la quantité de levure ou de tous les ingré-
dients.

Ne recouvrez jamais le moule de cuisson de graisse !
Ajoutez 1 cuillere a soupe de gluten de froment a la pate.
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Conseils au niveau des recettes

1. Ingrédients

Comme les ingrédients jouent un réle précis dans la bonne cuis-
son du pain, la prise de mesure est aussi importante que le bon
ordre chronologique dans lequel les ingrédients sont ajoutés.
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Les ingrédients les plus importants tels que le liquide, la farine,
le sel, le sucre et la levure (vous pouvez utiliser de la levure
séche ou fraiche) influent sur le bon résultat lors de la prépara-
tion de la pate et du pain. Utilisez toujours les bonnes quantités
les unes apres les autres.

Utilisez les ingrédients tiedes si vous souhaitez préparer la
pate immédiatement. Si vous voulez démarrer le programme a
retardement dans le temps, il est conseillé d'utiliser des ingré-
dients froids pour éviter que la levure ne fermente pas trop.

La margarine, le beurre et le lait influent sur le godt du pain.

La quantité de sucre peut étre réduite de 20% pour obtenir une
crodte plus claire et plus épaisse sans affecter le bon résultat
de la cuisson. Si vous préférez une crodte plus molle et plus
claire, remplacez le sucre par le miel.

Le gluten, qui se forme dans la farine lors du pétrissage,
assure la structure du pain. La composition idéale de la farine
consiste & 40% de farine compléte et 60% de farine blanche.
Si vous souhaitez ajouter des graines de blé entiéres, faites-les
tremper la veille. Réduisez la quantité de farine et de liquide en
conséquence (jusqua 1/5 en moins).

Le levain est indispensable si vous utilisez la farine de seigle.

Il contient du lait et des bactéries acétiques qui rendent le pain
plus léger et le font entiérement fermenter. Vous pouvez le
fabriquer vous-méme, mais cela prend du temps. C'est pour-
quoi, la poudre de levain concentré est utilisée dans les recet-
tes ci-apres. Cette poudre est disponible dans le commerce
en sachets de 15 g (pour 1 kg de farine). Suivez les consignes
indiquées dans les recettes (V2, % ou 1 sachet). Les quantités
les moins importantes donnent un pain a grumeaux.

Si vous utilisez de la poudre de levain d’une autre concen-
tration (sachet de 100 g pour 1 kg de farine), réduisez une
quantité d'1 kg de farine d’environ 80 g.

Vous pouvez également utiliser du levain liquide disponible en
sachets dans le commerce. Suivez les quantités indiquées sur
le sachet. Versez le levain liquide dans la tasse a mesurer et
rajoutez la bonne quantité de liquide indiquée dans la recette.
Le levain de froment, souvent sous forme fraiche, améliore la
texture de la pate, sa fraicheur et son godt. Il est plus doux que
le levain de seigle.

Faites cuire le pain au levain au programme BASIC ou
WHOLE WHEAT.

Vous pouvez ajouter du son de froment a la pate si vous
souhaitez un pain particulierement Iéger et riche en aliments
de lest. Utilisez une cuillere a soupe pour 500 g de farine et
augmentez la quantité de liquide d' cuillere a soupe.

Le gluten de froment est un auxiliaire naturel a base de pro-
téines de blé. Il rend le pain plus 1éger et plus volumineux.

Le pain retombe rarement et il est plus digeste. Cet effet est
particuliérement prononcé au niveau des pains et gateaux a
base de farine compléte et moulue maison.

Le malt coloré utilisé dans certaines recettes est un malte d'orge
torréfig. Il est utilisé pour obtenir une mie et une crodte de
couleur plus foncée (p. ex. le pain complet). Le malt de seigle,
qui est moins foncé, est également disponible. Vious pouvez
trouver ce type de malt dans toutes les épiceries.

Vous pouvez ajouter des épices spéciales pour pain a tous
nos pains a farine mélangée. La quantité dépend de votre goQt
et des indications du fabricant.

La poudre de lécithine pure est un émulsifiant naturel qui amé-
liore le volume du pain et rend la mie plus molle et plus claire
tout en prolongeant sa fraicheur.

2. Adapter les proportions

Si vous augmentez ou diminuez les quantités, assurez-vous que
les proportions entre les ingrédients correspondent a la recette
initiale. Pour obtenir un résultat parfait, il convient de se conformer
aux régles de base suivantes pour I'adaptation des ingrédients:

Liquides/farine : La pate doit étre molle (pas trop molle) et
facile a pétrir sans étre filandreuse. Vous pouvez obtenir une
boule en la pétrissant Iégerement. Ce n'est pas le cas avec
les pates lourdes comme le pain a la farine compléte de seigle
ou le pain aux graines. Vérifiez la pate cing minutes apres le
premier pétrissage. Si elle est trop humide, ajoutez de la farine
jusqu'a ce que la pate ait la bonne résistance. Si la pate est
trop séche, ajoutez une cuillere a soupe d'eau a la fois pen-
dant le pétrissage.

Remplacer du liquide : Si vous utilisez des ingrédients conte-
nant du liquide dans une recette (p. ex. du fromage frais, du
yaourt, efc.), vous devez réduire la quantité du liquide de-
mandé. Si vous utilisez des ceufs, battez-les dans le gobelet

a mesurer et remplissez-le avec le liquide demandé jusqu'a
atteindre la quantité prescrite.

Si vous habitez a une altitude importante (a partir de 750 m au-
dessus du niveau de la mer), la pate 1éve plus vite. Dans ces
régions, la quantité de levure peut étre réduite d'% a %; cuillere a
café pour éviter que la pate ne Ieve trop. Cela vaut aussi pour les
régions ayant une eau trés douce.

3. Ajouter et mesurer les ingrédients et les quantités

Ajoutez toujours le liquide en premier et la levure en dernier.
Pour éviter que la levure ne fermente trop vite (notamment en
cas d'utilisation du retardement dans le temps), vous devez
éviter le contact entre la levure et le liquide.

Utilisez toujours les mémes unités de mesure, c'est-a-dire que,
lorsque vous devez mesurer a I'aide de cuilleres a soupe ou

a café, utilisez soit les cuilléres livrées avec la machine a pain
soit vos propres cuilléres.

Il convient de peser avec précision les ingrédients en gram-
mes.

Pour les proportions en millilitres, vous pouvez utiliser la tasse
a mesurer livrée avec I'appareil, graduée de 50 & 250 ml.




Les abréviations utilisées dans les recettes signifient :

cs = cuillere a soupe rase

(ou une grande cuillére de mesure)
cc = cuillére a café rase

(ou une petite cuillére de mesure)
g = gramme
ml = millilitre

Sachet = levure séche d'un contenu de 7 g pour 500 g de
farine — correspond a 20 g de levure fraiche

Fruits, noix ou graines. Si vous souhaitez ajouter un autre
ingrédient, faites-le dans les programmes ou 10 bips sonores
retentissent. Si vous ajoutez les ingrédients trop t6t, ils seront
moulus lors du pétrissage.

4. Recettes pour la machine a pain

Les recettes suivantes sont prévues pour diverses tailles de pain.
Dans certains programmes, il y a une différence de poids. Le pro-
gramme “11. FAST BAKE” ne convient que si le pain a un poids
inférieur a 700 g.

/\ ATTENTION :

+ Adaptez les recettes au bon poids.
* Assurez-vous de ne pas dépasser le poids maximal des 3 dif-
férents réglages de poids conjointement avec les ingrédients.

5. Poids de pain et volumes

Dans les recettes suivantes, vous trouverez les indications
précises sur le poids du pain. Vous noterez que le poids du
pain purement blanc est moins élevé que celui du pain com-
plet. Cela dépend du fait que la farine blanche léve plus, ce qui
limite alors sa quantité.

Malgré la précision des indications de poids, il peut y avoir de
légéres différences. Le poids effectif du pain dépend dans une
large mesure de 'humidité de la piéce lors de la préparation.
Tous les pains présentant une proportion importante de fro-
ment atteignent un volume plus important et, dés qu'ils sont
levés, dépassent, pour la catégorie de poids la plus élevée, le

Recettes classiques de cuisson de pain

Pain blanc classique

Ingrédients

Eau ou lait 300 ml
Margarine/beurre 112 cs
Sel 1cc
Sucre 1c¢s
Farine de type 550 5409
Levure séche 1 sachet
Programme “BASIC*

Pain aux raisins & noix

Ingrédients

Eau ou lait 300 ml
Margarine/beurre 112 ¢cs
Salt 1cc
Sucre 2¢cs
Farine de type 405 460 ¢
Levure séche 1 sachet
Raisins 85¢
Noix broyées 3¢s

Programme “BASIC’

Ajoutez du raisin et des noix apres le premier processus de

pétrissage (signalé par 10 bips sonores).

Pain complet

Ingrédients

Eau 300 ml
Margarine/beurre 11/2¢cs
Oeuf 1

Sel 1cc
Sucre 2¢s
Farine de type 1050 360 ¢
Farine de blé complet 180 g
Levure séche 1 sachet

FRANCAIS

bord du moule de cuisson. Mais, les pains ne débordent pas.
Le pain qui dépasse du moule est plus facilement doré que le
pain dans le moule.

6. Résultats de cuisson

* Le résultat de la cuisson dépend notamment des conditions
sur place (eau douce — humidité élevée - altitude importante
—qualité des ingrédients, etc.). C'est pourquoi, les indications
dans les recettes sont des points de référence, susceptibles
d'étre adaptés. Sil'une ou l'autre des recettes ne réussit pas a
la premiére tentative, ne vous découragez pas. Essayez d'en
déterminer la cause et essayez a nouveau en variant les quan-
fités.

+ Une fois la cuisson terminée, si le pain est trop clair, vous
pouvez le laisser dorer en mettant le programme BAKE.

Programme “WHOLE WHEAT”

Si vous différez le démarrage du programme a 'aide de la minu-
terie, utilisez un peu plus d’eau au lieu de I'ceuf.

Pain au babeurre

Ingrédients

Babeurre 300 ml
Margarine/beurre 112 ¢cs
Sel 1cc
Sucre 2¢s
Farine de type 1050 54049
Levure séche 1 sachet

Programme “BASIC”
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Pain aux oignons Pain au levain
Ingrédients Ingrédients
Eau 250 ml Levain sec 45¢
Margarine/beurre 1¢s Eau 310ml
Sel 1cc Margarine/beurre 1112 ¢cs
Sucre 2¢s Sel 3ce
Gros oignon haché 1 Sucre 2¢s
Farine de type 1050 5409 Farine de type 1150 160 g
Levure séche 1 sachet Farine de type 1050 3109
Programme “BASIC’ Levure 1/2 sachet
Programme “BASIC’
Pain aux sept types de grains
Ingrédients Pain au yaourt
Eau 300 ml Ingrédients
Beurre/margarine 1%¢cs Eau ou lait 170 ml
Sel 1cc Yaourt 150 ¢
Sucre 21/2 cs Huile végétale 112 c-a-s
Farine de type 1150 2409 Sel 112 c-a-t
Farine de blé complet 240 ¢ Sucre 2 c-as
Flocons de 7 types de graines 60 g Farine de type 550 340¢
Levure séche 1 sachet Levure séche 11/4 c-a-t
Programme “WHOLE WHEAT” Programme “YOGHOURT”
Si vous utilisez des graines entiéres, trempez-les. /\ATTENTION :
* Adaptez les recettes au bon poids.
Pain au tournesol « Assurez-vous de ne pas dépasser le poids maximal des 3 dif-
Ingrédients férents réglages de poids conjointement avec les ingrédients.
Eau 310ml
Beurre 1cs Préparations de pate
Farine de type 550 480¢ )
Graines de tournesol 5¢s Baguette frangaise
Sel 1cc Ingrédients
Sucre 1¢cs Eau 300 ml
Levure séche 1 sachet Miel 1¢s
Programme “BASIC” Sel 1cc
Sucre 1cc
Conseil : Vous pouvez remplacer les graines de tournesol par Farine de type 550 540 g
des graines de courge. Faites griller les graines dans une poéle Levure séche 1 sachet

pour un godt plus intense.

Pain blanc paysan

Ingrédients

Lait 300 ml
Margarine/beurre 2¢s

Sel 11/2cc
Sucre 11/2cc
Farine de type 1050 5409
Levure seche 1 sachet

Programme “DOUGH”

Divisez la pate en 2-4 parties et formez des morceaux longs.
Laissez lever pendant 30-40 minutes. Faites des entailles diago-
nales sur le haut et faites cuire au four.

Programme “BASIC”
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Pizza

Ingrédients

Eau 300 ml
Sel 3/4 cc
Huile d'olive 1cs
Farine de type 405 450¢g
Sucre 2cc
Levure séche 1 sachet

Programme “DOUGH”



+ Aplatissez la pate, placez-la dans un fond rond et laissez lever
pendant 10 minutes. Piquez-la plusieurs fois a l'aide d'une
fourchette.

* Répartissez la sauce sur la pate et ajoutez la gamniture de votre
choix.

+ Faites cuire pendant 20 minutes.

Confitures
Confiture
Ingrédients
Fruits 500 ¢
Sucre a confiture “2 :1* 2509
Jus de citron 1cs

Programme “JAM”

+ Coupez et dénoyautez les fruits avant la préparation.

+ Les fruits suivants sont plus particulierement bien adaptés pour
ces recettes : fraises, mures, myrtilles ou éventuellement un
mélange de ces fruits.

+ Versez ensuite la confiture dans des pots en verre propres, fer-
mez le couvercle et placez les pots pendant environ 10 minu-
tes a 'envers sur leur couvercle (pour garantir que le couvercle
est correctement fermé) !

Confiture a 'orange

Ingrédients

Oranges 4009
Citrons 100¢
Sucre a confiture “2 :1* 250 g

Programme “JAM”

Epelez les fruits et coupez-les en cubes ou en bandes.

Caractéristiques techniques

MOGEIE : .ot BBA5013 CB
AlIMENEALION ..o 220 - 240 VV~, 50 Hz
CONSOMMALION : ..vvvvvveeerrerreeeeereeesee s eneeas 480-580 W
Classe de ProteCtion :.........cveeeeeueeieeiiesise et I
CaPACILE .....ovevcreeeseetee sttt 2 litres

(correspond & un pain d’environ 900 g)
POIAS NEL: ... approx. 3,8 kg

Sujet a changement sans avertissement préalable !

Cet appareil est conforme a toutes les directives CE en vigueur,
telles que les directives sur la compatibilité électromagnétique
et les faibles tensions et a été fabriqué selon les demiers régle-

ments de sécurité.

Elimination

Signification du symbole de “Poubelle a roulettes”

Prendre soin de 'environnement, ne pas jeter des appareils
électriques avec les ordures ménageres.

Porter les appareils électriques obsolétes ou défectueux dans les
centres de récupération municipaux.

Aider a éviter les impacts potentiels sur I'environnement et la
santé en luttant contre les déchets sauvages.

Vous contribuerez ainsi au recyclage et autres formes de réutili-
sation des appareils électriques usagés.

Votre municipalité vous fournira les informations nécessaires sur
les centres de collecte.

FRANCAIS
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Manual de instrugoes

Obrigado por decidir comprar 0 nosso produto. Esperamos que
goste de utilizar o aparelho.

+ O forno de péo oferece 12 programas pré-instalados com um
total de 47 definicdes diferentes. Um programa totalmente
novo apenas de cozedura ou de reaquecimento de p&o cozido
para 0 escurecer.

+ Pode escolher entre 3 definigdes de peso de paes mais pe-
quenos ou maiores em quase todos os programas de cozedu-
ra.

* Pode comecar a cozedura com um atraso, o que significa que
pode programar o arranque com 10 horas de avango.

O aparelho tem um funcionamento totalmente automatico e é

extremamente facil de utilizar. Seguem-se receitas para

+ Pao branco, pao escuro, pao castanho claro, pdo com semen-
tes, pdo com iogurte

+ Massa, que é processada de outro modo,

+ Compota, confeccionada na maquina de fazer pao.
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Simbolos neste manual do utilizador

Indicages importantes para a sua seguranca estdo marcadas
de forma especial. Preste incondicionalmente atencéo a estas
indicacbes, para evitar acidentes e estragos no aparelho:

/\ AVISO:

Chama a atencéo para perigos existentes para a sua satde e
para possiveis riscos de ferimento.

/\ ATENGAO:
Chama a ateng&o para possiveis perigos existentes para o apa-
relho ou para outros objectos.

1 INDICAGAO:
Realca sugestdes e informagdes para si.

Directrizes gerais de seguranga

Antes de utilizar este aparelho, leia atentamente este manual do
utilizador e guarde-o juntamente com o Certificado de Garantia, o
taldo de compra e, tanto quanto possivel, a embalagem original
com os elementos interiores. Se puser o aparelho a disposicdo
de terceiros, entregue-lhes também o manual do utilizador.

+ Aunidade esta definida unicamente para utilizagdo em privado
e para os seus fins previstos. Esta unidade ndo esta definida
para utilizagéo comercial.

+ Nao utilize o aparelho no exterior. Proteja-o do calor, luz solar
directa, humidade (ndo o mergulhe em liquidos, em nenhu-
ma circunstancia) e extremidades pontiagudas. N&o utilize o
aparelho com as maos molhadas. Se o aparelho se molhar,
desligue-o imediatamente.

+ Desligue sempre 0 aparelho (puxe a ficha e ndo o cabo)
sempre que nao estiver a ser utilizado ou sempre que ligar
acessorios ao mesmo, durante a respectiva limpeza ou se néo
estiver a funcionar correctamente.

+ Nao deixe o0 aparelho sem assisténcia durante o respectivo
funcionamento. Desligue sempre o0 aparelho quando abando-
nar o local onde este se encontra. Desligue o aparelho.

+ Verifique regularmente se existem sinais de danos no disposi-
tivo e no cabo. Em caso de dano, ndo permita que o aparelho
continue em funcionamento.

+ Néo repare 0 aparelho sozinho. Contacte pessoal autorizado.
Para evitar perigos, o cabo de tens&o devera ser substituido
por um cabo equivalente pelo fabricante, pelo nosso servigo
de clientes ou por qualquer outro especialista qualificado.

+ Utilize apenas pegas originais.

+ Para a seguranga dos seus filhos, ndo deixe partes da emba-
lagem (sacos plasticos, papeldo, esferovite, etc.) ao alcance
dos mesmos.

N\ AVISO!
Nao deixe criangas pequenas brincarem com folhas de
plastico. Perigo de asfixia!

+ Cumpra as seguintes “Instrucdes especiais de seguranga”.



Precaugées de Seguranga

Simbolos do produto

No produto, encontrara o seguinte simbolo de aviso:

Este aparelho pode ser utilizado por criangas com mais de 8 anos e por pessoas com capacida-
des fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta de conhecimento ou experiéncia, se forem
supervisionadas ou se receberem instrucdes relativamente a utilizagao do aparelho, num modo
seguro, e perceberem os perigos envolvidos.

As criangas ndo devem brincar com o aparelho.

Alimpeza e manutenc¢ao do utilizador ndo devem ser efectuadas por criangas, a menos que
tenham mais de 8 anos e recebam supervisao.

Mantenha o aparelho e o respectivo cabo fora do alcance das criangas com menos de 8 anos.
N&o opere o aparelho com um crondmetro externo ou sistema remoto semelhante.

Coloque 0 aparelho numa superficie de trabalho nivelada. Certifique-se de que o cabo de tensao
e 0 aparelho ndo ficam proximos de superficies quentes nem de fontes de calor. Afaste o cabo
de tenséo dos objectos pontiagudos.

Mantenha o aparelho fixo e a prova de deslize. O aparelho pode deslocar-se quando estiver a
misturar massa pesada. Coloque o aparelho num tapete de borracha se a superficie for desli-
zante.

N&o mova nem levante o aparelho durante o respectivo funcionamento; desligue-o primeiro da
tomada. Transporte sempre o aparelho com as duas maos!

N

PORTUGUES



N

PORTUGUES

 Nao remova a bacia de cozedura durante o funcionamento!
* Permita que o aparelho arrefeca completamente antes de o limpar ou guardar.

Finalidade de utilizagao

Este aparelho destina-se a ser utilizado em
+ Confecgéo de péo

* Preparagéo de tipos diferentes de massa
+ Confecgéo de compotas ou puré de fruta.

Este aparelho foi concebido exclusivamente para esta finalidade
e s6 pode ser utilizado para esse fim.

S6 pode ser utilizado da forma descrita neste manual de instru-
coes.
O aparelho ndo pode ser utilizado para fins comerciais.

Qualquer outra utilizagao sera considerada inapropriada e podera
originar danos de propriedade ou mesmo lesdes pessoais.

O fabricante ndo assume qualquer responsabilidade pelos danos
resultantes de outra utilizagdo que n&o seja aquela a qual o
aparelho se destina.

Desempacotamento

+ Remova o aparelho da caixa.

Remova todos os materiais de empacotamento, como plésti-
cos, materiais de enchimento, pingas de cabos e cartdes.
Verifique se todos 0s acessorios se encontram na caixa.
Limpe o aparelho conforme descrito no capitulo “Limpeza”.

Localizagao dos controlos

Manipulo da tampa
Tampa com janela de visualizagao
Forma de pao com manipulo
Compartimento interior do aparelho
Caixa
Painel de controlo
Ventilagdo
Gancho da massa
Copo de medida

0 Colher de medida

1 Cavilha do gancho para remover o gancho da massa
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Painel de Controlo

a) EcraLCD
mostra informagdes sobre 0 nimero do programa pretendido,
alouramento, peso do pao (marcado com seta) e tempo de
cozedura.

b) 2" Botao START/STOP
para iniciar e terminar o programa

¢) .o Botido COLOUR
para definir o alouramento pretendido

d /\/\/ Botoes Tempo
para introduzir a definigdo do temporizador do programa
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e) B Botao WEIGHT

para definir os 3 niveis de peso, conforme descrito mais a
frente

f) 4= . Botio PROGRAM

Pogr?
para seleccionar os programas descritos no capitulo “Forno
de Pdo com Sequéncia de Programa”.

Descri¢ao do Painel de Controlo

a) EcraLCD

DEFINIGAO NORMAL BASIC

Apresenta 0 modo de espera. Corresponde ao programa basico.
O ecra mostra “ 2:50". O “I” corresponde ao programa seleccio-
nado; “2:50” corresponde a duracéo do programa. A posigao das
duas setas mostra 0 alouramento e peso seleccionados. A defini-
¢do basica depois de ligar o aparelho é: “PALE” (castanho claro)
e “450 g". Durante o funcionamento, o ecra mostra a contagem
decrescente da duracéo do programa.

b) 2" Botao START/STOP

para iniciar e terminar o programa.

* Depois de premir o botdo START / STOP, os pontos no ecréd
de tempo ficam intermitentes. A retroiluminag&o do ecré acen-
de com intervalos de 5 segundos.

TAR,
A

+ Prima o botéo D START / STOP em qualquer altura para

To?

cancelar o programa. Mantenha o botao premido até ouvir
uma campainha. A retroiluminagéo do ecré desliga-se. O ecrd
mostra a posicao de inicio do programa de inicio acima. Prima

0 botao %G‘; PROGRAM para seleccionar um programa dife-

rente. Dependendo do modo de funcionamento, poderé ter de
esperar que o aparelho arrefeca.

1 NOTA:

Nao prima o botdo START / STOP durante um programa quan-
do estiver a abrir a tampa para adicionar mais ingredientes ou
para verificar 0 pao! Se o fizer, 0 programa terminara.

) .=, Botdo COLOUR

Prima este botao para definir o alouramento pretendido:
PALE (claro) — DARK (escuro).

d /\/\/ Botso Tempo
Utilize a funcéo de temporizador para definir a hora de fim para
um programa seleccionado. Esta fungéo esta disponivel para os
seguintes programas:

BASIC

FRENCH

SWEET

WHOLE WHEAT

SANDWICH

YOGHOURT
Os outros programas nao podem ser iniciados com atraso.



N\ AVISO:

Durante a cozedura com atraso, certifique-se de que verifica
sempre 0 aparelho durante o respectivo funcionamento.

* Prima os botdes A/ para definir a hora de fim para o pro-
grama.

i NOTA:

* Prima repetidamente os botdes A / \/ para mudar a hora de
fim do programa 10 minutos.

+ O tempo maximo de atraso € de 10 horas.

+ Se escolher um programa diferente, a definicao do tempori-
zador anterior sera eliminada.

* N&o utilize a fungéo de temporizador para receitas que con-
tenham ingredientes frescos, como leite, ovos, fruta, iogurte,
cebolas, etc.!

Exemplo: Sao agora 20:30 e pretende que o pdo esteja pronto
na manha seguinte, as 7:00, dentro de 10 horas e 30 minutos.
Defina este valor (10:30) no ecra. Necessita de calcular a quan-
tidade de horas entre a duragéo do programa (por ex., 2:50) e 0
fim pretendido. O programa ¢é iniciado automaticamente para que
0 pao esteja pronto a hora introduzida.

* Ao premiro botdo A g " START/ STOP, esté a activar a funcéo

de temporizador. Os pontos no indicador de tempo comegam
a piscar. A retroiluminag&o do ecré acende com intervalos de 5
segundos.

+ Se pretender cancelar a fungao de temporizador, prima o bo-

tho B 5, START/STOP novamente, até ouvir uma campainha.

¢) 5}3« Botéo WEIGHT

Nalguns programas, é possivel definir os seguintes niveis:
SETTING | = para um p&o com um maximo de 450 g
SETTING Il = para um p&o com um maximo de 680 g
SETTING Il = para um p&o com um maximo de 900 g

f) oen eBotao PROGRAM

Prima o botdo PROGRAMA para aceder aos programas individuais.
Os programas s&o utilizados para os seguintes tipos de p&o:

1. BASIC para pao branco e castanho. Este progra-

ma é muito utilizado.

2. FRENCH para pao branco especialmente claro

3. SWEET para a preparacao de pao confeccionado
a partir de massa com fermento doce

4. CAKE para bolos com fermento em p6

5. WHOLE WHEAT para p&o integral

6. SANDWICH para a preparacao de péo para sandes
claro

7. WHISK para amassar massa pesada (macarro-
netes, sonhos)

8. JAM para confeccionar compota € marmelada

9. YOGHOURT para p&o de iogurte

10. DOUGH para confeccionar massa com fermento

(pizza, paezinhos, biscoitos salgados)
para preparacao rapida de pao branco e
castanho

para confeccionar pdo ou bolos entre

5 minutos a 1 hora.

11. FAST BAKE

12. BAKE

Instrugdes de utilizagao do aparelho

Explicagao das campainhas
O aparelho emite campainhas diferentes:

1 campainha longa O aparelho est ligado a corrente eléctri-

ca.

1 campainhacurta - Premiu um bot&o.
- Anuncia o inicio do programa quando
a funcéo de temporizador esta activa-
da

5 campainhas A temperatura do aparelho esta demasia-

sucessivas do alta para iniciar um novo programa.

10 campainhas O Segundo processo de mistura foi

sucessivas iniciado. Pode adicionar ingredientes
(sementes, fruta, nozes, etc.) nos progra-
mas BASIC, FRENCH, SWEET, WHOLE
WHEAT e SANDWICH.

12 campainhas O programa terminou. Em todos os

sucessivas programas de cozedura, o calor serd

mantido durante 1 hora.

Memoria do Programa

O programa continua ap6s uma falha de energia inferior a

20 minutos. Ap6s uma falha de energia mais longa, a maquina de
fazer pdo devera ser reiniciada. Isto s6 € pratico se, nesta altura,
a massa ainda estiver na fase de mistura. Tera de comegar do
principio, caso a cozedura ja tenha iniciadal

Fungdes de seguranga

Apds a conclusdo de um programa de cozedura, o aparelho
necessita de arrefecer antes de iniciar um novo programa de
cozedura ou de mistura (excepgao: os programas “8. JAM” e
“12. BAKE”).

O aparelho avisa-0 com 5 campainhas e mostra a mensagem
‘HOE" no ecra, quando a respectiva temperatura continua dema-
siado alta.

1. Desligue da tomada.

2. Remova a forma do pao.

3. Deixe a tampa aberta e aguarde até o aparelho arrefecer.
Este tempo varia, dependendo da utilizagao anterior.

A
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Arranque

Ligagao Eléctrica

+ Confirme se a sua tensdo do sector corresponde as especifi-
cacdes na etiqueta de tipo, antes de ligar o aparelho a tomada.

+ Ligue o aparelho a uma tomada correctamente instalada.

E emitida uma campainha e 0 ecrd mostra a definigio basica

(consulte “Painel de Controlo”, “a) Ecra LCD”). O aparelho encon-

tra-se operacional.
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Forno de Pao com Sequéncia de Programa

/\ ATENGAO: Perigo de incéndio!
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Nunca coloque os ingredientes na forma de p&o no inicio

do projecto de cozedura se a forma ainda se encontrar no
interior do aparelho.

Se adicionar mais ingredientes, como sementes, frutas ou
nozes, durante 0 segundo processo de mistura, certifique-se
de que 0s mesmos na@o caem para dentro do aparelho.

Remover a forma do pao

Abra a tampa e retire a forma de p&o através do respectivo
manipulo. Coloque a forma de pao numa superficie de traba-
lho lisa.

Inserir o Gancho da Massa

Coloque a abertura semi-circular do gancho da massa sobre
0 eixo motor dentro da forma. A patilha de abertura deve ficar
virada para baixo. Observe a ranhura no eixo. O gancho da
massa fica nivelado na parte inferior da forma.

Inserir Ingredientes
Certifique-se de que os ingredientes s&o colocados na forma
de acordo com a sequéncia determinada pela receita.

Inserir a forma do péao

Coloque a forma de pao na base interior do aparelho. Devera
ouvir um clique de encaixe.

Feche a tampa.

Iniciar o programa
1. Seleccione o programa pretendido através do botao

<= PROGRAM.

D,
Roca?

2. Seleccione o peso total dos ingredientes através do botao
5 WEIGHT

3. Seleccione um alouramento claro ou escuro da codea do
~ , ~ -
pao através do botdo .O. COLOUR .

4. Utilize os botdes de tempo A/ V para atrasar o inicio do
programa.

5. Prima o botdo G START / STOP. Os dois pontos

To?

intermitentes anunciam o inicio do programa. A retroilumi-
nagao do ecra acende com intervalos de 5 segundos.

Deixar a Massa Crescer

Apobs a ultima mistura, a maquina de fazer pao define a tem-
peratura Optima para a massa crescer. Aquece até 25°C se a
temperatura ambiente for mais baixa.

Cozedura

O forno de pao ajusta automaticamente a temperatura de
cozedura. Seleccione o programa BAKE para prolongar o
processo de cozedura, se 0 pao ainda estiver demasiado
claro apds a cozedura.

Manter o Calor (excepto para os programas “7. WHISK”,
“8. JAM” e “10. DOUGH”)

A campainha soa repetidamente ap6s a conclus&o do pro-
grama de cozedura e quando for possivel retirar o pao ou 0s
alimentos. Ao mesmo tempo, comega a fase de 1 hora de
manutenc@o em quente. A retroiluminagao do ecra continua a
piscar.

10.

Apés 1 hora, a fase de manutencéo em quente termina. A
retroiluminagdo no ecra desliga-se. O estado do programa
original é apresentado.

Programar (Adicional) cozedura (BAKE)

1. Seleccione o programa “12. BAKE”. O indicador de tem-
po fica intermitente.

2. Defina o tempo de cozedura pretendido através dos
botdes de tempo A/ V.

TAR

3. Primaumavezobotdo A START/STOP. O indicador

sT0?

de tempo péra. Se pretender corrigir o tempo selecciona-
do, tenha em atengéo o seguinte: S6 € possivel aumen-
tar o tempo de cozedura. N&o é possivel corrigir para um
tempo inferior ao valor definido.

A

4. Prima novamente o botdo 5 START / STOP. Os dois

$T0

pontos intermitentes indicam o inicio do programa. A
retroiluminagao do ecra acende com intervalos de
5 segundos.

5. Quando o tempo terminar, serdo emitidas 12 campai-
nhas. A retroiluminagéo do ecra continuara a piscar. A
fase de manutencdo em quente de 1 hora comega.

6. Se pretender cancelar o programa, mantenha o botdo

6 START / STOP premido até ouvir uma campainha.

Fim do Programa

Tenha uma grelha pronta e desligue o aparelho da tomada.
Remova a forma com luvas de forno depois de o programa
terminar, vire-a para baixo e abane-a ligeiramente; rode o
manipulo do gancho da massa na parte inferior se 0 pao néo
sair logo. Utilize o gancho fornecido se o gancho da massa
ficar preso dentro do p&o. Insira-o através da abertura semi-
circular do gancho da massa, na parte inferior do pao quente,
e encaixe até a extremidade inferior (na asa do gancho da
massa). Puxe cuidadosamente o gancho da massa para
cima com o gancho. E possivel ver em que parte do p3o a
asa do gancho da massa esta presa. Corte 0 pdo nessa posi-
¢éo e remova facimente o gancho da massa.

Limpeza

/\ AVISO:

Desligue sempre o aparelho da tomada e deixe que o mes-
mo arrefeca antes de o limpar.

Néo coloque o aparelho nem a forma de p&o dentro de
agua. Para evitar o risco de choque eléctrico e incéndio, néo
coloque &gua no compartimento de cozedura.

/\ ATENGAO:

N&o utilize um esfregdo de arame nem outros objectos abra-
sivos para limpar.
N&o utilize detergentes agressivos ou abrasivos.

¢ Para uma limpeza mais facil, é possivel retirar a tampa colo-

cando-a na vertical e puxando-a, em seguida, para fora.

+ Remova todos os ingredientes e cddeas da tampa, caixa e

compartimento de cozedura com um pano humido.

+ Limpe o interior da forma de pdo com um pano himido. O

interior pode ser limpo com &gua e detergente suave.



* Limpe os ganchos da massa e os eixos motores imediatamen-
te apds a respectiva utilizagdo. Se o gancho da massa ficar na
forma, sera mais dificil remové-lo posteriormente. Neste caso,
encha a forma com &gua quente durante cerca de 30 minutos.
Em seguida, sera possivel retirar o gancho da massa.

i NOTA:

Aforma de p&o tem um revestimento anti-aderente. E normal
se a cor do revestimento mudar ao longo do tempo, isto ndo
afecta o funcionamento.

Armazenamento

+ Certifique-se de que o aparelho esta limpo e seco e que arre-
feceu totalmente antes de o guardar. Guarde o aparelho com
a tampa fechada.

+ Recomendamos que guarde o aparelho na caixa original caso
nao pretenda utiliza-lo durante periodos longos.

+ Mantenha sempre 0 aparelho fora do alcance das criangas
num local seco e bem ventilado.

Perguntas e Respostas sobre Cozedura

+ 0 pao fica colado a forma apds a cozedura
Deixe 0 p&o arrefecer durante cerca de 10 minutos ap6s
a cozedura e vire a forma ao contrario. Se for necessario,
mova o0 eixo do gancho de mistura para a frente e para trés.
Engordure os ganchos de mistura antes de cozer.

+ Como evitar a formagao de buracos no pao devido a pre-
senga dos ganchos de mistura
Pode remover os ganchos de mistura com os dedos cobertos
de farinha antes de deixar a massa crescer pela ltima vez. O
ecra devera mostrar um tempo de processamento restante de
cerca de 1:30, dependendo do programa. Se néo pretender
proceder desta forma, utilize 0 gancho apds a cozedura. Se
tiver cuidado, podera evitar a formagao de um buraco grande.

+ A massa derrama-se quando cresce

Isto acontece principalmente quando € utilizada farinha de

trigo com um maior contetido de gluten.

Solugéo:

a) Reduza a quantidade de farinha e ajuste as quantidades
dos outros ingredientes. Quando o pao estiver pronto, conti-
nuara a ser grande.

b) Espalhe uma colher de margarina liquida quente por cima
da farinha.

+ O péo cresce e derrama-se
a) Se se formar uma racha em forma de V no centro do pao,
significa que a farinha ndo tem gluten suficiente. Isto signifi-
ca que o trigo contém muito poucas proteinas (acontece es-
pecialmente durante os Verdes chuvosos) ou que a farinha
esta demasiado humida.

Solugéo: Adicione uma colher de gliten de trigo por cada
500 g de farinha de trigo.

b) Se o pdo tiver uma forma de funil ao centro, a causa possi-
vel podera ser:
- atemperatura da agua esta demasiado alta;
- demasiada agua utilizada;

- afarinha contém pouco gluten,
- abertura da tampa durante a cozedura.

Quando é que a tampa do forno de pao pode ser aberta
durante a cozedura?

Geralmente, € sempre possivel durante 0 movimento da
massa. Durante esta fase, é possivel adicionar pequenas
quantidades de farinha ou liquido.

Se pretender que o pao tenha um determinado aspecto apds
a cozedura, proceda da seguinte forma: antes da Ultima fase
de crescimento (o0 ecra devera mostrar um tempo restante de
processamento de cerca de 1:30, dependendo do programa),
abra a tampa com cuidado e durante um breve momento e
pique a cddea com uma faca de ponta afiada previamente
aquecida enquanto esta se esta a formar, espalhe cereais ou
cobra 0 pdo com uma mistura de farinha de batata e agua
para Ihe dar um acabamento brilhante. Esta ¢ a ultima vez que
é possivel abrir a tampa; caso contrario, o pdo afundar-se-a ao
centro.

0 que significam os nimero de classificagéo da farinha?
Quanto mais baixo for o nimero, menos fibras contém a
farinha e mais clara sera.

O que é farinha integral?

Afarinha integral é feita com todos os tipos de cereais, incluin-
do o trigo. O termo “integral” significa que a farinha foi moida
utilizando o grao inteiro e, portanto, tem mais fibra, pelo que

é mais escura. No entanto, ao contrario do que se julga, a
utilizagéo da farinha integral ndo torna o p&o mais escuro.

0 que deve ser feito quando é utilizada farinha de cen-
teio?

Afarinha de centeio ndo contém gliten e o p&o cresce pouco.
Para o tomar mais digestivo, O PAO DE CENTEIO devera ser
confeccionado com fermento.

A massa so crescerd se for adicionada uma parte de farinha
de classificacdo 550 a cada quarto partes de farinha de cen-
teio sem gluten.

O que é o gluten na farinha?

Quanto maior for o nimero de classificagdo, menos gluten a
farinha contera e menos crescera a massa. A quantidade mais
elevada de gliten encontra-se na farinha com classificacéo
550.

Quantos tipos de farinha diferentes existem e como sao

utilizados?

a) As farinhas de milho, arroz e batata s&o indicadas para pes-
soas alérgicas ao gliten ou para pessoas que sofrem de
estomatites ou doengas celiacas.

b) Afarinha de espelta € muito cara mas ndo contém aditivos
quimicos, uma vez que a espelta cresce em solo muito
pobre e ndo requer fertilizantes. A farinha de espelta ¢ es-
peciaimente indicada para pessoas com alergias. Pode ser
utilizada em todas as receitas descritas nas instrucdes de
funcionamento que indicam farinhas com classificagao 405,
550 ou 1050.

A
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c) Afarinha de milho-mitudo é especialmente indicada para
pessoas que sofrem de muitas alergias. Pode ser utilizada
em todas as receitas descritas nas instrugdes de funciona-
mento que indicam farinhas com classificagao 405, 550 ou
1050.

d) Afarinha de trigo duro (DURUM) é indicada para as baguet-
tes gracas a sua consisténcia e pode ser substituida por
sémola de trigo duro.

De que forma é possivel tornar o pao fresco mais facil de
ser digerido?

Se adicionar uma batata cozinha em puré a farinha e misturar
na massa, o0 pao fresco ficara mais facil de digerir.

Quantas doses de agentes de crescimento devem ser
utilizadas?

Para o fermento e a levedura, que devem ser comprados em
quantidades diferentes, siga as instrugdes do produtor na
embalagem e ajuste a quantidade a quantidade de farinha
utilizada.

+ 0 que pode ser feito se o pao tiver um sabor a fermento?

a) O acUcar ¢ adicionado frequentemente para eliminar este
sabor. A adigao de agucar faz com que o0 péo fique mais
claro.

b) Adicione 1 2 colher de vinagre a gua se o péo for peque-
no e 2 se o pao for grande.

¢) Utilize soro de leite ou kéfir em vez de &gua. Pode fazer isto
para todas as receitas e é recomendado para assegurar a
frescura do p&o.

Por que motivo o pao feito no forno tem um sabor diferen-
te do pao feito na maquina?

Depende do grau diferente de humidade. O coze num ambien-
te mais seco no forno porque existe mais espaco, enquanto
que o pao feito na maquina fica mais himido.

Perguntas sobre Fornos de Pao

Problema

Causa

Solugao

Sai fumo do compartimento de
cozedura ou pela ventilagéo

Os ingredientes ficaram agarrados ao
compartimento ou for a da forma

Desligue o aparelho da corrente, deixe-o arrefecer e limpe
0 exterior da forma ou 0 compartimento.

O péo afunda-se ao centro e fica
humido na parte superior

O péo fica demasiado tempo na forma
depois da cozedura e da manutencéo
em quente

Tire 0 pao da forma antes de a manutengdo em quente
terminar.

E dificil retirar o pao da forma

A parte inferior do p&o ficou agarrada
ao gancho de mistura.

Limpe os ganchos e cavilhas de mistura apds a cozedura.
Se for necessario, encha a forma com agua quente durante
cerca de 30 minutos. Em seguida, sera possivel remover e
limpar os ganchos de mistura.

Os ingredientes ndo s@o mis-
turados ou 0 p&o nao é cozido
correctamente.

Verifique 0 menu seleccionado e as outras definigdes.

Definicdo de programa incorrecta

Obotzo * START/STOP foi premido

T0?

durante o funcionamento da maquina
(O programa terminou mais cedo.)

N&o utilize os ingredientes e comece novamente

Atampa foi aberta vérias vezes durante
o funcionamento do forno de pao

Nao abra a tampa ap6s a Ultima fase de crescimento (se
for apresentado, pelo menos, “1:30” no ecra). Certifique-
se de que a tampa fica correctamente fechada depois de a
abrir.

Falha de energia longa durante o fun-
cionamento da maquina

Né&o utilize os ingredientes e comece novamente.

Arotacdo dos ganchos de mistura ficou
bloqueada

Verifique se os ganchos de mistura estdo bloqueados

por sementes, etc. Retire a forma e verifique se os eixos
motores rodam. Se nao for este o caso, contacte o servigo
de apoio a clientes.

O aparelho ndo comega a fun-
cionar. Serdo emitidas 5 campai-

nhas. O ecrd mostra “HOE”.

O aparelho ainda esta quente desde o
ultimo ciclo de cozedura

Remova a forma e deixe o aparelho arrefecer. Em segui-
da, volte a colocar a forma, redefine o programa e reinicie.
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Equivocos com Receitas

Problema Causa Solugao
O pao cresce demasiado rapido Demasiado fermento, demasiada farinha, sal insuficiente ou varias destas alb
causas
O pao nao cresce o suficiente oundo  |N&o tem fermento ou tem muito pouco alb
cresce de todo Fermento antigo ou fora do prazo d
Liquido demasiado quente c
O fermento entrou em contacto com o liquido d
Tipo de farinha incorrecto ou farinha for a do prazo d
Demasiado ou muito pouco liquido alblg
AcUcar insuficiente alb
Amassa cresce demasiado e transborda |Se a agua for demasiado macia, o fermento fermentara mais flk
Demasiado leite afecta a fermentagdo do fermento C
O péo afunda-se ao centro O volume da massa € maior do que a forma e o pao afunda-se alf
Afermentacéo é demasiado breve ou demasiado rapida devido a temperatura ohi
excessive da agua ou do compartimento ou a humidade excessiva.
Né&o tem sal ou tem muito pouco sal alb
Demasiado liquido h
Estrutura pesada e granulosa. Demasiada farinha ou farinha insuficiente alblg
Fermento ou agucar insuficiente alb
Demasiada fruta, farinha integral ou outro ingrediente b
Farinha antiga ou fora do prazo d
O pao néo fica cozido ao centro Demasiado liquido ou liquido insuficiente alblg
Demasiada humidade h
Receita com ingredientes humidos, como o iogurte g
Estrutura aberta ou rude com demasia- |Demasiada agua g
dos buracos Nenhum sal b
Humidade elevada, &gua demasiado quente hii
Demasiado liquido C
Superficie em forma de cogumelo e crua |Volume do pao demasiado grande para a forma alf
Demasiada farinha, especialmente para o p&o branco f
Demasiado fermento ou sal insuficiente alb
Demasiado agucar alb
Ingredientes doces para além do agticar b
As fatias de p&o ndo séo iguais ou sdo  |O pao ndo arrefeceu o suficiente (o vapor néo saiu) .
granulosas :
Sedimentos de farinha na cddea do pao |A farinha ndo foi bem amassada dos lados durante a mistura gli

Resolugéo de Problemas

a)
b)

0)

Mega correctamente os ingredientes.

Ajuste as doses dos ingredientes e verifique se todos os
ingredientes foram adicionados.

Utilize outro liquido ou deixe arrefecer a temperatura am-
biente. Adicione os ingredientes especificados na receita
pela ordem correcta. Faga um pequeno buraco no centro da
farinha e coloque o fermento em pd no mesmo. Evite que o
fermento e o liquido entrem em contacto directo.

Utilize apenas ingredientes frescos e correctamente armaze-
nados.

Reduza a quantidade total de ingredientes, néo utilize mais
do que a quantidade de farinha especificada. Reduza todos
os ingredientes cerca de 1/3.

Corrija a quantidade de liquido. Se forem utilizados ingre-
dientes com agua, a dose do liquido a adicionar devera ser
devidamente reduzida.

Em caso de extrema humidade, remova 1-2 colheres de
agua.

Se a temperatura ambiente for quente, néo utilize a fungéo
de temporizador. Utilize liquidos frios.

Retire 0 péo da forma imediatamente apds a cozedura e
deixe-o na grelha para arrefecer durante, pelo menos,

15 minutos antes de o cortar.

Reduza a quantidade de fermento ou de todas as doses de
ingredientes cerca de 1/4.

Né&o engordure a forma!

Adicione uma colher de gluten de trigo a massa.

A

PORTUGUES

59



N

PORTUGUES

Sugestoes para Receitas

1. Ingredientes

Uma vez que cada ingrediente desempenha um papel especifico
para a cozedura bem sucedida do pao, a medicéo é tdo impor-
tante quanto a ordem pela qual s&o adicionados.

+ Os ingredientes mais importantes, como o liquido, a farinha,
o sal, 0 aglcar e o fermento (pode utilizar fermento seco ou
fresco) afectam o éxito do resultado da preparagdo da massa
e pao. Utilize sempre as quantidades correctas.

+ Utilize ingredientes tépidos se a massa tiver de ser preparada
de imediato. Se pretender definir a fungdo de temporizador de
fase do programa, recomenda-se que utilize ingredientes frios

para evitar que o fermento comece a crescer demasiado cedo.

« Amargarina, a manteiga e o leite afectam o sabor do pao.

* Pode reduzir o aglicar 20% para tornar a codea mais clara e
fina, sem afectar o éxito do resultado da cozedura. Se preferir
uma codea mais macia e clara, substitua o aglicar por mel.

+ O gliten, que é produzido na farinha durante a mistura, forne-
ce a estrutura do pao. A mistura de farinha ideal é composta
por 40% de farinha integral € 60% de farinha branca.

+ Se pretender adicionar sementes inteiras, deixe-as de molho
durante a noite. Reduza a quantidade de farinha e de liquido
(até menos de 1/5).

+ Alevedura é indispensavel para a farinha de centeio. Contém
leite e uma bactéria acética que faz com que o pao fique mais
claro e fermente melhor. Pode confeccionar a sua propria
levedura apesar de demorar algum tempo. Por este motivo, é
utilizado o p6 de fermento concentrado nas receitas abaixo. O
po ¢ vendido em pacote de 15 g (para 1 kg de farinha). Siga
as instrugdes fornecidas nas receitas (V2, % ou 1 pacote). Se
utilizar menos levedura que a necessaria, 0 pao ficara esfare-
lado.

+ Se utilizar pos de fermentos com uma concentragéo diferente
(pacote de 100 g para 1 kg de farinha), devera reduzir a quan-
tidade de farinha 80 g para 1 kg de farinha.

+ Também se encontra disponivel levedura liquida vendida em
sacos e a respectiva utilizacéo é adequada. Siga as doses
especificadas na embalagem. Encha o copo de medida com
levedura liquida e acrescente o resto dos ingredientes liquidos
na dosagem correcta especificada na receita.

+ Alevedura de trigo, fornecida muitas vezes seca, melhora a
mistura da massa, a frescura e 0 sabor. E mais macia quea
levedura de centeio.

+ Utilize o programa BASIC ou WHOLE WHEAT quando cozer
pao com levedura.

+ Pode adicionar farelo de trigo @ massa se pretender um p&o
particularmente branco e rico em fibras alimentares. Utilize
uma colher para cada 500 g de farinha e aumente a quantida-
de de liquido cerca de ¥z colher.

+ O gluten de trigo é um aditivo natural obtido das proteinas do
trigo. Tora o pao mais claro e mais volumoso. O pao abate
menos facilmente e é mais facil de digerir. O efeito pode ser
melhor apreciado quando confecciona pao integral e outros
bolos com farinha caseira.
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+ O malte negro utilizado nalgumas receitas é malte de cevada
tostado. E utilizado para obter uma codea e miolo mais es-
curos (por ex., pao castanho). O malte de centeio também é
adequado mas nao é tao escuro. Pode encontrar este malte
em lojas de produtos de produtos alimentares integrais.

+ E possivel adicionar condimentos a todos os paes escuros. A
quantidade depende do seu gosto pessoal e das especifica-
¢coes do fabricante.

+ O pb de lecitina pura & um emulsionante natural que melhora
0 volume do péo, torna o miolo mais macio e claro € mantém
0 pao fresco durante mais tempo.

2. Ajustar as Doses

Se for necessario aumentar ou reduzir as doses, certifique-se de
que as quantidades da receita original séo mantidas. Para obter
um resultado perfeito, devera seguir as regras basicas de ajuste
das doses dos ingredientes abaixo:

¢ Liquidos/farinha: A massa deve ser macia (ndo demasiado
macia) e facil de misturar, sem se tornar fibrosa. Devera ser
possivel obter uma bola amassando ligeiramente. Este néo
€ 0 caso das massas densas, como as de centeio integral ou
pao de cereais. Verifique a massa a cada cinco minutos apds
a primeira mistura. Se estiver demasiado himida, acrescente
alguma farinha até a massa atingir a consisténcia certa. Se
a massa estiver demasiado seca, acrescente uma colher de
agua durante a mistura.

+ Substituir os liquidos: Ao utilizar ingredientes com liquidos
numa receita (por ex. requeijdo, iogurte, etc.) devera reduzir
a quantidade necessaria de liquido. Quando utilizar ovos,
bata-0s no copo de medida e encha-o com os outros liquidos
necessarios para atingir a quantidade prevista.

Se residir num local elevado (mais de 750 m acima do nivel do
mar) a massa crescera mais rapidamente. Nestes casos, pode
reduzir o fermento até % a /2 de uma colher de cha para reduzir
proporcionalmente o respectivo crescimento. O mesmo acontece
em locais com agua particularmente macia.

3. Acrescentar e Medir Ingredientes e Quantidades

+ Coloque sempre o liquido no inicio e o fermento no fim.
Para evitar a acgao demasiado rapida do fermento, o contacto
entre 0 mesmo e o liquido devera ser evitado.

¢ Ao medir, utilize as mesmas unidades de medida, isto &, utilize
a colher ou o copo de medida, ou uma colher vulgar quando
as receitas indicarem doses medidas em colheres.

+ As medidas em gramas devem ser medidas com precis&o.

+ Para as indicagbes em mililitros, pode utilizar o copo de medi-
da fornecido com a maquina, que possui uma escala gradua-
da de 50 a 250 ml.

As abreviaturas nas receitas significam:

csp = colher de sopa rasa (ou colher grande de medida)
cc = colher de cha rasa (ou colher pequena de medida)
g = gramas

ml = millilitros

Pacote =7 g de fermento em pé para 500 g de farinha
- corresponde a 20 g de fermento fresco



4.

Frutas, nozes ou cereais. Se pretender adicionar outros
ingredientes, podera fazé-lo nos programas em que é possivel
ouvir 10 campainhas. Se acrescentar os ingredientes dema-
siado cedo, ficardo esmagados durante a mistura.

Receitas para o Forno de Pao

As receitas que se seguem s&o utilizadas para varios tamanhos
de péo. Nalguns programas, existe diferenca no peso. O progra-
ma “11. FAST BAKE" s6 é adequado para pdo com um peso de

até 700 g.
/\ ATENGAO:

Pao com Nozes e Passas

Ingredientes

Agua ou leite 300 ml
Margarina/manteiga 11/2 csp
Sal 1cc
Agucar 2 csp
Tipo de farinha 405 460 ¢
Fermento em pé 1 pacote
Passas 859
Nozes peladas 3csp

Programa “BASIC”

o
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Ajuste as receitas ao peso apropriado.

Certifique-se de que o peso maximo, das 3 definigdes de
peso diferentes, ndo € excedido juntamente com os ingre-
dientes.

Pesos e Volumes do Pao

Nas receitas que se seguem, ira encontrar indicagdes exactas
relativamente ao peso do péo. Vera que o peso do pao branco
puro é inferior ao pao integral. Isto depende do facto que a fari-
nha branca cresce mais limitando a necessidade de descanso.
Apesar das indicagbes precisas de peso poderao existir ligei-
ras diferencas. O peso real do pao depende muito da humida-
de do local no momento da preparagao.

Todos os paes com uma parte substancial de trigo atingem um
grande volume e excedem a extremidade da forma apds o ulti-
mo crescimento, em caso de nivel de peso maior. No entanto,
0 pao ndo entorna. A parte do p&o for a da forma escurece
mais facilmente em comparag&o com o p&o dentro da forma.

. Resultados da Cozedura

+ O resultado da cozedura depende das condigdes ambientais

(agua macia — humidade elevada - altitude elevada — consis-
téncia dos ingredientes, efc.). Assim, as indicagdes da receita
sdo pontos de referéncia que podem ser ajustados. Se uma
ou outra receita nao tiver éxito na primeira vez, ndo desanime.
Tente encontrar a causa e experimente novamente variando
as quantidades.

Se 0 péo ficar demasiado branco apds a cozedura, podera
deixa-lo a escurecer com o programa BAKE.

Acrescente passas e nozes depois do primeiro processo de
mistura (assinalado por 10 campainhas).

Pao Integral

Ingredientes

Agua 300 ml
Margarina/manteiga 11/2 csp
Ovo 1

Sal 1cc
Aglicar 2¢cc
Tipo de farinha 1050 3609
Farinha integral 180 g
Fermento em pd 1 pacote

Programa “WHOLE WHEAT”

Se atrasar o inicio do programa com a fungao de temporizador,
utilize um pouco mais de agua em vez do ovo.

Pao de Soro de Leite

Receitas de pao classicas
Pao Branco Classico
Ingredientes
Agua ou leite 300 ml
Margarina/manteiga 11/2 csp
Sal 1cc
Aculcar 1csp
Tipo de farinha 550 5409

Fermento em p6

1 pacote

Ingredientes

Soro de leite 300 ml
Margarina/manteiga 11/2 csp

Sal 1 cc Aglcar 2.csp

Tipo de farinha 1050 540¢

Fermento em pd 1 pacote
Programa “BASIC”

Péo de Cebola

Ingredientes

Agua 250 ml 7
Margarina/manteiga 1csp ‘g
Sal 1¢cc g
Aglicar 2Csp e
Cebola grande cortada 1 g_)
Tipo de farinha 1050 54049

Fermento em p6 1 pacote

Programa “BASIC”

Programa “BASIC”
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Pao de Sete Cereais

Pao de iogurte

Ingredientes Ingredientes
Agua 300 ml Agua ou leite 170 ml
Manteiga/margarina 1% csp logurte 150 ¢
Sal 1cc Oleo vegetal 11/2 csp
Agucar 212 csp Sal 112 cc
Tipo de farinha 1150 2409 Aculcar 2.csp
Farinha integral 2409 Tipo de farinha 550 3409
Flocos de sete cereais 60g Fermento em p6 11/4 cc
Fermento em p6 1 pacote Programa “YOGHOURT"
Programa “WHOLE WHEAT A\ ATENGAO:
Se utilizar cereais inteiros coloque-os de molho. * Ajuste as receitas ao peso apropriado.
+ Certifique-se de que o peso maximo, das 3 definicbes de
Péo de Girassol peso diferentes, ndo é excedido juntamente com os ingre-
Ingredientes dientes.
Agua 310 ml
Manteiga 1csp Receitas de Massa
Tipo de farinha 550 4809
Sementes de girassol 5csp Baguette Francesa
Sal 1¢cc Ingredientes
Aglicar 1csp Agua 300 ml
Fermento em po 1 pacote Mel 1csp
Programa “BASIC” Sal Tce
Aculcar 1cc
Sugestao: Pode substituir as sementes de girassol por semen- Tipo de farinha 550 540 g
tes de abdbora. Toste as sementes uma vez numa frigideira para Fermento em po 1 pacote

obter um sabor mais intenso.

Programa “DOUGH”

Espalhe a massa em 2-4 partes e carcagas longas. Deixe cres-
cer durante 30-40 minutos. Faca uma incisdo diagonal na parte
superior e coza no forno.

Pizza

Ingredientes

Agua 300 ml
Sal 3/4 cc
Oleo de oliva 1csp
Tipo de farinha 405 450¢
Agucar 2¢cc
Fermento em pd 1 pacote

Pao Branco de Lavrador

Ingredientes

Leite 300 ml
Margarina/manteiga 2 Csp
Sal 11/2 cc
Aclcar 11/2 cc
Tipo de farinha 1050 540 g
Fermento em pd 1 pacote
Programa “BASIC”

Pao com Levedura

Ingredientes

Levedura seca 45¢
Agua 310 ml
Margarina/manteiga 11/2 csp
Sal 3ce
Agucar 2. csp
Tipo de farinha 1150 160 ¢
Tipo de farinha 1050 310g
Fermento 1/2 pacote

Programa “BASIC”
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Programa “DOUGH”

+ Estique a massa, coloque-a numa forma redonda e deixe-a
crescer durante 10 minutos. Fure vérias vezes com um garfo.

+ Espalhe o0 molho de pizza na massa e acrescente as guarni-
coes pretendidas.

+ Deixe cozer durante 20 minutos.



Compota

Compota

Ingredientes

Fruta 500 ¢
Revestimento de agucar “2:1” 2509
Sumo de limao 1csp

Programa “JAM”

+ Corte a fruta antes do processamento.

+ Afruta que se segue é especialmente adequada para estas
receitas: morangos, amoras, mirtilos ou uma mistura dos
mesmos.

+ Encha frascos limpos com a compota, feche a tampa e colo-
que os frascos ao contrario durante cerca de 10 minutos (para
garantir que a tampa fica correctamente fechada)!

Marmelada de Laranja

Ingredientes
Laranjas 400 ¢
Limdes 100 g
Revestimento de agucar “2:1” 250 ¢
Programa “JAM”
Descasque e corte em cubos ou tiras.
Especificacoes técnicas

MOGEIO: ..o BBA5013 CB
Voltagem da corrente:.........ccocovveneeneeeneeenneen. 220 - 240 V~, 50 Hz
Consumo da alimentagao: .........c.couverreerreerneerneerneennees 480 - 580 W
Classe de ProtECGAD: ...t |
Capacidade: ..o 2 Litros

(corresponde a cerca de 900 g do peso do péo)
PesO lIqUIdO: .......cuerverericiesse s cerca de 3,8 kg

Reserva-se o direito de alteragdes!

Este aparelho estd em conformidade com todas as actuais direc-
tivas da CEE, tais como inocuidade electromagnética e directiva
sobre baixa tensao, e fabricado de acordo com as mais novas
prescrigdes de seguranca técnica.

)i

Deposigao
Significado do simbolo “contentor do lixo”

Poupe 0 nosso ambiente, n&o deite aparelhos eléctricos para o
lixo doméstico.

Elimine os aparelhos eléctricos usados ou avariados através dos
pontos de recolha municipais.

Ajude a evitar potenciais impactos no ambiente e na saude atra-
vés da eliminacéo incorrecta de residuos.

Desta forma, podera contribuir para a reciclagem e outras formas
de utilizagdo de aparelhos eléctricos e electronicos usados.

A sua autarquia oferece informagdes sobre os pontos de recolha.

63

A

PORTUGUES



YKPAIHCBKA

[HCTPYKLIS 3 EKCIITYATALT ... vvveeveeseeseereeseeseeseeeesssesseseseesnees 64
3aranbHi BKa3iBK OO TEXHIKM OE3MEKN ..........ccvvevvcrereriesins 64
SAXOTM DBBMEKM ...ttt 65
BWKOPUCTaHHS! 3@ MPUBHAYEHHSIM .....covvvvevrreerieresie s sseseneans 66
POBMAKYBAHHS «.....voovereereereeeeeseesseessesssesssesssesesssssnsssessesssnees 66
Po3TalLyBaHHS OPraHiB KEPYBAHHS...........c..reemreesreereeereseeeeeesnees 66

MaHenb KepyBaHHS ..............
Onuc naHeni kepyBaHHs

[HCTPYKL{i 3 BUKOPUCTAHHS MPUCTPOID ..v.vverversresvaseerssssssessaeens 67
[TOUATOK POBOTH .....vvvvrverreresieeiessies bbb bbb 68
MoCnifOBHICTb BUOOPY MPOMPAM .....vvevvrreesaeesnessssessnesssessnesens 68
UULLEHHST «..oovevvcvesic ettt ess st esssss st s s ssssssssssans 69
BOBPITAHHST ....oovvvreeievestas bbbt

[MUTaHHs Ta BiANOBIAj LLOAO BUMIKAHHSI...
[MATAHHS LLOAO XIOOMIUKM. ...v.vvecvvervecrreieesiessss e seesses s sanens
TTOMUITKY B PELIEMTAX .vvvvvvvvrriscesseessesssssss s ssssssssssssassssssssssanens

[10PAAMN LLUOAO PELIEMTIB.....uurvrrerescrsesssessessessessssssssssessssssssssans
Knacuyhi petienty xniba
PELEMTY TICTA. ..ottt ssessans
BAPEHHS. ...ttt 75
TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKY ....ovvvverescriesesessessessesssssessssssssssssssnens 75

IHCTpyKUiA 3 ekcnnyaTavii

[skyemo, wwo Bubpanm Haww Bupi6. Mu cnogisaemoch, LU0 BY
OymeTe 3a0BONEHI MPUCTPOEM.

+ Xniboniyka npornoHye 12 nonepeaHs0 BCTAHOBMEHUX MPOrpam,
3aranom 47 pisHix HanawwTysaHb. [porpama nuLle BunikaHHS
abo poairpiBaHHs xniba, Lo A3 MOXIMBICTb 3p0BUTH 110r0
GinbLL pym'siHIM, € 30BCiM HOBOIO.

* Maitxe BCi nporpamu BunikaHHs 4atoTb 3Mory Bubpat 3 Ha-
naLiTyBaHHs Baru, Bif MEHLLOI [0 binbLUoi ByxaHk xnita.

¢ BunikaHHst MOXHa po3noyaTy i3 3aTpuMKoL, TO6TO 3anporpa-
MyBaT¥ 3anyck nporpamu 4o 10 roguH Hanepes.

[TpMCTPIi MOBHICTIO aBTOMATUYHUI | HAA3BUYANHO 3PYYHMIA. Huk-

Ye BY 3HalieTe peLentn ans

« Binoro xniGa, YopHOro ApiKMKOBOro Xiba, ciporo xniba, xnida
3 BICIBKaMU, MOTYPTOBOTO Xniba,

* TiCTa, L0 3aMiLLYETHCA MO-HLLOMY,

¢ BapeHHs, MPUrOTOBIEHOTO B XMibonivLyj.
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CvmBONMU y LIbOMY NOCIGHMKY

3anns BaLLoi Besneky noaaHo YiTki 3acTepekeHHs. Pagumo
3BEPHYTV Ha HWX yBary, OB YHUKHYTI HELLACHUX BANAAKIB i No-
LLIKOMKEHHS! MPUCTPOIO.

/\ NMONEPEMKEHHS.

[Monepemkae npo Hebe3neky 300POB'HO | BKa3ye Ha MOXTW-BUIA
PU3NK TPABMYBaHHSI.

/\ YBATA.

Bkasye Ha MoxrnBy Hebe3neky 4ns MPUCTPOIO Y iHLINX Npea-
MeTiB.

i NPUMITKA.
Bkasye Ha migkasky 4w iHopmaLito Ans KoprcTyBaya.

3aranbHi BKa3iBKu OO0 TEXHiKK 6e3neku

[NepLu HiX BUKOPUCTOBYBATM NPUCTPIN, YBAXHO NPOYUTaITE LiEH
MociOHMK KopucTyBaYa i 36epiraiTe 1oro, a TakoX rapan-Tito, Yek
i, SIKLLIO MOXITMBO, OpUriHAMBHY YNakoBKY Pa3oM i3 BHYTPILLHIM
nakyBaHHAM. AKLLO By NepeaacTe NpUCTpin TpeTii 0cobi, foaait-
T€ TaKOX Liel NOCIBHMK KoprcTyBaYa.

* [lpuCTpiit MPU3HAYEHO BUKITHOYHO Anst NOOYTOBOTO BUKOPUC-
TaHHS. KopucTyntecs NpucTpoeM NnLLe 3a npusHadeHHsIM. BiH
He NpU3HaYEHNIN NS BUKOPUC-TaHHS 3 KOMEPLIMHOK METOHO.

+ He BukopucToByiTE NpucTpin Ha Bynnui. ObepiraiiTe 1oro Big
Tenna, NPSIMOro COHSYHOTO MPOMIHHS, BONIOrOCTi (32 XOAHWX
0BCTaBVH He 3aHYPHOWTE 110r0 B PignHy) Ta rocTpux kpais. He
BUKOPWCTOBYIATE MPUCTPIA, SIKLLO Y BaC MOKPI pykut. AKLO Y
MPUCTPI NOTPaNUTL BOMOra, HeraHo Bif eAHaiATe MOro Bif
Mepexi.

* 3aBxay BUMMKAITE i Big'eQHyITe NPUCTPIN Big MEPeXi (TArHITb
3a LUTENCenb, a He 3a kabenb), SKLLO BiH HE BKOPUCTOBYETh-
cst abo HecnpaBHWIA, @ TaKOX KPINMnsYn Npunagas Yu YucTaum
MPUCTPIiA.

* He sanuwaiite npucTpiit 6e3 Harnsay, Konm BiH NPaLoe.
3aBxau BUMMKaIATe NPUCTPIA, KOMW BUXOAMTE 3 KIMHATW.
Big’eqHyiTe NpucTpii Big Mepexi.

+ PerynspHo nepesipsiTe npucTpilt i kabenb Ha HasBHICTb Mo-
LUKOMKEHb. He BUKOPWCTOBYITE NPUCTPIN, SKLLO BiH HeCnpaB-
HWI.

¢ He peMOHTY#TE NPUCTPIiA CAMOCTIIHO. 3BEPHITLCA A0 KBanidi-
KOBaHOro crieLlianicta. [ns yHukHeHHst Hebeaneku NoLwKomke-
HUi1 kabenb XUBMEHHS Ha aHaNorivHUA kabenb Mae 3aMiHUTH
BMPOOHWIK, NpaLyiBHWKI HALLOTO CEPBICHOrO LIEHTPY abo keari-
chikoBaHWI crevjanicT.

* BukopucToByiTe NLLIE OpUriHAMNbHI 3anacHi YacTUHM.

+ 3apna 6eanek Balwvx aiTer 3bepiranTe nakyBanbHUi MaTe-
pian (NnacTuKoBi NakeTu, ckobu, MIHONMACT TOLLO) Y MICLSX,
HEeOOCTYMHUX A4S AiTed.

/\ TIONEPEMXEHHSA!
He possonsiite mManum aitam 6aBuTincs Gonbroto, icHye
Hebe3neka 3agyleHHs!

+ [loTpumyiTech onmcanmx Hkye “CrieLianbHuX iHCTPYKLiN i3
TeXHikv 6e3nexn”.



3axoau besneku

CumBonM Ha NpUCTpOI

Ha npucTpol € onvcaHi Hkye nonepesxysarnbHi CUMBOSIN.

Llei npucTpii MOXyTb BUKOPUCTOBYBATY AiTH, CTapLLi 8 pokis, i 0c0BM 3 0OMEXEHUMM (i3ny-
HUMM, CEHCOPHUMM aB0 PO3yMOBUMM 34IGHOCTSAMM, UM 0COOM 6e3 4OCTATHLOrO JOCBIAY i 3HAHD,
SIKLLLO BOHW BUKOPWCTOBYHOTb MPUCTPIN Mig Harnsiaom abo 6ynn npoiHCTPYKTOBaHi LLOAO BUKO-
PUCTaHHA NPUCTPOLO B Be3neyHuin cnoci6 | yCBIGOMMIOTb, sIKy Hebe3neky BiH MOXe CTaHOBY-
I

[iTn He NOBMHHI rpaTUCs 3 MPUCTPOEM.

UnLeHHs Ta TeXHIYHe 06CnyroByBaHHA NPUCTPO HE MOBUHHI BUKOHYBATU AiTH, HABITb SKLLO
BOHY cTapLui 8 pokis i nepebyBatoTb Mg Harnsaom.

TpuMaiiTe NpUCTPI Ta MOro Kabesb XUBMNEHHS N03a 30HOK AOCSHKHOCTI iTe, MOMOALLMX

8 poki.

He BUKOPUCTOBYMTE NPUCTPIl i3 30BHILLHIM TalMepom abo 3 aHanoriYH1Mu cucTeMamu Bipaane-
HOrO KepyBaHHS.

BcTaHoBITb NPUCTpIl Ha piBHY pob0o4y NOBEPXHO. IepeBipTe, Un kKabenb XUBMEHHS | NPUCTPIi
He BCTaHOBMEHO Ha abo ayxe Griabko 0 rapsumx noBepxoHb abo mkepen tenna. Mpoknagai-
Te kabenb XVBNEHHs Nofani Bif rocTpux NpeaMeTiB.

Po3MICTiTb NPUCTPIN Tak, LB BiH CTOAB CTIlKO i He KoB3aB. [NpUCTPI MOXe pyxaTuCh Mig Yac
3aMiLLlyBaHHs rycToro Ticta. FAKLO poboya NOBEPXHS KOB3Ka, BCTAHOBITb NPUCTPIN HA IYMOBMIA
KMIMMOK.

YKPAIHCBKA
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* He nepecysaiite i He niginManTe NPUCTPIiA, KONW BiH NPALIOE; CriepLLy BUMKHITbL MOTO |
Bi'€AHaNTe Big Mepexi. 3aBkau TpumanTe npucTpin oboma pykamu!

* He BuiimMainTe chopmy 4151 BUNIKaHHA nig Yac poboTh NpucTporo!

* [lepL HiX yncTuTK abo 3bepiraTit MPUCTPIN, JaUTE MOMY NOBHICTHO OXOSOHYTW.

BuKkOpMCTaHHA 3a NPU3HAYEHHAM

[pUCTpIi NpU3HAYEHW ANS:

*  BUNiKaHHs xniba;

* MPUrOTYBaHHS PisHIUX BUAIB TiCTa;

*  BUIOTOBIIEHHS BapeHHs abo (hpyKTOBOIO MHope.

MpucTpilt po3poBIeHNiA BUKIKOYHO 715 TaKiX Lineii i oro cnig
BMKOPUCTOBYBATM BiAMOBIAHAM YYHOM.

Voro crif BUKOP1CTOBYBATY JINLLIE Y CTIOCIG, OMMCAHMIA Y LiboMy
MOCIOHMKY.

He cnip BMKOpUCTOBYBATU LiEi MPUCTPIN Anst KOMEPLIHNX Linen.
Byab-sike iHLLEe BUKOPUCTAHHS BBaXAETbCA BUKOPUCTAHHAM He 33

MPU3HaYEHHAM | MOXe NPU3BECTY [0 NOLKOMKEHHS! MaiiHa abo
HaBiTb TPABMYBaHHsI KOPUCTyBaYa.

BupoBHWK He Hece BianoBiaanbHOCTI 3a MOLUKOMKEHHS, Siki CTa-
NINCA BHACTIIOK BUKOPUCTAHHSA MPUCTPOHO HE 3a NPU3HAYEHHSIM.

Po3nakyBaHHs

¢ Buimitb npucTpit i3 kopobku.

* 3HiMIiTb BECb NaKyBarbHWIA MaTepiasn: nomniMepHy nnisky, Hano-
BHIOBAYI, 3aTUCKai Anst Kabento | KApPTOH.

+ [lepeBipTe, YW y KOMMNEKTi HAsIBHI BC eNEMEHTU.

+ [loumncTbTe NPUCTPIN BiAMOBIOHO 4O IHCTPYKLil po3ainy
“UniieHHs”.

P03TaI.IJYBaHHﬂ Opl'aHiB KepyBaHHA

Pyyka KpyLLKu
KpuLLka 3 ornspoBuM BIKOHEYKOM
dopma Ans BUNiKaHHS 3 pyYKoLo
BHyTpiLUHS kKamepa npUCTPOID
Kopnyc
[NaHenb kepyBaHHA
BeHTtunsawjinHmui oTeip
3acib ana 3amilyBaHHs TicTa
MipHa YaLua

0 MipHa noxka

1 Tavok Ans BUiiMaHHs 3acoby Ans 3amilyBaHHS TicTa

—_ =2 O 00O N Ol WN —

MaHenb KepyBaHHA

a) PKgucnnen
Bino6paxeHHs iHchopmaLlii npo Homep NoTpibHOI nporpamu,
nigpyM sHeHHS, Bary xriba (no3HaveHa CTpinkamu) i 4ac suni-
KaHHS.

b) 2" Keonka START / STOP
3anyck i 3ynuHka nporpamm
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¢) .o, Kuonka COLOUR
BcraHoBneHHs NOTPIBHOrO PiBHS MiAPYM SHEHHS

d) /\/\/ Kronku eubopy vacy
BBeneHHs HanalTyBaHbL Taumepa nporpamu.

&) B Kionka WEIGHT

HanawwtysaHHs 3 piBHIB Bary, ik ONCAHO HUXKYE.

) e Kronka PROGRAM

Bubip nporpam, onucanux y poagini “TocnigoBHicTs BUGOPY
nporpam”.

Onuc naHeni KepyBaHHA

a) PKpaucnnen

HOPMAJIbHE HANALLTYBAHHA BASIC

Llst inaukauis BinobpaxaeTbes B pexumMi ovikyBaHHs. BoHa Bigno-
Biflae OCHOBHiIl Nporpami. Ha aucnnei BigobpaxaeTbes iHauKaLis
“ 2:50". Ingukauis “I” Bkasye Ha 0bpaHy nporpamy; “2:50” — Ha
TpuBanicTb nporpamut. MonokeHHs! ABOX CTPINOK BKa3ye Ha Bu-
BpaHuin pexwm nigpym sHeHHs | Bary. OCHOBHE HanaLLTyBaHHS
nicns yBiMkHeHHs npucTpoto: “PALE” (nerke nigpym stHEHHS) i
“450 g". Mg yac poboTW NPUCTPOIO Ha AuUCTNei BinobpaxaeTbes
3BOPOTHIN BiAiK Yacy Ans nporpamu.

b) 2 Kuorka START/ STOP

3anyck i 3ynuHKka mporpamu.

+ Tlicns HatncHeHHs kHonki START / STOP kpanku Ha exkpaHi
pexumMy B1bopy vacy nouHyTb Grimmaty. Migesitka ancnnes
BMUKaETLCS 3 IHTEPBANIOM 5 CEKyHL.

* LLlo6 ckacysaTi nporpamy, HaTUCHITL KHOMKY 5 START / STOP.
YTpUMyIATE KHOMKY HaTUCHYTOHO, LJOKW HE MOYYETE 3BYKOBMIA

cvrHan. igcBiTka avicnnes BUMKHeTbes. Ha auennei Hag, no-
3HaueHHAM 3anycky nporpamu Byae BinobpaxaTich No3uLis

3anycky. LLio6 Bubpatt iHLLY nporpamy, HaTUCHITL KHOMKY %::s
PROGRAM. 3anexHo Big pexumy poboTit, MOXIMBO, NOTPIOHO
Oyae 3auekati, AOKM NPUCTPIN He OXOMOHE.

i NMPUMITKA.

He Hatuckamte kHonky START / STOP nig yac pobotu npo-
rpamw, KON BigKpMBaETe KPULLIKY, W06 Aogatt iHrpeieHTn abo
nepesipuTy X1ib! AKLLO HAaTUCHYTY KHOMKY, Nporpama 3ynM1HUTb-
Cs.

¢) > Kuonka COLOUR

HaTUCHITb LIt0 KHOMKY, LLO6 BCTAHOBUTI PIBEHb MiAPYM AHEHHS:
PALE (nerke nigpym'sHenHs) — DARK (TeMHa ckopuHka).



d) /\ 1\ Ktonkw BMbopy Yacy

3a Jonomoroto chyHKLi TariMepa MOoXHa BCTaHOBUTY Yac 3a-
BepLLEHHS B1BpaHoi nporpamu. Lis doyHKLiS AOCTynHa Ans Takux
nporpam:

BASIC

FRENCH

SWEET

WHOLE WHEAT

SANDWICH

YOGHOURT
[ns iHWKX Nporpam BidKNacTh Yac 3anycky HEMOXIUBO.

/\ NOMEPEMXEHHA.

Y BUNaaKy BigKnaZeHHs Yacy 3anycky BUMiKaHHS yNeBHITLCS,
Lo By ByzeTe Nopyu i3 NPUCTPOEM, KOMM BiH YBIMKHETBCS.

+ LLlo6 BCTaHOBWTM YaC 3aKiHYEHHS NPOrpamu, HaTVCKalTe KHOM-
mAV.

1 MPUMITKA.

* Hartuckaiite kHonkm A\ / V/, 106 3MIHUTY Yac 3aBEPLLEHHS i3
kpokom 10 XBUMKH.

+ MakcvumanbHuiA Yac BigknageHHs ctaHoBuTb 10 roguH.

* fkwio BuBpaTy iHLY nporpamy, NonepeaHi HanaLuTyBaHHs
Tanmepa byae CKUHYTO.

* He BukopucToBYyMTE (hyHKLtO TaiMepa Ans peLenTis, ki
MICTATb CBXI IHrpedieHTH, HanpyKaz MOMoKo, L, Ppyk-
!, MOrypT, Lnbyrio ToLo!

Hanpuknag. 3apa3 20:30 i Bam notpibHo, o6 xnit 6ys rotosui
HacTynHoro paHky o 7:00, yepes 10 roguH 30 xBunvH. BetaHo-
BiTb Lie 3Ha4eHHs (10:30) Ha avennei. MoTpibHO BIHATY KiNbKiCTb
rOAWH TpKBanocTi nporpamu (Hanpuknag 2:50) Big noTpiGHoro
yacy 3aBepLUeHHs!. [porpama 3anyCTuTbCs aBTOMATUYHO, | XTi6
Byae roToBui y BU3HAYEHWI Yac.

. (DyHKLI,IFI Tanmepa akTUBYETLCA HATUCHEHHSIM KHOMKM

START/ STOP. Kpanku Ha iHgukauii yacy byayTs 6nmma-

™. |_|I,£|,CBITKa AVCnest BUMKAETLCA 3 iHTEpBanom 5 CexyHf.

* o6 CKacyBaTVI (yHKLt0 TaliMepa, HaTUCHITb | yTpUMyiiTe
KHOMKY O START/ STOP 3HOBY, AOMOKM He MOYYETE 3BYKO-

BMIA CUrHan.
e) B Kuonka WEIGHT

Y neBHUX Nporpamax MOXHa BCTAHOBUTM Taki 3HAYEHHS!:
SETTING | = pns xnida Baroto 1o 450 r
SETTING Il = gnsa xni6a Baroto 1o 680 r
SETTING lll = gnsa xnida Baroto 1o 900 r

) o Kionka PROGRAM

LLlo6 BubpaTit neBHy nporpamy, HaTUCHITL kHomky PROGRAM.
Mporpamu BMKOPUCTOBYHOTLCA [ TakvX TUMIB XNiba:

1. BASIC Ans 6inoro i YopHoro xniba; B 0CHOBHOMY

BMKOPUCTOBYETBCA LiA Nporpama.

2. FRENCH Ans ocobnmeoro Biroro xnioda.

3. SWEET ONs NPUroTyBaHHs Xniba i3 conoakoro
JPDKIMKOBOrO TicTa.

4. CAKE QNS KOHAUTEPCBKIX BUPOGIB, SIKi MICTATH

MOPOLLIOK ANS BUMIKaHHS.
5. WHOLE WHEAT  gns xni6a 3 Liforo 3epHa.

6. SANDWICH Ans npuroTyBaHHs Ginoro xniba ans
ByTepbpogis.

7. WHISK [A7191 3aMiLLyBaHHSI ryCToro TicTa
(MoKwWMHa, NenbMeHi).

8. JAM AN NPUroTyBaHHS BapeHHs! | Mapmenagy.

9. YOGHOURT ANs MOrypToBoro xniba.

10. DOUGH QNS NPUroTyBaHHS APKIKOBOIO TiCTa

(ans niuw, Gynoyok, npewyis).

AN LUBWAKOO NPUroTyBaHHS 6inoro i
4opHoro xniba.

Ans BunikaHHs xniba abo nupora Le Big
5 xunuH o 1 rog.

11. FAST BAKE

12. BAKE

IHCTPYKLUIii 3 BAKOPUCTaHHA NPUCTPOIO

lMosicHeHHsA 3BYKOBUX CUTHanIB
[MpuCTpii BUZAE PisHi 3BYKOBI CUrHanm:

1 BOBIWI ryaoK [MpucTpiN Nig'eaHaHO 4O MepEXi XUBIEH-

HA.

1 KOPOTKWI YAoK - HatucHyTOo KHOMKy.
- CroBiLLieHHs Npo 3anyck nporpamy,

KOMM aKTMBOBAHO (DYHKLO Tanmepa.
5 nocnigoBHuX ryakis  Temnepatypa NpyUCTPOIo 3aHaATO BUCOKA
[N151 3anyCcKy HOBOI MPOrpamu.
10 nocnigoBHMX
ryaKis

Posnovascst apyriii NpoLec 3amillyBaH-
HA. Bce Le MOoXHa ofaTh iHrpedieHTy
(3nakw, dpyKTK, ropixu TOLLO) Y Nporpa-
max BASIC, FRENCH, SWEET, WHOLE
WHEAT i SANDWICH.

Mporpamy 3aBepLUeHO. Y BCiX NporpaMax
BUMIKaHHS PO3MOYMHAETLCA hasa 36epi-
raHHs NPOLYKTY TENAMM NPOTSIOM

1 roauHw.

12 nocnigoBHMX
ryokie

3anam’ATOBYBaHHSA Nporpamm

lMporpama 36epiraeTbCsl B NamM'sATi NPOTATOM He MEHLLe

20 XBUMWH NiCNS BUMKHEHHS XXMBIEHHS. SKLLO XMBMEHHS BIACYT-
HE MPOTSIrOM AOBLLIOTO Yacy, Xibonivky Cnif 3anycTuTh 3HOBY.
Lle npaBuo 3acTocoBYETLCA TiMbKW 47151 (ha3n 3aMiLlyBaHHs!
TicTa. AKLLO BMMiKaHHA BXE PO3no4anoch, nporpamy chig yBi-
MKHYTM 3 nodatky!

®yHKuUji 6e3nekn

[icns 3aBepLUeHHs Nporpamu BUMiKaHHs! MPUCTPIl NOBUHEH
OXOMOHYTK, NepLU Hix MOXHa 6yae 3anyCTUTX HOBY nporpamy
BUMiKaHHs1 ab0 3amilLyBaHHs (3a BUHSTKOM: nporpam “8. JAM” i
“12. BAKE”).

FAKLLO TemnepaTypa NPUCTPOIO 3aHaATO BICOKA, MPOSyHae

5 ryakie, i Ha gucnnei 3'aBuTbes iHankawis “‘HOE”.

1. BUMKHITb XMBMEHHS.

2. Buimitb doopmy AN BUMIKAHHS.

3. 3anuwiTe KpWLLKY BIOKPUTOIO | 3a4eKaiiTe, MoK NpUCTpii
OXOOHE. Yac OXOMOmKEHHS 3aNexuTb Bif TOro, SIK MPUCTPINA
BMKOPMCTOBYBABCA Nepes LuMm.

YKPAIHCBKA
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YKPAIHCBKA

MovaTok poboTu

EnekTpuyHi nigknioveHHs

[NepLu Hix NigKI0YaT NPUCTPIR [0 XKUBMEHHS, NepesipTe, Ui
Hanpyra B Mepexi BinoBigae TEXHIYHIM XapaKTepucTIKam,
3a3HaYeHNM Ha Tabnuui Ha NPUCTPOI.

[io'eqHanTe NPUCTPIN 4O HANEXHO BCTAHOBMEHOI HACTIHHOI
PO3ETKN.

[MpO3BY4MTb 3BYKOBWI CUrHan, i Ha Avicnnei BinobpasuTbCs OCHO-
BHE HanaLLTyBaHHs (aVBITbCS po3ain “TlaHenb KepyBaHHs", MyHKT
“a) PK gucnnei”). MpucTpin rotoeuin o pobotu.

MocnigoBHicTbL BUOOPY Nporpam

/\ YBATA. He6e3neka noxexi!
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Hikor He HanoBHEONTE iHrpedieHTamu hopmy 4151 BUNiKaH-
Hs nepez; MoYaTkoM BUMiKaHHS, SIKLLO chopMa 3HaXoauTLCS Y
BHYTPILLH/ Kamepi MPUCTPOIO.

Y BUNaaKy [OAABaHHS IHPEIEHTIB, Takux Sk 3maki, PpyKTH
abo ropixu nig Yac Apyroro NpoLecy 3amilyBaHHs, CriaKyii-
Te, W06 BOHW He MOTpanumn y BHYTPILLHIO KaMepy NPUCTPOIO.

BuiimaHHsa chopmm ansa BUNiKaHHA

BigkpuinTe KpuLKy | BUAMITL ChopmMy Ans BUNIKAHHS!, B3ABLUM
i 3a pyyky. BCcTaHoBITb chopmy 47151 BUNIKAHHS Ha piBHY pobo-
4y MOBEPXHHO.

BcraHoBneHHs 3aco0y Ans 3amilyBaHHSA TicTa
BcraHoBiTb HaniBkpyrnuit oTBip 3acoby Ans 3aMmilllyBaHHS
TiCTa Ha Ban NpuBoaY BCepeamHi hopmu 45 BUNIKaHHS.
®naHeLb 0TBOPY Mae ByTH CPSIMOBaHMIA JILIbOBO) CTOPO-
HO0 BHU3. 3BEPHITb YBAry Ha kaHaBky Ha Bary. 3acib ans
3aMiLLlyBaHHS TiCTa BCTAHOBMNEHO PIBHO B HUKHIN YaCTUHI
hopMm Anst BUMIKAHHS.

[JopaBaHHsA iHrpegicHTiB
IHrpenieHTy cnig fogasaty y opmMy Ans BUNiKaHHS Tak, sk
3a3HaYEHO Yy peLienTi.

BcraHoBneHHs chopMu Ans BUMiKaHHA

BcraHoBiTb hopmy Anst BUNiKaHHSA Ha OCHOBY BCepeauHi npu-

cTpoto. BoHa Mag KnauHyTH Ha MicLy.

3aKpuinTe KPULLIKY.

3anyck nporpamu

1. 3a 1onoMOror KHOMKM «»,?:;@ PROGRAM BwbepiTb ro-
TpiGHY Nporpamy.

2. 3a JoMoMOro0 KHOMK gg WEIGHT BwbepiTb 3aranb-
HY Bary iHrpegieHTiB.

3. 3a JonoMOror KHOMKM 5 COLOUR BubepiTh, SIKOKO

MOBWHHA BTN CKOPWHKA, CBITITILLIOK YW TEMHILLOH.
4. [1ns BigKnageHHs 3anycky nporpamm BUKOPUCTOBYATE
KHOMKK Bubopy Yacy A/ V.

5. HaTucHiTb KHOMKy 5 START / STOP. [1Bokparika, sika

Brmae, curHaniaye npo 3anyck nporpamu. Migcaitka
Aucnnes BMUKAeTLCA 3 iHTepBaroM 5 CekyH.

6.

10.

3anuwTe TicTo, W00 BOHO MiAHANOCH

[Micns ocTaHHLOro 3aMiLLyBaHHs Xibonivka BCTAHOBIMOE
onTUMansHy Temneparypy, Wwob Ticto nigHanocs. TicTo nigj-
rpiBaeTbCs 40 Temnepatypn 25°C, SKLO KiMHaTHa TeMnepa-
Typa HKYa.

BunikaHHs

Xniboniyka HanaLToBye TEMNepaTypy BUMikaHHs aBTOMa-
T4HO. Bubepit nporpamy BAKE, 1106 npogoxuti npouec
BUMiKaHHSA, SIKLLIO XNi® BCe Le 3aHaaTo 6niauit.

36epiraHHa npoAyKTy TeNNMUM (He CTOCYETLCA Nporpam
“7. WHISK?”, “8. JAM” i “10. DOUGH”)

[icns 3aBepLUEHHS Nporpamm BUNIKaHHS Kinbka pasis npo-
TyHae 3BYKOBWIA CUTHaI i MOXHa BUMHATY x7i6 Towwo. Oa-
HOYACHO 3anyCTUTLCS (hasa 36epiraHHs NPOAYKTY Tenmm
npotarom 1 roguHu. TigcsiTka aucnnes npogoBxysaTume
onumatw.

®a3a 36epiraHHs NPOAYKTY TENMMM 3aBEpLUNTLCA Yepes 1
roguHy. GoHOBa MiACBITKa Aucnnes BUMKHETbCS. Binobpaxa-
TUMETLCS MOYATKOBII CTaH Mporpamm.

Mporpama (aopatkoBoro) BunikaHHs (BAKE)

1. Bubepitb nporpamy “12. BAKE”. byne bnmmarty inguka-
LLis1 yacy.

2. 3a JonoMorot KHonok Bubopy vacy A\ / V BCTaHOBITb
MOTPIGHWA Yac BUMiKaHHS.

3. OauH pa3 HAaTUCHITb KHOMKY 5 START / STOP. IHap-

KaTop Yacy 3ynuMHUTLCS. FAKLLO Yac NOTPIGHO BiaKopMry-
BaTW, NaM'sITalATe MO TaKe: Yac BUMIKAHHSI MOXHa JnLLe
36inbLLMTY. BuBpaTK 3HaYEHHS], MEHLLE BCTAHOBIEHOTO,
HEMOXITNBO.

4. Bppyre HAaTUCHITb KHOMKY 5 START/ STOP. [igo-
kparka, sika 6rmmae, curHaniaye npo 3anyck nporpamul.
MigcBiTka gucnnes BMUKAETbCA 3 IHTEPBaNom 5 CeKyHA.

5. Tlicns Toro, sIK MHE BU3HAYEHMI Yac, NposyHae
12 ryakie. Miaceitka Ancnnes npogoBxyeatume brimmatw.
MouHeTbCs hasa 36epiraHHs NPOAYKTY TENUM MPOTArOM
1 roguHw.

6. LLob ckacysaTi nporpamy, HaTUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY
G START / STOP, gornokv He nouyeTe 3BYKOBU Cur-
Han.

3akiH4eHHs nporpamm

[MpuroTyinTe PeLUiTKY i Big'eqHamTe NPUCTPIN Big enekTpome-
pexi.

[icns 3aBepLUEHHS Nporpamm 3a AONOMOrOH PyKaBuLb BU-
AMITL hopMy Ans BUMiKaHHS!, NEPEBEPHITD i | 3nerka cTpyco-
HiTb; MOBEPHITb MPUBIA 3acoBy Ans 3amiLLyBaHHS TicTa Ha AHi
chopmm, SIKLLIO X116 He Bunaze Bigpasy. BukopucTainTe ravok,
LLIO 0AAETbCS, SKLLO 3acib Ans 3amilLyBaHHS TiCTa 3acTpsr
BCepeamHi xniba. BcTasTe 1oro Yepes HaniBkpyrnni OTBip
3acoby Ans 3amillyBaHHS TicTa BHI3Y Tennoro xriba i nosep-
HITb [0 HUKHBOTO Kpato (Ha ronatkb 3acoby Ans 3amillyBaHHs
TicTa). O6epexHo NOTArHITL 3acib A4S 3amillyBaHHs TicTa
Bropy 3a I0MoMOroto rayka. Bu nobaunte, B sikilt yacTuHi
xniba 3acTpsirna nonatb 3acoby 4515 3amillyBaHHs TicTa. Bu-
piKTe LWMAaTOK XNiba B LILOMY MICLLi i NIero BUMITL 3acib ans
3aMiLLyBaHHs TicTa.



YnweHHs

/N TIOMEPEMKEHHS.

o [lepLu Hix YACTUTI NPUCTPIN, 3aBXOM Bif €AHYITE AOTO Bif
Mepexi X BMNEHHS i jasauTe NOMY OXOIOHYTH.

* He 3aHyptoiTe NpucTpiit Ta popmy Ans BUMIKAHHS Y BOJY.
[Ins yHUKHEHHS Hebesnekn ypaxeHHs eneKTPUYHAM CTpy-
MOM Ta NOXexXi He NuiATe Bogy Y kamepy Xniboniyku.

/\YBATA.

* He BuKOpUCTOBYITE ANS YALLEHHS OPOTAHY LLTKY Y iHLL
abpasyiBHi 3acobu.

* He BuKopucTOBYiiTe arpecusHi Y abpasueHi 3acobu ans
YMLLEHHS.

* [Ins nonerwweHHs YALLEHHS MOXHA 3HSTW KDULLIKY: BCTAHOBITb
il BEpTVKANbHO, TOAI BUAMITH.

+ 3a J0NOMOrot0 BOMOrOi raHyipK1 BUAANITb BCi iHMPEAIEHTH i

KPWXTM 3 KPULLIKK, KOPMYCY | kKamepu Xriboniykm.

BuitHsBLUM dhopMy NS BUMIKAHHS, NPOTPITb ii BOMOOKO raH-

Yipkoto. BcepeauHi i MOXHa NOMUTI BOLOHO | M'SKUM MUKOYUM

3acobom.

UucTbTe 3acib Ans 3amiLlyBaHHs TiCTa | Ban NpuBogy Bigpasy

nicrs BUKOPUCTaHHS NPUCTPOI0. AKLLO 3aci6 Ans 3amillyBaHHS

TicTa 3anuwuTh y hopmi, oro Byae Habarato Baxye BANHS-

1. B Takomy Bunaaky npubnuaHo Ha 30 XBUMVH HanuiiTe y

(hopmy Tenny Bogy. Tenep MOXHa BUMHATK 3acib 4nS 3aMiLuy-

BaHHs TicTa.

i MPUMITKA.

®opma ans BunikaHHS Mae aHTUMpurapHe nokputTs. Lie
HOpMarTbHO, SIKLLO KOSIP MOKPUTTS 3 YacoM 3MIHUTLCS, Lie He
BrMBae Ha (DYHKLOHAMBHICTb (HOPMMK.

36epiraHHs

[NepLu HiX BiOKTACTM NPUCTPI Ha 30epiraHHsl, NepeBipTe, Yu
BiH YMCTIIA, CyXWin Ta OXOMOmKeHUIA. 30epiraiiTe NpUCTpii i3
3aKPUTOH KPULLIKOHO.

FAKLLO NPUCTPIN HEe BUKOPUCTOBYBATUMETHCS NPOTArOM TpuBa-
J10r0 Yacy, pekoMeHI0BaHO 30epiratit MOro B OpUriHaNbHOMY
ynaKyBaHHi.

30epiraiiTe NPUCTPIi B HELOCTYMHOMY NS T, CYXOMY,
Ao0pe NpOBITPIOBAHOMY MiCLj.

MuTaHHsA Ta BiaNoBIAi WoAo BUMNiKaHHSA

Xni6 npunun go cdopmum nicnsa BUnikaHHA

[aite xni6osi oxonoHyTv npubnnaHo npotsarom 10 XBunuH
nicrs BUMiKaHHS — NePeBEPHITb POpMy AOropU JHOM. FKLLO
noTpibHO, NepeMicTiTb Ban 3acoby Ans 3amiLLyBaHHs TicTa
Brepes i Hasag. Mepeg BunikaHHAM 3MacTiTh 3acib 4 3a-
MiLLyBaHHS TiCTa.

Ak yHUKHYTM OTBOPIB Y XNibi Yepe3 HasBHICTL 3acoby ans
3amillyBaHHA TicTa

[Nepen TM, SIK 3anULLKTK TICTO MIGIMATICL BOCTAHHE, MOXHa
3HATYW 3acib 4N9 3aMiLLyBaHHS TiCTa nanbLsaMm, NonepeaHsL0
npycvnaBLLK ix Mykot. Ha aucnnei mae Binobpaxartuck 3a-
nMLoK Yacy pobotu, npnubnuaHo 1:30 3anexHo Big nporpamu.

FKLLO BM He XoueTe 3HIMaTy 3acib Ans 3amilLyBaHHS TicTa,
3po6iTh Lie MiCns BUNiKaHHS. FAKLLO AisT 06epexHO, MoXHa
YHUKHYTU YTBOPEHHS BENMKOTO OTBOPY.

TicTo nepertikae, Konu MOro 3anuKTK NiginmaTmca
Lle TpannseTbcs 30kpema Togj, KONv BUKOPUCTOBYETHCS MLLie-
HWU4HE GOPOLLHO i3 BENMKIM BMICTOM KIEKOBUHA.

BupiweHHsi npobremu.

a) 3MeHLLTE KinbkicTb BopoLUHa i BigMOBIAHO BigperyntoinTe
KINbKICTb iHLUWX iHrpeaieHTiB. Komw xni6 Byae rotosuiA, BiH
Byae 3anmatu 6arato Micus.

b) Bunuitte ogHy CTONOBY NOXKY MiAIrpiTOro po3TONMEHOr0
MaprapuHy Ha GOpOLLHO.

Xni6 pocTe i Bce 04HO NepennMBaETLCA

a) Akwo nocepeauHi xniba yTBOproeTLCA V-NogibHNI Npopis,
Lie 03Ha4ae, Lo BOPOLLHO He Ma€ [OCTATHBO KNEMKOBUHN.
Lle 03Havae, L0 NiueHnLs MICTUTb 3aHaZTo Maro Binka (ue
TpannsEeTLCA Mig Yac Ayxe LOLL0BOoro fita) abo Lo GopoLw-
HO 3aHaATO BOIOreE.

BupiwerHsi npobnemu: pofante OfHy CTOMOBY MOXKY MLue-
HUYHOIT KnenkoBMHM Ha 500 T niLeHMYHOro GopoLLHa.
b) Akwo xnib nocepeamHi Mae POPMY Mk, NPUHMHOI MOXe
ByTn ofHe 3 TaKoro:
- TemnepaTypa BOAM 3aHaLTO BUCOKA,
- BMKOpWCTaHO 3aHagTo GaraTo Boaw,
- BOpOLLHO 3 ManM BMICTOM KIEAKOBIHM,
- MaB MiCLe NepeTsr, Konv By BIAKpUBANK KPULLIKY Mg Yac
BUMIKAHHS.

Konu moxHa BigkpuBaTyi KpuLLKy Xnidonivku nig vac
BUNiKaHHA?

3aranom Le 3aBxay MoxHa pobuTm Mig Yac NpoLecy 3amiluy-
BaHHs. [1ig yac uiei hasn MoxHa fogaTh Tpilku GopowwHa abo
PIaNHN.

FAKWO nicns BunikaHHS XniG Mae MaTh KOHKPETHIA BUITSA,
BMKOHaWTE OnMCaHi Hvkye Aii. Mepen 0cTaHHB00 (hasoto
nigiiMaHHs TicTa (Ha aucnnei Mae BigobpaxaTiCh 3amnmLLIoK
yacy npuroTyeaHHs, npubnmaHo 1:30 3anexHo Big nporpamu)
0BepexHO BIAKPUIATE KPULLIKY i LBMAKO 33 AOMOMOTOH) FOCTPO-
r0 PO3IrpITOro HoXa 3p0oBiTb MOTPIGHI HAAPI3W HA CKOPMHL XTTi-
©a, nocvnTe 3nakamm abo 3MacTiTb CyMILLILLIO KapTOMISHOMO
BopoLuHa i Boaw, Wwob HagaTh ckopuHLi Grivcky. Lie octaHHs
MOXIMBICTb BIKPUTY KPULLIKY; SIKLLO BIGKPWTL i Mi3HiLLe, XTi6
3anage BcepeauHy.

LLio o3Hayae Homep Tvny GopowHa?
LLlo MeHLLWA HOMEP Ty, TO MEHLLE rpyBnX rpyaoK MICTUTL
OOpPOLLHO | TUM BOHO CBITHiLLIE.

Lo Take 6opoLHo 3 uinoro 3epHa?

BopoLLHO 3 Ljinoro 3epHa 3pobreHo 3i BCiX BUAIB 3EPHOBKX,
BKIKOYa0UM MLLEHML0. TepMiH i3 Ljinoro 3epHa” 03Havae, Lo
OOPOLLHO HAMENEHO 3 L{iMOro 3epHa, a OTKE, MICTUTb BinbLy
KiMbKICTb rPyOMX YaCcTO4OK, Yepes LU0 € TeMHilmM. OpHak
BMKOPUCTaHHS 60POLLIHA 3 LifIoro 3epHa He pobuTb Xnib TeMHi-
LUMM, SIK ©araTo XTO BBaXae.
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Lo noTpiGHO 3po6UTH Y BUNAZAKY BUKOPUCTAHHSA KUTHLO-
ro 6opotuHa?

YKuTHE BOPOLLHO HE MICTUTb KNEMKOBUHM, | X6 HaBpsa yu
niginmeTses. [ns Toro, Wob Takui x1i6 nerko 3acBotoBaBcs,
NoTPIGHO 3p0oBKTYM 3aKBaCKy | BUKOPUCTOBYBATW Mporpamy
LINbHO3EPHOBUIA XXUTHI XTIB.

TicTo nigiMeTbes NnLLe, SKLLO OfHY YacTuHy BopoLLHa Tuny
550 popatv 4o KOXHOT YeTBEPTOI YaCTUHM XUTHBLOTO BOPOLLIHA
Be3 KnenkoBuHM.

Lo Take KnenkoBMHa y GOPOLLHI?

LLo BinbLunin HoMep TUNY, TO MEHLUWA BMICT KITEMKOBYHM B
GOpPOLLHI | TUM MeHLLE MiginmeTbest TiCTo. HanbinbLua KinbkicTb
KMEKOBMHI MICTUTBCA B 6opoLUHi Ty 550.

CKinbKu pisHux TMNIB GOPOLUHA ICHYE | K BOHW BUKOPUC-

TOBYHOTbCA?

a) KykypyaasiHe, pucose i kapTonnsHe 60poLLHO MigxoauTb
ANs TI0AEN 3 aneprieto Ha KrenkosuHy abo 4ns Tux, XTo
CTpaXaae Bif MopyLLEHb BCMOKTYBaHHS ki Ta IMIOTEHOBOI
XBOpOOY.

b) BOPOLLHO i3 NLLEHNL crenbTa Lyxe [opore, ane BOHO He
MICTUTb XiMiYHWX 10DABOK, OCKINbKI NLIEHMLS cnenbTa poc-
Te Ha Jyxe GiHuX rpyHTax i He BUMarae JobpvB. BOpoLLHO
3 MLUEHML cnenbTa MiaxoauTb Ans aneprikia. Moro MoxHa
BMKOPUCTOBYBATM Y BCIX peLienTax, OnUCaHX B iHCTPYKLT 3
ekcnnyaradji, siki Bumaratots 6opoLuHa Tuny 405, 550 abo
1050.

C) BOpOLUHO 3 NLOHa MIAXOAUTL ANS T0AEN, SKi CTpaXaaTb
BiA BaraThox anepriit. loro MoxHa BUKOpUCTOBYBaTH Y BCiX
peLenTax, on1caHux B IHCTPYKLIT 3 ekcrinyataLii, siki BuMa-
raloTb 6opoLuHa Tuny 405, 550 abo 1050.

d) BopoLuHo 3 TBepaol nweHnwi (DURUM) 3aBaskm cBoii
KOHCWCTEHLii niaxoauTb Ans 6areTis; oro MoXHa 3amiHUTL
Ha GOPOLLHO 3 MaHHOI Kpynu.

¢ Ak 3pobuTH TaK, WOO CBiXMI XN Nnerwe 3acBOKBaBCA?
Akwo B BOpOLLHO AodaT Niope 3 BiABAPEHOI kapTonmi i 3a-
MICUTM TiCTO, CBiXMiA XI1i6 By/e Neriue 3acBOBATUCh.

* ki po3u po3nyLyBaya ciif BUKOPUCTOBYBATU?
[1ns ApixmKIB i 3aKBACOK iX Cig KynyBaTy B Pi3HNX KiNbKOCTSX
BIZMOBIZHO A0 IHCTPYKLi BMPOBHWKIB Ha YNaKoBLyj Ta KiNbKOCTI
BMKOPWCTOBYBAHOrO 6OPOLLHA.

* LLio po6uTk, AKWO B XNibi Big4yBaeTLCA NPUCMaK APiX-

axis?

a) Yacto ans yCyHeHHs Takoro nNpucMaky A04aEThCs LKOp.
[onaBaHHs Lykpy pobuTb Xmib CBITAiLLMM.

b) Jopaitte fo Boam 1 2 CTONOBI NOXKW OLTY NSt ManeHbKoi
ByxaHKi xniba i 2 CTOMOBI NOXKM NS BENMKOI GyXaHKu.

¢) BukopucroByiiTe 3amicTb Bogw MacnsHky abo kedip. Migxo-
AVUTb AN YCiX peLenTiB i pekoMeHA0BaHO Ans 3abe3neyeH-
Hs1 CBIKOCTI Xriba.

* Yomy xnid, cneuyeHui y gyxoBLi, Ha CMaK Bigpi3HAETLCA
BiA xni6a, cneyeHoro B xniboniyui?
Lle nosiCHIOETLCSA Pi3HAM CTYMEHeM BOOrocCTi. X1ib y AyxoBL
3anikaeTbCs CyxmUM Yepes BENMKWIA NPOCTIp BUMiKaHHS, B TON
yac sk xnib y xnibonivwi Bonoruii.

MuTaHHs wopo xnidonivku

Mpobnema

MpuunHa

BupileHHs

3

abo yepe3 BEHTUNSALNHI
OTBOPY BUXOZMTb WM.

[o Biaciky ans sunikaHHs abo 4o
30BHILLHBOI YaCTVHM hopMM Anst Bu-
MiKaHHS NPUINAK HTPESIEHTW.

BIACIKY 4151 BUMIKAHHS

Big'eqHarTe npucTpint Big Mepexi, AaiTe oMy OXOIOHYTH i no-
YMCTbTE 30BHILLHIO MOBEPXHIO hOpMM Anst BUMikaHHs abo BigCik ans
BUMIKAHHS.

Xni6 npocigae nocepeauHi
i BOMIOTWMN 3HU3Y.

Xni6 3anuwwaBcs 3aHaaTo JOBrO Y
chopmi micns BUMIKaHHA i NigirpiBaHHs.

Buitmaiite xnib i3 hopmm Ans BUNikaHHS SO 3aKiHYEHHS (yHKLji
nigirpiBaHHS.

Baokko BUAHSTM Xmi6 i3
chopmut Anst BUMiKaHHS.

HwkHs yacTHa ByxaHugs npunmunna
[0 3acoby ans 3amilyBaHHs TicTa.

Ywctute 3acib ans samilyBaHHs TicTa i Ban nicns BunikaHHs. AKLLO
MoTPIOHO, HanwiATe Tenny Boay y hopmMy ans BunikaHHs Ha 30 XBu-

nmH. Topi 3aci6 ans 3amilLyBaHHsI TicTa MOXHa Oyae NErko BUAHSTM
i MOYUCTUTW.

[HFPeiEHTM He 3MILLYHOTh-
cs abo x1ib He BUMiKaETb-
CS HANEXHUM YMHOM.

HenpaBunbHO HanaluToBaHa nporpa-
Ma.

MepeBipTe BMOPaHe MEHIO Ta iHLLI HanaLLTyBaHHSI.

Mig yac poboTn npuctpoto Byno Ha-
TUCHYTO KHOMIKY G START/STOP
(Mporpama 3akiH4Kmach paHiue).

He BMKOPUCTOBYHTE IHrpedieHTH i 3anyCTiTb Nporpamy 3 NoYaTky.

Min Yac poboTu xniboniyki Kinbka
pasiB BigKpu1Banach KpuLLKa.

He BigKpvBamTe KpyLLIKy NiCnst OCTaHHBLOTO MidiAMaHHA TicTa (SKLLO
yac Ha gucnnei MeHwwi 1:30). MNepeBipTe, UM KpULLKA HaneXHOo
3aKpuTa.

3aHaaTo [oBro Oyno BiACYTHE XMB-
NEHHs Mig, Yac pobOoTH MPUCTPOLO.

He BIKOpUCTOBYMTE IHIPEAIEHTM | 3anyCTiTb Nporpamy 3 novarky.

ObepTaHHs 3acoby Ans 3amiLLyBaHHS
TicTa 3a6M0KOBaHO.

MepesipTe, YK 3acib 4715 3amilLyBaHHS TiCTa He 3abrokoBaHMiA
3epHOM TOLL0. BuimiTh chopMy Ans BUMikaHHS | nepesipTe, Yu
obepTaeTbes Ban npueogy. AKLO NpUYMHa He B LibOMY, 3BEPHITLCS
B CEPBICHUI LIEHTP.
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Mpobnema Mpunynna

BupileHHs

[pnCTpiN He 3anyckaeTb-
cA. 5 ryakis npossyyarno.
Ha aucnnei Bigobpaxa-
€TbCs iHaykaLlis “HOE”.

[MpyCTpi BCE LLe HarpiTWiA nicns
OCTaHHBOTO LIVKITY BUMIKaHHS.

nporpamy i 3anycTiTb ii 3HOBY.

BuiMiTb EMHICTb 47151 BUMIKAHHS | 3anuLUTe MpUCTPIl OXOromKy-
BaTUCb. TOAj NOCTaBTe Ha MicLe opMy 5151 BUMIKaHHS, CKUHBTE

Momunku B peuenTax

Mpobnema MpnunHa BupilieHHs
Xni6 nigiimaeTbes 3aHaATO LWBUAKO 3aHaaTo barato apixmkie, 3aHaaTo Garato GOpOLLHA, He BUCTaYaE Cori alb
abo Kinbka 3 LyIX MpUYmH
Xni6 He niginmaeTbes 30BCiM abo HepocTat- |BiacyTHi Apbkmki abo ix 3aHagTo Marno alb
HbO Hecaixi apikmxi d
PignHa 3aHaaTo rapsya c
LpiKIpKi KOHTAKTYHOT i3 PiGMHO d
HenpasunbHii T1n 6opoLHa abo 60pOLIHO HECBIKE d
3aHaaTo 6arato abo HeJOCTaTHLO PiaNHN alblg
He BucTtavae Lykpy alb
TicTo migiiMaeTbCst HAATO CUIBHO | Nepenu- | AKLLO BOAA 3aHAATO M'SIKa, APIKIKOBUX (DEPMEHTIB cTae binbLue flk
BAETLCA Yepes Kpar hopMm AN BuNikaHHs |Benuka KinbkicTb MONIOKa BrnvBaE Ha GPOAIHHS APDKIKIB c
Xni6 npocinae B cepeayHi Ticta 3aHagTo 6araro, BOHO He NoMiLLaeTbCs y hopMi, i XMib npocigae alf
Mpouiec BpogiHHS 3aHaATO KOPOTKWN abo 3aHaATO LUBWAKWI Yepe3 BUCOKY ohi
TEMNEepaTypy BOAM M BIACIKy AN BUNKaHHS, ab0 HaAMIpHY BONOTICTb.
BigcyTHs cinb abo ii 3aHaaTo Mano alb
3aHaaTo 6arato piayHm h
Baxka, rpyakysata cTpykTypa 3aHapTo barato GopoluHa abo HeaOCTATHLO PiAVHM alblg
He BucTavae gpixmxis abo Lykpy alb
3aHapTo Barato chpyKTiB, Linoro 3epHa abo OAHOTO 3 IHLLKX iHrPEiEHTIB b
Hecaixke HopoLHO d
X7i6 He cneyeHmin nocepeayHi 3aHapaTo barato abo HeOCTaTHLO PigNHM alblg
3aHaTo B1COKA BOMONICTb h
PeLenT i3 BONOrMMY iHrpegieHTaMu, TakuMm sk orypt g
lMopucta abo rpyba CTpykTypa, UM 3aHaaTo  |3aHaaro 6arato Bogm g
Barato oTBOpIB Hemae coni b
Bycoka BonoricTb, Bofda 3aHaATo rapsya hii
3aHapaTo Garato pignHu c
[pnbonopibHa, HeBMNEYeHa NOBEPXHA Xni6 3aHafTo BenMKuiA 1S hopmm alf
3aHaaTo barato GopoluHa, 0cobnneo Ans binoro xnida f
3aHapTo barato Aphxmkie abo HeAoCTaTHLO COMi alb
3aHagTo Garato Lykpy alb
Conogki iHrpemiEHTM, OKPIM LYKy b
LLImatkw xniba HepiBHi abo ropbkyBari Xnib HeAOCTATHRO OXONOMKYETHCS (Mapa He BUXOAWTL i3 HEOTO) ]
BinknageHHs 6opoLuHa Ha xnibHii ckopuHui |ig Yac 3amilyBaHHs 60poLIHO A06pe He BUpo6unoch i3 6okiB dopmu gli

BupilwweHHs npobnem

a) [paBWmbHO BI3HAYTE KIMbKICTb IHTPeieHTIB.
b) BusHauTe 003 IHTPEAIEHTIB | NepeBipTe, UM JOAAHO BCi iHrpe- e)

JiEHTH.

) BwukopucTaitTe iHLWY pignHy abo 3anuLuTe ii OXONomKyBaTUCh
[0 KiMHaTHOI Temnepatypu. [lonaBaiTe iHrpedieHTH, BU3Ha- f)
YeHi B peLlenTi, y npaBuIibHOMY nopsiaky. 3pobiTb HEBENMKY
kaHaBky nocepeayHi GopoLUHa i 3acunTe Tyau NoapiOHEH
Apixmki abo cyxi apixmki. He possonsiTe wob apbkmxi i 9)

piavHa KOHTaKTyBanu.

d) BuKOpUCTOBYITE NNLLIE CBIXI IHTPEQIEHTN, SKi HANEXHUM

YMHOM 36epiranmcsi.

3MeHLLTE 3aranbHy KirbKiCTb iHTPeAiEHTIB, He BUKOPUCTOBYM-

Te GOpOLLHa NOHaA HOPMY. 3MEHLUTE KinbKiCTb YCiX iHrpeai-

€HTiB Ha 1/3.

€TbCs, CIiA BiAMOBIAHAM Y/MHOM 3MEHLLNTH.

TIOXKN.

BukopucToByiiTe npaBurbHiA 06'eM pianHU. AKLLO BUKOPUC-
TOBYBAHI IHPEAIEHTN MICTATb BOAY, 06'€M piguHK, WO Ooaa-

3a ayxe cupoi noroam 3meHLLTe 06'eM Boay Ha 1-2 CTOMOBI
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h) 3a Tennoi noroav He BAKOPUCTOBYITE (PYHKL|LO TanMepa.
BukopucToBYiTE XOMOAHY pianHy.

i) BuimiTb xni6 i3 hopmu Bigpasy nicns BUNikaHHS i 3anuwTe
Oro OXONOMKYBATUCh Ha PeLLiTL Ha 15 XBUMWH, NepLL HiX
po3pisatu.

j)  3MeHLTe KiNbKICTb ApiKmKiB ab0 03K BCIX iHMPELiEHTIB Ha
1/4.

k) He amaLuyite hopmy Ans BunikaHHs!!

[) [ogante Oo TiCTa CTOMOBY JIOXKKY MLIEHUYHOT KNEMKOBUHU.

Mopaau wopgo peuentiB

1. IHrpegpieHTH

OCKinbkun KOXeH iHrpemieHT Mae 0cobrvBe 3HaYeHHs Anst yeniL-
HOrO BUNiKaHHS Xriba, BU3HAYEHHS iHTPEEHTIB BiAirpae Taky X
BaXIMBY POrb, SIK | NOCNIAOBHICTb A0AABAHHS! iHrPeLLiEHTIB.

* HaibinbLu BaXnMBAMM iHIPELIEHTaMM, SIKi BNIMBAKOTb Ha
BAare NpUroTyBaHHs TicTa i xniba, € piguHa, BOpOLLHO, Cirb,
LLyKOp Ta ApbKmKi (Crig BUKOPMUCTOBYBATY CyXi ab0 CBiXi
JPDKIKi). 3aBKaM BUKOPUCTOBYNTE MPaBUIbHY KiMbKIiCTb Y
NpaBUMbHIX MPOMOPLSX.

* BukopucToByitTe anerka Tenni iHrpegieHTy, SKwo xrié noTpioc-
HO NpUrOTYBaTK Bigpasy. Y BUNALKy BCTAHOBMEHHS (DYHKLT
4acoBOro perysoBaHHs a3 nporpamm 4OLiNbHO BUKOPUCTO-
BYBATMW XOMOMH iHrpeaieHTH, LWob Opbkmki He NoYank pocTu
3aHafTo paHo.

* Ha cmak xniba BnnmBaroTb MaprapiiH, Macno i MOoKo.

* Llykpy MoxHa fasati Ha 20% MeHLLe, o6 ckopuHka Byna
CBITTILLIOKO | TOHLLIOK; Lie He BMAVMBAE Ha YCMiLLHMIA pe3yrbTar
BUMIYKM. FKLLO BY HaaaeTe nepeBary GirbLL MSiKili i CBITHIi
CKOPWHLi, 3aMiHITb LiyKOp Ha Mef,.

+ KneikoBiHa, sika BUpobnseTbCs B GOPOLLHI Mif Yac 3amiLuy-
BaHHs1, opmye CTPYKTypy Xxniba. |aeanbHa cymi 6opoLuHa:
40% GopoLuHa 3 inoro 3epHa i 60% 6irnoro 3epHa.

* fAKwo noTpibHO foAATY Ljine 3epHO, 3aMOMITh 10r0 Ha HiY.
3MeHLLTE KinbkicTb BopoLuHa i 06'em pignHu (8o 1/5).

* [pikmki HeobXiAHI ANs XMTHBOrO 60pPOLLHA. BoHM MicTSTL

MOJIOKO Ta aLleTobakTepii, Lo pobuTh xnib CaiTilLmMM, | 3abes-

nevye HanexHe 6pogiHHs. Bu MoxeTe 3pobuTI CBOKO BNAcHy
3aKBacKy, oHaK Lie noTpebye yacy. Yepes Lo B HaBeAEHNX
HIKYE peLienTax BUKOPUCTOBYETHCS KOHLLEHTPOBAHMIA MOPO-
LLIOK Anst 3akBacky. MOpOLLIOK NMPOAAETLCA B NaKeTax no

151 (Ha 1 kr 6opoLuHa). LoTpuMyATECH IHCTPYKLLA Y peLenTax
(2, % @60 1 nakeT). FKLLO 3aKBACKM BUKOPUCTATI MEHLLE, HiX

noTpi6Ho, xnib Oyae cunatuce.

* SKLLO BYKOPUCTOBYETHLCS NOPOLLKOBA 3aKBacKa PisHOI KOHLLEH-
Tpauji (naket 100 r Ha 1 kT GOpoLLHA), KiNbKICTb GopoLUHa Crig

3meHLMTY Ha 80 1 Ans KoxHoro 1 kr GopoLUHa.
+ Takox y nakeTax NpogaeTbCs piaka 3akeacka, i BOHa npu-

[aTHa Ans BUKOPUCTaHHS. [JoTpUMYyIATECH [03, 3a3HAYEHNX Ha

nakeTi. HanoBHITb MipHy YaLlly PifKOr0 3aKBacKoH i JONMITe
[0 BEPXY iHLLMX PiOKWX IHrpedieHTiB y npaBurbHUX 06'emMax
BiANOBIAHO 10 BU3HAYEHOO B PeLienTi.

+ 3aKBacka 3 NUeHuLj, Lo YacTo NPOAAETLCS B CyXOMY BU-
rnsigi, NoKpaLLlye XapakTepUCTIKK, CBIXICTb | cMaK TicTa. BoHa
M'SIKLLIA, HiX XXWUTHS 3aKBacka.

+ [1ns BunikaHHA x7iba i3 3aKBaCKM BUKOPUCTOBYMTE Mporpamy
BASIC a6o WHOLE WHEAT.
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LLlo6 otpumarti Binui xni6, 6araTui Ha rpybi YacTouKM, B TiCTO
NOTPIOHO foAaTH NiLeHNYHi BCBKW. [lofaliTe 0aHy CTornoBy
noxky suciBok Ha 500 r GopoLuHa i 36inbLUTe 06’eM pignHK Ha
Y2 CTONOBOI NOXKM.

MweHnyHa KNelkoBMHa € NPUPOLHOI0 L06ABKOH, SIka OTpU-
MyeTbCA 3 Birnka niuerui. BoHa pobutb x1i6 CaiTnimm i
nyxkiLLmm. Xni6 pigLe 3anagae i neriue 3acBoeTsCs. Edekt
BiQYYTHWIA Nig Yac BunikaHHs Xriba 3 Linoro 3epHa Ta BUMikaH-
HS1 iHLLKX X1i6oByo4HUX BUPOGIB i3 GOpOLLHa, HaMeneHoro B
[OMaLLHIX yMOBaX.

YopHuin conog, LU0 BUKOPUCTOBYETLCA B AEAKUX peLenTax, Le
cornop AoGpe NPOCMaKeHOro SYMeHH0. Bif HbOro CKopuHKa BI-
XOOUTb TEMHILLOH, @ CepeanHa M'SKLLOH (HanpyKag, YopHUi
Xni6). Ans LbOoro Takox MigX0aMTb XMTHIN COMog, OAHaK BiH HE
TaKil TEMHUIA. Takinid conog MOXHa 3HalTW Y BCIX MPOLYKTO-
BMX MarasuHax.

Cneuii anst xniba 3aranom MOXHa A0AaBaTh A0 BCIX HALLMX
4OpHUX XiBiB. KinbKicTb 3anexuTb Big BaLLOrO CMaky i crewu-
hikaLlii BUpoGHuKa.

[MOPOLLIOK YNACTOrO NeLEeTUHY — Lie NPUPOAHIN emyrbraTop,
SKWIA NoKpaLLye o6'em xniba, pobuTs MOro M'sIKy HaCTUHY
GinbLL M'SKOHO | nerkoto, Ta 3bepirae CBixiCTb Xniba Ha JoBLLE.

2. PerynioBaHHs f03

LLlo6 36irbLUMTY Y 3MEHLLTY JO3Y, NEPEBIPTE, Ui 30EPEXEHD
nponopujii opuriHanbHoro pewenta. [Ans oTpuMaHHs ineansHoro
pe3ynbTary, KOpUrytoum Jo3v iHrpeieHTis, Crig JOTpUMYBaTUCH
OMMCaHNX HUKYE NPaBu.

PignHn/60poLLIHO: TicTO Mae ByTv M'skiM (He 3aHaaTo M'SKUM)
i Nlerko 3amiLyBaTich Bes YTBOPEHHS B'3KOCTi. 3rierka 3a-
MICVBLLIV TICTO, MOXHa 3p0buTI Kynbky. Lle He cTocyeTbest
MYCTOro TiCTa, HAMpUKaa Ans KUTHLOrO Xniba i3 Linoro 3epHa
abo xniba 3i amakis. MNepeBipTe TiCTO Yepes M'ATb XBUMMH MiCAs
MepLUOro 3amilllyBaHHS. FKLLO BOHO 3aHaJTo BOSore, AoAanTe
TpOXv BOpOLLHa, AOMOKY TICTO HE AOCSrHE NOTPIGHOT KOHCKC-
TeHLii. AKLLO TICTO 3aHaATO Cyxe, AodanTe NOXKY BOAM Mg
yac 3aMiLLyBaHHs.

3amiHa piguHu: y BUNaaKy BUKOPUCTaHHS! B peLienTax iHrpeai-
EHTIB, SIKi MICTATb PidVHM (HAaNpWKNag, CUpiB, MOTYPTIB TOLLO),
HeoDXigHMIA 06’eM pioyHM Crif 3MEHLLMTI. Y BUMafKy BUKO-
PUCTaHHS SELb, PO3OMITE IX Y MipHY YaLlly | AOAANTe [0 HUX
iHLLi MOTPIBHI PigWHM 10 AOCArHEHHS MOTPIOHOI KiNbKOCTI.

AKLO BM X1BETE B MiCLi, ke po3TalLoBaHe Ha BENWKii BUCOTI
(6inbLue 750 M Hag piBHEM MOpS), TICTO NigHIMETLCS WBMALe. B
TaKoMy BUNAKY KinbKiCTb APDKIKIB MOXHA 3MEHLUNTU Ha Vs - V2
YalHoI NTOXKW, LL0B BiANOBIGHO 3MEHLUMTY NigiMaHHs TicTa. Te
Came CTOCYETbCS MiCLb 3 0COBMMBO M'SIKOKO BOLAOH.

3. lopaBaHH$ i BU3HAYEHHS iHIPeAiEHTIB Ta iXHA KiNbKiCTb

3aBxay cnepLuy fofaBaiTe pianHy, a AppKmKi B KiHL.
LLlo6 gpikmxki He Qisnv 3aHaATO WBIAKO, CIig YHUKATK iX
KOHTaKTY 3 piavHOIO.

* BukopucToBymTe 0gWHAKOBI NpeaMETY 15 BUMIPIOBAHHS,

TOBTO BMKOPWCTOBYITE MiPHY TOXKY, Sika AOAAETHCA 40 Xi-
Boniyku, abo CBO MOXKY, KONKW Ans peLenTiB g BUMIpSTH
L1031 B CTOMOBWX | YaNHUX NOXKaX.



+ Cnip TOYHO BU3HaYaTV Bary NpOLyKTiB y rpamax.
* [1n91 BU3HAYEHHS! MININITPIB MOXHA BUKOPUCTATW MIpHY YaLLly,
LU0 [oAa€EThCs, Ska Mae Lukany Big 50 fo 250 mn.

CKOPOYEHHS! B peLIenTaX 03Ha4ae TaKe:

CT.N. = CTOMOBA JIoXKa (b0 BEMMKka MipHa NoXKKa)

. = YailHa noxka (abo MareHska MipHa Noxka)

r = rpamu

M = MIniniTpu

naket =7 r cyxux apixmkie Ha 500 r 6opoLuHa —
ignosigae 20 r cBixXMX APDKDKIB

* OpykT, ropixu abo 3naku. AKLLo NoTpibHO AopaTh Byap-ki
iHLLi iHrpeieHTM, Lie MOXHa 3pobuTi y nporpamax, e fiyHae
10 ryakis. AKLWO JoAATY IHTPEAIEHTY 3aHALTO PaHO, BOHM
ByayTb noApibHeHi nig Yac 3aMiLLyBaHHs.

4. PeuenTyu gns xniooniyku

HaBefeHi Hxde peLenTyt nigxoasTs Ans xniba pisHoro poamipy.
[eski nporpamu Biapi3HAOTLCA Baroto xnida. Mporpama

“11. FAST BAKE” nigxoouTb Tinbkn ans xnida saroto o 700 .

[\ YBATA,

* 3MiHKOMTE peLenTy BiNOBIAHO 4O Bar.

* YNeBHITbCS, LU0 MaKcuMarbHa Bara TicTa 3 iHrpegieHTaMm
He NepeBHLLYye AoMYCTME Anst 3 Pi3HUX HanaLUTyBaHb Barum
3HAYEHHS.

5. Bara Ta 06’em xniba

* B HaBedeHWx Hux4e peLienTax BY 3HaWaETe TOYHI BKa3iBKu
Loao Barv xniba. Bu nobaumTe, Lo Bara 6inoro xnida MeHLa
3a Bary xiba 3 uinoro 3epHa. Lie nosicHioeTbCs 1M, Lo bine
BopoLuHo nigiimaeTbes binbLue, TOMy Ans HbOro BCTAHOBMEHO
0BMEXEHHS.

* HesBaxaroun Ha TOYHE BU3HAYEHHS], Bara MOXe LU0 Bid-
pisHATUCb. PaKTMuyHa Bara xniba 6arato B YoMy 3anexuTb Bif
BOJIOTOCTi Y MPUMILLEHHI MiJ Yac 0ro NpuroTyBaHHSI.

* FKW0 NepeBnLLMTY piBEHb Barw, TICTO, B IKOMY YacTka rue-
HUL}i € BaroMoto, Habyae Benmkoro 06’'emy noHag kpai hopmu
[Ns BUNIKaHHA Nicnst ocTaHHboro nigimanHs. OaHak Ticto He
nepenneTbest. YactuHa xniba, Lo 3Haxo4nTbCa No3a Mexamm
hopmu, LLBKALLE NiAPYM SHIOETLCS Y MOPIBHAHHI 3 YACTUHOHO,
LLIO 3HaxoanTbCs Y hopMi.

6. MpaBuna BunikaHHA

* PesynbTar BUNikaHHS 3aneXuTb Bif yMOB Ha MicLyi (M'ika Boga
— BWCOKa BOMOTICTb — BMCOTA Haj piBHEM MOpS — NOCIiA0B-
HICTb AOLABaHHS iHrpesieHTIB TOLLO). ToMy, B peLienTi 3a3Ha-
YeHO Ti MicUg, i MOXyTb ByTI ckopuroBaHi. He TypByitecs,
SKLLO He BOanocs A0TpuMaTiCh pelenTy abo Yeprosoi A03u
3a nepLUMM pa3oM. 3'acyiiTe NpuUmrHy i cnpobyiTe 3HOBY,
3MIHIOK4M NPOMOPLi.

* fAkwo xnib gyxe Gniguit nicns BUMiKaHHS, NAPYM'SHUTW MO0
MOXHa 3a gornomoroto nporpamt BAKE.

KnacuuHi peuenTu xnida

Knacnynum 6inun xni6

IHepedieHmu

Bona 1 monoko 300 mn
MaprapuH/macro 11/2ct.n.
Cinb 1y4.n.
Llykop 1cr.n
Tun BopoLuHa 550 540r
Cyxi ppbkopxi 1 naket
Mporpama “BASIC”

Xni6 i3 poa3uHkamu Ta ropixamu

IHepedieHmu

Bopaa un monoko 300 mn
Mapraput/macno 11/2ct.n.
Cinb 14.0.
Llykop 2cT0.
Tun BopoLuHa 405 4601
Cyxi ppixopxi 1 naket
PonauHkm 85t
[MoapibHeHi BONOCkKi ropixu 3crn.

Mporpama “BASIC”

Micns nepLuoro npouecy 3amillyBaHHst (curHan i3 10 ryakis) ao-
[aiTe POL3NHKY i FOpiXy.

Xni6 i3 uinoro 3epHa

IHepedieHmu

Bopa 300 mn
MaprapuH/macno 11/2 ct.n.
Anug 1

Cinb 14.n.
Llykop 24..

Tun BopowwHa 1050 360r
BopoLLHO 3 Linoro 3epHa 180
Cyxi apikmxi 1 naket

Mporpama “WHOLE WHEAT”

FKLLO 3aCTOCOBYETLCS (PYHKLLS 3anyCcKy nporpamu 3a Aono-
MOTOI0 TaliMepa, B KOPUCTOBYTE TPOXM BirbLLe BOAM 3aMiCTb
Anus.

Xnio i3 MacnaHku

IHepedieHmu

MacnsHka 300 mn
MaprapuH/macno 11/2 ct.n.
Cinb 14.n.
Llykop 2CT..
Tun BopowwHa 1050 540r
Cyxi apikmxi 1 naket

Mporpama “BASIC”
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Xni6 i3 unbyneto

Xni0 i3 3aKBacku

IHepedieHmu IHepedieHmu

Bogoa 250 mn Cyxa 3akBacka 457

Mapraput/macno 1cr.n Bopa 310 mn

Cinb 140 MaprapuH/macro 11/2 ct.n.

Llykop 2cT.n. Cinb 34,

Bernuka HapisaHa Lubyns 1 Llykop 2cT.n.

Tun BopoLwHa 1050 540r Tun BopoLuHa 1150 1601

Cyxi apikopxi 1 naket Tun BopotuHa 1050 310r

Mporpama “BASIC” [pikopxi 1/2 nakeTta
Mporpama “BASIC”

CeMuHaciHHWI xnib .

IHepedieHmu WoryptoBuin xnio6

Bopa 300 M1 IHepedieHmu

Macno/maprapuH 1%cr.n. Boga um morioko 170 mn

Cinb 14.n. Worypt 1501

Llykop 212 ct.n. PocnuHHa onis 11/2 ct.n.

Tun GopoLuHa 1150 240r Cinb 12 ct.n.

BopoLwHO 3 Linoro 3epHa 2401 Llykop 2CT.A.

7-HaCiHHi nnacTiBLi 60r Tun BopoLwHa 550 340r

Cyxi apikmxi 1 naket Cyxi gpikmxi 11/4 cT.n.

Mporpama “WHOLE WHEAT”

Y BUNaaKy BUKOPUCTaHHS LirIOro HaCiHHS 3aMOMiTh AOTO.

Xnio i3 HaciHHSA COHALIHMKA

IHepedieHmu

Bona 310 Mn
Macno 1ct..
Tun 6opotuHa 550 480t
HaciHHs CoHsLLHMKa 5cr.n.
Cinb 1u.n.
Llykop 1cr.n
Cyxi apikopxi 1 naket

Mporpama “YOGHOURT”

/\YBATA,

* 3MiHIONTE peLenTy BignoBioHO 4O Bary.

* YneBHITbCS, L0 MaKcumarbHa Bara TicTa 3 iHrpedieHTamm
He nepeByLLYe JonyCTUME ANs 3 PisHIX HanaLLTyBaHb Baru
3HAYEHHS.

Mporpama “BASIC”

Mopapa. HaciHHs COHSLLHMKA MOXHA 3aMiHUTVY HaCiHHSM rapBy-
3a. [ns BinbLL HACK4YEHOrO CMaKy NiACMaXTe HACIHHS Ha CKOBO-

piAyi.

PeuenTu TicTa
®paHuy3bkui baret
IHepedieHmu
Bopa 300 mn
Meg 1cr.n.
Cinb 14.n.
Liykop 14.0.
Tun BopoLuHa 550 540r
Cyxi gpixkmxi 1 naket

®epmepcbkuit 6inuit xnid

IHepedieHmu

Monoko 300 mn
MaprapuH/macrio 2cT.n.
Cinb 11/2ct.n.
Llykop 112 ct.n.
Tun 6opotuHa 1050 540r
Cyxi apbkopKi 1 nakeT

Mporpama “DOUGH”

Moainitb TicTO Ha 2-4 YacTuHK | HapaiTe im hopmy 6aToHa.
3anuwre roro nigrimatues Ha 30-40 xsunvH. Hagpixte 3sepxy
Mo AjiaroHari i cneviTb y JyXoBLj.

Mporpama “BASIC”
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IHepedieHmu

Bopa 300 mn
Cinb 3/4 cT.n.
OnuBkoBa onist 1ct.n.
Tun 6opoLuHa 405 450r
Llykop 24..
Cyxi Bpbkopxi 1 naket

Mporpama “DOUGH”



* PoskataiTe TiCTO, NOKNaLTb MO0 y KPYriy EMHICTb i 3anuLiTe
nigHiMaTuch Ha 10 xBunvH. Kinbka pasis npokoniTs TicTo Bu-
LETKOH.

* PosmaxTe no TicTy coyc Ans niuu i JogaiTe NoTPiBHY HAUMHKY.

* BunikaitTe npotsrom 20 XBUKH.

BapeHHs
BapeHHs
IHepedieHmu
Opykm 500
Llykop Ans koHcepByBaHHs “2:1” 250
JIMMOHHMI CiK 1crn.

Mporpama “JAM”

* [epen 06pobKot0 HapiKTe PPYKTY Ta BUAMITS i3 HUX KICTOUKM.

+ [1ng uboro peuenTy ayxe fobpe NigxoaaTb Taki pyKTh: nory-
HULLi, OXWHI, YOpHULi aBo iX CymiLLl.

* HanwiTe BapeHHs B YKCTi BaHku, 3akpuiTe iX KPULLKOK Ta
nepeBepHiTh ix Ha 10 XBUMWH Joropu AHOM (1106 nepesipnTy,
4N HANEXHO 3aKpUTa KpuLLKa)!

Mapwmenapg 3 anenbcuHiB

IHepedieHmu

AnenbCcuHu 400
JTmoHw 1001
Llykop Ans koHcepByBaHHs “2:1” 2501

Mporpama “JAM”

MouncTbTe i HapixTe KyOukamm abo CMyxKaMK.

TexHi4Hi xapaKTepucTukm

1Y (o) A=Y TS BBA 5013 CB
1010 S 220-240B,50Ty
COXMBAHHS JKUBIIEHHSE........vvevveveeresieessessessessaens 480-580 Bt
KNAC BAXMCTY: ...vvoeereereeeeeeeseeeseese et ssssssnns I
OB'EM: ....oocverveereie st stae 2 nitpu

(Bignosigae npuon. 900 r Baru xniba)
Bara HETTO: ..t een s nen s npubn. 3,8 kr

TexHiYHi XapaKTepUCTVKA MOXYTb ByTi 3MiHEHi!

Llei npucTpii cepTudikoBaHO BignoBigHO A0 Aito4nx HopM PE,

HanpuKrag HOpPM eNEKTPOMArHiTHOI CyMICHOCTI i HU3BKOT Hanpy-
M, | CKOHCTPYMOBAHO BIZMOBIAHO O OCTaHHIX XapaKTepUCTHK i3
TeXHikv 6e3neku.
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