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Before using the machine for the
first time, please read the safety
advice on page 4 carefully.

Instruction book..

Manuel d'utilisation......3-11

Tableau des programmes de pré-
paration des pains / pates, Gestion
des pannes, Recettes n21-29
Avant d'utiliser I'appareil pour la
premieére fois, veuillez lire attentive-
ment les consignes de sécurité

en page 4.

Libretto di istruzioni.....3-11

Tabella dei programmi per pane/
pasta, Ricerca ed eliminazione dei
guast, Ricette ... 30-38
Prima di utilizzare I'apparecchio
per la prima volta, leggere attenta-
mente le norme di sicurezza a
pagina 5.

Folleto de instrucciones 3-11

Tabla del programa de pan/masa,
Solucién de problemas,
Recetas..... 3947
Antes de utilizar la maquina por
primera vez, lea detenidamente las
recomendaciones de seguridad

de la pagina 5.

Manual de instrucdes.49-66

Antes de utilizar o méaquina de
fazer pao pela primeira vez, leia
com atengéo o aviso de seguranga
na pagina 50.

Bruksanvisning............. 49-57

Programschema for brod/deg,
Felsokning, Recept ... 67-75
Lés sakerhetsanvisningarna pa
sidan 50 noga innan du anvander
maskinen for forsta gangen.

Gebruiksaanwijzing ....49-57

Programmaoverzicht voor brood/
deeg, Problemen oplossen,
Recepten ... /6-84
Lees voordat u het apparaat voor
de eerste keer gebruikt het veilig-
heidsadvies op pagina 51 zorgvul-
dig door.
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Leipa- ja taikinaohjelmat,
Vianetsintd, Reseptit....
Ennen kuin kaytat laitetta
ensimmadisen kerran, lue sivun 51
turvallisuusohjeet huolellisesti.

Bruksanvisning........... 95-112

For du bruker maskinen for forste
gang, ber vi deg lese sikkerhets-
radene pa side 96 ngye.

NHCTPYKLUMA e 95-103

Tabnuua nporpamm xneb-tecto,
YCTpaHeHue Henonaaokx,

PeLenTbl .veeeeeeeeeesersee 113=121
Mepen nepsbiM NpUMeHeHEM
YCTPOICTBA BHAMATENBHO NPOYT-
1Te pasgen o Mepax NpeaoCTopoOX-
HOCTW Ha cTpaHuLe 96.

Névod na pouzivanie.95-103

Tabulka programov pripravy chle-
ba/cesta, Odstrarovanie portch,
Recepty .. ...122-130
Pred prvym pouzitim pristroja

si dokladne precitajte bezpec-
nostné informdcie na strane 97.

Névod k pouziti
Tabulka programd, Reseni potizi,
Recepty ... .. 131-139
Pred prvnim pouzitim doméci
pekarny si peclivé prectéte
bezpecnostni pokyny na strané 97.

Knjizica s uputama. 141-154

Prije prve upotrebe pazljivo
procitajte sigurnosne savjete na
142. stranici.
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Components

. Lid handle

. Viewing window

Heating element

Bread pan

Cake pan

Kneader

. Drive shaft

. Measuring cup

Dual measuring spoon

Control panel

. LCD display
Programme status
indicators

. Crust colour indicators

. Loaf size indicators

. Pan indicators

Delayed Start buttons

Loaf size button

Menu button

. Crust colour button

Start/Stop button

. Programme list

FrRAS"IOTMMoON®>»

cHAvwmpmO©OZZ

Eléments

. Poignée du couvercle

. Hublot de contrdle

Elément chauffant

. Moule a pain

. Moule a gateau

Pale auto-rabattable

. Axe d'entrainement

. Récipient gradué

Double cuilléere doseur

Panneau de commande

. Ecran LCD

Indicateurs de l'avancée du

programme

M. Indicateurs du
brunissement de la crotte

N. Indicateurs du poids du
pain

O. Indicateur de présence du
moule

P. Boutons de départ différé

Q. Sélection du poids du pain

R. Bouton de sélection du
menu

S. Sélection du niveau de
brunissement de la croGte

T. Bouton marche/arrét

U. Liste des programmes

CFASTIOATMMON®>
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Program

Ee THER

i5hen

1 White Bread
2 White Rapid

3 Whole Wheat Bread
4 Whole Wheat Rapid

5 French
6 Brioche

Bread

7 Super Rapid
8 Cake 500gr

9 Gluten Free
10 Dough

11 Artisan Dough
12 Jam

13 Extra Bake
14 Moelleux

15 Rice Pudding
16 Custard Cake

CFrRASTIOTMMmMON®>

Componenti

. Impugnatura del coperchio
. Finestra di controllo

Elemento riscaldante

. Stampo per pane

Stampo per dolci
Impastatrice

. Albero motore
. Bicchierino graduato

Misurino doppio
Pannello di controllo

. Display LCD

Indicatori di stato del
programma

Indicatori del colore della
crosta

. Indicatori delle dimensioni

del prodotto da forno

. Indicatori degli stampi

Pulsanti del ritardo di avvio

. Pulsante delle dimensioni

del prodotto da forno

. Pulsante Menu
. Pulsante del colore della

crosta
Pulsante di avvio/arresto

. Elenco dei programmi

—IcTMMON®>

-

wmO DO

—

M.

Componentes

. Asadelatapa
. Ventana de visualizacion

Elemento calentador

. Molde para pan

Molde para tartas
Amasadora

. Eje de transmision
. Taza de medicion

Cucharilla de medicién
doble
Panel de control

. Pantalla LCD
. Indicadores de estado del

programa
Indicadores de color de la
corteza

. Indicadores de tamario del

pan

. Indicadores del molde

Botones de inicio aplazado

. Botdn de tamaro del pan

Botdén de menu

. Botdn de color de la

corteza
Botdn de marcha/parada

. Lista de programas
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Safety advice / Consignes de sécurité

Read the following instruction
carefully before using machine for the
first time.

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

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

« The appliance may only be connected
to a power supply whose voltage
and frequency comply with the
specifications on the rating plate!

« Never use or pick up the appliance if
- the supply cord is damaged,

- the housing is damaged.”

«  The appliance must only be connected
to an earthed socket. If necessary an
extension cable suitable for 10 A can
be used.

- If the appliance or the supply cord
is damaged, it must be replaced by
the manufacturer, its service agent or
similarly qualified person, in order to
avoid hazard.

Always place the appliance on a flat,
level surface.

The mains plug must be withdrawn
each time after use, before cleaning
and maintenance.

The appliance and accessories become
hot during operation. Use only
designated handles and knobs. Always
use oven gloves to remove the hot
bread pan. Allow to cool down before
cleaning or storage.

The mains cable must not come into
contact with any hot parts of the
appliance.

Never obstruct the air vents and
ensure adequate ventilation around
the appliance during operation. Failing
to do so could damage the appliance
and result in hazard.

Never touch any moving parts with
your hand or any tools while the
appliance is plugged in.

Do not immerse the appliance in
water or any other liquid.

Do not exceed the maximum capacity
stated in the example recipes for the
respective baking pans, as this could
damage the appliance and result in
hazard.

This appliance is intended for
domestic use only. The manufacturer
cannot accept any liability for possible
damage caused by improper or
incorrect use.

Avant d'utiliser I'appareil pour la

premiére fois, il est impératif de

lire attentivement les instructions

suivantes.

« Cetappareil n'est pas destiné a
étre utilisé par des personnes (y
compris des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou
mentales sont diminuées, ou qui ne
disposent pas des connaissances
ou de I'expérience nécessaires, a
moins qu'elles n'aient été formées
ou encadrées pour |'utilisation
de cet appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

. Les enfants doivent étre surveillés,
pour éviter qu'ils ne jouent avec cet
appareil.

« Lappareil doit étre branché sur un
réseau électrique correspondant
alatension et a la fréquence
d'alimentation indiquées sur la plaque
signalétique.

«Ne jamais utiliser ou prendre l'appareil
si
- le cordon d'alimentation est
endommagé,

- le boitier est endommagé.

L'appareil doit étre raccordé a la terre.
Si nécessaire, il est possible d'utiliser
une rallonge compatible 10 A.

Si l'appareil ou le cordon
d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant,
I'un de ses réparateurs ou toute autre
personne diiment qualifiée, afin
d'éviter tout danger.

Toujours placer l'appareil sur une
surface plane et horizontale.
Débrancher I'appareil avant de

le nettoyer ou de procéder a son
entretien.

Pendant le fonctionnement, I'appareil
et les accessoires sont chauds. Utiliser
exclusivement les poignées et les
boutons indiqués. Toujours utiliser des
maniques pour retirer le moule a pain
chaud. Laisser I'appareil refroidir avant
de le nettoyer ou de le ranger.

Le cordon d'alimentation ne doit
jamais entrer en contact avec les
parties chaudes de I'appareil.

Ne pas faire obstruction aux grilles
d'aération et s'assurer que |'appareil
dispose d'une ventilation suffisante
lorsqu'il fonctionne. Le non-respect
de cette consigne peut endommager
I'appareil et entrainer un danger.
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Ne jamais toucher les pieces mobiles
a mains nues ou a l'aide d'un outil
lorsque I'appareil est branché.

Ne pas plonger l'appareil dans I'eau ni
dans aucun autre liquide.

Ne pas dépasser la capacité maximale
indiquée dans les exemples de
recettes des différents moules ; cela
pourrait endommager I'appareil et
entrainer un danger.

Cet appareil est exclusivement destiné
a un usage domestique. Le fabricant
décline toute responsabilité en cas de
dommages résultant d'une utilisation
incorrecte de l'appareil.
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Norme di sicurezza / Consejo de seguridad

Prima di utilizzare I'apparecchio per la
prima volta, leggere attentamente le
seguenti istruzioni.

« Lapparecchio non é destinato ad
essere utilizzato da persone, compresi
i bambini, con ridotte capacita fisiche,
mentali o sensoriali o con esperienza
e/o competenze insufficienti, a meno
che non siano sotto la supervisione
di una persona responsabile della
loro sicurezza o non vengano da essa
istruite sull'utilizzo dell'apparecchio.

« Sorvegliare i bambini per evitare che
giochino con I'apparecchio.

« Collegare I'apparecchio solo a una
fonte di alimentazione con tensione
e frequenza conformi alle specifiche
riportate sulla targhetta delle
caratteristiche.

« Non utilizzare I'apparecchio se:

- il cavo di alimentazione &
danneggiato,

- il rivestimento esterno
danneggiato.

« Lapparecchio deve essere collegato
solo a una presa con messa a terra. Se
necessario, € possibile utilizzare una
prolunga adatta per 10/A.

+ In caso di danneggiamento
dell'apparecchio o del cavo di
alimentazione, ottenerne la

sostituzione rivolgendosi al
produttore, a un suo agente
dell'assistenza o a una persona
egualmente qualificata, in modo da
evitare rischi.

Posizionare sempre I'apparecchio su
una superficie piana e regolare.
Dopo ogni uso, scollegare
I'apparecchio dalla rete elettrica prima
di effettuare operazioni di pulizia e
manutenzione.

L'apparecchio e gli accessori
possono surriscaldarsi durante il
funzionamento. Utilizzare solo le
maniglie e le manopole designate.
Indossare sempre i guanti da forno
per rimuovere lo stampo caldo. Lasciar
raffreddare I'apparecchio prima di
pulirlo o riporlo.

Evitare che il cavo di alimentazione
entri in contatto con le parti calde
dell'apparecchio.

Evitare di ostruire le prese d'aria e
assicurare una ventilazione adeguata
attorno all'apparecchio durante il
funzionamento. Il mancato rispetto
di tali misure puo causare danni
all'apparecchio e risultare pericoloso.
Non toccare le parti in movimento
con le mani o con utensili

quando l'apparecchio & collegato
all'alimentazione.

Non immergere I'apparecchio in acqua
o in altri liquidi.

Non superare la capacita massima
indicata nelle ricette esemplificative
dei rispettivi stampi di cottura
poiché cio potrebbe causare danni
all'apparecchio e risultare pericoloso.
Questo apparecchio e progettato
esclusivamente per uso domestico.

Il produttore declina qualsiasi
responsabilita per eventuali danni
causati dall'uso improprio o errato.

Lead id te las sig
instrucciones antes de utilizar la
maquina por primera vez.

+ Este electrodoméstico no esta

indicado para que lo utilicen personas

(incluidos nifos) con discapacidades
fisicas, sensoriales o mentales o
que no cuenten con experiencia
0 conocimientos, a menos que lo
hagan bajo supervisién o segiin
las instrucciones de una persona
responsable de su seguridad.

+ Se debera controlar que los nifos no
jueguen con este electrodoméstico.

+ Este electrodoméstico debe
conectarse exclusivamente a una
fuente de alimentacion eléctrica
cuya tension y frecuencia se ajusten
a las especificaciones de la placa de
caracteristicas.

+ Nunca utilice ni manipule el
electrodoméstico si

- el cable de alimentacion est4 dafiado

- la carcasa esta danada

+ Elelectrodoméstico solamente
debera conectarse a una toma de
alimentacion eléctrica puesta a tierra.
De ser necesario, puede utilizarse
un cable de extension compatible
para 10 A.

Si el electrodoméstico o el cable de
alimentacion no estan en perfectas
condiciones, deben ser sustituidos
por el fabricante, por su servicio de
asistencia técnica o por personal
debidamente cualificado, para evitar
cualquier peligro.

Coloque siempre el electrodoméstico
sobre una superficie plana y nivelada.
Debe desconectar el enchufe del
aparato de la red eléctrica después de
cada uso, asi como antes de limpiarlo y
realizar el mantenimiento.

Este electrodoméstico y sus
accesorios se calientan durante el
funcionamiento. Utilice solamente las
asas y mandos especificados. Pdngase
siempre guantes para horno cuando
retire el molde para pan caliente.
Espere a que se enfrie antes de
limpiarlo o guardarlo.

El cable de alimentacion eléctrica no
debe entrar en contacto con piezas
calientes del electrodoméstico.

No obstruya nunca los conductos

de ventilaciéon y asegurese de que
haya una ventilacién adecuada en
torno al electrodoméstico durante el
funcionamiento, ya que esto puede
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provocar danos en el aparato y resultar
peligroso.

Nunca toque las piezas moéviles con

la mano ni con ninguna herramienta
mientras esté enchufada la maquina.
No sumerja el electrodoméstico en
agua u otro liquido.

No supere la capacidad maxima
indicada en las recetas de ejemplo

de los correspondientes moldes para
horno, ya que esto puede provocar
danos en el aparato y resultar
peligroso.

Este electrodoméstico esta

previsto exclusivamente para uso
doméstico. El fabricante declina toda
responsabilidad por los posibles
danos que pudiesen producirse como
consecuencia de su uso inadecuado o
incorrecto.
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Getting started / Premiére utilisation

Operazioni preliminari / Introduccion

;-

-

-

Before first use. Remove all
packaging and labels. Mounting of the
lid: hold lid with upper part of hinge
in a vertical position. Slide down into
slots on the lower part of the hinge.
Lift out bread or cake pan, clean and
dry. Put kneader into place.

Avant la premiére utilisation. Retirez
tous les emballages et les étiquettes.
Montage du couvercle : tenez le
couvercle de fagon a ce que la partie
supérieure de la charniére soit a la
verticale. Faites-la glisser dans les
encoches de la partie inférieure de

la charniére. Retirez le moule a pain
ou a gateau, nettoyez-le et séchez-le.
Installez la pale auto-rabattable dans
le moule.

Operazioni preliminari al primo
utilizzo. Rimuovere completamente
I'imballaggio e qualsiasi etichetta.
Montare il coperchio tenendo la parte
superiore della cerniera in posizione
verticale. Introdurre negli appositi
alloggiamenti la parte inferiore della
cerniera. Estrarre lo stampo per

pane o per dolci, pulire e asciugare.
Posizionare I'impastatrice.

Antes del primer uso. Retire todos
los embalajes y etiquetas. Montaje
de la tapa: Sujete la tapa con la parte
superior de la bisagra en posicion
vertical Encéjela en las ranuras de la
parte inferior de la bisagra.

Extraiga el molde para pan o tartas,
limpielo y séquelo. Coloque la
amasadora en su sitio.

2. Measure of ingredients (it is
important to follow the given order of
ingredients in the recipe, see page
18-20). For best result, make sure to
use accurate amounts of ingredients
given in the recipes. Add all ingredients
into bread or cake pan according to
selected programme.

2. Mesure des ingrédients (il est
important de respecter I'ordre
d'incorporation des ingrédients fourni
dans la recette, voir page 27-29). Pour
un résultat optimal, assurez-vous de
respecter précisément les quantités
indiquées dans la recette. Incorporez
tous les ingrédients dans le moule
a pain ou a gateau en fonction du
programme sélectionné.

2. Dosi degli ingredienti. E importante
aggiungere gli ingredienti nell'ordine
indicato nelle ricette (vedere a pagina
36-38). Per ottenere i migliori risultati,
seguire scrupolosamente le indicazioni
relative alle dosi degli ingredienti
riportate nelle ricette. Aggiungere
tutti gli ingredienti nello stampo per
pane o per dolci in base al programma
selezionato.

2. Medida de ingredientes (es
importante seguir el orden de
ingredientes indicado en la
receta, consulte la pagina 45-47).
Para obtener el mejor resultado,
asegurese de utilizar las cantidades
de ingredientes precisas que se
indican en las recetas. Ahada todos
los ingredientes en el molde para pan
o tartas de acuerdo con el programa
seleccionado.

ELX12539_IFU_Baguette_bakmaskin_ELX_13lang.indd 6

3.

a. Put the bread pan into place in
baking compartment, push down until
locked in position. Close lid.

b. Put the cake pan into place in
baking compartment and close lid.
During startup, the cake pan will
automatically be fixed.

a. Mettez le moule a pain en place
dans la cavité et enfoncez-le jusqu'a ce
qu'il soit maintenu en position. Fermez
le couvercle.

b. Mettez le moule a gateau en

place dans la cavité et fermez le
couvercle. Le moule a gateau est fixé
automatiquement lors du démarrage.

a. Posizionare lo stampo per pane
nel compartimento di cottura e
spingerlo verso il basso fino a farlo
scattare in posizione. Chiudere il
coperchio.

b. Posizionare lo stampo per dolci
nel compartimento di cottura e
chiudere il coperchio. Lo stampo per
dolci viene fissato automaticamente in
posizione durante I'avvio.

a. Coloque el molde para pan en el
compartimento de cocciéon y empuje
hasta encajarlo en su sitio. Cierre la
tapa.

b. Coloque el molde para tartas en el
compartimento de coccién y cierre la
tapa. Durante el inicio, el molde para
tartas se sujetara de forma automatica.
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4. Plugin cord and choose baking
programme by pressing Menu
repeatedly until required programme
appears.

4. Branchez le cordon d'alimentation
et sélectionnez le programme
de préparation en appuyant sur
le bouton de menu EEEl 4 plusieurs
reprises jusqu'a ce que le programme
souhaité s'affiche.

4. Collegare il cavo di ali tazione

5.

T
<5080

When using bread pan: Step 1 - w
choose loaf size Cland crust colour &
by pressing buttons repeatedly until
indicators show required choices.

Step 2 - press and hold “Start” Do for
2-3 seconds. An alert will sound before
the programme starts. When using
cake pan, go directly to step 2.

Avec le moule a pain : Etape 1 - sé-
lectionnez le poids du p&in Cletle bru-
nissement de la cro(ite & en appuyant
sur les boutons de sélection correspon-
dants.

Etape 2 - maintenez enfoncé le bouton
“marche/arrét”>@ pendant 2 a 3 secon-
des. Une alerte sonore retentit avant

le démarrage du programme. Avec le
moule a gateau, commencez directe-
ment a I'étape 2.

e scegliere il programma di cottura
premendo ripetutamente il pulsante
Menu ELEl fino a visualizzare il
programma desiderato.

»

Conecte el cable y elija el programa
de coccion pulsando el boton de
menu EE] repetidas veces hasta que
aparezca el programa que necesita.

Q do si utilizza lo stampo per
pane: Passaggio 1: scegliere le dimen-
%oni del pane Cleil colore della crosta
& premendo ripetutamente i relativi
pulsanti fino a visualizzare le opzioni
desiderate sugli indicatori.

Passaggio 2: tenere premuto il pulsan-
te di avvio P>o per 2-3 secondi. Prima
dell'avvio del programma viene emes-
so un segnale acustico. Quando si
utilizza lo stampo per dolci, andare
direttamente al passaggio 2.

Si utiliza un molde para pan: Paso

1: elija el tamafjo del pan ] y el color
de la corteza =5 pulsando los botones
varias veces hasta que los indicadores
muestren las opciones elegidas.

Paso 2: pulse, sin soltarlo, el boton de
marcha D8 durante 2 o 3 segundos.
Sonara una alerta antes de que
comience el programa. Si utiliza un
molde para tartas, vaya directamente
al paso 2.
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6.

1) To pause the programme, press
the start/stop button D>o. 2) To stop
or cancel the programme, press the
stop button for 1 sec. When baking
cycle is finished, unplug cord. Lift out
bread or cake pan using oven gloves,
turn out onto a plate and leave bread
to cool for at least 30 minutes before
slicing it. Immediately clean bread pan
and kneader after use (see Cleaning
section).

1) Pour mettre en pause le pro-
gramme, appuyez sur le bouton Start/
Stop P>o. 2) Pour arréter ou annuler le
programme, appuyez le bouton Start/
Stop 1s. Lorsque le cycle de préparation
est terminé, débranchez le cordon d'ali-
mentation. Retirez le moule a pain ou a
gateau a l'aide de maniques, démoulez
la préparation sur une assiette et laissez-
la refroidir au moins 30 minutes avant
de la découper. Nettoyez le moule et le
pétrisseur immédiatement aprés usage
(voir la section Nettoyage).

1) Per mettere in pausa il programma,
premere il pulsante di avvio/arresto P>o.
2) Per interrompere o annullare il
programma, tenere premuto il pulsante
STOP per 1 secondo. Al termine del ciclo
di cottura, scollegare il cavo di alimen-
tazione. Estrarre lo stampo per pane o
per dolci utilizzando dei guanti da forno,
rovesciarlo su un piatto e lasciar raffred-
dare il prodotto da forno per almeno 30
minuti prima di affettarlo. Pulire lo stam-
po e l'impastatrice immediatamente
dopo l'uso (vedere la sezione Pulizia).

1) Para hacer una pausa en el
programa, pulse el botén de marcha/
parada Do, 2) Para parar o cancelar el
programa, pulse el botdn de parada.
Una vez finalizado el ciclo de coccién,
desconecte el cable. Extraiga el molde
para pan o tartas con guantes para
horno, déle la vuelta sobre un plato y
espere a que se enfrie el pan durante
al menos 30 minutos antes de cortarlo
en rebanadas. Limpie de inmediato el
molde para pan y la amasadora después
de su uso (consulte la seccion de
limpieza).
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Delayed start / Départ différé

Ritardo di avvio / Inicio aplazado

The delayed start @ enables delay of
bread making process up to 12 hours
(cannot be used with the Super Rapid
programme and is not recommended
for use with dough, jam or gluten free
settings). Do not use delayed start if
using programme 8 to 16 and perishable
ingredients (milk, eggs, yeast, etc).

Le départ différé @) permet de retarder
le démarrage de la préparation du

pain dans un délai de 12 h maximum
(option indisponible avec le programme
Pain rapide et déconseillée avec les
programmes Pate, Confiture et Sans
gluten). L'option départ différé ne doit
pas étre utilisée avec les programmes 8 a
16 ou avec des denrées périssables (lait,
ceufs, levure, etc.).

Il ritardo di avvio @ consente di
ritardare fino a un massimo di 12 ore
I'avvio del processo di panificazione. Non
puo essere utilizzato con il programma
super rapido e non & consigliato con le
impostazioni per prodotti senza glutine,
pasta di pane e marmellate. Non utilizzare
il ritardo di avvio con i programmi da 8

a 16 e con ingredienti deperibili (latte,
uova, lievito ecc.).

El inicio aplazado @) permite aplazar

el proceso de coccién del pan hasta un
maximo de 12 horas (no se puede utilizar
con el programa superrapido y no se
recomienda su uso con las posiciones

de masa, mermelada o sin gluten). No
utilice el inicio aplazado si esta usando los
programas de 8 a 16 y con ingredientes
perecederos (leche, huevos, levadura,
etc.).

1.

-

. Premereripetu

750g

5009 |

| 1.0kg

B TIMER
MENU

Press repeatedly to choose
desired programme, foJLowed by
selecting crust colour & and size )

. Appuyez sur a plusieurs reprises

pour sélectionner le programme
souhaité ; sélectionnez ensuite le
brunissement de la crolite S et le
poids du pain 0.

per scegliere il programma
desiderato, quingi selezionare il colore
della crosta con =3 e le dimensioni con

. Pulse repetidas veces para elegir

el programa que desee, y selsccione
luego el color de la corteza =y el
tamano Cl.
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. Press Timer button A repeatedly
until desired delay time is displayed.
Timer button V will decrease

set delay time (bread maker will
automatically include baking process
time based on what time you have set
the bread to be finished).

. Appuyez sur le bouton du minuteur

A\ aplusieurs reprises, jusqu'a ce que
le délai de départ différé souhaité
s'affiche. Le bouton du minuteur V/
permet de réduire le délai (la machine
a pain tient automatiquement compte
du temps de préparation pour que le
pain soit prét a I'heure sélectionnée).

. Premere ripetutamente il

pulsante del timer A fino a
visualizzare il tempo di ritardo
desiderato. Il pulsante del timer

V permette di ridurre il ritardo
impostato (I'apparecchio aggiunge
automaticamente il tempo di cottura
necessario in base all'orario di fine
cottura impostato).

. Pulse el boton de temporizador

A\ varias veces hasta que aparezca

el tiempo de aplazamiento que
desee. El botén de temporizador V
reducira el tiempo de aplazamiento
establecido (la panificadora incluira
automdticamente el tiempo del
proceso de coccién basandose en el
tiempo que haya establecido para
finalizar la elaboracion del pan).
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3.

750g |

Press Do, The machine turns on, colon
will flash and timer will start to count
down. Resetting time delay is carried
out by first pressing >0 until screen
goes back to default setting. Then
reset time.

Appuyez sur >t. La machine se

met en marche, les deux points de
I'affichage se mettent a clignoter et

le minuteur commence le compte a
rebours. Pour remettre le minuteur a
zéro, appuyez d’abord sur D>ojusqu’a
ce que I'écran revienne au réglage par
défaut. Ensuite, réglez a nouveau le
temps.

Premere D0, 'apparecchio si accende,
i due punti lampeggiano e ha inizio

il conto alla rovescia del timer. Per
impostare il ritardo di avvio &
necessario premere il tasto Do finché
sul display non vengono visualizzate

le impostazioni predefinite. Quindi
impostare l'orario di avvio desiderato.

Pulse Do, El aparato se enciende,

los dos puntos parpadearan y

el temporizador comenzard la

cuenta atras. El restablecimiento

del aplazamiento se realiza
pulsando primero Do hasta que la
pantalla vuelve a la configuracién
predeterminada. Después, restablezca
la hora.

4.

Power interruption protection.

In case of power failure or if unit

is unplugged during operation,
programme will continue if power is
re-established within 8 minutes.

Protection contre les coupures de
courant. En cas de coupure de courant
ou si l'appareil est débranché en cours
de fonctionnement, le programme
reprend la ou il s'était interrompu a
condition que le courant soit rétabli
dans un délai de 8 minutes.

Protezione da interruzioni di
corrente. In caso di interruzione

di corrente o di scollegamento

del cavo di alimentazione durante
il funzionamento, il programma
riprendera se I'alimentazione viene
ripristinata entro 8 minuti.

Proteccion contra las interrupciones
de energia eléctrica. En caso de fallo
eléctrico o si la unidad se desconecta
durante el funcionamiento, el
programa continuara si se reestablece
la electricidad en un tiempo de 8
minutos.
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Cleaning / Nettoyage
Pulizia / Limpieza

-

Always unplug bread maker and
allow to cool before cleaning. Do
not immerse the bread maker body in
water. Do not use dishwasher, abrasive
scouring pads or metal implements.

Débranchez systématiquement

la machine et laissez-la refroidir
avant de la nettoyer. Ne pas utiliser
de tampons a récurer abrasifs ni
d'instruments métalliques.

Scollegare sempre I'apparecchio
dall'alimentazione e lasciarlo
raffreddare prima di pulirlo. Non
immergere il corpo dell'apparecchio
in acqua. Non utilizzare lavastoviglie,
spugnette abrasive o utensili di
metallo.

Desconecte siempre la panificadora
y espere a que se enfrie antes de
limpiarla. No sumerja el cuerpo de

la panificadora en el agua. No utilice
lavaplatos, estropajos abrasivos ni
utensilios de metal.

2. To remove kneader, lift off. If kneader
cannot be removed after 10 minutes,
hold shaft from underneath pan and
twist back and forth until kneader is
released. Clean, rinse and dry. (When
the blade folds down automatically
from a 30° angle it is completely
cleaned.)

2. Pour retirer la pale auto-rabattable,
soulevez-la. Si vous ne parvenez pas
aretirer la pale 10 minutes apres
l'interruption de la machine, mainte-
nez I'axe sous le moule et exercer un
mouvement de va-et-vient jusqu'a ce
que la pale se libere. Nettoyez, rincez
et séchez la pale. La pale est parfai-
tement nettoyée lorsqu'elle se rabat
sans effort.

2. Per rimuovere l'impastatrice,
sollevarla. Se dopo 10 minuti non &
possibile rimuovere l'impastatrice,
tenere l'albero da sotto lo stampo
e ruotare avanti e indietro fino a
provocare il rilascio dell'impastatrice.
Lavare, sciacquare e asciugare.
Quando la lama si ripiega
automaticamente da un angolo di 30°
l'impastatrice € completamente pulita.

2. Para extraer la amasadora, levéantela.
Si no pueda sacarla después de 10
minutos, sujete el eje por la parte
de abajo del molde, y gire atras y
adelante hasta liberar la amasadora.
Limpiela, aclarela y séquela. (Cuando
la cuchilla se pliega hacia abajo
automéaticamente desde un angulo de
30°, estara totalmente limpia.)
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3.

To clean bread or cake pan. Do

not immerse the outside base of
the pan, just partially fill with warm
soapy water. Leave to soak for 5to 10
minutes. Outside and inside surfaces
are cleaned with a soft damp cloth. Lid
can be lifted off for cleaning.

Pour nettoyer le moule a pain ou

a gateau, ne plongez pas sa base
extérieure dans I'eau, il vous suffit

de le remplir partiellement d'eau
chaude savonneuse. Laissez 'eau agir
pendant 5 a 10 minutes. Nettoyez les
surfaces extérieures et intérieures
de la machine avec un chiffon doux
humide. Le couvercle peut étre retiré si
nécessaire.

Per pulire lo stampo per pane o

per dolci, non immergere la base
esterna dello stampo, ma riempirla
solo parzialmente con acqua saponata
calda. Lasciare in ammollo per 5-10
minuti. Per la pulizia delle superfici
esterne e interne, utilizzare un panno
morbido inumidito. Per le operazioni
di pulizia il coperchio puo essere
sollevato e rimosso.

Para limpiar el molde para pan o
tartas. No sumerja la base exterior
del molde, sélo llénela parcialmente
con agua jabonosa caliente. Déjela
aremojo entre 5y 10 minutos. Las
superficies exteriores e interiores
se limpian con un pafo suave y
himedo. Se puede retirar la tapa para
la limpieza.
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Disposal / Mise au rebut

Smaltimento / Como desechar el electrodoméstico

Disposal

Packaging materials

The packaging materials are environ-
mentally friendly and can be recycled.
The plastic components are identified by
markings, e.g. >PE<, >PS<, etc.

Please dispose the packaging materials
in the appropriate container at the
community waste disposal facilities.

Old appliance

The symbol E on the product or on
its packaging indicates that this product
may not be treated as household waste.
Instead it shall be handed over to the
applicable collection point for the
recycling of electrical and electronic
equipment. By ensuring this product

is disposed of correctly, you will help
prevent potential negative consequences
for the environment and human health,

which could otherwise be caused by
inappropriate waste handling of this
product. For more detailed information
about recycling of this product, please
contact your local city office, your
household waste disposal service or the
shop where you purchased the product.

Mise au rebut

Matériaux d'emballage

Les matériaux d'emballage sont sans
danger pour l'environnement et
recyclables. Les éléments en plastique
sont identifiés par des marquages comme
>PE<, >PS<, etc.

Veuillez jeter les emballages dans les
conteneurs appropriés de votre centre
local de traitement des déchets.

Appareils usagés

Le symbole E sur le produit ou sur
son emballage indique qu'il ne doit pas
étre jeté avec les ordures ménageres.

Il doit de préférence étre confié a un
centre de recyclage adapté au traitement
des équipements électriques et
électroniques. En vous assurant que ce
produit est recyclé correctement, vous
contribuerez a éviter les conséquences
néfastes pour I'environnement et la

santé que pourrait avoir une mauvaise
gestion de ce produit en fin de vie. Pour
plus d'informations sur le recyclage de
ce produit, contactez votre centre local,
votre service de traitement des ordures
ménageéres, ou le magasin qui vous a
vendu ce produit.

Smaltimento

Materiali di imballaggio

| materiali di imballaggio utilizzati sono
ecologici e riciclabili. | componenti

in plastica sono contrassegnati dalle
indicazioni >PE<, >PS<, e cosi via.
Smaltire i materiali di imballaggio negli
appositi contenitori presso le isole
ecologiche locali.

Apparecchio usato

Il simbolo E riportato sull'apparecchio
o sulla sua confezione indica che questo
prodotto non puo essere considerato

un normale rifiuto domestico, ma che
deve invece essere smaltito presso un
apposito punto di raccolta specializzato
nel riciclaggio di apparecchiature
elettriche ed elettroniche. Lo scrupoloso
rispetto delle disposizioni in materia

di smaltimento delle apparecchiature

elettriche ed elettroniche contribuisce
alla salvaguardia dell'ambiente e

alla tutela della salute. Per ulteriori
informazioni sul riciclaggio contattare il
proprio comune di residenza, la discarica
o il negozio dove e stato acquistato il
prodotto.

Como desechar el electrodoméstico
Materiales de embalaje

Los materiales de embalaje son
respetuosos con el medio ambiente y
pueden reciclarse. Los componentes de
plastico se identifican con marcas como
>PE<, >PS<, etc.

Tire el material de embalaje en los
contenedores pertinentes en las
instalaciones de recogida de basura de su
comunidad.

Electrodoméstico antiguo

El simbolo E incluido en el producto
o en su envase indica que este producto
no debe ser tratado como un residuo
doméstico. Debe llevarse hasta un punto
de recogida para el reciclaje de equipos
eléctricos y electronicos. El vertido
correcto del producto evitara perjudicar
al medio ambiente y a la salud. Para
obtener informacion mas detallada acerca
del reciclaje de este producto, consulte
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al departamento correspondiente de

su municipio, al servicio de recogida de
residuos domésticos o a la tienda donde
adquirié el producto.
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Bread/dough programme chart

BREAD PAN O3

Index |Type Crust Size Total Extras Warm Delay max

1 White Bread Light 5009 02:57 02:37 60 12:00

7509 03:00 02:40 60 12:00

1.0kg 03:03 02:43 60 12:00

Medium 5009 03:05 02:45 60 12:00

7509 03:10 02:50 60 12:00

1.0kg 03:15 02:55 60 12:00

Dark 5009 03:20 03:00 60 12:00

7509 03:25 03:05 60 12:00

1.0kg 03:30 03:10 60 12:00

2 White Rapid Light 5009 02:32 02:12 60 12:00

7509 02:35 02:15 60 12:00

1.0kg 02:38 02:18 60 12:00

Medium 5009 02:40 02:20 60 12:00

7509 02:45 02:25 60 12:00

1.0kg 02:50 02:30 60 12:00

Dark 5009 02:55 02:35 60 12:00

7509 03:00 02:40 60 12:00

1.0kg 03:05 02:45 60 12:00

3 Whole Wheat Light 5009 04:15 03:31 60 12:00

Bread 7509 04:19 03:35 60 12:00

1.0kg 04:23 03:39 60 12:00

Medium 5009 04:20 03:36 60 12:00

7509 04:25 03:41 60 12:00

1.0kg 04:30 03:46 60 12:00

Dark 5009 04:29 03:45 60 12:00

7509 04:35 03:51 60 12:00

1.0kg 04:39 03:55 60 12:00

4 Whole Wheat Light 5009 02:29 02:10 60 12:00

Rapid 7509 02:33 02:14 60 12:00

1.0kg 02:37 02:18 60 12:00

Medium 5009 02:34 02:15 60 12:00

7509 02:39 02:20 60 12:00

1.0kg 02:44 02:25 60 12:00

Dark 5009 02:43 02:24 60 12:00

7509 02:49 02:30 60 12:00

1.0kg 02:53 02:34 60 12:00

5 French Bread Light 5009 03:12 02:53 60 12:00

7509 03:23 03:04 60 12:00

1.0kg 03:34 03:15 60 12:00

Medium 5009 03:32 03:13 60 12:00

7509 03:36 03:17 60 12:00

1.0kg 03:40 03:21 60 12:00

Dark 5009 03:35 03:16 60 12:00

7509 03:42 03:23 60 12:00

1.0kg 03:44 03:25 60 12:00

6 Brioche Light 5009 03:17 02:57 60 12:00

7509 03:19 02:59 60 12:00

1.0kg 03:21 03:01 60 12:00

Medium 500g 03:19 02:59 60 12:00

7509 03:22 03:02 60 12:00

1.0kg 03:25 03:05 60 12:00

Dark 5009 03:23 03:03 60 12:00

7509 03:26 03:06 60 12:00

1.0kg 03:29 03:09 60 12:00

7 Super Rapid Medium 7509 00:58 - 60 -
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Bread/dough programme chart

BREAD PAN O3

Index |Type Crust Size Total Extras Warm Delay max

8 Cake 500gr N/A 5009 01:22 - 22 12:00

9 Gluten Free Medium 7509 02:54 02:37 60 12:00

1.0kg 02:59 02:42 60 12:00

10 Dough - <1.0kg 01:30 01:14 - 12:00

11 Artisan Dough - - 05:15 04:39 - 12:00

12 Jam - <1.0kg 01:25 - 20 12:00

13 Extra Bake - - 10-90 - 60 -

cakepaN O

14 Moelleux - 270g 01:28 - 22 -

15 Rice Pudding = 270g - 22 -

16 Custard - 270g - 22 -

Notes 1. An alert will sound (8 buzzes) to add ingredients if the recipe recommends doing so.
2. Extra Bake default time set is 10 minutes, and Max delay time is 90 minutes (1:30)
3. For the bread pan programmes (excl. programme 10 and 11), the bread maker will automatically go
into the keep warm mode at the end of the baking cycle. It will stay in this mode for up to 1 hour or until
the machine is turned off.

PROGRAMME STATUS INDICATOR

Symbol Name Explanation
Pre-heat feature Used only for the wholewheat, wholewheat rapid and gluten free settings to warm
ingredients before kneading.
Kneading symbol Indicates dough is in first or second kneading stage or being knocked back between rising
cycles. A buzz will tell when to add additional ingredients manually.
A Rise symbol Indicates dough is either in first, second or third rising cycle.
Q Bake symbol Indicates loaf is in the final baking cycle.
3 | Keep warm mode Automatically starts when baking cycle ends. Keep warm mode continues for one hour or
until machine is turned off.
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Troubleshooting

BREAD PAN O

LOAF SIZE AND SHAPE

Problem

Possible cause

Solution

Bread does not rise enough

Wholemeal breads will be lower than white
breads due to less glutenforming protein in
whole wheat flour.

Normal situation, no solution.

Not enough liquid.

Increase liquid by 15ml/3tsp.

Sugar omitted or not enough added.

Assemble ingredients as listed in recipe.

Wrong type of flour used.

You may have used plain white flour instead
of strong bread flour which has a higher
gluten content.

Do not use all-purpose flour.

Wrong type of yeast used.

For best results use only fast action “easy
blend”yeast.

Not enough yeast added or too old.

Measure amount recommended and check
expiry date on package.

Rapid bread cycle chosen.

This cycle produces shorter loaves. This is
normal.

Yeast and sugar came into contact with each
other before kneading cycle.

Make sure they remain separate when added
to bread pan.

Flat loaf, no rising.

Yeast omitted or too old.

Assemble ingredients and check expiry date.

Liquid too hot.

Check recipe for correct liquid temperature.

Too much salt added.

Use amount recommended.

If using timer, yeast got wet before bread
making process started.

Place dry ingredients into corners of pan.
Protect yeast from liquids by making slight
well in centre of dry ingredients.

Top inflated - mushroom-like in appearance.

Too much yeast.

Reduce yeast by 1/4tsp.

Too much sugar.

Reduce sugar by 1tsp.

Too much flour.

Reduce flour by 6 to 9tsp.

Not enough salt.

Use amount of salt recommended in recipe.

Warm, humid weather.

Reduce liquid by 15ml/3 tsp and yeast by
1/4tsp.

Top and sides cave in.

Too much liquid.

Reduce liquid by 15ml/3tsp next time or add
alittle extra flour.

Too much yeast.

Use amount recommended in recipe or try a
quicker cycle next time.

High humidity and warm weather may have
caused dough to rise too fast.

Chill water or add milk straight from fridge.

Gnarly, knotted top — not smooth.

Not enough liquid.

Increase liquid by 15ml/3tsp.

Too much flour.

Measure flour accurately.

Tops of loaves may not all be perfectly shaped,
however, this does not affect wonderful flavour
of bread.

Make sure dough is made under the best
possible conditions.

Collapsed while baking.

Machine was placed in a draught or may have
been knocked or jolted during rising.

Reposition bread maker.

Exceeding capacity of bread pan.

Do not use more ingredients than
recommended for large loaf (max. 1Kg).

Not enough salt used or omitted (salt helps
prevent the dough over proving).

Use amount of salt recommended in recipe.

Too much yeast.

Measure yeast accurately.

Warm, humid weather.

Reduce liquid by 15ml/3tsp and reduce yeast
by 1/4tsp.

Loaves uneven, shorter on one end.

Dough too dry and not allowed to rise evenly
in pan.

Increase liquid by 15ml/3 tsp.

Foldable blade does not stand up during
kneading process.

Blade was not cleaned very well.

Clean the blade (see cleaning section).
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Troubleshooting

BREAD PAN 8

BREAD TEXTURE

Problem Possible cause Solution

Heavy dense texture Too much flour. Measure accurately.

Not enough yeast.

Measure accurately.

Not enough sugar.

Measure accurately.

Open, course, holey texture.

Salt omitted.

Assemble ingredients as listed in recipe.

Too much yeast.

Measure right amount of recommended
yeast.

Too much liquid.

Reduce liquid by 15ml/3tsp.

Centre of loaf is raw, not baked enough.

Too much liquid.

Reduce liquid by 15ml/3tsp.

Power cut during operation.

If power is cut during operation for more than
8 minutes you will need to remove unbaked
loaf from pan and start again with fresh
ingredients.

Quantities were too large and machine could
not cope.

Reduce amounts to maximum quantities
allowed.

Bread doesn't slice well, very sticky.

Sliced while too hot.

Allow bread to cool on rack at least 30
minutes before slicing.

Not using proper knife.

Use a good bread knife.

CRUST COLOUR AND THICKNESS

Problem

Possible cause

Solution

Dark crust colour/too thick

DARK crust setting used.

Use medium or light setting next time.

Loaf of bread is burnt.

Bread maker malfunctioning.

Refer to “Service and customer care” section.

Crust too light.

Bread not baked long enough.

Extend baking time.

No milk powder or fresh milk in recipe.

Add 15ml/3tsp skimmed milk powder or
replace 50% of water with milk to encourage
browning.

PAN PROBLEMS

Problem

Possible cause

Solution

Kneader cannot be removed.

Kneader is stuck due to dried dough remains.

Add water to bread pan and allow kneader
to soak. Then you may need to twist kneader
slightly to remove it (see cleaning section).

Bread sticks to pan/difficult to shake out.

Can happen over prolonged use.

Lightly wipe the inside of bread pan with
vegetable oil.

Refer to “Service and customer care” section.
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Troubleshooting

cAKe PAN O

LOAF SIZE AND SHAPE

Problem

Possible cause

Solution

Cake does not rise enough.

Eggs were not mixed to viscous material.

Use egg breaking machine to mix eggs.

Sugar omitted or not enough added.

Mix the ingredients as listed in recipe.

Wrong type of cake flour used.

Do not use all-purpose cake flour.

Flat loaf, no rising.

Eggs were not mixed even enough.

Use egg breaking machine to mix eggs.

Required standard recipe was not used.

Apply standard recipe.

Cake surface is cracked.

Not correct amounts of sugar, salt, flour and/
or liquid.

Check recipe ingredients.

Top and sides cave in.

Too much liquid.

Reduce liquid amount.

Eggs were not mixed even enough.

Use egg breaking machine to mix eggs.

Gnarly, knotted top - not smooth

Not enough liquid.

Add more milk or water.

Too much cake flour.

Reduce cake flour.

Tops of loaves may not all be perfectly shaped -
no effect on flavour.

Make sure cake is made under the best
possible conditions.

Collapsed while baking.

Machine was placed in a draught or may have
been knocked or jolted during rising.

Reposition cake.

Exceeding capacity of cake pan.

Do not use more ingredients than
recommended.

Salt omitted or not enough used.

Use amount of salt recommended in recipe.

Too much cake flour.

Measure the cake flour accurately.

Warm, humid weather.

Reduce liquid amount.

CRUST COLOUR AND THICKNESS

Problem

Possible cause

Solution

Dark crust colour/crust too thick.

Cake was not removed immediately after baking.

Remove immediately after baking.

Loaf of cake is burnt.

Bread maker malfunctioning.

See "Service and customer care" section.

Crust too light.

Cake was not baked long enough.

Extend baking time.

CAKE PAN

Problem

Possible cause

Solution

Kneader cannot be removed.

Kneader is stuck due to dried dough remains.

Add water to bread pan and allow kneader
to soak. Then you may need to twist kneader
slightly to remove it (see cleaning section).

Cake cannot be poured out.

The blade was stuck in the cake.

Wear gloves and rotate the fork by hand to
separate blade from cake.

The cake is sticking to the cake pan.

Not enough cake oil.

Cake pan cannot be lifted up.

Base for cake pan and bottom base coupling
may be deformed or some foreign body inside.

Carefully rotate cake pan in left and right
direction to loosen it.
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Troubleshooting

MACHINE MECHANICS

Problem

Possible cause

Solution

Bread maker not operating/Kneader not
moving.

Pan not correctly located.

Check the pan is locked in place.

Delay timer selected.

Bread maker will not start until count down
reaches programme start time.

Ingredients not mixed.

Did not start bread maker.

After programming control panel, press start
button to turn bread maker on.

Pan not correctly locked in place.

Check pan is in accurate position.

Forgot to put kneader in pan or blade did not
stand up.

Always make sure kneader is on shaft in the

bottom of the pan before adding ingredients.

Also make sure blade is completely clean.

Burning odour noted during operation.

Ingredients spilled inside oven.

Be careful not to spill ingredients when
adding to pan. Ingredients can burn on
heating unit and cause smoke.

Pan leaks.

See“Service and Customer care” section.

Exceeding capacity of bread pan.

Do not use more ingredients than
recommended in recipe and always measure
ingredients accurately.

Machine unplugged by mistake or power lost
during use. How can | save the bread?

If machine is in knead cycle, discard ingredients and start again.

If machine is in rise cycle, remove dough from bread pan, shape and place in greased 23 x
12.5cm/9 x 5 in. loaf tin, cover and allow to rise until doubled in size. Use bake only setting 13
or bake in pre-heated conventional oven at 200°C/400°F/Gas mark 6 for 30-35 minutes or until

golden brown.

If machine is in bake cycle, use bake only setting 13 or bake in pre-heated conventional oven at
200°C/400°F/Gas mark 6 and remove top rack. Carefully remove pan from machine and place on

bottom rack in oven. Bake until golden brown.

E:01 appears on display and machine cannot
be turned on.

Baking compartment too hot.

Unplug and allow to cool down for 30
minutes.

H:HH & E:EE appears in display and machine
does not operate.

Bread machine is malfunctioning. Temperature
sensor error.

See“Service and Customer care” section.
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m BREAD PAN O

Recipes (add ingredients according to listed order)

WHITE BREAD - setting: 1 and 2

Ingredients 1kg 7509 5009
Water 360 ml 310 ml 205 ml

Oil 2thsp 1 %2 tbsp 1 thsp
Salt 2tsp 1% tsp 1tsp
Sugar 3thsp 2tbsp 1% tbsp
Dried skimmed milk powder 2tbsp 1% tbsp 1tbsp
White bread flour 4%, cups 3 Vacups 2 Vs cups
Dried yeast 2tsp 1%tsp T+1/3tsp

WHOLE WHEAT BREAD - setting: 3 and 4

Ingredients 1kg 7509 5009
Water 360 ml 310 ml 205 ml
Butter/Margarine 3 tbsp 2tbsp 1% tbsp
Salt 21tsp 1%2tsp 1tsp
Soft brown sugar 4 tbsp 3thsp 2tbhsp
Dried skimmed milk powder 3 tbsp 2tbsp 1% tbsp
Whole wheat bread flour 41/3 cups 3 Vacups 2 cups
Dried yeast 2% tsp 1% tsp 1tsp

FRENCH BREAD - setting: 5

Ingredients 1kg 7509 5009
Water 330ml 290 ml 165 ml
Olive oil 2tbsp 1 thsp 1 thsp
Salt 1% tsp 1tsp 3% tsp
Sugar 2thsp 1 Yatbsp 1 thsp
White bread flour 4 cups 3 Vacups 2 Ya cups
Dried yeast 2tsp 1Y2tsp 1Vatsp

BRIOCHE - setting: 6

Ingredients 1kg 7509 5009
Water 310ml 250 ml 155 ml
Oil 2tbsp 1 thsp 1 thsp
Salt 2tsp 1% tsp 1tsp
Sugar 2tbsp 2tbsp 1 thsp
Dry milk 2 thsp 1% thsp 1 tbsp
Bread flour 4 Ya cups 3 cups 2% cups
Active dry yeast 3tsp 1tsp 1tsp

SUPER RAPID - setting: 7

Ingredients 1kg
Water 330ml
Oil 2thsp
Salt 2tsp
Sugar 2tbhsp
Dry milk 2thsp
Bread flour 4 cups
Active dry yeast 2tsp
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Recipes (add ingredients according to listed order)

BREAD PAN 8

CAKE 500 g - setting: 8

Ingredients 5009
Milk 1 cup
Butter 2tsp
Eggs 2
Sugar Va tbsp
Essence Ya tsp
Cake flour 3% cups
Baking yeast T2 tsp
GLUTEN FREE - setting: 9

Ingredients 1kg 7509

Water 310ml 250 ml

Oil 3thsp 3thsp

Salt 1% tsp 1Vatsp

Sugar 3tbhsp 3thsp

Eggs 3 2

Vinegar 1tsp 1tsp

Mix flour 4509 3909

Xanthan gum 1tbsp 1 thsp

Dried yeast 1% tsp 1% tsp

DOUGH - setting: 10 and 11

Ingredients

Water 290 ml

Oil 2thsp

Salt 1%2tsp

Sugar 2 thsp

Dried milk 1%2tbsp

White bread flour 3% cups

Dried yeast 1% tsp

JAM - setting: 12

Ingredients

Water 2tbsp

Lemon juice 2tbhsp

Sugar 2thsp

Jam 2tbsp

Orange 5009

EXTRA BAKE BREAD - setting: 13

Ingredients 1kg 7509 5009
Water 310ml 250 ml 155 ml
Oil 2tbsp 2tbsp 1 thsp
Salt 2tsp 1% tsp 1tsp
Sugar 2 thsp 2tbsp 1 thsp
Dry milk 2tbsp 1% tbsp 1 thsp
Bread flour 4 Y4 cups 3 cups 2% cups
Active dry yeast 3tsp 2tsp 1tsp
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Recipes (add ingredients according to listed order)

m cAKe PAN O

MOELLEUX - setting: 14

Ingredients

Butter 759
Lemon juice 100 ml
Sugar 509
Egg 1
Flour 190¢g
Baking powder % thsp
Bicarbonate soda Y2 tsp
Salt 1 pinch
RICE PUDDING - setting: 15
Ingredients

Milk (fat 3%) 051
Round rice 9049
Sugar 60g
Vanilla bean 23
CUSTARD CAKE - setting: 16
Ingredients

Milk 400 ml
Sugar 309
Eggs 3

Vanilla beans

20
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Tableau des programmes de préparation des pains / pates

n MOULE A PAIN B
Réf. Désignation Crolte Taille Temps de Ajout Maintien |Départ
préparation d'ingrédients |auchaud |différé
1 Pain blanc Claire 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1kg 03:03 02:43 60 12:00
Moyenne 5009 03:05 02:45 60 12:00
7509 03:10 02:50 60 12:00
1kg 03:15 02:55 60 12:00
Foncée 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Blanc rapide Claire 5009 02:32 02:12 60 12:00
7509 02:35 02:15 60 12:00
1kg 02:38 02:18 60 12:00
Moyenne 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1kg 02:50 02:30 60 12:00
Foncée 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Pain complet Claire 5009 04:15 03:31 60 12:00
7509 04:19 03:35 60 12:00
1kg 04:23 03:39 60 12:00
Moyenne 5009 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1kg 04:30 03:46 60 12:00
Foncée 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Complet rapide |Claire 5009 02:29 02:10 60 12:00
7509 02:33 02:14 60 12:00
1kg 02:37 02:18 60 12:00
Moyenne 5009 02:34 02:15 60 12:00
7509 02:39 02:20 60 12:00
1kg 02:44 02:25 60 12:00
Foncée 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Pain francais Claire 5009 03:12 02:53 60 12:00
7509 03:23 03:04 60 12:00
1kg 03:34 03:15 60 12:00
Moyenne 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1kg 03:40 03:21 60 12:00
Foncée 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Brioche Claire 5009 03:17 02:57 60 12:00
7509 03:19 02:59 60 12:00
1kg 03:21 03:01 60 12:00
Moyenne 5009 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1kg 03:25 03:05 60 12:00
Foncée 5009 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1kg 03:29 03:09 60 12:00
7 Pain rapide Moyenne 7509 00:58 - 60 -

21
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Tableau des programmes de préparation des pains / pates

e

APAIN B
Réf. Désignation Crolte Taille Temps de Ajout Maintien |Départ
préparation |d'ingrédients |auchaud |différé
8 Pain 5009 N/A 5009 01:22 - 22 12:00
9 Sans gluten Moyenne 7509 02:54 02:37 60 Déconseillé
1kg 02:59 02:42 60 Déconseillé
10 Pate - <1kg 01:30 01:14 — Déconseillé
11 Pate artisanale |- - 05:15 04:39 - Déconseillé
12 Confiture - <1kg 01:25 - 20 Déconseillé
13 Cuisson seule - - 10 - 60 90
MOULE A GATEAU B
14 Moelleux - 2709 01:28 - 22 -
15 Gateau de riz - 2709 - 22 -
16 Flan - 2709 - 22 -
Remarques : 1. Une alerte sonore retentit (8 bips) pour signaler I'ajout possible d'ingrédients lorsque la recette le
recommande.
2. Le temps de cuisson par défaut de 'option Cuisson seule est de 10 minutes ; le délai maximal de départ
différé est de 90 minutes (1h30).
3. Pour les programmes destinés au moule a pain (sauf les programmes 10 et 11), la machine passe
automatiquement en mode maintien au chaud a la fin du cycle de cuisson. Ce mode reste actif pendant
1 heure ou jusqu'a l'arrét de la machine.

DESCRIPTIF DES PROGRAMMES

Symbole |Nom Description
Préchauffe Utilisé avec les programmes Pain complet, Complet rapide et Sans gluten pour préchauffer
les ingrédients avant le pétrissage.
Pétrissage Indique le premier ou le deuxieme pétrissage de la pate, ou un pétrissage entre deux cycles
O de levée. Un signal sonore indique le moment ou des ingrédients peuvent étre ajoutés
manuellement.
N Levée Indique le premier, le deuxieme ou le troisiéme cycle de levée de la pate.
Q Cuisson Indique le cycle de cuisson final du pain.
3 | Mode maintien au chaud |Est activé automatiquement a la fin du cycle de cuisson. Ce mode reste actif 1 heure apres
la fin de cuisson.

22
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Gestion des pannes

MOULE A PAIN OO

TAILLE ET FORME DU PAIN

Probléeme

Cause possible

Solution

Levée du pain insuffisante

Les pains complets levent moins que les pains
blancs car la teneur en protéines formant du
gluten est plus faible.

Situation normale, aucune solution.

Manque de liquide.

Augmentez la quantité de liquide de
15ml3cac

Absence ou manque de sucre.

Incorporez les ingrédients spécifiés dans la
recette.

Type de farine inadapté.

Il se peut que vous ayez utilisé de la farine
ordinaire au lieu de la farine a pain, qui
contient plus de gluten.

N'utilisez pas de farine ordinaire.

Type de levure inadapté.

Pour un résultat optimal, utilisez de la levure
rapide en poudre.

Absence ou manque de levure, levure périmée.

Incorporez la quantité recommandée et
vérifiez la date de péremption sur I'emballage.

Cycle rapide sélectionné.

Ce cycle produit des pains plus ramassés. Ceci
est normal.

La levure et le sucre sont entrés en contact avant
le cycle de pétrissage.

Assurez-vous qu'ils demeurent séparés lors de
leur incorporation dans le moule a pain.

Pain plat, aucune levée.

Absence de levure ou levure périmée.

Incorporez les ingrédients et vérifiez la date
de péremption.

Liquide trop chaud.

Vérifiez la température de liquide indiquée
dans la recette.

Trop grande quantité de sel.

Utilisez la quantité recommandée.

Lors d'un départ différé, la levure a été mouillée
avant le début de la fabrication.

Il estimportant de mettre les ingrédients
liquides avant les solides/secs. Ajouter la
levure en dernier et s'assurer qu'elle n'est pas
entrée en contact avec les aliments liquides.

Dessus gonflé, apparence d'un champignon.

Trop grande quantité de levure.

Retirez 1/4 c.a c. de levure.

Trop grande quantité de sucre.

Retirez 1 c.a c.de sucre.

Trop grande quantité de farine.

Retirez6 a 9 c. a c. de farine.

Manque de sel.

Incorporez la quantité de sel recommandée
dans la recette.

Conditions météo chaudes et humides.

Retirez 15ml/3 c.ac.deliquideet 1/4c.ac.
de levure.

Le dessus et les cotés sont affaissés.

Trop grande quantité de liquide.

Retirez 15 ml/3 c. a c. de liquide ou ajoutez un
peu de farine.

Trop grande quantité de levure.

Incorporez la quantité recommandée dans la
recette ou essayez un cycle plus rapide.

Une humidité et une chaleur importantes ont pu
déclencher une levée trop rapide de la pate.

Utilisez de I'eau froide ou du lait sortant du
réfrigérateur.

Dessus noueux et inégal.

Manque de liquide.

Augmentez la quantité de liquide de
15ml/3cac

Trop grande quantité de farine.

Mesurez précisément la quantité de farine.

Méme si le dessus du pain n'a pas une forme
parfaite, celui-ci n'en reste pas moins délicieux.

Assurez-vous que la pate soit pétrie a
température ambiante..

Affaissement en cours de cuisson.

La machine est placée dans un courant d'air
ou a subi des chocs ou des secousses au cours
de la levée.

Placez la machine sur une surface plane et
stable a I'abri des courants d'air.

Capacité du moule a pain dépassée.

Ne dépassez pas la quantité d'ingrédients
recommandée pour un pain de grande taille
(maxi. 1 kg).

Absence ou manque de sel (le sel empéche la
pate de trop gonfler).

Incorporez la quantité de sel recommandée
dans la recette.

Trop grande quantité de levure.

Mesurez précisément la quantité de levure.

Conditions météo chaudes et humides.

Retirez 15 ml/3 c.ac. de liquideet 1/4 c.ac.
de levure.

Pains inégaux, plus courts d'un coté.

Péte trop séche, ne peut se répartir
uniformément dans le moule pendant le levage.

Augmentez la quantité de liquide de
15ml/3cac

La pale auto-rabattable ne se reléve pas au
cours du pétrissage.

La lame n'a pas été nettoyée correctement.

Nettoyez la lame (voir la section Nettoyage)
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Gestion des pannes

MOULE A PAIN OO

TEXTURE DU PAIN

Probléeme

Cause possible

Solution

Texture lourde et dense

Trop grande quantité de farine.

Mesurez précisément la quantité.

Manque de levure.

Mesurez précisément la quantité.

Manque de sucre.

Mesurez précisément la quantité.

Texture grossiére, pleine de trous.

Absence de sel.

Incorporez les ingrédients spécifiés dans la
recette.

Trop grande quantité de levure.

Mesurez la quantité de levure recommandée.

Trop grande quantité de liquide.

Diminuez la quantité de liquide de
15ml/3cac

Le coeur du pain n'est pas suffisamment cuit.

Trop grande quantité de liquide.

Diminuez la quantité de liquide de
15ml/3cac

Coupure de courant en cours de
fonctionnement.

En cas de coupure de courant de plus de

8 minutes en cours de fonctionnement, il
vous faut retirer le pain non cuit du moule
et relancer le programme avec de nouveaux
ingrédients.

Quantités trop importantes pour la machine.

Maintenez les quantités inférieures aux
quantités maximales autorisées.

Le pain est difficile a couper et trés collant.

Pain trop chaud pour étre découpé.

Laissez le pain refroidir au moins 30 minutes
avant de le découper.

Couteau inadapté.

Utilisez un couteau a pain de qualité.

APPARENCE ET EPAISSEUR DE LA CROUTE

Probléeme

Cause possible

Solution

Crolte sombre/trop épaisse

Apparence foncée de la croute..

Sélectionnez un degré de brunissement de la
croute plus clair la prochaine fois.

Le pain est bralé.

Dysfonctionnement de la machine a pain.

Reportez-vous a la section Entretien et service
clientéle.

Crolte trop claire.

Temps de cuisson insuffisant.

Augmentez le temps de cuisson.

Recette dépourvue de lait frais ou en poudre.

Ajoutez 15 ml/3 c. a c. de poudre de lait ou
remplacez la moitié de la quantité d'eau
par du lait pour favoriser la coloration de la
croQte.

PROBLEMES DE MOULE

Probléeme

Cause possible

Solution

Impossible de retirer la pale auto-rabattable.

La pale est coincée a cause de résidus de pate
secs.

Versez de I'eau dans le moule a pain et laissez
tremper la pale. Il est possible qu'il faille faire
pivoter le pétrisseur pour le retirer (voir la
section Nettoyage).

Pain collant au moule/difficile a démouler.

Eventualité possible a long terme.

Enduire avec soin l'intérieur du moule a pain
avec de I'huile végétale.

Reportez-vous a la section Entretien et service
clientéle
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Gestion des pannes

MOULE A GATEAU B

TAILLE ET FORME DU PAIN

Probléeme

Cause possible

Solution

Levée du gateau insuffisante

Les oeufs battus n'ont pas une consistance
homogene.

Utilisez un batteur électrique pour battre
les ceufs.

Absence ou manque de sucre.

Mélangez les ingrédients dans I'ordre spécifié
dans la recette.

Type de farine a gateau inadapté.

N'utilisez pas de farine a gateau ordinaire.

Pain plat, aucune levée.

Les oeufs battus n'ont pas une consistance
homogeéne.

Utilisez un batteur électrique pour battre
les ceufs.

La recette de base requise n'a pas été respectée.

Suivez la recette de base.

La surface du gateau est craquelée.

Quantités de sucre, de sel, de farine et/ou de
liquide inadaptées.

Vérifiez les ingrédients de la recette.

Le dessus et les cotés sont affaissés.

Trop grande quantité de liquide.

Diminuez la quantité de liquide.

Les oeufs battus n'ont pas une consistance
homogéne.

Utilisez un batteur électrique pour battre
les ceufs.

Dessus granuleux et inégal.

Manque de liquide.

Ajoutez du lait ou de I'eau.

Trop grande quantité de farine a gateau.

Diminuez la quantité de farine a gateau.

Méme si le dessus du gateau n'a pas une forme
parfaite, celui-ci n'en reste pas moins délicieux.

Assurez-vous que le gateau soit réalisé dans
les meilleures conditions possibles.

Affaissement en cours de cuisson.

La machine est placée dans un courant d'air
ou a subi des chocs ou des secousses au cours
de la levée.

Placer la machine sur une surface plane et
stable & I'abri des courants d'air.

Capacité du moule a gateau dépassée.

Ne dépassez pas la quantité d'ingrédients
recommandée.

Absence ou manque de sel.

Incorporez la quantité de sel recommandée
dans la recette.

Trop grande quantité de farine a gateau.

Mesurez précisément la quantité de farine.

Conditions météo chaudes et humides.

Diminuez la quantité de liquide.

APPARENCE ET EPAISSEUR DE LA CROUTE

Probléeme

Cause possible

Solution

CroGte sombre/trop épaisse

Le gateau n'a pas été démoulé immédiatement
apres la cuisson.

Démoulez le gateau immédiatement apres
la cuisson.

Le géateau est bralé.

Dysfonctionnement de la machine a pain.

Reportez-vous a la section Entretien et service
clients.

Crolte trop claire.

Temps de cuisson insuffisant.

Augmentez le temps de cuisson.

MOULE A GATEAU

Probléeme

Cause possible

Solution

Impossible de retirer la pale auto-rabattable.

La pale est coincée a cause des résidus de pate
secs.

Versez de |'eau dans le moule a pain et laissez
tremper la pale. Il est possible qu'il faille faire
pivoter la pale pour la retirer (voir la section
Nettoyage).

Impossible de démouler le gateau.

La pale est coincée dans le gateau.

Enfilez des gants et faites tourner la pale a la
main pour séparer la lame du gateau.

La gateau accroche au moule.

Huile insuffisante dans la recette.

Impossible de retirer le moule a gateau.

Il est possible que le moule a gateau se détache
avec difficulté ou se déforme a cause de corps
étrangers logés dans sa base.

Faites tourner le moule a gateau avec
précaution dans les deux sens pour le
décrocher.
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Gestion des pannes

MECANIQUE DE LA MACHINE

Probléeme

Cause possible

Solution

La machine a pain ne fonctionne pas/aucun
mouvement de la pale auto-rabattable.

Moule mal positionné.

Vérifiez que le moule est bien maintenu en
position.

Minuteur de délai activé.

La machine ne se met pas en route tant que le
compte a rebours n'est pas terminé.

Les ingrédients ne sont pas mélangés.

La machine n'a pas été mise en route.

Une fois la programmation effectuée sur
le panneau de commande, appuyez sur le
bouton marche/arrét pour lancer la machine.

Le moule n'est pas correctement maintenu en
position.

Vérifiez que le moule est dans la bonne
position.

La pale n'a pas été placée au fond du moule ou
ne s'est pas relevée.

Assurez-vous toujours que la pale soit bien
placée sur I'axe au fond du moule avant
d'incorporer les ingrédients. Assurez-vous
également que la pale soit parfaitement
propre.

Odeur de bralé en cours de fonctionnement.

Débordement d'ingrédients dans la cavité.

Faites attention a ne pas renverser
d'ingrédients lors de leur incorporation
dans le moule. Ils peuvent se consumer sur
I'élément chauffant et produire de la fumée.

Le moule fuit.

Reportez-vous a la section Entretien et service
clients.

Capacité du moule a pain dépassée.

Ne dépassez pas la quantité d'ingrédients
recommandée dans la recette et effectuez
toujours une mesure précise des quantités.

Machine débranchée par erreur ou courant
coupé en cours de fonctionnement. Comment
sauver le pain ?

Si la machine en est au cycle de pétrissage, jetez les ingrédients et recommencez.

Si la machine en est au cycle de levée, retirez la pate du moule a pain, mettez-la en forme et
placez-la dans un moule de 23 x 12,5 cm. Couvrez-la et laissez-la lever jusqu'a ce que le volume ait
doublé. Utilisez le programme 13 Cuisson seule ou faites cuire a 200 °C/thermostat 6 dans un four
classique préchauffé pendant 30 a 35 minutes ou jusqu'a ce que la pate soit bien dorée.

Si la machine en est au cycle de cuisson, utilisez le programme 13 Cuisson seule ou faites cuire a
200 °C/thermostat 6 dans un four classique préchauffé en retirant la grille supérieure. Retirez le
moule de la machine avec précaution et placez-le sur la grille inférieure du four. Laissez la pate

cuire jusqu'a ce qu'elle soit dorée.

E:01 s'affiche et la machine ne peut étre mise
en marche.

Le compartiment de cuisson est trop chaud.

Débranchez la machine du secteur et laissez-
la refroidir pendant 30 minutes.

H:HH & E:EE s'affiche et la machine ne
fonctionne pas.

Dysfonctionnement de la machine a pain. Erreur
du capteur de température.

Reportez-vous a la section Entretien et service
clients.

ELX12539_IFU_Baguette_bakmaskin_ELX_13lang.indd 26

2009-12-07 16:51:26




Recettes (ajoutez les ingrédients dans I'ordre indiqué)

MOULE A PAIN O
PAIN BLANC - réglage :1 et 2

Ingrédients 1kg 7509 5009

Eau 360 ml 310 ml 205 ml

Huile 2 c.asoupe 1%2c.asoupe 1c.asoupe

Sel 2c.acafé 1% c acafé 1c acafé
Sucre 3 c.asoupe 2c.asoupe 1% c.asoupe
Lait écrémé en poudre 2 c.asoupe 1% c.asoupe 1c.asoupe
Farine pour pain blanc 47 tasses 3 Vatasses 2 Y2 tasses
Levure seche 2c.acafé 1% c.acafé 1+1/3cacafé

PAIN COMPLET - réglage :3 et 4

Ingrédients 1kg 7509 5009

Eau 360 ml 310 ml 205 ml
Beurre/margarine 3c.asoupe 2c.asoupe 1% c.asoupe
Sel 2c.acafé 1% c. acafé 1c. acafé
Sucre roux 4 c.asoupe 3 c.asoupe 2 c.asoupe
Lait écrémé en poudre 3 c.asoupe 2c.asoupe 1% c.asoupe
Farine pour pain complet 41/3 tasses 3 Vatasses 2 tasses
Levure seche 2% c. acafé 1% c. acafé 1c acafé

PAIN FRANCAIS - réglage : 5

Ingrédients 1kg 7509 5009

Eau 330ml 290 ml 165 ml
Huile d'olive 2 c.asoupe 1c.asoupe 1c.asoupe
Sel 1% c acafé 1c acafé % c. a café
Sucre 2 c.asoupe 1% c.asoupe 1c.asoupe
Farine pour pain blanc 4 tasses 3 Vatasses 2 Vatasses
Levure seche 2c.acafé 1%c acafé 1% c. acafé

BRIOCHE - réglage : 6

Ingrédients 1kg 7509 5009

Eau 310ml 250 ml 155 ml
Huile 2 c.asoupe 1c.asoupe 1c.asoupe
Sel 2c.acafé 1% c. acafé 1c acafé
Sucre 2 c.asoupe 2 c.asoupe 1c.asoupe
Lait en poudre 2 c.asoupe 1% c.asoupe 1c.asoupe
Farine a pain 4 Vs tasses 3 tasses 2 Y2 tasses
Levure seche active 3c.acafé 1c acafé 1c.acafé

PAIN RAPIDE - réglage : 7

Ingrédients 1kg

Eau 330ml
Huile 2 c.asoupe
Sel 2c.acafé
Sucre 2 c.asoupe
Lait en poudre 2 c.asoupe
Farine a pain 4 tasses
Levure seche active 2c.acafé
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- MOULE A PAIN OO

Recettes (ajoutez les ingrédients dans I'ordre indiqué)

GATEAU 5009 - réglage : 8

Ingrédients 5009

Lait 1 tasse
Beurre 2c.acafé
CEufs 2

Sucre Ya c.a soupe
Arome % c.a café
Farine a gateau ¥4 tasse
Poudre a gateau 2 c.acafé

SANS GLUTEN - réglage: 9

Ingrédients 1kg 7509

Eau 310ml 250 ml
Huile 3 c.asoupe 3 c.asoupe
Sel 1%c acafé 1% c. acafé
Sucre 3 c.asoupe 3 c.asoupe
CEufs 3 2

Vinaigre 1c. acafé 1c.acafé
Farine mixte 4509 3909
Gomme de xanthane 1c.asoupe 1c.asoupe
Levure seche 1% c acafé 1% c acafé

PATE - réglage: 10 et 11
Ingrédients

Eau 290 ml

Huile 2 c.asoupe
Sel 1% c acafé
Sucre 2 c.asoupe
Lait en poudre 1%2c.asoupe
Farine pour pain blanc 3% tasses
Levure seche 1%c acafé

CONFITURE - réglage : 12
Ingrédients

Eau 2 c.asoupe
Jus de citron 2 c.asoupe
Sucre 2 c.asoupe
Confiture 2 c.asoupe
Orange 5009

CUISSON SEULE - réglage: 13

Ingrédients 1kg 7509 5009

Eau 310ml 250 ml 155 ml
Huile 2 c.asoupe 2 c.asoupe 1c.asoupe
Sel 2c.acafé 1% c acafé 1c acafé
Sucre 2 c.asoupe 2c.asoupe 1c.asoupe
Lait en poudre 2 c.asoupe 1% c.asoupe 1c.asoupe
Farine a pain 4 Va tasses 3 tasses 2> tasses
Levure seche active 3c.acafé 2c.acafé 1cacafé
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Recettes (ajoutez les ingrédients dans I'ordre indiqué)

MOULE A GATEAU B
MOELLEUX - réglage : 14

Ingrédients

Beurre 759

Jus de citron 100 ml
Sucre 509

CEuf 1

Farine 1909
Poudre a lever 5 c.a soupe
Bicarbonate de soude 2 c.acafé
Sel 1 pincée

GATEAU DE RIZ - réglage : 15

Ingrédients

Lait (3 % de matiéres grasses) 0,51
Riz rond 9049
Sucre 60g
Gousse de vanille 3

FLAN -réglage: 16

Ingrédients

Lait 400 ml
Sucre 309
CEufs 3

Gousses de vanille
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Tabella dei programmi per pane/pasta

STAMPO PER PANE O
Indice |Tipo Crosta Dimensioni  |Totale Extra Mod. caldo |Ritardo
max
1 Pane base Chiara 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:03 02:43 60 12:00
Media 5009 03:05 02:45 60 12:00
7509 03:10 02:50 60 12:00
1,0 kg 03:15 02:55 60 12:00
Scura 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1,0 kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Bianco rapido Chiara 5009 02:32 02:12 60 12:00
7509 02:35 02:15 60 12:00
1,0 kg 02:38 02:18 60 12:00
Media 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1,0 kg 02:50 02:30 60 12:00
Scura 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Paneintegrale  |Chiara 5009 04:15 03:31 60 12:00
7509 04:19 03:35 60 12:00
1,0 kg 04:23 03:39 60 12:00
Media 5009 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1,0 kg 04:30 03:46 60 12:00
Scura 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1,0 kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Paneintegrale  |Chiara 500 g 02:29 02:10 60 12:00
rapido 7509 02:33 02:14 60 12:00
1,0 kg 02:37 02:18 60 12:00
Media 5009 02:34 02:15 60 12:00
750 g 02:39 02:20 60 12:00
1,0 kg 02:44 02:25 60 12:00
Scura 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1,0 kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Pane francese Chiara 500 g 03:12 02:53 60 12:00
7509 03:23 03:04 60 12:00
1,0 kg 03:34 03:15 60 12:00
Media 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1,0 kg 03:40 03:21 60 12:00
Scura 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1,0 kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Brioche Chiara 500 g 03:17 02:57 60 12:00
7509 03:19 02:59 60 12:00
1,0 kg 03:21 03:01 60 12:00
Media 5009 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1,0 kg 03:25 03:05 60 12:00
Scura 5009 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1,0kg 03:29 03:09 60 12:00
7 Ultrarapido Media 7509 00:58 - 60 -
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Tabella dei programmi per pane/pasta

STAMPO PER PANE O3

Indice |Tipo Crosta Dimensioni |Totale Extra Mod. caldo |Ritardo
max

8 Dolci 500 g N/A 5009 01:22 - 22 12:00

9 Senza glutine Media 7509 02:54 02:37 60 12:00
1,0 kg 02:59 02:42 60 12:00

10 Impasto - <1,0kg 01:30 01:14 - 12:00

11 Impastoalunga |- - 05:15 04:39 - 12:00

fermentazione

12 Marmellata - <1,0kg 01:25 - 20 12:00

13 Solo cottura - - 10-90 - 60 -

STAMPO PER DoLCI ©

14 Moelleux - 2709 01:28 - 22 -

15 Dolce diriso - 2709 - 22 -

16 Torta alla crema |- 2709 - 22 -

Note 1. L'apparecchio emette una sequenza di otto segnali acustici per indicare quando occorre aggiungere gli

ingredienti in base alla ricetta.

2. L'impostazione predefinita per la cottura extra &€ 10 minuti. Il ritardo massimo predefinito & di 90 minuti
(1:30)

3. Per i programmi relativi allo stampo per pane (ad esclusione dei programmi 10 e 11), alla fine del ciclo
di cottura l'apparecchio passa automaticamente alla modalita caldo, che rimane attiva per un'ora o fino
allo spegnimento dell'apparecchio.

INDICATORI DI STATO DEL PROGRAMMA

Simbolo |Nome Spiegazione
Funzione di Utilizzata unicamente per le impostazioni pane integrale, pane integrale rapido e senza
preriscaldamento glutine per riscaldare gli ingredienti prima dell'impasto.
Impasto Indica che la pasta e al primo o al secondo impasto o in fase di lavorazione tra i cicli di
O lievitazione. Al momento in cui e richiesta l'aggiunta manuale di altri ingredienti, viene
emesso un segnale acustico.
N Lievitazione Indica che la pasta & al primo, al secondo o al terzo ciclo di lievitazione.
Q Cottura Indica che I'impasto & al ciclo finale di cottura.
3 | Modalita caldo Viene avviata automaticamente al termine del ciclo di cottura e rimane attiva per un'ora o
fino allo spegnimento dell'apparecchio.
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32

Ricerca ed eliminazione dei guasti

STAMPO PER PANE )

DIMENSIONI E FORMA DEL PANE

Problema

Causa possibile

Soluzione

Il pane non lievita a sufficienza.

Il pane integrale risulta piu basso del pane
bianco a causa del minore contenuto di proteine
agglutinanti rispetto alla farina integrale.

Situazione normale. Nessuna soluzione
richiesta.

Il liquido & insufficiente.

Aumentare la quantita di liquido di 15 ml/3
cucchiaini.

Lo zucchero & assente o insufficiente.

Aggiungere gli ingredienti come indicato
nellaricetta.

E stato utilizzato un tipo di farina sbagliato.

E stata utilizzata farina bianca generica
anziché farina dura, che ha un contenuto di
glutine piu elevato.

Non utilizzare farina generica.

E stato utilizzato un tipo di lievito sbagliato.

Per ottenere i migliori risultati, utilizzare
unicamente lievito ad azione rapida e di facile
miscelazione.

Il lievito & insufficiente o vecchio.

Pesare la quantita di lievito consigliata e
controllare la data di scadenza riportata sulla
confezione.

E stato scelto il ciclo di panificazione rapido.

Questo tipo di ciclo produce pani di altezza
ridotta. Situazione normale.

Lievito e zucchero sono entrati in contatto prima
del ciclo di impasto.

Assicurarsi che tali ingredienti rimangano
separati al momento della loro aggiunta nello
stampo per pane.

Il pane & piatto, non lievitato.

Il lievito & assente o vecchio.

Aggiungere gli ingredienti e verificare la data
di scadenza.

Il liquido & troppo caldo.

Attenersi alla temperatura del liquido indicata
nella ricetta.

E stato aggiunto troppo sale.

Utilizzare la quantita indicata nella ricetta.

Se si utilizza il timer, il lievito si & inumidito prima
dell'inizio del processo di panificazione.

Posizionare gli ingredienti asciutti agli
angoli dello stampo. Proteggere il lievito dal
contatto con i liquidi scavando una piccola
buca al centro degli ingredienti asciutti.

La parte superiore & rigonfia, a forma di fungo.

Troppo lievito.

Ridurre la quantita di lievito di 1/4 di cucchiaino.

Troppo zucchero.

Ridurre la quantita di zucchero di 1 cucchiaino.

Troppa farina.

Ridurre la quantita di farina di 6-9 cucchiaini.

Il sale & insufficiente.

Utilizzare la quantita di sale indicata nella ricetta.

Tempo caldo e umido.

Ridurre la quantita di liquido di 15 ml/3
cucchiaini e la quantita di lievito di 1/4 di
cucchiaino.

La parte superiore e i lati sono sprofondati.

Troppo liquido.

Ridurre la quantita di liquido di 15 ml/3
cucchiaini o aggiungere altra farina.

Troppo lievito.

Utilizzare la quantita indicata nella ricetta o
provare a utilizzare un ciclo piu rapido.

Il caldo e un elevato tasso di umidita possono
aver fatto lievitare la pasta troppo rapidamente.

Raffreddare I'acqua o aggiungere latte freddo
di frigorifero.

La parte superiore ¢ bitorzoluta e irregolare.

Il liquido & insufficiente.

Aumentare la quantita di liquido di 15 ml/3
cucchiaini.

Troppa farina.

Pesare accuratamente la farina.

Il sapore del pane & ottimo, anche se non &
perfettamente formato nella sua parte superiore.

Assicurarsi che la pasta venga preparata nelle
migliori condizioni possibili.

Limpasto ha ceduto durante la cottura.

L'apparecchio é stato esposto alla corrente
oppure & stato sottoposto a colpi o scosse
durante la lievitazione.

Riposizionare l'apparecchio.

E stata superata la capacita dello stampo.

Non utilizzare quantita di ingredienti
superiori a quelle indicate per pani di grandi
dimensioni (max 1 kg).

Il sale (che contribuisce a limitare la lievitazione
della pasta) € assente o insufficiente.

Utilizzare la quantita di sale indicata nella
ricetta.

Troppo lievito.

Pesare accuratamente il lievito.

Tempo caldo e umido.

Ridurre la quantita di liquido di 15 ml/3
cucchiaini e la quantita di lievito di 1/4 di
cucchiaino.

Pane irregolare, pili basso da un lato.

La pasta é troppo asciutta e non ha potuto
lievitare uniformemente nello stampo.

Aumentare la quantita di liquido di 15 ml/3
cucchiaini.

La lama pieghevole non si alza durante il
processo di impasto.

La lama non é stata pulita a fondo.

Pulire la lama (vedere la sezione Pulizia).
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Ricerca ed eliminazione dei guasti

STAMPO PER PANE O3

CONSISTENZA DEL PANE

Problema

Causa possibile

Soluzione

La consistenza é densa e pesante.

Troppa farina.

Pesare accuratamente l'ingrediente.

Il lievito & insufficiente.

Pesare accuratamente l'ingrediente.

Lo zucchero & insufficiente.

Pesare accuratamente l'ingrediente.

Il pane presenta buchi e grumi.

Il sale & assente.

Aggiungere gli ingredienti come indicato
nella ricetta.

Troppo lievito.

Utilizzare la giusta quantita di lievito indicata
nella ricetta.

Troppo liquido.

Ridurre la quantita di liquido di 15 ml/3
cucchiaini.

Pane crudo al centro, la cottura € insufficiente.

Troppo liquido.

Ridurre la quantita di liquido di 15 ml/3
cucchiaini.

Si & verificata una interruzione
dell'alimentazione durante il funzionamento.

Se durante il funzionamento l'alimentazione
viene interrotta per oltre 8 minuti, &
necessario rimuovere |'impasto non cotto
dallo stampo e ricominciare con nuovi
ingredienti.

Sono state superate le dosi consigliate per
I'apparecchio.

Ridurre le quantita entro le dosi massime
consentite.

Il pane & appiccicoso, difficile da affettare.

Si & tentato di affettare il pane ancora troppo
caldo.

Lasciare raffreddare il pane per almeno 30
minuti prima di affettarlo.

Non si utilizza un coltello appropriato.

Utilizzare un buon coltello da pane.

COLORE E SPESSORE DELLA CROSTA

Problema

Causa possibile

Soluzione

La crosta e scura o troppo spessa

E stata utilizzata I'impostazione per la crosta
scura.

Utilizzare I'impostazione per la crosta media
o chiara.

Il pane & bruciato.

Si & verificato un malfunzionamento
dell'apparecchio.

Consultare la sezione relativa all'assistenza
clienti.

La crosta e troppo chiara.

La cottura del pane ¢ insufficiente.

Prolungare il tempo di cottura.

Latte in polvere o fresco non presenti nella
ricetta.

Aggiungere 15 ml/3 cucchiaini di latte
scremato in polvere o sostituire il 50%

dell'acqua con latte per migliorare la doratura.

PROBLEMI DELLO STAMPO

Problema

Causa possibile

Soluzione

Impossibile rimuovere I'impastatrice.

L'impastatrice & bloccata da residui di pasta che
si sono seccati.

Immettere acqua nello stampo per pane

e lasciare I'impastatrice in ammollo. In un
secondo tempo, pud essere utile ruotare
leggermente I'impastatrice per agevolarne la
rimozione (vedere la sezione Pulizia).

Il pane ¢é attaccato allo stampo o difficile da
estrarre.

Il problema puo verificarsi con l'uso prolungato
dell'apparecchio.

Ungere l'interno dello stampo con un leggero
strato di olio vegetale.

Consultare la sezione relativa all'assistenza
clienti.
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Ricerca ed eliminazione dei guasti

STAMPO PERDOLCI ©

DIMENSIONI E FORMA DEL DOLCE

Problema

Causa possibile

Soluzione

Il dolce non lievita a sufficienza.

Le uova non sono state unite a materiale viscoso.

Utilizzare un mixer per sbattere le uova.

Lo zucchero & assente o insufficiente.

Aggiungere gli ingredienti come indicato
nellaricetta.

E stato utilizzato un tipo di farina per dolci
sbagliato.

Non utilizzare farina per dolci generica.

Il dolce & piatto, non lievitato.

Le uova non sono state sbattute a sufficienza.

Utilizzare un mixer per shattere le uova.

Non é stata seguita la ricetta standard richiesta.

Attenersi alla ricetta standard.

La superficie del dolce presenta delle crepe.

Non sono state utilizzate le giuste quantita di
zucchero, sale, farina e/o liquido.

Controllare gli ingredienti previsti dalla
ricetta.

La parte superiore e i lati sono sprofondati.

Troppo liquido.

Ridurre la quantita di liquido.

Le uova non sono state sbattute a sufficienza.

Utilizzare un mixer per sbattere le uova.

La parte & superiore bitorzoluta e irregolare.

Il liquido & insufficiente.

Aggiungere pil latte o acqua.

Troppa farina per dolci.

Ridurre la quantita di farina per dolci.

Il sapore del dolce & ottimo, anche se non &

perfettamente formato nella sua parte superiore.

Assicurarsi che il dolce venga preparato nelle
migliori condizioni possibili.

L'impasto ha ceduto durante la cottura.

L'apparecchio & stato esposto alla corrente
oppure & stato sottoposto a colpi o scosse
durante la lievitazione.

Riposizionare I'apparecchio.

E stata superata la capacita dello stampo.

Non utilizzare quantita di ingredienti superiori
a quelle indicate.

Il sale & assente o insufficiente.

Utilizzare la quantita di sale indicata nella
ricetta.

Troppa farina per dolci.

Pesare accuratamente la farina per dolci.

Tempo caldo e umido.

Ridurre la quantita di liquido.

COLORE E SPESSORE DELLA CROSTA

Problema

Causa possibile

Soluzione

La crosta & scura o troppo spessa.

Il dolce non & stato rimosso subito dopo la
cottura.

Rimuovere il dolce subito dopo la cottura.

Il dolce & bruciato.

Si & verificato un malfunzionamento
dell'apparecchio.

Consultare la sezione relativa all'assistenza
clienti.

La crosta e troppo chiara.

La cottura del dolce ¢ insufficiente.

Prolungare il tempo di cottura.

STAMPO PER DOLCI

Problema

Causa possibile

Soluzione

Impossibile rimuovere I'impastatrice.

L'impastatrice & bloccata da residui di pasta che
si sono seccati.

Immettere acqua nello stampo per dolci

e lasciare I'impastatrice in ammollo. In un
secondo tempo, pud essere utile ruotare
leggermente I'impastatrice per agevolarne la
rimozione (vedere la sezione Pulizia).

Impossibile estrarre il dolce.

La lama ¢ bloccata nel dolce.

Indossare i guanti e ruotare manualmente la
forchetta per separare la lama dal dolce.

Il dolce & attaccato allo stampo.

L'olio & insufficiente.

Impossibile sollevare lo stampo per dolci.

L'aggancio tra la base dello stampo per dolci e
la base inferiore potrebbe essere deformato o
bloccato da un corpo estraneo.

Ruotare con cautela lo stampo per dolci verso
destra e verso sinistra per allentarlo.
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Ricerca ed eliminazione dei guasti

PARTI MECCANICHE DELLAPPARECCHIO

Problema

Causa possibile

Soluzione

L'apparecchio non funziona o l'impastatrice
non si muove.

Lo stampo non é stato posizionato
correttamente.

Assicurarsi che lo stampo sia bloccato in
posizione.

E stato attivato il timer del ritardo di avvio.

L'apparecchio non si avviera fino a quando il
conto alla rovescia non avra raggiunto l'orario
di avvio programmato.

Ingredienti non mescolati.

L'apparecchio non ¢ stato avviato.

Dopo aver programmato |'apparecchio dal
pannello di controllo, premere il pulsante di
avvio per avviare |'apparecchio.

Lo stampo non & bloccato in posizione.

Assicurarsi che lo stampo sia posizionato
correttamente.

L'impastatrice non é stata inserita nello stampo o

la lama non si & sollevata.

Prima di aggiungere gli ingredienti, assicurarsi
che l'impastatrice sia montata all'albero sul
fondo dello stampo. Assicurarsi inoltre che la
lama sia perfettamente pulita.

Odore di bruciato durante il funzionamento.

Gli ingredienti sono fuoriusciti all'interno del
forno.

Fare attenzione a non versare gli ingredienti
man mano che vengono aggiunti nello
stampo. Il contatto con I'elemento riscaldante
puod bruciare gli ingredienti e produrre fumo.

Lo stampo presenta delle perdite.

Consultare la sezione relativa all'assistenza
clienti.

E stata superata la capacita dello stampo.

Non utilizzare dosi superiori a quelle indicate
nella ricetta e pesare sempre gli ingredienti
con attenzione.

L'apparecchio é stato scollegato

Se l'apparecchio & nel ciclo di impasto, gettare il materiale e ricominciare.

accidentalmente o si & verificata una
interruzione dell'alimentazione durante |'uso.
Come posso recuperare I'impasto?

Se I'apparecchio ¢ nel ciclo di lievitazione, rimuovere la pasta dallo stampo per pane, modellarla

e posizionarla in uno stampo unto di 23 x 12,5 cm, coprire e lasciar lievitare finché le dimensioni
non saranno raddoppiate. Utilizzare I'impostazione di cottura 13 o cuocere in un forno tradizionale
preriscaldato a 200°C per 30-35 minuti oppure fino a ottenere la doratura desiderata.

Se l'apparecchio & nel ciclo di cottura, utilizzare I'impostazione di cottura 13 o cuocere in un forno
tradizionale preriscaldato a 200°C nel quale sia stata rimossa la griglia superiore. Rimuovere con
cautela lo stampo dall'apparecchio e posizionarlo sulla griglia inferiore del forno. Cuocere fino a

ottenere la doratura desiderata.

Sul display viene visualizzata l'indicazione E:01
e |'apparecchio non si accende.

Il compartimento di cottura & troppo caldo.

Scollegare I'apparecchio dall'alimentazione e
lasciarlo raffreddare per 30 minuti.

Sul display viene visualizzata l'indicazione
H:HH o E:EE e I'apparecchio non entra in
funzione.

Si & verificato un malfunzionamento
dell'apparecchio. Errore del sensore di
temperatura.

Consultare la sezione relativa all'assistenza
clienti.
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Ricette (aggiungere gli ingredienti nell'ordine indicato)

STAMPO PER PANE O3

PANE BASE - impostazione: 1 e 2

Ingredienti 1kg 7509 5009

Acqua 360 ml 310ml 205 ml

Olio 2 cucchiai 1 cucchiaio e 2 1 cucchiaio
Sale 2 cucchiaini 1 cucchiaino e %2 1 cucchiaino
Zucchero 3 cucchiai 2 cucchiai 1 cucchiaio e %2
Latte scremato in polvere 2 cucchiai 1 cucchiaio e 12 1 cucchiaio

Farina per pane bianco

4 bicchierini e 12

3 bicchierinie ¥a

2 bicchierinie va

Lievito secco

2 cucchiaini

1 cucchiaino e %

1 cucchiaino e 1/3

PANE INTEGRALE - impostazione: 3 e 4

Ingredienti 1kg 7509 5009

Acqua 360 ml 310 ml 205 ml
Burro/margarina 3 cucchiai 2 cucchiai 1 cucchiaio e 2
Sale 2 cucchiaini 1 cucchiaino e 2 1 cucchiaino
Zucchero di canna 4 cucchiai 3 cucchiai 2 cucchiai

Latte scremato in polvere 3 cucchiai 2 cucchiai 1 cucchiaio e V2
Farina per pane integrale 4 bicchierinie 1/3 3 bicchierinie Va 2 bicchierini
Lievito secco 2 cucchiaini e 12 1 cucchiaino e %2 1 cucchiaino
PANE FRANCESE - impostazione: 5

Ingredienti 1kg 7509 5009

Acqua 330ml 290 ml 165 ml

Olio d'oliva 2 cucchiai 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Sale 1 cucchiaino e %2 1 cucchiaino % di cucchiaino
Zucchero 2 cucchiai 1 cucchiaio e ¥4 1 cucchiaio
Farina per pane bianco 4 bicchierini 3 bicchierinie ¥4 2 bicchierinie V4
Lievito secco 2 cucchiaini 1 cucchiaino e %2 1 cucchiaino e %
BRIOCHE - impostazione: 6

Ingredienti 1kg 7509 5009

Acqua 310ml 250 ml 155 ml

Olio 2 cucchiai 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Sale 2 cucchiaini 1 cucchiaino e %2 1 cucchiaino
Zucchero 2 cucchiai 2 cucchiai 1 cucchiaio
Latte in polvere 2 cucchiai 1 cucchiaio e %2 1 cucchiaio

Farina per pane 4 bicchierinie % 3 bicchierini 2 bicchierini e %2
Lievito secco attivo 3 cucchiaini 1 cucchiaino 1 cucchiaino
ULTRARAPIDO - impostazione: 7

Ingredienti 1kg

Acqua 330ml

Olio 2 cucchiai

Sale 2 cucchiaini

Zucchero 2 cucchiai

Latte in polvere 2 cucchiai

Farina per pane 4 bicchierini

Lievito secco attivo 2 cucchiaini
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Ricette (aggiungere gli ingredienti nell'ordine indicato)

STAMPO PER PANE (3
DOLCI 550 g - impostazione: 8

Ingredienti 5009

Latte 1 bicchierino
Burro 2 cucchiaini
Uova 2

Zucchero Va di cucchiaio
Aroma % di cucchiaino
Farina per dolci 3% di bicchierino
Lievito per dolci 4 cucchiaino

SENZA GLUTINE - impostazione: 9

Ingredienti 1kg 7509

Acqua 310ml 250 ml

Olio 3 cucchiai 3 cucchiai

Sale 1 cucchiaino e %2 1 cucchiaino e 2
Zucchero 3 cucchiai 3 cucchiai

Uova 3 2

Aceto 1 cucchiaino 1 cucchiaino
Farina mista 4509 3909

Gomma di xanthan 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Lievito secco 1 cucchiaino e %2 1 cucchiaino e 2

IMPASTO - impostazione: 10 e 11

Ingredienti

Acqua 290 ml

Olio 2 cucchiai

Sale 1 cucchiaino e %2
Zucchero 2 cucchiai

Latte in polvere 1 cucchiaio e /2
Farina per pane bianco 3 bicchierini e %2
Lievito secco 1 cucchiaino e %2

MARMELLATA - impostazione: 12

Ingredienti

Acqua 2 cucchiai
Succo dilimone 2 cucchiai
Zucchero 2 cucchiai
Marmellata 2 cucchiai
Arancia 5009

SOLO COTTURA - impostazione: 13

Ingredienti 1kg 7509 5009

Acqua 310ml 250 ml 155 ml

Olio 2 cucchiai 2 cucchiai 1 cucchiaio

Sale 2 cucchiaini 1 cucchiaino e 2 1 cucchiaino
Zucchero 2 cucchiai 2 cucchiai 1 cucchiaio
Latte in polvere 2 cucchiai 1 cucchiaio e 12 1 cucchiaio
Farina per pane 4 bicchierinie %4 3 bicchierini 2 bicchierini e %2
Lievito secco attivo 3 cucchiaini 2 cucchiaini 1 cucchiaino
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- sTAMPO PER DOLCI ©

Ricette (aggiungere gli ingredienti nell'ordine indicato)

MOELLEUX - impostazione: 14

Ingredienti

Burro 759

Succo di limone 100 ml
Zucchero 509

Uova 1

Farina 19049

Lievito in polvere 4 cucchiaio
Bicarbonato di sodio Y2 cucchiaino
Sale 1 pizzico

DOLCE DI RISO - impostazione: 15

Ingredienti

Latte intero 051
Riso rotondo 9049
Zucchero 60g
Baccelli di vaniglia Y

TORTA ALLA CREMA - impostazione: 16

Ingredienti

Latte 400 ml
Zucchero 309
Uova 3

Baccelli di vaniglia
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Tabla del programa de pan/masa

H MOLDE PARA PAN O3

indice |Tipo Corteza T: no Total Extras |Caliente |Apl i max.

1 Blanco basico Clara 500 g 02:57 02:37 60 12:00

7509 03:00 02:40 60 12:00

1,0 kg 03:03 02:43 60 12:00

Normal 5009 03:05 02:45 60 12:00

7509 03:10 02:50 60 12:00

1,0 kg 03:15 02:55 60 12:00

Tostada 5009 03:20 03:00 60 12:00

7509 03:25 03:05 60 12:00

1,0 kg 03:30 03:10 60 12:00

2 Blanco rapido Clara 5009 02:32 02:12 60 12:00

7509 02:35 02:15 60 12:00

1,0kg 02:38 02:18 60 12:00

Normal 5009 02:40 02:20 60 12:00

7509 02:45 02:25 60 12:00

1,0kg 02:50 02:30 60 12:00

Tostada 5009 02:55 02:35 60 12:00

7509 03:00 02:40 60 12:00

1,0 kg 03:05 02:45 60 12:00

3 Pan integral Clara 5009 04:15 03:31 60 12:00

7509 04:19 03:35 60 12:00

1,0 kg 04:23 03:39 60 12:00

Normal 5009 04:20 03:36 60 12:00

750g 04:25 03:41 60 12:00

1,0kg 04:30 03:46 60 12:00

Tostada 5009 04:29 03:45 60 12:00

7509 04:35 03:51 60 12:00

1,0kg 04:39 03:55 60 12:00

4 Pan integral Clara 5009 02:29 02:10 60 12:00

rapido 7509 02:33 02:14 60 12:00

1,0 kg 02:37 02:18 60 12:00

Normal 5009 02:34 02:15 60 12:00

7509 02:39 02:20 60 12:00

1,0 kg 02:44 02:25 60 12:00

Tostada 5009 02:43 02:24 60 12:00

7509 02:49 02:30 60 12:00

1,0 kg 02:53 02:34 60 12:00

5 Baguette Clara 5009 03:12 02:53 60 12:00

7509 03:23 03:04 60 12:00

1,0kg 03:34 03:15 60 12:00

Normal 5009 03:32 03:13 60 12:00

7509 03:36 03:17 60 12:00

1,0kg 03:40 03:21 60 12:00

Tostada 5009 03:35 03:16 60 12:00

7509 03:42 03:23 60 12:00

1,0 kg 03:44 03:25 60 12:00

6 Brioche Clara 5009 03:17 02:57 60 12:00

7509 03:19 02:59 60 12:00

1,0 kg 03:21 03:01 60 12:00

Normal 5009 03:19 02:59 60 12:00

7509 03:22 03:02 60 12:00

1,0kg 03:25 03:05 60 12:00

Tostada 5009 03:23 03:03 60 12:00

7509 03:26 03:06 60 12:00

1,0kg 03:29 03:09 60 12:00

7 Pan express Normal 7509 00:58 - 60 -
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Tabla del programa de pan/masa

o

PARA PAN 8

indice |Tipo Corteza Tamaiio Total Extras Cali Apl. max.

8 Tartas 500 gr N/A 5009 01:22 - 22 12:00

9 Sin gluten Normal 7509 02:54 02:37 60 12:00
1,0 kg 02:59 02:42 60 12:00

10 Masa - <1,0kg 01:30 01:14 - 12:00

11 Masa artesanal |- - 05:15 04:39 - 12:00

12 Mermelada - <1,0kg 01:25 - 20 12:00

13 Extra horneado |- - 10-90 - 60 -

MOLDE PARA TARTAS O

14 Moelleux - 2709 01:28 - 22 -

15 Pudindearroz |- 2709 - 22 -

16 Natillas - 2709 - 22 -

Notas 1. Sonara una alerta (8 zumbidos) para anadir ingredientes si asi se recomienda en la receta.

2. El tiempo predeterminado de coccién adicional establecido es de 10 minutos y el tiempo de
aplazamiento maximo es de 90 minutos (1:30)

3. Para los programas con molde para pan (excluidos los programas 10y 11), la panificadora pasara
automaticamente al modo de mantener caliente al final del ciclo de coccion. Continuara en este modo
durante una hora o hasta que se apague el aparato.

INDICADOR DE ESTADO DEL PROGRAMA

Simbolo |Nombre

Explicacion

§9

Funcién de
precalentamiento

Sélo se utiliza en los ajustes de harina integral, harina integral rapido y sin gluten para
calentar los ingredientes antes de amasarlos.

Simbolo de amasado

Indica que la masa esta en la primera o segunda fase de amasado o amasandose entre
los ciclos de crecimiento. Un zumbido indicara cudndo se anaden manualmente los
ingredientes adicionales.

Simbolo de crecimiento

Indica que la masa esta en el primer, segundo o tercer ciclo de crecimiento.

Simbolo de coccién

Indica que el pan esté en el ciclo de coccién final.

Modo de mantener
caliente

Se inicia automaticamente cuando finaliza el ciclo de coccién. El modo de mantener caliente
contintia durante una hora o hasta que se apague el aparato.
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Solucién de problemas

MOLDE PARA PAN OO

TAMARNO Y FORMA DEL PAN

Problema

Posible causa

Solucién

El pan no crece lo suficiente

Los panes de harina integral creceran menos
que los panes blancos debido a un menor
contenido en proteina de formacion de gluten
en la harina integral.

Situacion normal, no tiene solucién.

No tiene liquido suficiente.

Aumente el liquido en 15 ml/3 cucharaditas.

Se ha olvidado el azticar o no se ha afadido lo
suficiente.

Mezcle los ingredientes segun lo indicado
en la receta.

Se ha utilizado un tipo de harina inadecuado.

Es posible que haya utilizado harina blanca
normal en lugar de harina para pan de trigo
duro que tiene un mayor contenido de
gluten.

No utilice harina de todo uso.

Se ha utilizado un tipo de levadura inadecuado.

Para obtener el mejor resultado, utilice sélo
levadura “facil de mezclar” de accion répida.

No se ha afadido suficiente levadura o es
demasiado vieja.

Mida la cantidad recomendada y compruebe
la fecha de caducidad en el paquete.

Se ha elegido un ciclo de pan rapido.

Este ciclo produce cocciones mas cortas. Esto
es normal.

La levadura y el aztcar han entrado en contacto
entre si antes del ciclo de amasado.

Asegurese de que estén separados al
anadirlos al molde para pan.

Pan plano, que no crece.

Se ha olvidado la levadura o es demasiado vieja.

Mezcle los ingredientes y compruebe la fecha
de caducidad.

Liquido demasiado caliente.

Compruebe la receta para ver la temperatura
correcta del liquido.

Se ha anadido demasiada sal.

Utilice la cantidad recomendada.

Si se utiliza un temporizador, la levadura se
humedece antes de iniciar el proceso de
elaboracion del pan.

Coloque los ingredientes secos en las
esquinas del molde. Proteja la levadura de los
liquidos haciendo un pocillo en medio de los
ingredientes secos.

Parte superior inflada, con aspecto de
champiion.

Demasiada levadura.

Reduzca la levadura en un 1/4 de cucharadita.

Demasiado azucar.

Reduzca el azicar en 1 cucharadita.

Demasiada harina.

Reduzca la harina entre 6 y 9 cucharaditas.

No tiene sal suficiente.

Utilice la cantidad de sal recomendada en
la receta.

Tiempo célido y himedo.

Reduzca el liquido entre 15 ml/3 cucharaditas
y la levadura en 1/4 de cucharadita.

Parte superior y lados hundidos.

Demasiado liquido.

Reduzca el liquido en 15 ml/3 cucharaditas
la préxima vez y afiada un poco de harina
adicional.

Demasiada levadura.

Utilice la cantidad recomendada en la receta
o intente un ciclo més rapido la préxima vez.

Una humedad elevada y un tiempo célido pueden
hacer que la masa crezca demasiado réapido.

Tiempo frio o leche afadida directamente
del frigorifico.

Parte superior retorcida y nudosa, no
uniforme.

No tiene liquido suficiente.

Aumente el liquido en 15 ml/3 cucharaditas.

Demasiada harina.

Mida la harina con precision.

Las partes superiores de los panes pueden no
estar perfectamente formadas, pero esto no
impide que el pan tenga un sabor estupendo.

Asegurese de que la masa estd hecha en las
mejores condiciones posibles.

Se ha hundido durante la coccion.

El aparato se encontraba en una corriente de
aire o es posible que haya recibido golpes o
sacudidas durante el crecimiento.

Coloque la panificadora en un sitio adecuado.

Superada la capacidad del molde para pan.

No utilice mas ingredientes que los
recomendados para un gran pan (méx. 1 kg).

No tiene sal suficiente o se ha olvidado (la sal

ayuda a evitar que la masa fermente demasiado).

Utilice la cantidad de sal recomendada en
la receta.

Demasiada levadura.

Mida la levadura con precision.

Tiempo célido y humedo.

Reduzca el liquido entre 15 ml/3 cucharaditas
y lalevadura en 1/4 de cucharadita.

Panes irregulares, més cortos en un extremo.

Masa demasiado seca que no puede crecer de
forma uniforme en el molde.

Aumente el liquido en 15 ml/3 cucharaditas.

La cuchilla plegable no se levanta durante el
proceso de amasado.

La cuchilla no estaba muy limpia.

Limpie la cuchilla (consulte la seccion de
limpieza).
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m MOLDE PARA PAN OO

Solucién de problemas

TEXTURA DEL PAN
Problema Posible causa Solucién
Textura demasiado pesada Demasiada harina. Mida con precision.
No tiene levadura suficiente. Mida con precision.
No tiene azucar suficiente. Mida con precision.
Textura abierta, porosa y agujereada. Se ha olvidado la sal. Mezcle los ingredientes segun lo indicado
en la receta.
Demasiada levadura. Mida la cantidad adecuada de levadura
recomendada.
Demasiado liquido. Reduzca el liquido en 15 ml/3 cucharaditas.
El interior del pan esta crudo, Demasiado liquido. Reduzca el liquido en 15 ml/3 cucharaditas.
insuficientemente cocido. Corte eléctrico durante el funcionamiento. Si se ha producido un corte eléctrico en el

funcionamiento durante mas de 8 minutos,
debera retirar el pan no cocido del molde y
volver a empezar con ingredientes nuevos.

Las cantidades eran demasiado grandes y el Reduzca las cantidades al méximo permitido.
aparato no ha podido con todo.
El pan no se rebana bien, estd muy pegajoso. Se ha cortado cuando estaba demasiado Espere a que se enfrie el pan en un estante
caliente. al menos 30 minutos antes de cortarlo en
rebanadas.
No se ha usado un cuchillo adecuado. Utilice un buen cuchillo de pan.

COLOR DE LA CORTEZA Y GROSOR

Problema Posible causa Solucién
Color de la corteza tostado/demasiado gruesa | Se ha utilizado el ajuste de corteza TOSTADA Utilice el ajuste normal o clara la préxima vez.
Se ha quemado el pan. La panificadora funciona mal. Consulte la seccion “Servicio técnico y

atencion al cliente”.

Corteza demasiado clara. El pan no se ha cocido lo suficiente. Amplie el tiempo de coccion.

No hay leche en polvo o leche fresca en la receta. | Ahada 15 ml/3 cucharaditas de leche en polvo
desnatada o sustituya el 50% de agua por
leche para aumentar el tostado.

PROBLEMAS CON EL MOLDE
Problema Posible causa Solucién
No se puede retirar la amasadora. La amasadora esta adherida debido a restos de Anada agua al molde para pany espere a que
masa resecos. la amasadora se empape. Es posible que deba
girar ligeramente la amasadora para extraerla
(consulte la seccion de limpieza).
El pan se adhiere al molde/es dificil sacarlo. Puede suceder con el uso prolongado. Limpie ligeramente el interior del molde para

pan con aceite vegetal.

Consulte la seccion “Servicio técnico y
atencion al cliente”.
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Solucién de problemas

MOLDE PARA TARTAS B

TAMANO Y FORMA DEL PAN

Problema

Posible causa

Solucién

La tarta no crece lo suficiente.

Los huevos no estaban mezclados con el
material viscoso.

Utilice una maquina para romper huevos y
mezclarlos.

Se ha olvidado el azticar o no se ha afadido lo
suficiente.

Mezcle los ingredientes segun lo indicado
en la receta.

Se ha utilizado un tipo de harina para tartas
inadecuado.

No utilice harina para tartas de todo uso.

Pan plano, que no crece.

Los huevos no estaban lo suficientemente
mezclados.

Utilice una maquina para romper huevos y
mezclarlos.

No se ha utilizado la receta tipica adecuada.

Use una receta tipica.

La superficie de la tarta esta agrietada.

No se han utilizado las cantidades de azucar, sal,
harina o liquido correctas.

Compruebe los ingredientes de la receta.

Parte superior y lados hundidos.

Demasiado liquido.

Reduzca la cantidad de liquido.

Los huevos no estaban lo suficientemente
mezclados.

Utilice una maquina para romper huevos y
mezclarlos.

Parte superior retorcida y nudosa, no uniforme

No tiene liquido suficiente.

Anada més leche o agua.

Demasiada harina para tartas.

Reduzca la harina para tartas.

Las partes superiores de las tartas pueden no
estar perfectamente formadas, pero esto no
afecta al sabor.

Asegurese de que la tarta esta hecha en las
mejores condiciones posibles.

Se ha hundido durante la coccién.

El aparato se encontraba en una corriente de
aire o es posible que haya recibido golpes o
sacudidas durante el crecimiento.

Coloque el molde para tartas en un sitio
adecuado.

Superada la capacidad del molde para tartas.

No utilice mas ingredientes que los
recomendados.

Se ha olvidado la sal 0 no se ha utilizado la
suficiente.

Utilice la cantidad de sal recomendada en
la receta.

Demasiada harina para tartas.

Mida la harina para tartas con precision.

Tiempo célido y himedo.

Reduzca la cantidad de liquido.

COLOR DE LA CORTEZA Y GROSOR

Problema

Posible causa

Solucion

Color de la corteza tostado/demasiado gruesa.

No se ha retirado la tarta inmediatamente
después de su coccion.

Retirela inmediatamente después de su
coccion.

Se ha quemado la tarta.

La panificadora funciona mal.

Consulte la seccion “Servicio técnico y
atencion al cliente”.

Corteza demasiado clara.

La tarta no se ha cocido el tiempo suficiente.

Amplie el tiempo de coccion.

MOLDE PARA TARTAS

Problema

Posible causa

Solucién

No se puede retirar la amasadora.

La amasadora esta adherida debido a restos de
masa resecos.

Anada agua al molde para pany espere a que
la amasadora se empape. Es posible que deba
girar ligeramente la amasadora para extraerla
(consulte la seccion de limpieza).

La tarta no se puede extraer.

La cuchilla estd adherida a la tarta.

Péngase guantes y gire el tenedor a mano
para separar la cuchilla de la tarta.

La tarta esta adherida al molde para tartas.

No tiene suficiente aceite de tartas.

La tarta no se puede levantar.

Es posible que la base del molde para tartas
y el acoplamiento de la base inferior estén
deformados o haya un cuerpo extrafo en el
interior.

Gire con cuidado el molde para tartas hacia la
derechay la izquierda para soltarlo.
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a4

Solucién de problemas

MECANICA DEL APARATO

Problema

Posible causa

Solucién

La panificadora no funciona/la amasadora no
se mueve.

Molde mal situado.

Compruebe que el molde est4 encajado en
su sitio.

Temporizador de aplazamiento seleccionado.

La panificadora no se iniciara hasta que la
cuenta atras llegue a la hora de inicio del
programa.

Ingredientes no mezclados:

No se ha iniciado la panificadora.

Después de programar el panel de control,
pulse el botén de marcha para encender la
panificadora.

Molde mal encajado en su sitio.

Compruebe si el molde esta en posicion
correcta.

Se ha olvidado de colocar la amasadora en el
molde o la cuchilla no se ha levantado.

Asegurese de que la amasadora esté en el eje
de la parte inferior del molde antes de anadir
ingredientes. Compruebe igualmente que la
cuchilla esté totalmente limpia.

Olor a quemado durante el funcionamiento.

Los ingredientes se han derramado dentro del
horno.

Tenga cuidado de no derramar los
ingredientes al anadirlos al molde. Se pueden
quemar al calentarse la unidad y pueden
provocar humo.

El molde gotea.

Consulte la seccion “Servicio técnico y
atencion al cliente”.

Superada la capacidad del molde para pan.

No utilice més ingredientes que los
recomendados en la receta y mida siempre
los ingredientes con precision.

El aparato se ha desconectado por error o se
ha producido un corte eléctrico durante el
uso. ;Cémo puedo salvar el pan?

Si el aparato esta en el ciclo de amasado, deseche los ingredientes y vuelva a comenzar.

Si el aparato esta en el ciclo de crecimiento, retire la masa del molde para pan, déle forma

y coléquela en un molde untado de grasa de 23 x 12,5 cm/9 x 5 pulgadas, cdbrala y déjela

que crezca hasta doblar de tamao. Utilice el ajuste de sélo coccién 13 o cueza en un horno
precalentado convencional a 200°C/400°F/marca de gas 6 durante 30-35 minutos o hasta lograr

un color dorado tostado.

Si el aparato esta en el ciclo de coccion, utilice el ajuste de sélo coccién 13 o cueza en un horno
precalentado convencional a 200°C/400°F/marca de gas 6 y retire la bandeja superior. Retire con
cuidado el molde del aparato y coléquelo en la bandeja inferior del horno. Cueza hasta lograr un

color dorado tostado.

Aparece E:01 en pantalla y no se puede
encender el aparato.

Compartimento de coccion demasiado caliente.

Desconecte el aparato y déjelo enfriar 30
minutos.

Aparece H:HH y E:EE en pantalla y el aparato
no funciona.

La panificadora funciona mal. Error del sensor
de temperatura.

Consulte la seccién “Servicio técnico y
atencion al cliente”.
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Recetas (afada los ingredientes segun el orden indicado)

MOLDE PARA PAN O3
BLANCO BASICO - ajuste: 1y 2

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 360 ml 310ml 205 ml

Aceite 2 cucharadas 17 cucharadas 1 cucharada

Sal 2 cucharaditas 17 cucharaditas 1 cucharadita
AzUcar 3 cucharadas 2 cucharadas 1% cucharadas
Leche en polvo desnatada 2 cucharadas 1 %2 cucharadas 1 cucharada

Harina para pan blanco 4 tazas 3 Vatazas 2 Va tazas

Levadura seca 2 cucharaditas 1 % cucharaditas 1+ 1/3 cucharaditas

PAN INTEGRAL - ajuste: 3y 4

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 360 ml 310 ml 205 ml
Mantequilla/margarina 3 cucharadas 2 cucharadas 1% cucharadas
Sal 2 cucharaditas 1% cucharaditas 1 cucharadita
Azlcar moreno de cafia 4 cucharadas 3 cucharadas 2 cucharadas
Leche en polvo desnatada 3 cucharadas 2 cucharadas 1% cucharadas
Harina de pan integral 41/3 tazas 3 Vatazas 2 tazas
Levadura seca 2% cucharaditas 1 %2 cucharaditas 1 cucharadita

BAGUETTE - ajuste: 5

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 330ml 290 ml 165 ml

Aceite de oliva 2 cucharadas 1 cucharada 1 cucharada

Sal 17 cucharaditas 1 cucharadita % de cucharadita
Azlcar 2 cucharadas 1 % cucharadas 1 cucharada
Harina para pan blanco 4 tazas 3 Vatazas 2 Vatazas
Levadura seca 2 cucharaditas 1 %2 cucharaditas 1 Va cucharaditas

BRIOCHE - ajuste: 6

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 310ml 250 ml 155 ml
Aceite 2 cucharadas 1 cucharada 1 cucharada
Sal 2 cucharaditas 1% cucharaditas 1 cucharadita
Azlcar 2 cucharadas 2 cucharadas 1 cucharada
Leche en polvo 2 cucharadas 1% cucharadas 1 cucharada
Harina para pan 4 Vs tazas 3 tazas 2% tazas
Levadura seca activa 3 cucharaditas 1 cucharadita 1 cucharadita

PAN EXPRESS - ajuste: 7

Ingredientes 1kg

Agua 330ml

Aceite 2 cucharadas
Sal 2 cucharaditas
Azlcar 2 cucharadas
Leche en polvo 2 cucharadas
Harina para pan 4 tazas
Levadura seca activa 2 cucharaditas
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Recetas (afada los ingredientes segun el orden indicado)

MOLDE PARA PAN OO

TARTAS 500 g - ajuste: 8

Ingredientes 5009

Leche 1taza
Mantequilla 2 cucharaditas
Huevos 2

AzUcar Va de cucharada
Esencia % de cucharadita

Harina para tartas

% de taza

Levadura para hornear

7 cucharadita

SIN GLUTEN - ajuste: 9

Ingredientes 1kg 7509

Agua 310ml 250 ml

Aceite 3 cucharadas 3 cucharadas
Sal 1% cucharaditas 1% cucharaditas
Azlcar 3 cucharadas 3 cucharadas
Huevos 3 2

Vinagre 1 cucharadita 1 cucharadita

Harina mezclada

4509

3909

Goma xantana

1 cucharada

1 cucharada

Levadura seca

1% cucharaditas

1% cucharaditas

MASA - ajuste: 10y 11

Ingredientes

Agua 290 ml

Aceite 2 cucharadas

Sal 1% cucharaditas
Azlcar 2 cucharadas

Leche en polvo

1% cucharadas

Harina para pan blanco

3 Y2 tazas

Levadura seca

17 cucharaditas

MERMELADA - ajuste: 12

Ingredientes

Agua

2 cucharadas

Zumo de limén

2 cucharadas

Azlcar 2 cucharadas
Mermelada 2 cucharadas
Naranja 5009

EXTRA HORNEADO - ajuste: 13

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 310ml 250 ml 155 ml
Aceite 2 cucharadas 2 cucharadas 1 cucharada
Sal 2 cucharaditas 1% cucharaditas 1 cucharadita
Azlcar 2 cucharadas 2 cucharadas 1 cucharada

Leche en polvo

2 cucharadas

17 cucharadas

1 cucharada

Harina para pan

44 tazas

3 tazas

2% tazas

Levadura seca activa

3 cucharaditas

2 cucharaditas

1 cucharadita
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Recetas (afada los ingredientes segun el orden indicado)

MOLDE PARA TARTAS B
MOELLEUX - ajuste: 14
Ingredientes

Mantequilla 759

Zumo de limoén 100 ml
AzUcar 509

Huevo 1

Harina 1909
Levadura en polvo % cucharada
Soda Y2 cucharadita
Sal 1 pizca

PUDIN DE ARROZ - ajuste: 15
Ingredientes

Leche (materia grasa 3%) 0,51
Arroz redondo 9049
AzUcar 60g
Grano de vainilla 3

NATILLAS - ajuste: 16
Ingredientes

Leche 400 ml
AzUcar 309
Huevos 3

Granos de vainilla
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\(500s | 7500 | 1nkn)

Program

1 White Bread
2 White Rapid
3 Whole Wheat Bread
4 Whole Wheat Rapid

5 French
6 Brioche

7 Super Rapid
8 Cake 500gr

Ee THER

i5hen

9 Gluten Free
10 Dough

11 Artisan Dough
12 Jam

13 Extra Bake
14 Moelleux

15 Rice Pudding
16 Custard Cake

Bread

Componentes Delar Onderdelen Osat

A. Pega da tampa A. Handtag till locket A. Handvat van het deksel A. Kannen kahva

B. Janela para visualizacao B. Tittfonster B. Kijkvenster B. lkkuna

C. Elemento de aquecimento | C. Varmeelement C. Verhittingselement C. Kuumennuselementti

D. Recipiente para pao D. Brodform D. Broodblik D. Leipavuoka

E. Recipiente para bolos E. Kakform E. Cakeblik E. Kakkuvuoka

F. Amassador F. Degblad F. Kneder F. Sekoitin

G. Eixo motor G. Drivaxel G. Aandrijfas G. Paaakseli

H. Copo medidor H. Mattkopp H. Maatbeker H. Mitta-astia

I. Colher de medicéo dupla I. Dubbel mattskopa I. Dubbele maatlepel I. Kaksoismittalusikka

J. Painel de controlo J. Kontrollpanel J. Bedieningspaneel J. Kayttopaneeli

K. Visor LCD K. LCD-display K. LCD-display K. LCD-néyttd

L. Indicadores de estado do L. Indikatorer for L. Indicator programmastatus | L. Ohjelmavaiheen merkkivalot
programa programstatus M. Indicatoren voor korstkleur | M. Taikinakuoren vérin/

M. Indicadores de aspecto da M. Indikatorer for N. Indicatoren voor grootte paistoasteen merkkivalot
codea graddningsgrad brood N. Leivan koon merkkivalot

N. Indicadores de tamanho N. Indikatorer for brodstorlek | O. Indicatoren voor blik 0. Vuoan merkkivalot
do pao O. Indikatorer for typ av form P. Toetsen voor uitgestelde P. Ajastetun aloitusajan

O. Indicadores do recipiente P. Knappar for fordrojd start start painikkeet

P. Botoes de temporizador Q. Knapp for brodstorlek Q. Toets voor grootte van Q. Leivan koon painike

Q. Botéo de tamanho do péao R. Menyknapp brood R. Valikkopainike

R. Botao de menu S. Knapp for graddningsgrad | R. Menutoets S. Taikinakuoren varin/

S. Botdo de aspecto dacodea | T. Start/stoppknappen S. Toets voor korstkleur paistoasteen painike

T. Botdo Iniciar/Parar U. Programlista T. Aan-/uittoets T. Kdynnistys- ja pysdytyspainike

U. Lista de programas U. Programmalijst U. Ohjelmaluettelo
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Avisos de seguranca / Sakerhet

Leia as seguintes instrucoes
atentamente antes de utilizar a

maquina pela primeira vez.

« Este aparelho nao se destina a ser
utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com deficiéncias fisicas,
sensitivas ou mentais nem com falta
de experiéncia e conhecimentos, a
menos que sejam supervisionadas
ou instruidas no que se refere a
utilizacdo do aparelho por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

« Ascriangas deverao ser
supervisionadas de modo a garantir
que néo brincam com o aparelho.

« O aparelho apenas podera ser ligado
a uma tomada com uma tensao
e frequéncia em conformidade
com as especificagdes na placa de
classificagao!

+ Nunca utilize nem pegue no aparelho
se
- o cabo de alimentacéo estiver
danificado,

- a caixa estiver danificada.

+ O aparelho tem de ser ligado
exclusivamente a uma tomada ligada
aterra. Se necessario, é possivel utilizar
um cabo de extensao adequado a
10A.

Se o aparelho ou o cabo de
alimentacdo estiver danificado, tera de
ser substituido pelo fabricante, pelo
representante da assisténcia técnica
ou por uma pessoa com habilitages
semelhantes, de modo a evitar
possiveis riscos.

Coloque sempre o aparelho numa
superficie plana.

A ficha de alimentacao tem de ser
retirada apds cada utilizagéo, antes da
limpeza e da manutencéo.

O aparelho e os acessoérios aquecem
durante o funcionamento. Utilize
apenas os cabos e botdes designados.
Use sempre luvas de forno quando
remover o recipiente quente para
pao. Deixe arrefecer antes de limpar e
arrumar.

O cabo de alimentagdo néo pode
entrar em contacto com nenhuma
peca quente do aparelho.

Nunca obstrua as saidas de ventilacao
e garanta uma ventilacao adequada

a volta do aparelho durante o
funcionamento. Caso contrario, o
aparelho podera ficar danificado e
originar situacées de perigo.

Nunca toque em quaisquer pegas

em movimento com as maos nem

com quaisquer utensilios quando o
aparelho estiver ligado.

Nao mergulhe o aparelho em dgua
nem em nenhum outro liquido.

Nao exceda a capacidade maxima
indicada nas receitas de exemplo dos
respectivos recipientes para forno,
uma vez que tal podera danificar

o aparelho e originar situacoes de
perigo.

Este aparelho destina-se apenas a
utilizagdo doméstica. O fabricante néo
aceita qualquer responsabilidade por
possiveis danos causados por uma
utilizagdo inadequada ou incorrecta.

‘ Lis foljande instruktioner noga innan
du anvénder maskinen for forsta

gangen.

« Den héar apparaten &r inte avsedd
att anvandas av personer (inklusive
barn) med nedsatt fysisk, sensorisk
eller mental formaga, eller bristande
erfarenhet och kunskap, sédvida
de inte har fatt handledning eller
instruktioner for hur apparaten
anvands av en person som ansvarar for
deras sakerhet.

« Barn maste passas sa att de inte leker
med apparaten.

« Apparaten far endast kopplas till ett
eluttag med samma spénning och
frekvens som anges pa produktens
markplat.

+ Anvénd aldrig och rér aldrig apparaten
om
- stromkabeln har skadats
- héljet har skadats.

« Apparaten far endast anslutas till
ett jordat uttag. Vid behov kan en
forlangningskabel for 10 A anvéndas.

« Om apparaten eller stromkabeln
har skadats maste den bytas
ut av tillverkaren, auktoriserad
servicetekniker eller ndagon annan
kvalificerad person for att undvika fara.

50

Stéll alltid apparaten pa en plan yta.
Nétkontakten ska dras ur varje gang
efter anvandning samt fore rengéring
och underhall.

Apparaten och tillbehoren blir varma
vid anvandning. Anvand endast
avsedda handtag och knappar.
Anvand alltid grytvantar nar du tar ut
den varma brodformen. Lat den svalna
innan den rengors och forvaras.
Nétkabeln far inte komma i kontakt
med apparatens varma delar.

Tack aldrig for lufthdlen och se till

att luften kan cirkulera fritt runt
apparaten nar den anvéands. Om det
inte gors kan apparaten skadas och
fara uppsta.

Ror aldrig nagon av de rérliga delarna
med handen eller med nagra verktyg
nar apparaten ar inkopplad.

Sénk aldrig ned apparaten i vatten
eller ndgon annan vétska.

Overstig inte den maximala kapacitet
som anges i exempelrecepten

for respektive bakform, eftersom
apparaten kan skadas och fara uppsta.
Apparaten ar endast avsedd for
hushallsbruk. Tillverkaren tar inte

pa sig nagot ansvar for skada som
uppstar vid felaktig anvéndning.
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Veiligheidsadvies / Turvallisuusohjeita

Lees de volgende instructies
aandachtig door voordat u het
apparaat voor de eerste keer in
gebruik neemt.

- Dit apparaat mag niet worden
gebruikt door personen (met
inbegrip van kinderen) met beperkte
lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, of personen zonder
ervaring of kennis, tenzij zij worden
begeleid bij of zijn geinstrueerd over
het gebruik van het apparaat door
iemand die de verantwoordelijkheid
draagt voor hun veiligheid.

+ Letop dat kinderen niet met het
apparaat spelen.

+ Het apparaat mag alleen worden
aangesloten op een stroomtoevoer
waarvan de spanning en frequentie
voldoen aan de specificaties op het
classificatieplaatje!

U mag het apparaat nooit gebruiken
of oppakken als

- het netsnoer beschadigd is;

- de behuizing beschadigd is.

+ Het apparaat mag alleen worden
aangesloten op een geaard
stopcontact. Indien nodig kan een
verlengsnoer worden gebruikt dat
geschikt is voor 10 A.

Als het apparaat of de voedingskabel
is beschadigd, moet het

apparaat door de fabrikant, de
servicevertegenwoordiger of een
andere gekwalificeerde persoon
worden vervangen om risico's te
vermijden.

Plaats het apparaat altijd op een plat,
horizontaal oppervlak.

Het apparaat moet worden
uitgeschakeld en de stekker moet

na gebruik altijd uit het stopcontact
worden verwijderd voordat het
apparaat wordt gereinigd en
onderhouden.

Het apparaat en het toebehoren
worden heet tijdens de bediening.
Gebruik alleen de voor gebruik
bestemde hendels en knoppen.
Gebruik altijd ovenhandschoenen om
het hete broodblik uit het apparaat te
halen. Laat de broodbakmachine eerst
even afkoelen voordat u deze reinigt
of opbergt.

Het netsnoer mag niet in contact
komen met een van de hete
onderdelen van het apparaat.

Bedek nooit de ventilatiegaten en zorg
voor voldoende ventilatie rond de
broodbakmachine, als deze in bedrijf

is. Als u dit niet doet, kan het apparaat
beschadigd raken en dit kan gevaar
opleveren.

Raak nooit bewegende delen aan
met uw hand of met gereedschap als
het apparaat op het stopcontact is
aangesloten.

Dompel het apparaat niet onder in
water of een andere vloeistof.
Overschrijd niet de
maximumcapaciteit die in de
voorbeeldrecepten wordt genoemd
voor de respectieve bakblikken.
Hierdoor kan het apparaat beschadigd
raken en dit kan gevaar opleveren.
Dit apparaat is alleen bestemd

voor huishoudelijk gebruik. De
fabrikant aanvaardt geen enkele
aansprakelijkheid voor mogelijke
schade als gevolg van onbehoorlijk of
onjuist gebruik.

Lue seuraavat ohjeet huolellisesti,
ennen kuin kdytat laitetta
ensimmadisen kerran.

« Laitetta ei ole tarkoitettu sellaisten
ihmisten (lapset mukaan lukien)
kaytettavaksi, joiden fyysiset,
sensoriset tai henkiset kyvyt ovat
alentuneet tai jotka eivdt osaa kayttaa
laitetta, ellei heiddn turvallisuudestaan
vastuussa oleva henkil6 ole antanut
heille ohjeita laitteen kéytosta tai valvo
heidan laitteen kayttoaan.

+ Huolehdi, ettd lapset eivat kayta
laitetta leikkikaluna.

Laite voidaan kytkea vain
virtaldhteeseen, jonka jannite ja
taajuus vastaavat arvokilven tietoja!
Ala koskaan kayti tai valitse laitetta,
jos

- virtajohto on vaurioitunut

- kotelo on vaurioitunut.

« Laite voidaan kytked vain
maadoitettuun pistorasiaan.
Tarvittaessa voidaan kayttaa 10 A:n
jatkojohtoa.

«+Jos laite tai virtajohto vaurioituu,
valmistajan, huoltoedustajan tai muun
patevén henkilon on vaihdettava se
vaarojen valttamiseksi.

Sijoita laite aina tasaiselle ja tukevalle
pinnalle.

Virtajohto tulee irrottaa pistorasiasta
aina kayton jalkeen sekd ennen
puhdistusta ja huoltoa.

Laite ja sen lisavarusteet kuumenevat
kayton aikana. Kaytd vain
tarkoituksenmukaisia kahvoja ja
nuppeja. Kayta aina uunikinnasta

tai patalappuja, kun otat kuuman
leipdvuoan koneesta. Anna jaahtya
ennen puhdistamista tai varastointia.
Virtajohto ei saa koskettaa laitteen
kuumia osia.

Al3 tuki tuuletusaukkoja ja varmista
riittdva tuuletus laitteen ymparilla
kayton aikana. Jos ndin ei tehda,

laite voi vaurioitua ja aiheuttaa
vaaratilanteen.

Al kosketa liikkuvia osia kadellasi tai
tyokalulla, kun laitteen virtajohto on
kytketty pistorasiaan.

Al3 upota laitetta veteen tai mihinkaan
muuhun nesteeseen.

Al ylitd vuokien esimerkkiresepteissd
mainittuja maksimivetoisuuksia,

silla muutoin laite voi vaurioitua ja
aiheuttaa vaaratilanteen.
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Introducdo / Kommaigang

Het eerste gebruik / Aluksi

. Antes da primeira utilizagao.
Remova a embalagem e as etiquetas
na totalidade. Montagem da tampa:
segure na tampa com a parte superior
da articulacao numa posicao vertical.
Faca deslizar no sentido descendente
para encaixar na parte inferior da
articulagdo. Retire o recipiente para
pao ou bolos, limpe e seque. Coloque
o amassador na respectiva posi¢ao.

. Fore forsta anvandningen. Ta
bort alla etiketter och delar av
paketeringen. Montering av locket:
Hall locket med géangjarnets ovre del
lodréatt och skjut ned det in i sparen pa
gangjarnets nedre del. Lyft ut brod-
eller kakformen, rengér och lat torka.
Satt degbladet pa plats.

. Voor het eerste gebruik. Verwijder
al het verpakkingsmateriaal en alle
etiketten. Bevestigen van het deksel:
houd het deksel vast en zorg dat het
bovenste gedeelte van het scharnier
zich in een verticale positie bevindt.
Schuif het deksel in de sleuven aan het
onderste gedeelte van de scharnier.
Til het brood- of cakeblik uit het
apparaat, reinig het en maak het
droog. Plaats de kneder op zijn plek.

. Ennen ensimmdista kayttokertaa:
Poista kaikki pakkausmateriaalit
ja tarrat. Kannen kiinnitys: pida
kantta siten, ettd saranan yldosa
on pystysuorassa. Laske alaosan
saranoiden koloihin. Ota leipa- tai
kakkuvuoka ulos ja puhdista ja kuivaa
se. Pane sekoitin paikalleen.

2. Medigao de ingredientes (é
importante seguir a ordem dos
ingredientes indicada na receita,
consulte a pagina 64-66). Para obter
melhores resultados, certifique-se
de que utiliza as quantidades de
ingredientes correctas indicadas
nas receitas. Adicione todos os
ingredientes ao recipiente para pao
ou bolos de acordo com o programa
seleccionado.

2. Mat upp ingredienserna (det ar
viktigt att ingredienserna tillsatts i
den ordning som anges i receptet,
se sidan 73-75). Det bésta resultatet
uppnas genom att ingredienserna
tillsatts i precis de mangder som anges
i recepten. Tillsatt alla ingredienserna
i bréd- eller kakformen, beroende pa
vilket program du valt.

2. Ingrediénten afwegen (het is
belangrijk om de gegeven volgorde
van ingrediénten te volgen, zie
hiervoor pagina 82-84). Voor het beste
resultaat gebruikt u exact dezelfde
hoeveelheid ingrediénten als die in
de recepten wordt vermeld. Voeg alle
ingrediénten toe aan het brood- of
cakeblik volgens het geselecteerde
programma.

2. Mittaa ainekset (on tarkeda
noudattaa reseptissd ilmoitettuja
madrid, katso sivu 91-93). Saat
parhaan tuloksen kdyttamalla
reseptissa ilmoitettuja tarkkoja
mittoja. Lisad kaikki ainekset leipa-
tai kakkuvuokaan valitun ohjelman
mukaan. Huom! Tutustu sivujen 78-81
ohjeisiin huolellisesti.

3. a.Coloque o recipiente para
péo na respectiva posicao no
compartimento para cozedura e faca
presséo para baixo até encaixar. Feche
atampa.
b. Coloque o recipiente para
bolos na respectiva posi¢ao no
compartimento para cozedura e
feche a tampa. Durante o arranque,
o recipiente para bolos sera
automaticamente ajustado.

3. a.Satt brodformen pa plats i
bakutrymmet och tryck ned den tills
den lases pa plats. Stang locket.

b. Satt kakformen pa plats i
bakutrymmet och sténg locket.
Under starten kommer kakformen
automatiskt att fixeras.

3. a.Plaats het broodblik in het
apparaat in het bakcompartiment en
duw het naar beneden totdat het in de
juiste positie wordt vergrendeld. Sluit
het deksel.

b. Plaats het cakeblik in het
apparaat in het bakcompartiment en
sluit het deksel. Tijdens het opstarten,
wordt het cakeblik automatisch in de
juiste positie gebracht.

3. a.Pane leipavuoka paikoilleen
paistokammioon ja paina alaspdin,
kunnes vuoka lukkiutuu paikoilleen.
Sulje kansi.

b. Pane kakkuvuoka paikoilleen
paistokammioon ja sulje kansi.
Kakkuvuoka kiinnitetaan paikoilleen
automaattisesti kaynnistyksen aikana.
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. Ligue o cabo de alimentagao e
escolha o programa de cozedura
premindo Menu vérias vezes
até ser apresentado o programa
pretendido.

. Satt i natkontakten och vilj
bakprogram genom att trycka pa
menyknappen ELEl flera ganger till dess
ratt program visas.

. Steek de stekker van het apparaat
in het stopcontact en kies een
bakprogramma door herhaaldelijk
op de menutoets te drukken
totdat het gewenste programma
verschijnt.

. Kytke virtajohto pistorasiaan
javalitse kypsennysohjelma
painamalla valikkopainiketta EEl niin
monta kertaa, ettd haluamasi ohjelma
tulee nakyviin.

. Quando utilizar o recipiente para

péo: Passo 1: - escolha o tamanfo
do pao e o aspecto da codeat=)
premindo os botdes varias vezes até
os indicadores mostrarem as opgoes
pretendidas.

Passo 2 - prima e mantenha premido
“Iniciar”>B durante 2 a 3 segundos.
E emitido um alerta antes de o pro-
grama iniciar. Se estiver a utilizar o
recipiente para bolos, avance direc-
tamente para o passo 2.

. Nar du anvénder brédformen: Steg

1 - valj brodstorlek Coch graddnings-
grad 5 genom att trycka flera ganger
pa knapparna tills rétt instéllning visas.
Steg 2 - hall ned "startknappen”P>ai
2-3 sekunder. En signal ljuder innan
programmet startar. Om du anvander
kakformen gar du direkt till steg 2.

. Als u het broodblik gebruikt: Stap

1 - kies de grogfte van het brood Oen
de korstkleur &3 door herhaaldelijk op
de toetsen te klikken totdat de indica-
toren de gewenste keuze aangeven.
Stap 2 - druk op de “aan-toets” >oen
houd deze toets 2-3 seconden inge-
drukt. Er klinkt een waarschuwings-
toon voordat het programma start.
Als u het cakeblik gebruikt, gaat u
rechtstreeks naar stap 2.

. Kun kaytat leipavuokaa: Vaihe 1 -

valitsg leivan koko Iflja taikinakuoren
véri £ painamalla painikkeita, kunnes
merkkivalot nayttavat haluamasi
valinnat.

Vaihe 2 - paina “kdynnistyspainiketta”
P>o 2-3 sekunnin ajan. Kuulet
merkkid@nen, ennen kuin ohjelma
kaynnistyy. Kun kaytat kakkuvuokaa,
siirry suoraan vaiheeseen 2.
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6. 1) Para Parar o programa, prima o

botao Ligar/Desligar >2. 2) Para in-
terromper ou cancelar o programa,
pressione primeiro o botdo Stop Do
apenas durante 1 segundo. Quando

o ciclo de cozedura tiver terminado,
desligue o cabo de alimentacao. Retire
o recipiente para pao ou bolos usando
luvas, esvazie para um prato e deixe

o péo arrefecer durante, pelo menos,
30 minutos, antes de corta-lo as fatias.
Apos cada utilizagéo, limpe imediata-
mente o recipiente para pao e o amas-
sador (consulte a seccdo Limpeza).

. 1) For att pausa programmet, tryck

pé START/STOP-knappen Do,

2) For att stoppa eller avbryta
programmet, tryck pa STOP-knappen
D>ojen sekund. Dra ut nétsladden nér
bakningen ar fardig. Lyft ut brod- eller
kakformen med grytvantar, vand upp
brodet pa en tallrik och lat det svalna

i &tminstone en halvtimme innan du
skar det i skivor. Rengor brodformen
och degbladet omedelbart efter
anvéandning (se avsnittet Rengoring).

. 1) Druk op de start/stop-knop om het

programma te onderbreken >, 2)

Om te stoppen of te annuleren het
programma, druk op de stop-knop P&
voor 1 sec. Verwijder de stekker uit het
stopcontact als de bakcyclus is voltooid.
Til het brood- of cakeblik met ovenhand-
schoenen uit het apparaat, leg het op
een plaat en laat het brood minstens 30
minuten afkoelen voordat u het snijdt.
Reinig het broodblik en de kneder direct
na gebruik (zie de paragraaf Reinigen).

. 1) Jos haluat keskeyttaa ohjelman,

paina Kdynnistd/sammuta-painiketta
Do, 2) Jos haluat lopettaa tai
peruuttaa ohjelman, paina STOP-
painiketta >0 1s ajan. Kun kypsennys
on paattynyt, irrota virtajohto. Nosta
leipa- tai kakkuvuoka uunikintaan
tai patalappujen avulla ulos, kumoa
levylle ja anna leivan jadhtya ainakin
30 minuuttia ennen viipalointia.
Puhdista leipavuoka ja sekoitin

heti kdyton jalkeen (katso kohta
Puhdistus).
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Temporizador / Fordrojd start

Uitgestelde start / Kaynnistysviive

O temporizador @ permite adiar o
processo de fazer pao até 12 horas (nédo
pode ser utilizado com o programa
Super rapido e nao é recomendado

para utilizagdo com as defini¢des de
massa, compota nem sem gluten).

Nao utilize o temporizador se estiver

a utilizar os programas de 8 a 16, bem
como ingredientes pereciveis (leite, ovos,
fermento, etc).

Med fordrojd start Okan bakningen
fordrojas med upp till 12 timmar (kan inte
anvandas med programmet Supersnabbt
och rekommenderas inte for anvandning
med instéllningarna deg, marmelad eller
glutenfritt). Anvand inte fordrojd start
om du anvander program 8 till 16 och
farskvaror (mjolk, &gg, jast osv.).

Met behulp van de instelling voor
uitgestelde start D kunt u het bak-

ken van brood tot 12 uur van tevoren
programmeren (deze instelling kan niet
worden gebruikt in combinatie met het
supersnelle programma en wordt niet
aanbevolen in combinatie met instellin-
gen voor deeg, jam of glutenvrij). Gebruik
de instelling voor uitgestelde start niet als
u programma 8 tot 16 en bederfelijke in-
grediénten (melk, eieren, gist, enzovoort)
gebruikt.

Ajastetun startin @) avulla

paistamista voidaan siirtda enintaan

12 tuntia mydhemmaksi (ei voi kdyttaa
superpika-ohjelman kanssa, eika sita
suositella kdytettavaksi taikina- hillo-

tai gluteeniton-asetuksissa). Ald kayta
ajastusta, jos kdytat ohjelmia 8-16 ja
helposti pilaantuvia ainesosia (mm. maito,
munat ja hiiva.)

5009 |

750g

1. Prima varias vezes para escolher
o programa pretendido e, em sgguida,
seleccione o aspecto da codeat=e o
tamanho CJ.

1. Valj onskat program genom att
trycka pa flera ganger, och valj
sedan graddningsgrad 5 och storlek
o

1. Druk herhaaldelijk op om het
gewenste programma te kiezen en
kies daarna de korstkleurt= en de
grootte .

1. Valitse niin monta kertaa, etta
haluamasi ohjelma on va[iﬁtu, ja valitse
sitten taikinakuoren vari & ja koko )
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2. Prima o botédo de temporizador A
varias vezes até ser apresentada a
temporizacao pretendida. O botao
de temporizador V ira efectuar a
contagem decrescente a partir da
temporizacao definida (a maquina de
fazer pao incluirad automaticamente o
tempo para o processo de cozedura
com base no tempo definido para ter
0 péo pronto).

2. Tryck flera ganger pa timerknappen
A tills 6nskad férdrjning visas.
Timerknappen V minskar den
installda fordrojningen (baktiden &r
inrdknad i férdrojningen. Brodet &r
alltsa klart da angiven tid har forflutit).

2. Druk herhaaldelijk op de timertoets
A totdat de gewenste vertragingstijd
wordt weergegeven. De timertoets V'
telt de ingestelde vertragingstijd af (de
broodbakmachine telt het bakproces
automatisch mee, op basis van de
door u ingestelde tijd waarop het
brood klaar moet zijn).

2. Paina kellopainiketta A niin kauan,
ettd haluamasi aika on nakyvissa.
Kellopainike V véhentas asetettua
viivastysaikaa (leipakone huomioi
automaattisesti valmistusajan sen
perusteella, milloin leivan halutaan
valmistuvan).

2009-12-07
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750g |

3. Primal>0. A maquina liga-se, o sinal

de dois pontos comeca a piscar e

o temporizador inicia a contagem
decrescente. A reposicao do
temporizador é efectuada premindo
primeiro >0 até o ecra voltar a
apresentar a predefinicao. Em seguida,
reponha o tempo.

. Tryck pa >o. Maskinen startas,
kolontecknet blinkar och timern borjar
rakna ned. Aterstall fordrojning
genom att trycka pa Portills skirmen
atergar till standardinstallningen. Stall
darefter in tiden pa nytt.

. Druk op >o. Het apparaat wordt
ingeschakeld, de dubbele punt
knippert en de timer begint met
aftellen. Voor het opnieuw instellen
van de vertragingstijd drukt u eerst
op Pototdat de standaardinstelling op
het scherm wordt weergegeven. Stel
daarna de tijd opnieuw in.

3. Valitse >o. Laite kdynnistyy,

kaksoispiste vilkkuu ja kellossa
naytetty aika alkaa vaheta. Viive
nollataan painamalla ensin P>o
-ndppaintd, kunnes naytto palaa
oletusasetukseen. Nollaa sitten aika.

4. Protecgéo contra cortes de energia.

Em caso de falha de energia ou se

a unidade for desligada durante

o funcionamento, o programa
prosseguira, caso a alimentagéo seja
reposta dentro de um periodo maximo
de 8 minutos

. Skydd mot stromavbrott. Om det

intraffar ett stromavbrott eller om
enheten kopplas ur under gang
kommer programmet att fortsatta
om strommen sétts pa igen inom 8
minuter.

. Beveiliging tegen

stroomonderbreking. Als er een
stroomonderbreking plaatsvindt of
de stekker van het apparaat tijdens
het bakken uit het stopcontact wordt
verwijderd, wordt het programma
voortgezet als de stroomtoevoer
binnen 8 minuten wordt hersteld.

. Sahkokatkosuoja. Mikéli séhko

katkeaa tai laitteen virtajohto
irrotetaan pistorasiasta kayton aikana,
ohjelmaa jatketaan, jos virta palautuu
kahdeksan minuutin kuluessa.
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Limpeza / Rengoring
Reinigen / Puhdistus

56

. Retire sempre a ficha da tomada

da maquina de fazer pao e deixe
arrefecer antes de limpar. Nao
mergulhe o corpo da méaquina de
fazer pdo em dgua. Nao utilize a
maquina de lavar loica, esfregdes
abrasivos, instrumentos metalicos ou
detergentes abrasivos.

. Koppla alltid ur bakmaskinen

och lat den svalna innan den
rengors. Sank inte ned bakmaskinen
i vatten ndr du ska rengora

den. Anvand inte diskmaskin,
slipande rengéringssvampar eller
metallféremal.

. Verwijder altijd de stekker van het

apparaat uit het stopcontact en laat
het even afkoelen voordat u het
reinigt. Dompel de broodbakmachine
nooit in water om deze schoon te
maken. Plaats de broodbakmachine
niet in de afwasmachine en gebruik
geen schuursponsjes of metalen
voorwerpen.

. Irrota leipdkoneen virtajohto

jaanna koneen jadhtyd ennen
puhdistusta. Ald upota leipikoneen
runkoa veteen. Ald pese astianpesu-
koneessa. Ald kdytd puhdistamisessa
hankaavia materiaaleja tai
metallivalineitd.

2. Pararemover o amassador,
levante o mesmo. Se decorridos 10
minutos nao for possivel remover o
amassador, segure no eixo na parte
inferior do recipiente e manobre
para a frente e para tras até soltar
o amassador. Limpe, passe por
4gua e seque. (Quando a pa dobrar
automaticamente a partir de um
angulo de 30° estd completamente
limpa.)

2. Tabort degbladet genom att lyfta
bort det. Om det inte gér att ta bort
degbladet efter 10 minuter haller du
i drivaxeln under formen och vrider
den fram och tillbaka tills degbladet
lossnar. Rengor, skolj och torka den.
(N&r bladet automatiskt falls ned
fran en vinkel pa cirka 30° &r den helt
rengjord.)

2. Maak de kneder los om deze te
verwijderen. Als de kneder na 10
minuten nog niet kan worden
verwijderd, houdt u de as aan de
onderkant van het blik vast en draait
u deze heen en weer totdat de kneder
loslaat. Maak de kneder schoon en
spoel en droog de kneder af. (Als het
blad automatisch inklapt vanuit een
hoek van 30° is de kneder volledig
gereinigd.)

2. Irrota sekoitin nostamalla. Jos
sekoitinta ei saa poistettua kymmenen
minuutin kuluttua, pida kiinni
akselista vuoan alapuolelta ja kaanna
edestakaisin, kunnes sekoitin irtoaa.
Puhdista, huuhdo ja kuivaa. (Kun tera
kaantyy automaattisesti alas 30 asteen
kulmasta, se on tdysin puhdas.)
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3. Para limpar o recipiente para pao
ou bolos, nao mergulhe a base
exterior do recipiente, basta encher
parcialmente com dgua quente
ensaboada. Deixe de molho durante
5a 10 minutos. Limpe as superficies
exteriores e interiores com um pano
macio e himido. E possivel retirar a
tampa para limpar.

3. Sa héar reng6r du brod- eller
kakformen. Sank inte ned den yttre
delen av formen, utan fyll den delvis
med varmt vatten och diskmedel. Lat
detdrai5 till 10 minuter. Rengor de
yttre och inre ytorna genom att torka
med en mjuk, fuktad trasa. Det gar att
lyfta av locket for att rengora det.

3. Hetreinigen van het bak- of
cakeblik. Dompel de buitenkant van
het blik niet volledig onder in water,
maar vul het blik gedeeltelijk met
warm water met afwasmiddel. Laat
het 5 tot 10 minuten weken. Reinig
de binnen- en buitenkant met een
vochtige doek. Het deksel kan worden
losgemaakt voor reiniging.

3. Leipé- ja kakkuvuoan puhdistus. Ala
upota vuoan ulkopuolista pohjaa
veteen, vaan tdyta vuoka vain osittain
lampimalla astianpesuainevedella.
Anna liota 5-10 minuuttia. Ulko- ja
sisdpinnat voi puhdistaa kostealla
pehmeidlla liinalla. Kansi voidaan
irrottaa puhdistusta varten.
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Eliminacdo / Kassering

Verwijdering / Havittaminen

Eliminagao

Materiais de embalamento

Os materiais de embalamento respeitam
o ambiente e podem ser reciclados.

Os componentes plasticos estao
identificados por marcagdes, como, por
exemplo, >PE<, >PS<, etc.

Elimine os materiais de embalamento
no recipiente adequado nos respectivos
pontos verdes.

Aparelho velho

O simbolo E no produto ou na sua
respectiva embalagem indica que este
produto ndo podera ser tratado como
residuo doméstico. Pelo contrario,
deverd ser entregue ao ponto de
recolha aplicavel para a reciclagem dos
equipamentos eléctricos e electrénicos.
Ao garantir que este produto é
eliminado correctamente, ajudara a
evitar possiveis consequéncias nefastas

para o meio ambiente e para a satide de
seres humanos, o que, caso contrario,
poderia acontecer se este produto fosse
eliminado de forma incorrecta. Para
informagdes mais detalhadas sobre a
reciclagem deste produto, contacte o seu
gabinete municipal local, o seu servico de
eliminagao de residuos domésticos ou a
loja onde adquiriu este produto.

Kassering

Férpackningsmaterial
Forpackningsmaterialen ar

miljévénliga och gar att atervinna.
Plastkomponenterna dr markerade med
t.ex. >PE<, >PS< osv.

Kassera forpackningsmaterialet i

darfor avsedd container i kommunens
atervinningsanlaggningar.

Gammal apparat

Symbolen E pa produkter eller
forpackningar visar att produkten inte
kan hanteras som hushallsavfall. Den ska
i stallet lamnas till ratt insamlingsstalle
for atervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning. Genom att se till
att produkten kasseras pa ratt satt bidrar
du till att forhindra potentiella negativa
konsekvenser for miljon och manniskors
hélsa, som annars skulle kunna uppsta

pa grund av felaktig avfallshantering

av produkten. Fér mer detaljerad
information om atervinning av produkten
kontaktar du ditt kommunkontor, en
avfallsstation for hushéllssopor eller
affaren dar du kopte produkten.

Verwijdering

Verpakkingsmateriaal

Het verpakkingsmateriaal is
milieuvriendelijk en geschikt voor
recycling. De plastic onderdelen

worden aangeduid door markeringen,
bijvoorbeeld >PE<, >PS<, enzovoort.
Gooi het verpakkingsmateriaal weg in de
daarvoor bestemde afvalcontainer.

Oude apparaten

Het symbool E op het product

of de verpakking geeft aan dat dit
product niet als gewoon huisvuil mag
worden behandeld. Het moet naar een
inzamelpunt voor de recycling van
elektrische en elektronische apparatuur
worden gebracht. Als u ervoor zorgt dat
u dit product op de juiste wijze weggooit,
helpt u om mogelijk negatieve gevolgen
voor het milieu en de volksgezondheid

te voorkomen, die kunnen worden
veroorzaakt door het onjuist verwijderen
van dit product. Neem voor meer
informatie over de recycling van dit
product contact op met uw gemeente,
het afvalbedrijf of de winkel waar u het
product hebt aangeschaft.

Havittaminen

Pakkausmateriaalit

Pakkausmateriaalit ovat
ymparistoystavallisia ja ne voidaan
kierrattdaa. Muoviosat on merkitty, esim.
>PE<, >PS<.

Havita pakkausmateriaalit laittamalla ne
oikeisiin jéteastioihin.

Vanha laite

Tuotteessa tai sen pakkauksessa oleva
symboli X tarkoittaa, ettd tuotetta ei

saa kasitelld kotitalousjdtteend. Sen

sijaan laite on vietdva asianmukaiseen
kierratyspisteeseen, joka ottaa

vastaan séhko- ja elektroniikkaromua.
Varmistamalla tuotteen oikean
hévittamisen autat estamaan ympdristolle
ja terveydelle aiheutuvia kielteisia
vaikutuksia, jotka tuotteen virheellisestd
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havittamisesta koituisivat. Saat lisatietoja
tuotteen kierrdttdmisesta ottamalla
yhteyttd kunnalliseen jatelaitokseen,
kotitalousjatteen kerdyspalveluun tai
tuotteen ostopaikkaan.
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Tabela de programas para pdo/massa

RECIPIENTE PARA PAO B3
indice |Tipo Codea Tamanho |Total Extras Temperatura |Temporizacao
1 Pao branco Pouco cozido 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1kg 03:03 02:43 60 12:00
Médio 5009 03:05 02:45 60 12:00
7509 03:10 02:50 60 12:00
1kg 03:15 02:55 60 12:00
Bem cozido 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Pao branco Pouco cozido 5009 02:32 02:12 60 12:00
rapido 7509 02:35 02:15 60 12:00
1 kg 02:38 02:18 60 12:00
Médio 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1kg 02:50 02:30 60 12:00
Bem cozido 5009 02:55 02:35 60 12:00
750g 03:00 02:40 60 12:00
1kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Péo integral Pouco cozido 5009 04:15 03:31 60 12:00
7509 04:19 03:35 60 12:00
1kg 04:23 03:39 60 12:00
Médio 5009 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1 kg 04:30 03:46 60 12:00
Bem cozido 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Pao integral Pouco cozido 5009 02:29 02:10 60 12:00
rapido 7509 02:33 02:14 60 12:00
1kg 02:37 02:18 60 12:00
Médio 5009 02:34 02:15 60 12:00
750 g 02:39 02:20 60 12:00
1kg 02:44 02:25 60 12:00
Bem cozido 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Pao francés Pouco cozido 5009 03:12 02:53 60 12:00
7509 03:23 03:04 60 12:00
1kg 03:34 03:15 60 12:00
Médio 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1kg 03:40 03:21 60 12:00
Bem cozido 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Brioche Pouco cozido 5009 03:17 02:57 60 12:00
7509 03:19 02:59 60 12:00
1kg 03:21 03:01 60 12:00
Médio 5009 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1kg 03:25 03:05 60 12:00
Bem cozido 5009 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1kg 03:29 03:09 60 12:00
7 Péo super rapido |Médio 7509 00:58 — 60 -

58

ELX12539_IFU_Baguette_bakmaskin_ELX_13lang.indd 58

2009-12-07 16:51:41



Tabela de programas para pao/massa

RECIPIENTE PARA PAO B3

recomende.

indice |Tipo Codea Tamanho |Total Extras Temperatura |Temporizacao
maxima

8 Bolo 500gr N/D 5009 01:22 - 22 12:00

9 Sem gluten Médio 7509 02:54 02:37 60 12:00
1kg 02:59 02:42 60 12:00

10 Massa - <1kg 01:30 01:14 - 12:00

11 Massa artesanal |- - 05:15 04:39 - 12:00

12 Compota - <1kg 01:25 - 20 12:00

13 Cozedura - - 10-90 - 60 -

RECIPIENTE PARA BoLOS O3

14 Brigadeiro e - 2709 01:28 - 22 -

bolos humidos

15 Arroz doce - 2709 - 22 -

16 Flan - 2709 - 22 -

Notas 1. Sera emitido um alerta (oito sinais sonoros) para adicionar ingredientes, caso a receita assim o

2. 0 tempo predefinido para cozedura adicional é de 10 minutos e o tempo méaximo de temporizagao é
de 90 minutos (1:30)

3. Nos programas com recipiente para pao (excepto os programas 10 e 11), a maquina de fazer pao entra
automaticamente no modo de manutencao da temperatura de aquecimento até ao fim do ciclo de
cozedura. Permanecera neste modo durante uma hora ou até a maquina ser desligada.

INDICADOR DE ESTADO DO PROGRAMA

Simbolo

Designagao

Explicacdo

§9

Funcao de pré-
aquecimento

Utilizada apenas com as defini¢des de trigo integral, trigo integral rapido e sem gluten para

aquecer ingredientes antes de amassar.

Simbolo de amassar

Indica que a massa se encontra na primeira ou segunda fase de amassar ou a ser voltada
entre os ciclos de levedura. Um sinal sonoro indica quando é necessario adicionar

ingredientes adicionais manualmente.

Simbolo de levedura

Indica que a massa se encontra no primeiro, segundo ou terceiro ciclo de levedura.

Simbolo de cozedura

Indica que o pao se encontra no ciclo de cozedura final.

Modo de manutencao
da temperatura de
aquecimento

E automaticamente iniciado quando termina o ciclo de cozedura. O modo de manutencao
da temperatura de aquecimento mantém-se durante uma hora ou até a maquina ser

desligada.
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Resolucao de problemas

RECIPIENTE PARA PA0 O3

TAMANHO E FORMA DO PAO

Problema

Causa possivel

Solugao

O péo nao leveda o suficiente

O péo de trigo integral fica mais baixo do
que o pao branco, devido ao teor inferior de
proteina para formagao de gluten na farinha
de trigo integral.

Situagao normal, sem solugao.

Liquido insuficiente.

Aumente a quantidade de liquido em 15ml/3 clh. cha.

Sem agucar ou aguicar insuficiente.

Junte os ingredientes, conforme indicado na receita.

Néo foi utilizado o tipo de farinha correcto.

Podera ter usado farinha branca normal em vez de
farinha para pao integral que apresenta um teor de
gluten mais elevado.

Néo use farinha para todos os fins.

Néo foi utilizado o tipo de fermento correcto.

Para melhores resultados use apenas fermento
desidratado de acgao rapida.

Néo foi adicionado fermento suficiente ou ja
tinha muito tempo.

Mega a quantidade recomendada e verifique a data
de validade na embalagem.

Ciclo de pao rapido escolhido.

Este ciclo produz paes mais baixos. E uma situacéo
normal.

O fermento e o aglicar entraram em contacto
entre si antes do ciclo de amassar.

Certifique-se de que permanecem em separado
quando adicionados ao recipiente do pao.

P&o baixo, que nao leveda.

Nao foi usado fermento ou era demasiado
antigo.

Junte os ingrediente e verifique a data de validade.

Liquido demasiado quente.

Consulte a receita para determinar a temperatura
correcta do liquido.

Foi adicionado demasiado sal.

Use a quantidade recomendada.

Se estiver a utilizar o temporizador, o fermento
humedeceu antes de ser iniciado o processo
para fazer pao.

Coloque ingredientes secos nos cantos do recipiente.
Proteja o fermento contra liquidos fazendo uma
pequena cavidade no centro dos ingredientes secos.

Parte de cima elevada - aspecto de
cogumelo.

Demasiado fermento.

Reduza o fermento em 1/4 clh cha.

Demasiado agucar.

Reduza o aguiicar em 1 clh cha.

Demasiada farinha.

Reduza a farinha em 6 a 9 clh. cha.

Sal insuficiente.

Utilize a quantidade de sal recomendada na receita.

Ambiente quente e humido.

Reduza a quantidade de liquido em 15ml/3 clh.cha e
o fermento em 1/4 clh. cha.

Parte de cima e laterais a ceder.

Demasiado liquido.

Na préxima vez, reduza a quantidade de liquido
em 15ml/3 clh. ché ou adicione um pouco mais de
farinha.

Demasiado fermento.

Utilize a quantidade recomendada na receita ou, na
préxima vez, experimente um ciclo mais rapido.

Demasiada humidade ou um ambiente quente
poderao ter feito com que a massa levedasse
demasiado depressa.

Arrefeca a dgua ou adicione leite retirado
directamente do frigorifico.

Parte de cima deformada, irregular -
com grumos.

Liquido insuficiente.

Aumente a quantidade de liquido em 15ml/3 clh. cha.

Demasiada farinha.

Pese a farinha com preciséo.

A parte de cima dos pées podera nem sempre
ter a forma ideal, no entanto, o maravilhoso
sabor do pao nao é afectado.

Certifique-se de que a massa é feita nas melhores
condigbes possiveis.

Abateu durante a cozedura.

A méquina foi colocada num local com
corrente de ar ou podera ter sofrido um
impacto ou solavanco durante a levedura.

Coloque a maquina de fazer pao noutro local.

Capacidade do recipiente para pao excedida.

Néo utilize uma quantidade de ingredientes superior
arecomendada para um pédo grande (max. 1Kg).

Sal insuficiente ou sem sal (o sal ajuda a
impedir a levedura excessiva da massa).

Utilize a quantidade de sal recomendada na receita.

Demasiado fermento.

Mega o fermento com preciséo.

Ambiente quente e humido.

Reduza a quantidade de liquido em 15ml/3 clh.cha e
o fermento em 1/4 clh. cha.

Péaes nao uniformes, mais baixos de um
dos lados.

Massa demasiado seca, ndo tendo levedado de
forma uniforme no recipiente.

Aumente a quantidade de liquido em 15ml/3 clh. cha.

Pa dobravel nao permanece levantada
durante o processo de amassar.

A pa nao foi limpa correctamente.

Limpe a pé (consulte a seccdo de limpeza).
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Resolucao de problemas

RECIPIENTE PARA PAO B

TEXTURA DO PAO

Problema

Causa possivel

Solugdo

Textura pesada e densa

Demasiada farinha.

Meca com precisdo.

Fermento insuficiente.

Meca com preciséo.

Agucar insuficiente.

Mega com precisao.

Textura aberta, irregular e com buracos.

Sem sal.

Junte os ingredientes, conforme indicado
na receita.

Demasiado fermento.

Mega a quantidade correcta de fermento
recomendada.

Demasiado liquido.

Reduza a quantidade de liquido em 15ml/3
clh. cha.

O centro do péo esta cru, ndo cozeu o
suficiente.

Demasiado liquido.

Reduza a quantidade de liquido em 15ml/3
clh. cha.

Corte de energia durante o funcionamento.

Se ocorrer um corte de energia com uma
duragéo superior a 8 minutos durante o
funcionamento, tera de remover o pao ndo
cozido do recipiente e comegar de novo
usando outros ingredientes.

Quantidades excessivas, nao suportadas pela
maquina.

Reduza as quantidades para as quantidades
méximas permitidas.

E dificil cortar o pao as fatias, muito espesso.

Pao cortado as fatias quando estava muito
quente.

Deixe arrefecer o pao durante na grelha, pelo
menos, 30 minutos antes de cortar as fatias.

A faca nao é adequada.

Use uma boa faca para cortar pao.

ASPECTO E ESPESSURA DA CODEA

Problema

Causa possivel

Solucao

Codea muito cozida/demasiado grossa

Foi utilizada a definicao BEM COZIDO.

Na préxima vez, utilize a definicao média ou
pouco cozida.

Pao queimado.

Avaria na maquina de fazer pao.

Consulte a seccao “Assisténcia e apoio ao
cliente”.

Codea muito pouco cozida.

O péo nao cozeu o tempo suficiente.

Prolongue o tempo de cozedura.

A receita ndo tem leite em p6 nem leite fresco.

Adicione 15ml/3 clh. ché de leite magro em
poé ou substitua 50% de agua por leite para
incentivar o aspecto mais torrado.

PROBLEMAS COM O RECIPIENTE

Problema

Causa possivel

Solugao

Nao é possivel retirar o amassador.

O amassador esta preso devido a restos de
massa seca.

Adicione agua ao recipiente para pao e
deixe 0 amassador de molho. Em seguida,
podera ser necessario rodar o amassador
ligeiramente para retira-lo (consulte a sec¢ao
de limpeza).

O pao cola ao recipiente/dificil de
desenformar.

Pode acontecer ap6s uso prolongado.

Unte ligeiramente o interior do recipiente
para pao com 6leo vegetal.

Consulte a seccao “Assisténcia e apoio ao
cliente”.
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Resolucao de problemas

RECIPIENTE PARA BoLOs B

TAMANHO E FORMA DO BOLO

Problema

Causa possivel

Solucao

O bolo néo leveda o suficiente.

Os ovos nao foram misturados ao material
envolvido.

Parta e bata os ovos num recipiente a parte.

Sem aguicar ou agticar insuficiente.

Misture os ingredientes, conforme indicado
na receita.

Nao foi utilizado o tipo de farinha para bolos
correcto.

Néo use farinha para bolos para todos os fins.

Bolo baixo, que nao leveda.

Os ovos nao foram misturados
convenientemente.

Parta e bata os ovos num recipente a parte.

Nao foi utilizada a receita normal necessaria.

Siga a receita normalL.

Superficie do bolo a desfazer-se.

Quantidades de agucar, sal, farinha e/ou liquido
incorrectas.

Verifique os ingredientes da receita.

Parte de cima e laterais a ceder.

Demasiado liquido.

Reduza a quantidade de liquido.

Os ovos nao foram misturados
convenientemente.

Parta e bata os ovos num recipente a parte.

Parte de cima deformada, irregular — com
grumos

Liquido insuficiente.

Adicione mais leite ou d4gua.

Demasiada farinha para bolos.

Reduza a farinha para bolos.

A parte de cima dos bolos podera nem sempre
ter a forma ideal, no entanto, o sabor nao é
afectado.

Certifique-se de que o bolo é feito nas
melhores condigbes possiveis.

Abateu durante a cozedura.

A méaquina foi colocada num local com corrente
de ar ou podera ter sofrido um impacto ou
solavanco durante a levedura.

Coloque a maquina de fazer bolos noutro
local.

Capacidade do recipiente para bolos excedida.

Nao utilize uma quantidade de ingredientes
superior a recomendada.

Sem sal ou sal insuficiente.

Utilize a quantidade de sal recomendada
na receita.

Demasiada farinha para bolos.

Pese a farinha para bolos com preciséo.

Ambiente quente e himido.

Reduza a quantidade de liquido.

ASPECTO E ESPESSURA DA CODEA

Problema

Causa possivel

Solucao

Codea muito cozida/demasiado grossa.

O bolo néo foi retirado imediatamente apds a
cozedura.

Retire imediatamente ap6s a cozedura.

Bolo queimado.

Avaria na maquina de fazer pao.

Consulte a seccao “Assisténcia e apoio ao
cliente”.

Codea muito pouco cozida.

O bolo ndo cozeu o tempo suficiente.

Prolongue o tempo de cozedura.

RECIPIENTE PARA BOLOS

Problema

Causa possivel

Solucao

Né&o é possivel retirar o amassador.

O amassador esta preso devido a restos de
massa seca.

Adicione agua ao recipiente para bolos e
deixe o amassador de molho. Em seguida,
podera ser necessario rodar o amassador
ligeiramente para retira-lo (consulte a sec¢ao
de limpeza).

Néo é possivel desenformar o bolo.

A pa ficou presa no bolo.

Use luvas e rode o garfo manualmente para
separar a pa do bolo.

O bolo esta pegado ao recipiente para bolos.

Oleo para o bolo insuficiente.

Néo é possivel retirar o recipiente para bolos.

A base do recipiente para bolos e a ligacao
na base inferior poderao estar deformadas ou
podera existir um corpo estranho no interior.

Rode cuidadosamente o recipiente para bolos
para a esquerda e para a direita para solta-lo.
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Resolucao de problemas

SISTEMA MECANICO DA MAQUINA

Problema

Causa possivel

Solugao

A maquina de fazer pao nao funciona/O
amassador nao mexe.

Recipiente posicionado incorrectamente.

Verifique se o recipiente esta encaixado na
posicao correcta.

Temporizador seleccionado.

A méquina do péo s6 sera iniciada quando a
contagem decrescente corresponder a hora
de inicio do programa.

Ingredientes ndo misturados.

A méaquina de fazer pao nao foi iniciada.

Apos programar o painel de controlo, prima
o botao Iniciar para ligar a maquina de fazer
péo.

Recipiente nao encaixado na posi¢ao correcta.

Certifique-se de que o recipiente esta
colocado na posicéo correcta.

Esqueceu-se de colocar o amassador no
recipiente ou a pa néo levantou.

Certifique-se sempre de que o0 amassador
esta colocado no eixo, na parte inferior do

recipiente, antes de adicionar os ingredientes.

Certifique-se também de que a pa esta
completamente limpa.

Detectado cheiro a queimado durante o
funcionamento.

Os ingredientes derramaram no interior do
forno.

Tenha cuidado para ndo derramar
ingredientes ao adiciona-los ao recipiente.
Os ingredientes podem ficar queimados
na unidade de aquecimento e dar origem
afumo.

O recipiente verte.

Consulte a seccao “Assisténcia e apoio ao
cliente”.

Capacidade do recipiente para pao excedida.

Nao utilize uma quantidade de ingredientes
superior a recomendada na receita e mega
sempre os ingredientes com precisdo.

Maquina desligada inadvertidamente ou corte
de energia durante a utilizagado. O que posso
fazer para salvar o pao?

Se a maquina estiver no ciclo de amassar, deite fora os ingredientes e comece de novo.

Se a maquina estiver no ciclo de levedura, retire a massa do recipiente para pao, molde-a e
coloque numa forma para pao untada com 23 x 12,5 ¢m, cubra e deixe levedar até duplicar
de tamanho. Utilize apenas a definigao de cozedura 13 ou coza num forno convencional pré-
aquecido a 200°C ou em forno a gas durante 30 a 35 minutos ou até ficar dourado.

Se a maquina estiver no ciclo de cozedura, utilize apenas a opcao de cozedura 13 ou coza num
forno convencional pré-aquecido a 200°C ou em forno a gas e retire a grelha superior. Retire
cuidadosamente o recipiente da maquina e coloque na grelha inferior do forno. Deixe cozer até

ficar dourado.

E apresentada a mensagem E:01 no visor e
néo é possivel ligar a maquina.

Compartimento para cozedura demasiado
quente.

Desligue a ficha da tomada e deixe arrefecer
durante 30 minutos.

Séo apresentadas as mensagens H:HH e E:EE
no visor e a maquina nao funciona.

Avaria na maquina de fazer pao. Erro do sensor

de temperatura.

Consulte a seccao “Assisténcia e apoio ao
cliente”.
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m RECIPIENTE PARA PAO B

Receitas (adicione os ingredientes, conforme a ordem indicada)

PAO BRANCO - definigdo: 1 e 2

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 360 ml 310ml 205 ml

Oleo 2 clh. sopa 1 %2 clh. sopa 1 clh. sopa

Sal 2clh.cha 1% clh.cha 1clh.cha
Aglicar 3 clh. sopa 2 clh. sopa 1% clh. sopa
Leite magro em p6 2 clh. sopa 1% clh. sopa 1 clh. sopa
Farinha para pao branco 4%, chavenas 3 Va chavenas 2 Ya chavenas
Fermento em p6 2clh.cha 1% clh.cha 1+ 1/3clh.chd

PAO INTEGRAL - definigio: 3 e 4

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 360 ml 310 ml 205 ml
Manteiga/Margarina 3 clh. sopa 2 clh. sopa 1% clh. sopa
Sal 2clh.cha 1% clh.cha 1clh.cha
Aglicar mascavado 4 clh. sopa 3 clh.sopa 2 clh. sopa
Leite magro em pd 3 clh. sopa 2 clh. sopa 1% clh. sopa
Farinha para pao de trigo integral 41/3 chévenas 3 Ya chavenas 2 chévenas
Fermento em p6 2%clh.cha 1% clh. cha 1clh.cha

PAO FRANCES - definicao: 5

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 330ml 290 ml 165 ml
Azeite 2 clh. sopa 1 clh. sopa 1 clh. sopa
Sal 1% clh.cha 1clh.cha % clh. cha
Aguicar 2 clh. sopa 1 Ya clh. sopa 1 clh. sopa
Farinha para pao branco 4 chéavenas 3 Va chévenas 2 Va chavenas
Fermento em p6 2clh.cha 1% clh.cha 1% clh.cha

BRIOCHE - definigao: 6

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 310 ml 250 ml 155 ml

Oleo 2 clh. sopa 1 clh. sopa 1 clh. sopa
Sal 2clh.cha 1% clh.cha 1clh.cha
Aguicar 2 clh. sopa 2 clh. sopa 1 clh. sopa
Leite em po 2 clh. sopa 1% clh. sopa 1 clh. sopa
Farinha para pao 4 Ya chavenas 3 chavenas 2% chavenas
Fermento em po6 activo 3clh.cha 1clh.cha 1clh.chd

PAO SUPER RAPIDO - definigdo: 7

Ingredientes 1kg
Agua 330ml
Oleo 2 clh. sopa
Sal 2clh.cha
Aguicar 2 clh. sopa
Leite em pd 2 clh. sopa
Farinha para pao 4 chéavenas
Fermento em p6 activo 2clh.cha
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Receitas (adicione os ingredientes, conforme a ordem indicada)

RECIPIENTE PARA PAO B
BOLO 500 g - definigao: 8

Ingredientes 5009
Leite 1 chavena
Manteiga 2clh.cha
Ovos 2

Aglicar 4 clh. sopa
Esséncia % clh. cha
Farinha para bolos 3% chéavenas
Fermento de padeiro Y2 clh. cha

SEM GLUTEN - definigao: 9

Ingredientes 1kg 7509
Agua 310ml 250 ml
Oleo 3 clh. sopa 3 clh. sopa
Sal 1% clh.cha 1% clh.cha
Acglicar 3 clh. sopa 3clh.sopa
Ovos 3 2

Vinagre 1clh.chd 1 clh.cha
Farinha mista 4509 3909
Goma xantana 1 clh. sopa 1 clh. sopa
Fermento em pé 1% clh.cha 1%clh.cha

MASSA - definicao: 10e 11
Ingredientes

Agua 290 ml

Oleo 2 clh. sopa
Sal 1% clh.cha
Aglicar 2 clh. sopa
Leite em pd 1%2clh. sopa
Farinha para pao branco 3% chévenas
Fermento em p6 1% clh.cha

COMPOTA - definigcao: 12
Ingredientes

Agua 2 clh. sopa
Sumo de liméo 2 clh. sopa
Aguicar 2 clh. sopa
Compota 2 clh. sopa
Laranja 5009

COZEDURA - definigdo: 13

Ingredientes 1kg 7509 5009

Agua 310ml 250 ml 155 ml

Oleo 2 clh. sopa 2 clh. sopa 1 clh. sopa
Sal 2clh.cha 1% clh.cha 1clh.cha
Aguicar 2 clh. sopa 2 clh. sopa 1 clh. sopa
Leite em pd 2 clh. sopa 1% clh. sopa 1 clh. sopa
Farinha para pao 4 Vs chavenas 3 chéavenas 2 %2 chéavenas
Fermento em po activo 3clh.cha 2clh.cha 1clh.chd
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m RECIPIENTE PARA BoLOs B

Receitas (adicione os ingredientes, conforme a ordem indicada)

BRIGADEIRO/ BOLO HUMIDO - definigao: 14

Ingredientes

Manteiga 759

Sumo de limao 100 ml
Aclicar 509

Ovo 1

Farinha 1909
Fermento de pasteleiro % clh. sopa
Bicarbonato de sédio 2 clh. cha
Sal 1 pitada

ARROZ DOCE - definicdo: 15
Ingredientes

Leite (3% gordura) 0,51
Arroz de graos redondos 9049
Acuicar 60g
Vagem de baunilha 3

FLAN - definicdo: 16
Ingredientes

Leite 400 ml
Acguicar 309
Ovos 3

Vagens de baunilha

66

ELX12539_IFU_Baguette_bakmaskin_ELX_13lang.indd 66 2009-12-07 16:51:43



Programschema for bréd/deg

BRODFORM O
Nr Typ Brodskorpa Storlek Totalt Tillagg Varmh. Max fordr.
1 Vitt formbrod Ljus 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:03 02:43 60 12:00
Medium 5009 03:05 02:45 60 12:00
7509 03:10 02:50 60 12:00
1,0 kg 03:15 02:55 60 12:00
Mork 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1,0 kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Vitt formbrod Ljus 5009 02:32 02:12 60 12:00
shabb 7509 02:35 02:15 60 12:00
1,0 kg 02:38 02:18 60 12:00
Medium 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1,0 kg 02:50 02:30 60 12:00
Mork 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Fullkornsbroéd Ljus 5009 04:15 03:31 60 12:00
7509 04:19 03:35 60 12:00
1,0 kg 04:23 03:39 60 12:00
Medium 5009 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1,0 kg 04:30 03:46 60 12:00
Mork 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1,0 kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Fullkornsbrod Ljus 500 g 02:29 02:10 60 12:00
snabb 7509 02:33 02:14 60 12:00
1,0 kg 02:37 02:18 60 12:00
Medium 5009 02:34 02:15 60 12:00
7509 02:39 02:20 60 12:00
1,0 kg 02:44 02:25 60 12:00
Mork 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1,0 kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Franskbrod Ljus 5009 03:12 02:53 60 12:00
7509 03:23 03:04 60 12:00
1,0 kg 03:34 03:15 60 12:00
Medium 500 g 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1,0 kg 03:40 03:21 60 12:00
Mork 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1,0 kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Brioche Ljus 5009 03:17 02:57 60 12:00
7509 03:19 02:59 60 12:00
1,0 kg 03:21 03:01 60 12:00
Medium 5009 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1,0 kg 03:25 03:05 60 12:00
Mork 500 g 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1,0 kg 03:29 03:09 60 12:00
7 Extra snabb Medium 7509 00:58 - 60 -
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Programschema for bréd/deg

BRODFORM B3

krévs enligt receptet.

Nr Typ Brodskorpa Storlek Totalt Tillagg Varmh. Max fordr.

8 Kaka 500 g - 5009 01:22 - 22 12:00

9 Glutenfri Medium 7509 02:54 02:37 60 12:00

1,0 kg 02:59 02:42 60 12:00

10 Knéada deg - <1,0kg 01:30 01:14 - 12:00

11 Knadaochjésa |- - 05:15 04:39 - 12:00
deg

12 Sylt - <1,0kg 01:25 - 20 12:00

13 Extra baktid - - 10-90 - 60 -

KAKFORM B

14 Sockerkaka - 2709 01:28 - 22 -

15 Risgrynsgrot/ - 2709 - 22 -
pudding

16 Brylépudding - 2709 - 22 -

Obs! 1. En ljudsignal kommer att horas (med atta toner) nér det &r dags att tillsétta ingredienser, om detta

2. Standardtiden for Extragraddat ar 10 minuter, och den hogsta fordrojningen 90 minuter (1:30)

3. | brédformsprogrammen (férutom nr 10 och 11) gar bakmaskinen automatiskt over i

varmhallningsldget efter graddningen. Den forblir i detta ldge i upp till en timme eller tills maskinen

stangs av.

INDIKATOR FOR PROGRAMSTATUS

Symbol

Namn

Forklaring

§9

Forvarmningsfunktion

Anvands bara med instéllningarna for fullkorn, fullkorn snabb och glutenfritt for att varma

ingredienserna innan de knadas.

Knadningssymbol

Visar om degen &r i det forsta eller andra knadningssteget eller om den knadas ihop mellan
jasningarna. En ljudsignal talar om for dig nar det ar dags att tillsétta ytterligare ingredienser

manuellt.

A

(@]

Jassymbol

Visar om degen &r i den forsta, andra eller tredje jdsningen.

-

Graddningssymbol

Visar att limpan befinner sig i den slutliga graddningen.

|

Varmhallningslage

Startar automatiskt nar graddningen avslutas. Varmhallningsldget uppratthalls i upp till en

timme eller tills maskinen stangs av.
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Fels6kning

BRODFORM OO

STORLEK OCH FORM PA LIMPAN

Problem

Trolig orsak

Losning

Brodet jaser inte tillréckligt

Fullkornsbréd blir inte lika hdga som ljusa
brédsorter eftersom det finns mindre
glutenbildande protein i fullkornsmjél.

Normal situation, ingen I6sning.

Inte tillrdckligt med vétska.

Oka vitskemingden med 15 ml/3 tsk.

Inget eller for lite socker.

Tillsatt ingredienserna enligt receptet.

Du har anvént fel typ av mjol.

Du kan ha anvant ett for fint mjol i stéllet for
ett grévre matbrédmjol, som har ett hogre
gluteninnehall.

Anvénd inte vanligt ljust mjol.

Du har anvént fel typ av jast.

Anvénd bara snabbverkande, lattblandad jast
for att uppna bésta resultat.

Du har tillsatt for lite jast, eller sa ar den for
gammal.

Mat upp rekommenderad méngd och
kontrollera bést fore-datumet pa paketet.

Du har valt snabbrédsprogrammet.

Med detta program blir limporna mindre.
Detta dr normalt.

Jast och socker kom i kontakt med varandra
innan knadningen.

Se till att de hélls isar nér de tillsatts i
brodformen.

Platt limpa, ingen jésning.

Ingen jast, eller sa ar den fér gammal.

Tillsatt ingredienserna och kontrollera bast
fore-datum.

For het vatska

Se receptet for korrekt vitsketemperatur.

Du har tillsatt for mycket salt.

Anvénd rekommenderad mangd.

Om du anvénder timern blev jésten vat innan
bakningen startade.

Placera torra ingredienser i hérnen av formen.
Skydda jasten fran vatskorna genom att
skapa en liten brunn i mitten av de torra
ingredienserna.

Uppblast ovansida - svampliknande utseende.

For mycket jast.

Minska méngden jast med 1/4 tsk.

For mycket socker.

Minska mangden socker med 1 tsk.

For mycket mjol.

Minska mangden mjol med 6 till 9 tsk.

Inte tillrdckligt med salt.

Anvénd den méngd salt som anges i receptet.

Varm och fuktig vaderlek.

Minska vétskorna med 15 ml/3 tsk och
mangden jast med 1/4 tsk.

Ovansidan och kanterna séckar ihop.

For mycket vétska.

Minska méngden vatska med 15 ml/3 tsk
nasta gang, eller tillsatt lite extra mjol.

For mycket jast.

Anvéand den méngd som anges i receptet eller
prova ett snabbare program.

Hog luftfuktighet och varm véderlek kan ha fatt
degen att jasa for snabbt.

Kyl ned vattnet eller tillsatt mjolken direkt
fran kylskapet.

Knélig och ojamn ovansida.

Inte tillrdckligt med vétska.

Oka vétskeméngden med 15 ml/3 tsk.

For mycket mjol.

Mét upp mjolet ordentligt.

Det ar inte alltid som ovansidan pa brodet far
en perfekt form, men detta paverkar inte den
underbara smaken.

Se till att degen framstalls under basta
mojliga férhallanden.

Sjonk ihop under bakningen.

Maskinen stod i drag eller knuffades runt under
jasningen.

Flytta apparaten.

Brodformens kapacitet verstegs.

Anvénd inte fler ingredienser &n vad som
rekommenderas for stora limpor (max 1 kg).

Inget eller for lite salt (salt motverkar
overjasning).

Anvénd den mangd salt som anges i receptet.

For mycket jast.

Mat upp jasten ordentligt.

Varm och fuktig véderlek.

Minska vétskorna med 15 ml/3 tsk och
mangden jast med 1/4 tsk.

Ojamna limpor, mindre i ena dnden.

For torr deg, som inte fatt jasa jamnt i formen.

Oka vatskemangden med 15 ml/3 tsk.

Det vikbara bladet reser sig inte upp under
knadningen.

Bladet &r inte rengjort tillrackligt val.

Rengor bladet (se avsnittet om reng6ring).
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Fels6kning

BRODFORM O
BRODETS KONSISTENS
Problem Trolig orsak Losning

Tung och tat konsistens

For mycket mjol.

Mat upp ordentligt.

Inte tillrdckligt med jast.

Mat upp ordentligt.

Inte tillrdckligt med socker.

Mét upp ordentligt.

Oppen, grov, hélig konsistens.

Inget salt.

Tillsatt ingredienserna enligt receptet.

For mycket jast.

Mat upp réatt méangd jast.

For mycket vétska.

Minska véatskemangden med 15 ml/3 tsk.

Limpan &r inte genomgraddad.

For mycket vétska.

Minska vétskemangden med 15 ml/3 tsk.

Strommen har gatt under bakningen.

Om strdommen bryts i mer &n 8 minuter under
bakningen méste du ta bort den oférdiga
limpan ur formen och bérja om med nya
ingredienser.

For stora mangder anvandes, som maskinen inte
klarade av.

Minska méangderna till hogsta tillatna
mangder.

Svart att skiva brodet, det &r kletigt.

Det skars i skivor nér det var for varmt.

Lat brodet svalna pé galler i minst en
halvtimme innan du skér upp det i skivor.

Fel typ av kniv.

Anvand en bra brodkniv.

FARG OCH TJOCKLEK PA BRODSKORPAN

Problem

Trolig orsak

Losning

Mork och/eller for tjock brodskorpa

Du har anvént instéllningen MORK for
brodskorpan.

Anvéand medium eller ljus nasta gang.

Limpan &r vidbrand.

Fel pa apparaten.

Se avsnittet "Service och kundtjanst”.

For ljus brodskorpa.

Brodet har inte graddats lange nog

Forlang graddningen.

Inget mjolkpulver eller mjolk i receptet.

Tillsétt 15 ml/3 tsk skummjélkspulver eller
ersatt 50 % av vattnet med mjolk for en
morkare brodskorpa.

PROBLEM MED FORMEN

Problem

Trolig orsak

Losning

Det gar inte att ta bort degbladet.

Degbladet sitter fast pa grund av torkade
degrester.

Hall vatten i brédformen och lat det dra en
stund. Sedan kanske du maste vrida lite pa
degbladet for att fa loss den (se avsnittet om
rengoring).

Brodet fastnar i formen och &r svart att fa ut.

Detta kan hinda efter lang tids anvandning.

Smorj forsiktigt insidan av brédformen med
vegetabilisk olja.

Se avsnittet "Service och kundtjanst”.
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Fels6kning

KAKFORM O

STORLEK OCH FORM PA LIMPAN

Problem

Trolig orsak

Losning

Kakan jaser inte tillrackligt

Aggen blandades inte till en seg réra.

Anvand en dggvisp for att blanda dggen.

Inget eller for lite socker.

Blanda ingredienserna enligt receptet.

Du har anvént fel typ av mjol.

Anvand ett mjol som lampar sig for
kakbakning.

Platt limpa, ingen jasning.

Aggen blandades inte jamnt nog.

Anvand en dggvisp for att blanda dggen.

Standardreceptet anvdndes inte.

Anvénd det.

Kakan fér sprickor i ytan.

Felaktig méangd av socker, salt, mjol och/eller
vatska.

Kontrollera ingredienserna i receptet.

Ovansidan och kanterna séckar ihop.

For mycket vétska.

Minska vatskeméngden.

Aggen blandades inte jamnt nog.

Anvénd en dggvisp for att blanda dggen.

Knélig och ojamn ovansida.

Inte tillrdckligt med vétska.

Tillsatt mer mjolk eller vatten.

For mycket mjol.

Ta mindre mjol.

Det &r inte alltid som ovansidan pé brodet far en
perfekt form — detta paverkar inte smaken.

Se till att kakan framstélls under béasta majliga
forhallanden.

Sjonk ihop under bakningen.

Maskinen stod i drag eller knuffades runt under
jasningen.

Flytta pa apparaten.

Kakformens kapacitet dverstegs.

Anvénd inte fler ingredienser &n vad som
rekommenderas.

Inget eller for lite salt.

Anvand den méangd salt som anges i receptet.

For mycket mjol.

Mat upp mjolet ordentligt.

Varm och fuktig vaderlek.

Minska vatskemangden.

FARG OCH TJOCKLEK PA BRODSKORPAN

Problem

Trolig orsak

Losning

Mork och/eller for tjock brodskorpa

Kakan togs inte ut direkt efter gréaddningen.

Ta ut kakan direkt efter graddningen.

Kakan &r vidbrand.

Fel pa apparaten.

Se avsnittet "Service och kundtjanst”.

For ljus brodskorpa.

Kakan har inte graddats lange nog

Forlang graddningen.

KAKFORM

Problem

Trolig orsak

Losning

Det gar inte att ta bort degbladet.

Degbladet sitter fast pa grund av torkade
degrester.

Hall vatten i brédformen och lat det dra en
stund. Sedan kanske du maste vrida lite pa
degbladet for att fa loss den (se avsnittet om
rengoring).

Kakan gar inte att fa ut.

Bladet har fastnat i kakan.

Ta pa dig handskar och rotera gaffeln med
handen sa att kakan lossnar fran bladet.

Kakan har fastnat i kakformen.

Inte tillrackligt med olja i kakan.

Det gar inte att lyfta upp kakformen.

Botten pa kakformen eller fastmekanismen
kan ha deformerats, eller sa har ett fraimmande
féremal hamnat dar.

Rotera forsiktigt kakformen at vénster och
hoger for att fa den att lossna.
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Fels6kning

MASKINENS FUNKTION

Problem

Trolig orsak

Losning

Bakmaskinen fungerar inte/degbladet ror
sig inte.

Formen har inte satts i ordentligt.

Kontrollera att formen sitter pé plats.

Fordrojning har stallts in.

Bakmaskinen kommer inte att starta forrdn
nedrakningen &r nere vid starttiden for
programmet.

Ingredienserna har inte blandats.

Bakmaskinen sattes inte pa.

Nar kontrollpanelen programmerats ska du
trycka pa startknappen for att satta i gang
bakmaskinen.

Formen sitter inte ordentligt pa plats.

Kontrollera att formen &r isatt pa ratt satt.

Du har glomt att satta i degbladet, eller sa har
bladet inte rest sig upp.

Se alltid till att degbladet sitter pa drivaxeln
ldngst ned i formen innan du tillsétter
ingredienserna. Se aven till att bladet ar
helt rent.

Det luktar brént under bakningen.

Ingredienserna har spillts ut i ugnen.

Se till att du inte spiller ingredienser nér du
tillsétter dem i formen. Ingredienserna kan
barja brinna pa varmeenheten och orsaka rok.

Formen lacker.

Se avsnittet "Service och kundtjanst”.

Brodformens kapacitet verstegs.

Anvand inte fler ingredienser &n vad som
rekommenderas i receptet, och mét alltid upp
ingredienserna noggrant.

Nétkontakten drogs ut av misstag, eller sa gick
strommen under anvandningen. Hur kan jag
radda brodet?

Om brodet holl pa att knadas far du slanga ingredienserna och bérja om.

Om maskinen ar i jasningscykeln tar du ut degen ur brédformen, formar den, placerar den i en
infettad brodform med matten 23 x 12,5 cm, técker Gver den och later den jasa till dubbel storlek.
Anvénd sedan instéllning 13 for endast graddning, eller gréddda den i en vanlig, forvarmd ugn i

200°i 30-35 minuter eller tills den &r gyllenbrun.

Om maskinen ar i graddningscykeln anvander du instéllning 13 fér endast graddning, eller sa
graddar du den i en vanlig, forvarmd ugn i 200° och tar bort den &vre platen. Ta forsiktigt ut
formen ur maskinen och placera den pa den nedre platen i ugnen. Gradda tills den &r gyllenbrun.

E:01 visas pa displayen och det gar inte att
satta pa maskinen.

Bakfacket &r for varmt.

Koppla ur apparaten och lat den svalna i en
halvtimme.

H:HH & E:EE visas pa displayen och maskinen
fungerar inte.

Fel pa maskinen. Fel p& temperatursensorn.

Se avsnittet "Service och kundtjanst”.
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Recept (tillsatt ingredienserna i den ordning de raknas upp)

Aktiv torrjést kan ersattas med en nagot mindre méngd vanlig torrjést. Fler recept finns pd www.electrolux.se.

BRODFORM O3

VITT FORMBROD - instillning: 1 och 2

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vatten 360 ml 310 ml 205 ml
Olja 2 msk 1%2msk 1 msk
Salt 2tsk 17 tsk 1tsk
Socker 3 msk 2 msk 1% msk
Skummijolkspulver 2 msk 1% msk 1 msk
Vetemjol 4%, koppar 3 Va koppar 2 Ya koppar
Torrjast 2tsk 1 % tsk 1+1/3tsk
FULLKORNSBROD - instéllning: 3 och 4

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vatten 360 ml 310 ml 205 ml
Smér/margarin 3 msk 2 msk 1% msk
Salt 2tsk 17 tsk 1tsk
Farinsocker 4 msk 3 msk 2 msk
Skummijolkspulver 3 msk 2 msk 1% msk
Fullkornsvetem;jol 41/3 koppar 3 Va koppar 2 koppar
Torrjast 2Yatsk 17 tsk 1 tsk
FRANSKBROD - instillning: 5

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vatten 330ml 290 ml 165 ml
Olivolja 2 msk 1 msk 1 msk
Salt 1% tsk 1 tsk % tsk
Socker 2 msk 1 V4 msk 1 msk
Vetemjol 4 koppar 3 Va koppar 2 Ya koppar
Torrjast 2tsk 1% tsk 1 Y tsk
BRIOCHE - instéllning: 6

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vatten 310ml 250 ml 155 ml
Olja 2 msk 1 msk 1 msk
Salt 2tsk 1% tsk 1 tsk
Socker 2 msk 2msk 1 msk
Torrmjélkspulver 2 msk 1% msk 1 msk
Vetemjol (matbrod) 4 Ya koppar 3 koppar 2 koppar
Aktiv torrjast 3tsk 1 tsk 1tsk
EXTRA SNABB - instéllning: 7

Ingredienser 1kg

Vatten 330ml

Olja 2 msk

Salt 2tsk

Socker 2 msk

Torrmjélkspulver 2 msk

Vetemjol (matbrod) 4 koppar

Aktiv torrjast 2tsk
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Recept (tillsatt ingredienserna i den ordning de raknas upp)

Aktiv torrjast kan ersattas med en ndgot mindre mangd vanlig torrjast. Fler recept finns pa www.electrolux.se.

BRODFORM O

KAKA 500 g - instéllning: 8

Ingredienser 5009
Mjolk 1 kopp
Smor 2tsk
Agg 2
Socker Va msk
Essens ¥ tsk
Vetemjol 3% kopp
Jast 2 tsk
GLUTENFRI - instéllning: 9

Ingredienser 1kg 7509

Vatten 310ml 250 ml

Olja 3 msk 3 msk

Salt 1% tsk 17 tsk

Socker 3 msk 3msk

Agg 3 2

Vinager 1tsk 1 tsk

Glutenfri mjolblandning 4509 3909

Xantangummi 1 msk 1 msk

Torrjast 1%2tsk 1Vatsk

KNADA DEG - instillning: 10 och 11

Ingredienser

Vatten 290 ml

Olja 2 msk

Salt 1% tsk

Socker 2 msk

Torrmjélkspulver 1%2msk

Vetemjol 3% koppar

Torrjast 1%2tsk

SYLT - instéllning: 12

Ingredienser

Vatten 2 msk

Pressad citron 2 msk

Socker 2 msk

Marmelad 2 msk

Apelsin 5009

EXTRA BAKTID - instéllning: 13

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vatten 310ml 250 ml 155 ml
Olja 2 msk 2 msk 1 msk
Salt 2tsk 17 tsk 1 tsk
Socker 2 msk 2msk 1 msk
Torrmjélkspulver 2 msk 1% msk 1 msk
Vetemjél (matbréd) 4 Y, koppar 3 koppar 2 Y2 koppar
Aktiv torrjast 3tsk 2tsk 1tsk
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Recept (tillsatt ingredienserna i den ordning de raknas upp)

KAKFORM O
SOCKERKAKA - instéllning: 14

Ingredienser

Smor 759
Pressad citron 100 ml
Socker 509
Agg 1
Vetemjol 190g
Bakpulver % msk
Bikarbonat 2 tsk
Salt 1 nypa

RISGRYNSGROT/PUDDING - instillning: 15

Ingredienser

Standardmjolk (3 %) 051
Risgryn 909
Socker 60g
Vaniljstang izl

BRYLEPUDDING - instéllning: 16

Ingredienser

Mjslk 400 ml
Socker 309
Agg 3
Vaniljstang

75
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Programmaoverzicht voor brood/deeg

BROODBLIK O
Index |Soort Korst Grootte Totaal Extra's Warm Max.
houden vertraging
1 Normaal Licht 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1kg 03:03 02:43 60 12:00
Gemiddeld 5009 03:05 02:45 60 12:00
7509 03:10 02:50 60 12:00
1kg 03:15 02:55 60 12:00
Donker 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Snel wit Licht 5009 02:32 02:12 60 12:00
7509 02:35 02:15 60 12:00
1kg 02:38 02:18 60 12:00
Gemiddeld 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1 kg 02:50 02:30 60 12:00
Donker 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Tarwe Licht 5009 04:15 03:31 60 12:00
7509 04:19 03:35 60 12:00
1kg 04:23 03:39 60 12:00
Gemiddeld 5009 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1 kg 04:30 03:46 60 12:00
Donker 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Snel volkoren Licht 5009 02:29 02:10 60 12:00
7509 02:33 02:14 60 12:00
1kg 02:37 02:18 60 12:00
Gemiddeld 5009 02:34 02:15 60 12:00
7509 02:39 02:20 60 12:00
1kg 02:44 02:25 60 12:00
Donker 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Stokbrood Licht 5009 03:12 02:53 60 12:00
7509 03:23 03:04 60 12:00
1kg 03:34 03:15 60 12:00
Gemiddeld 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1 kg 03:40 03:21 60 12:00
Donker 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Zoet Licht 5009 03:17 02:57 60 12:00
7509 03:19 02:59 60 12:00
1kg 03:21 03:01 60 12:00
Gemiddeld 5009 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1kg 03:25 03:05 60 12:00
Donker 5009 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1 kg 03:29 03:09 60 12:00
7 Quick Gemiddeld 7509 00:58 - 60 -
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Programmaoverzicht voor brood/deeg

BROODBLIK B

Index |Soort Korst Grootte Totaal Extra's Warm Max.
houden vertraging
8 Cake 500 gr N.v.t. 5009 01:22 - 22 12:00
9 Glutenvrij Gemiddeld 7509 02:54 02:37 60 12:00
1kg 02:59 02:42 60 12:00
10 Deeg - <1kg 01:30 01:14 - 12:00
11 Ambachtelijk - = 05:15 04:39 - 12:00
deeg

12 Jam - <1kg 01:25 - 20 12:00

13 Bakken - - 10-90 - 60 -

cAkesLIK ©

14 Luchtig - 2709 01:28 - 22 -

15 Rijstpudding - 2709 - 22 -

16 Custardcake - 2709 - 22 -

Opmerkingen 1. Er klinkt een waarschuwingstoon (8 piepjes) voor het toevoegen van ingrediénten als dit in het recept
wordt aanbevolen.
2. De standaardtijd voor extra bakken is 10 minuten en de maximale vertragingstijd is 90 minuten (1:30)
3. Bij de broodbakprogramma's (met uitzondering van programma 10 en 11) schakelt de
broodbakmachine automatisch over naar de warmhoudstand aan het einde van de bakcyclus. Het
apparaat blijft maximaal 1 uur in deze stand of totdat het apparaat wordt uitgeschakeld.

PROGRAMMASTATUSINDICATOR

Symbool |Naam Verklaring
Voorverwarmingsfunctie | Wordt alleen gebruikt voor volkoren, snel volkoren en glutenvrije instellingen om
ingrediénten op te warmen voor het kneden.

Kneedsymbool Geeft aan dat het deeg zich in de eerste of tweede kneedfase bevindt of tussen twee
rijsfasen opnieuw wordt gemengd. Er klinkt een toon wanneer het tijd is om aanvullende
ingrediénten handmatig toe te voegen.
A Rijssymbool Geeft aan of het deeg zich in de eerste, tweede of derde rijscyclus bevindt.
Q Baksymbool Geeft aan dat het brood zich in de laatste bakcyclus bevindt.
3 | Warmhoudstand Wordt automatisch gestart wanneer de bakcyclus eindigt. De warmhoudstand blijft één uur
ingeschakeld of totdat het apparaat wordt uitgeschakeld.
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Problemen oplossen

BROODBLIK O

GROOTTE EN VORM VAN BRODEN

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Het brood rijst onvoldoende

Volkorenbrood rijst minder dan witbrood
omdat volkorenmeel minder glutenvormend
eiwit bevat.

Dit is een normale situatie en hiervoor is geen
oplossing.

Onvoldoende vloeistof.

Voeg 15 ml/3 tl vloeistof toe.

Suiker weggelaten of onvoldoende suiker
toegevoegd.

Gebruik dezelfde hoeveelheid ingrediénten
als in het recept wordt vermeld.

Verkeerde soort meel gebruikt.

Mogelijk hebt u hebt gewoon wit meel
gebruikt in plaats van meel met een hoge
bakwaarde, dat een hoger glutengehalte
heeft.

Gebruik geen gewoon meel.

Verkeerde soort gist gebruikt.

Voor het beste resultaat wordt gemakkelijk
mengbare zeer actieve gist aanbevolen.

Onvoldoende gist toegevoegd of gist is te oud.

Meet de aanbevolen hoeveelheid af en
controleer de houdbaarheidsdatum op de
verpakking.

De snelle cyclus is geselecteerd.

Bij deze cyclus wordt het brood korter. Dit
is normaal.

Gist en suiker zijn voor het kneden al met elkaar
in contact gekomen.

Zorg dat de ingrediénten gescheiden blijven
als u deze in het broodblik doet.

Plat brood, rijst niet.

Er is geen gist toegevoegd of de gist is te oud.

Verzamel de ingrediénten en controleer de
houdbaarheidsdatum.

Vloeistof is te warm.

Kijk in het recept wat de juiste
vloeistoftemperatuur is.

Te veel zout toegevoegd.

Gebruik de aanbevolen hoeveelheid.

Als de timer is gebruikt, is de gist voor het
bakken nat geworden.

Plaats droge ingrediénten in de hoeken van
het blik. Maak een kuiltje in het midden van
de droge ingrediénten om de gist gescheiden
te houden van de vloeistoffen.

Bovenkant opgezwollen - brood ziet eruit als
een paddestoel.

Te veel gist.

Verminder de hoeveelheid gist met 1/4 tl.

Te veel suiker.

Verminder de hoeveelheid suiker met 1 tl.

Te veel meel.

Verminder de hoeveelheid meel met 6 tot 9 tl.

Onvoldoende zout.

Gebruik de in het recept aanbevolen
hoeveelheid zout.

Warm, vochtig weer.

Verminder de hoeveelheid vloeistof met 15
ml/3 tl. en de hoeveelheid gist met 14 tl.

Bovenkant en zijkanten zakken in.

Te veel vloeistof.

Verminder de volgende keer de hoeveelheid
vloeistof met 15 ml/3 tl. of voeg wat extra
meel toe.

Te veel gist.

Gebruik de in het recept aanbevolen
hoeveelheid of probeer de volgende keer een
snellere cyclus.

Het deeg is mogelijk te snel gerezen als gevolg
van een hoge luchtvochtigheid en warm weer.

Koel het water af of voeg melk toe
rechtstreeks uit de koelkast.

Misvormde, knoestige bovenkant - niet glad.

Onvoldoende vloeistof.

Voeg 15 ml/3 eetlepels vloeistof toe.

Te veel meel.

Meet het meel nauwkeurig af.

Ook al zijn broden lelijk van boven, de heerlijke
smaak lijdt daar niet onder.

Zorg dat het deeg onder optimale
omstandigheden wordt bereid.

In elkaar gezakt tijdens het bakken.

Het apparaat is op een tochtige plaats gezet of
tijdens het rijzen is ertegenaan gestoten.

Zet de broodbakmachine op een andere
plaats.

De capaciteit van het broodblik is overschreden.

Gebruik niet meer ingrediénten dan wordt
aanbevolen voor een groot brood (max. 1 kg).

Er is onvoldoende of geen zout gebruikt (zout
helpt te voorkomen dat het deeg te sterk rijst).

Gebruik de in het recept aanbevolen
hoeveelheid zout.

Te veel gist.

Meet de gist nauwkeurig af.

Warm, vochtig weer.

Verminder de hoeveelheid vloeistof met 15
ml/3 tl. en de hoeveelheid gist met 1/4 tl.

Broden zijn oneffen en korter aan één kant.

Het deeg is te droog en kon in het blik niet
gelijkmatig rijzen.

Voeg 15 ml/3 eetlepels vloeistof toe.

Het inklapbare blad is niet uitgeklapt tijdens
het kneedproces.

Het blad is niet goed schoongemaakt.

Maak het blad schoon (zie de paragraaf
Reinigen).
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Problemen oplossen

BROODBLIK O

BROODTEXTUUR

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Zware, dichte textuur.

Te veel meel.

Meet het meel nauwkeurig af.

Onvoldoende gist.

Meet de gist nauwkeurig af.

Onvoldoende suiker.

Meet de suiker nauwkeurig af.

Open, grove, sponsachtige structuur.

Geen zout toegevoegd.

Gebruik dezelfde hoeveelheid ingrediénten
als in het recept wordt vermeld.

Te veel gist.

Meet de juiste hoeveelheid aanbevolen
gist af.

Te veel vloeistof.

Verminder de hoeveelheid vloeistof met 15
ml/3tl.

Het midden van het brood is onvoldoende
gebakken.

Te veel vloeistof.

Verminder de hoeveelheid vloeistof met 15
ml/3tl.

Er heeft een stroomstoring plaatsgevonden
tijdens het bakken.

Als de stroom langer dan 8 minuten
uitgeschakeld is terwijl het apparaat in bedrijf
is, moet u het ongebakken brood uit het

blik halen en opnieuw beginnen met verse
ingrediénten.

De hoeveelheden waren te groot en het
apparaat kon het niet aan.

Verminder de hoeveelheden tot de maximaal
toegestane hoeveelheden.

Het brood is niet gemakkelijk te snijden en is
erg kleverig.

Het brood is gesneden toen het nog te warm
was.

Laat brood minimaal 30 minuten op een
rooster afkoelen om stoom eruit te laten
ontsnappen voordat u het snijdt.

Eris geen goed mes gebruikt.

Gebruik een goed broodmes.

KORSTKLEUR EN -DIKTE

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Donkere korst/korst te dik.

De instelling voor een donkere korst is gebruikt.

Gebruik de volgende keer de stand voor
gemiddeld of laag.

Het brood is aangebrand.

De broodbakmachine is defect.

Zie de paragraaf Onderhoud en
klantenservice.

De korst is te licht.

Het brood is niet lang genoeg gebakken.

Verleng de baktijd.

Het recept bevat geen melkpoeder of verse
melk.

Voeg 15 ml/3 tl. magere melkpoeder toe of
vervang 50% van het water door melk ter
bevordering van het bruin worden van het
brood.

PROBLEMEN MET HET BLIK

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De kneder kan niet worden verwijderd.

De kneder zit vast door opgedroogde
deegresten.

Giet water in het broodblik en laat de kneder
weken. Mogelijk moet u de kneder na het
weken iets draaien om hem los te krijgen (zie
de paragraaf Reinigen).

Het brood kleeft aan het blik/is moeilijk door
schudden eruit te krijgen.

Dit kan gebeuren bij langdurig gebruik.

Smeer de binnenkant van het broodblik licht
in met plantaardige olie.

Zie de paragraaf Onderhoud en
klantenservice.
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Problemen oplossen

cAkesLIK B

GROOTTE EN VORM

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De cake rijst onvoldoende.

De eieren zijn niet goed geklutst.

Gebruik een eierklutser om de eieren te
klutsen.

Suiker weggelaten of onvoldoende suiker
toegevoegd.

Meng dezelfde hoeveelheid ingrediénten als
in het recept wordt vermeld.

Verkeerde soort cakemeel gebruikt.

Gebruik geen gewoon cakemeel.

Plat brood, rijst niet.

De eieren zijn niet voldoende gelijkmatig
geklutst.

Gebruik een eierklutser om de eieren te
klutsen.

Het verplichte standaardrecept is niet gebruikt.

Gebruik het standaardrecept.

De bovenkant van de cake is gebarsten.

U hebt niet de juiste hoeveelheden suiker, zout,
meel en/of vloeistof gebruikt.

Controleer de ingrediénten van het recept.

Bovenkant en zijkanten zakken in.

Te veel vloeistof.

Verminder de hoeveelheid vloeistof.

De eieren zijn niet voldoende gelijkmatig
geklutst.

Gebruik een eierklutser om de eieren te
klutsen.

Misvormde, knoestige bovenkant - niet glad.

Onvoldoende vloeistof.

Voeg meer melk of water toe.

Te veel cakemeel.

Verminder de hoeveelheid cakemeel.

Ook al zijn cakes lelijk van boven, de heerlijke
smaak lijdt daar niet onder.

Zorg dat de cake onder optimale
omstandigheden wordt bereid.

In elkaar gezakt tijdens het bakken.

Het apparaat is op een tochtige plaats gezet of
tijdens het rijzen is ertegenaan gestoten.

Zet de cake op een andere plaats.

De capaciteit van het cakeblik is overschreden.

Gebruik niet meer ingrediénten dan wordt
aanbevolen.

Zout weggelaten of onvoldoende zout
toegevoegd.

Gebruik de in het recept aanbevolen
hoeveelheid zout.

Te veel cakemeel.

Meet het cakemeel nauwkeurig af.

Warm, vochtig weer.

Verminder de hoeveelheid vloeistof.

KORSTKLEUR EN -DIKTE

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Donkere korst/korst te dik.

De cake is niet onmiddellijk na het bakken
verwijderd.

Verwijder de cake onmiddellijk na het bakken.

De cake is aangebrand.

De broodbakmachine is defect.

Zie de paragraaf Onderhoud en
klantenservice.

De korst is te licht. De cake is niet lang genoeg gebakken. Verleng de baktijd.
CAKEBLIK
Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

De kneder kan niet worden verwijderd.

De kneder zit vast door opgedroogde
deegresten.

Giet water in het broodblik en laat de kneder
weken. Mogelijk moet u de kneder na het
weken iets draaien om deze los te krijgen (zie
de paragraaf Reinigen).

De cake kan niet uit de machine worden
verwijderd.

Het blad zit vast in de cake.

Draag handschoenen en draai de vork met de
hand om het blad uit de cake te verwijderen.

De cake blijft aan het cakeblik plakken.

Het cakeblik is onvoldoende ingevet.

Het cakeblik kan niet worden verwijderd.

De verbinding tussen het cakeblik en de
onderkant is mogelijk verbogen of er bevindt
zich een vreemd voorwerp.

Draai het cakeblik voorzichtig naar links en
rechts om het los te maken.
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Problemen oplossen

MECHANISCHE ASPECTEN VAN DE MACHINE

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De broodbakmachine functioneert niet/ de
kneder beweegt niet.

Het broodblik is niet goed in de machine
geplaatst.

Controleer of het blik goed vergrendeld is.

De vertragingstimer is ingesteld.

De broodbakmachine begint pas te werken
wanneer de timer klaar is met aftellen en de
begintijd van het programma is bereikt.

De ingrediénten zijn niet gemengd.

De broodbakmachine is niet aangezet.

Druk na het programmeren van het
bedieningspaneel op de starttoets om de
broodbakmachine aan te zetten.

Het blik is niet juist vergrendeld.

Controleer of het blik zich op de juiste plaats
bevindt.

Eris vergeten de kneder aan te brengen of het
blad is niet uitgeklapt.

Controleer voor het toevoegen van
ingrediénten altijd of de kneder zich op de as
onder in het blik bevindt. Controleer ook of
het blad helemaal schoon is.

Tijdens bedrijf wordt een brandlucht
opgemerkt.

Er zijn ingrediénten gemorst.

Pas ervoor op tijdens het toevoegen van
ingrediénten niet te morsen. Ingrediénten
kunnen op het verhittingselement
verbranden en rook veroorzaken.

Het blik lekt.

Zie de paragraaf Onderhoud en
klantenservice.

De capaciteit van het broodblik is overschreden.

Gebruik van de ingrediénten niet meer
dan in het recept is aanbevolen en meet
ingrediénten altijd nauwkeurig af.

Tijdens gebruik is per ongeluk de stekker uit
het stopcontact getrokken of is de stroom
uitgevallen. Hoe kan ik het brood redden?

Als de machine in de kneedfase uitgaat, gooit u alle ingrediénten weg, en begint u opnieuw.

Als de machine in de rijsfase uitgaat, haalt u het deeg uit het broodblik, vormt u het opnieuw
en legt u het in een ingevet broodblik van 23 x 12,5 cm. Bedek het blik en laat het deeg rijzen,
totdat het twee keer zo hoog is. Gebruik de alleen bakken-stand 13 of bak het brood in een

voorverwarmde conventionele oven 30-35 minuten lang op 200°C of tot het goudbruin van kleur
is.

Als de machine in de bakfase uit gaat, gebruikt u de alleen bakken-stand 13 of bakt u het brood in
een voorverwarmde conventionele oven op 200°C en verwijdert u het bovenste rooster. Verwijder
het blik voorzichtig uit de broodbakmachine en plaats het op het onderste rooster in de oven. Bak

het brood totdat het goudbruin van kleur is.

E:01 wordt weergegeven en de machine kan
niet worden ingeschakeld.

Het bakcompartiment is te heet.

Trek de stekker uit het stopcontact en laat de
machine 30 minuten afkoelen.

H:HH & E:EE wordt weergegeven en de
machine werkt niet.

De broodbakmachine is defect. Er is een
probleem met de temperatuursensor.

Zie de paragraaf Onderhoud en
klantenservice.
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Recepten (voeg de ingrediénten toe in de aangegeven volgorde)

BROODBLIK O

NORMAAL - instelling: 1 en 2

Ingrediénten 1kg 7509 5009
Water 360 ml 310 ml 205 ml
Olie 2el 1%el el
Zout 2t 1%t 1t
Suiker 3el 2el 1%el
Magere melkpoeder 2el 1%el Tel

Meel voor witbrood

4 Y2 maatbekers

3 Ya maatbekers

2 Ya maatbekers

Gedroogde gist 2l 1%t 1+1/3t
TARWE - instelling: 3 en 4

Ingrediénten 1kg 7509 5009
Water 360 ml 310 ml 205 ml
Boter/margarine 3el 2el 1%el
Zout 2tl 1%t 1t
Zachte bruine suiker 4el 3el 2el
Magere melkpoeder 3el 2el 1%el

Meel voor volkorenbrood

41/3 maatbekers

3 Ya maatbekers

2 maatbekers

Gedroogde gist 2%t 1%t 1t
STOKBROOD - instelling: 5

Ingrediénten 1kg 7509 5009
Water 330ml 290 ml 165 ml
Olijfolie 2el Tel 1el
Zout 1%t 1l %l
Suiker 2el 1 Vel el

Meel voor witbrood

4 maatbekers

3 Y maatbekers

2 Va maatbekers

Gedroogde gist 2tl 1%t 1%t
ZOET - instelling: 6

Ingrediénten 1kg 7509 5009
Water 310ml 250 ml 155 ml
Olie 2el Tel el
Zout 2tl 1%t 1t
Suiker 2el 2el T1el
Melkpoeder 2el 1%el Tel
Broodmeel 4 V4 maatbekers 3 maatbekers 2> maatbekers
Actieve droge gist 3tl 1t 1t
QUICK - instelling: 7

Ingrediénten 1kg

Water 330ml

Olie 2el

Zout 2tl

Suiker 2el

Melkpoeder 2el

Broodmeel 4 maatbekers

Actieve droge gist

2tl
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Recepten (voeg de ingrediénten toe in de aangegeven volgorde)

BROODBLIK O

CAKE 500 g - instelling: 8

Ingrediénten 5009
Melk 1 maatbeker
Boter 2tl
Eieren 2
Suiker Yael
Extract Yatl
Cakemeel % maatbeker
Bakgist 1t
GLUTENVRU - instelling: 9

Ingrediénten 1kg 7509

Water 310ml 250 ml

Olie 3el 3el

Zout 1%t 1%t

Suiker 3el 3el

Eieren 3 2

Azijn 1t 11l

Meel 4509 3909

Xanthaangum Tel Tel

Gedroogde gist 1%t 1%t

DEEG - instelling: 10 en 11

Ingrediénten

Water 290 ml

Olie 2el

Zout 1%t

Suiker 2el

Melkpoeder 1%el

Meel voor witbrood 3% maatbekers

Gedroogde gist 1%t

JAM - instelling: 12

Ingrediénten

Water 2el

Citroensap 2el

Suiker 2el

Jam 2el

Sinaasappel 5009

BAKKEN - instelling: 13

Ingrediénten 1kg 7509 5009
Water 310ml 250 ml 155 ml
Olie 2el 2el el
Zout 2l 1%t 1t
Suiker 2el 2el T1el
Melkpoeder 2el 1%el Tel
Broodmeel 4 4 maatbekers 3 maatbekers 2 V> maatbekers

Actieve droge gist

3tl

2tl

1t
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Recepten (voeg de ingrediénten toe in de aangegeven volgorde)

cAkesLIK B
LUCHTIG - instelling: 14

Ingrediénten

Boter 759
Citroensap 100 ml
Suiker 509

Ei 1

Meel 190¢g
Bakpoeder Vel
Zuiveringszout Yt
Zout 1snufje

RIUSTPUDDING - instelling: 15

Ingrediénten

Melk (3% vet) 0,51
Ronde rijst 9049
Suiker 60g
Vanillestokje iz

CUSTARDCAKE - instelling: 16
Ingrediénten

Melk 400 ml
Suiker 309
Eieren 3

Vanillestokjes

84
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Leipa- ja taikinaohjelmat

LEIPAVUOKAD)
Nro Tyyppi Kuori Koko Yht. Lisat Lammin Viive
enintddn

1 Vaalea leipa Vaalea 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:03 02:43 60 12:00
Normaali 5009 03:05 02:45 60 12:00
7509 03:10 02:50 60 12:00
1,0kg 03:15 02:55 60 12:00
Tumma 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1,0 kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Vaalea leipa Vaalea 5009 02:32 02:12 60 12:00
- pika 7509 02:35 02:15 60 12:00
1,0 kg 02:38 02:18 60 12:00
Normaali 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1,0 kg 02:50 02:30 60 12:00
Tumma 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Sekaleipa Vaalea 500 g 04:15 03:31 60 12:00
7509 04:19 03:35 60 12:00
1,0 kg 04:23 03:39 60 12:00
Normaali 5009 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1,0 kg 04:30 03:46 60 12:00
Tumma 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1,0 kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Sekaleipd - pika |Vaalea 5009 02:29 02:10 60 12:00
7509 02:33 02:14 60 12:00
1,0 kg 02:37 02:18 60 12:00
Normaali 5009 02:34 02:15 60 12:00
750g 02:39 02:20 60 12:00
1,0kg 02:44 02:25 60 12:00
Tumma 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1,0 kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Ranskanleipa Vaalea 5009 03:12 02:53 60 12:00
7509 03:23 03:04 60 12:00
1,0 kg 03:34 03:15 60 12:00
Normaali 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1,0 kg 03:40 03:21 60 12:00
Tumma 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1,0 kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Briossi Vaalea 5009 03:17 02:57 60 12:00
7509 03:19 02:59 60 12:00
1,0 kg 03:21 03:01 60 12:00
Normaali 5009 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1,0 kg 03:25 03:05 60 12:00
Tumma 5009 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1,0 kg 03:29 03:09 60 12:00

7 Superpika Normaali 7509 00:58 - 60 —
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Leipa- ja taikinaohjelmat

LEIPAVUOKA B

Nro Tyyppi Kuori Koko Yht. Lisat Lammin Viive
enintddn
8 Kakku/Piirakka Ei pade 5009 01:22 - 22 12:00
5009

9 Gluteeniton Normaali 7509 02:54 02:37 60 12:00
1,0 kg 02:59 02:42 60 12:00

10 Taikina - <1,0kg 01:30 01:14 - 12:00

1 Taikina + kohotus |- - 05:15 04:39 - 12:00

12 Hillo - <1,0kg 01:25 - 20 12:00

13 Lisaaika - - 10-90 - 60 -

KAKKUVUOKA B

14 Sokerikakku - 2709 01:28 - 22 -

15 Jélkiruoka/puuro |- 270g - 22 -

16 Vanukas - 2709 - 22 -

Huomautuksia

1. Merkkigani kuuluu (8 kertaa), kun aineksia pitaa lisata, jos reseptissa suositellaan tekemaan niin.

2.Ylikypsén oletusaika on kymmenen minuuttia ja maksimiviive on 90 minuuttia (1:30)

3. Leipavuokaohjelmissa (paitsi ohjelmat 10 ja 11) leipakone siirtyy automaattisesti lampimana
pito -tilaan kypsentamisen paatyttya. Kone pysyy tilassa enintaan yhden tunnin tai kunnes kone

sammutetaan.

OHJELMAN TILAN MERKKIVALOT

Symboli  |Nimi

Kuvaus

§§9

Esilammitys

Kaytetaan vain kokojyva-, kokojyvd, nopea- ja gluteeniton-asetuksille ainesten
lammittdmiseksi ennen vaivaamista.

Vaivaussymboli

Osoittaa, onko taikina ensimmaisessa vai toisessa vaivausvaiheessa vai vaivataanko sita
kohotusjaksojen valissa. Adnimerkki kertoo, milloin aineksia pitéa lisétd manuaalisesti.

A

(]

Kohotussymboli

Osoittaa, onko taikinan ensimmadinen, toinen vai kolmas kohotusjakso meneilldan.

-

Kypsennyssymboli

Osoittaa, ettd leipd on viimeisessa kypsennysvaiheessa.

=l

Lampimana pito -tila

Kaynnistyy automaattisesti, kun kypsentaminen paéattyy. Ldimpimana pito -tila on paalla

yhden tunnin tai kunnes kone sammutetaan.

86
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Vianetsinta

LEIPAVUOKAED

LEIVAN KOKO JA MUOTO

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Leipa ei kohoa riittavasti

Kokojyvileivit eivét kohoa yhté paljon kuin
vaaleat leivat, silla kokojyvéjauhoissa on
véhemman gluteenia muodostavaa proteiinia.

Normaali tilanne, ei ratkaisua.

Liian vahan nestetta.

Lisaa nestettd 15 ml/ 3 tl.

Sokeria ei ole lisétty riittavasti tai ei lainkaan.

Kokoa ainekset reseptin mukaisesti.

Jauhot ovat véaranlaisia.

Olet saattanut kayttaa erikoisvehndjauhoja
karkeiden leipien leivonnassa kaytettyjen
vehndjauhojen sijaan, joissa on korkeampi
gluteenipitoisuus.

Al4 kayta erikoisvehndjauhoa.

Hiiva on vaaranlaista.

Parhaan tuloksen saa kayttamalla kuivahiivaa.

Hiivaa ei ole lisétty tai se on liian vanhaa.

Mittaa suositeltu maara ja tarkista viimeinen
kayttopaiva pakkauksesta.

Olet valinnut pikaleipdohjelman.

Téma ohjelma valmistaa pienempié leipia. Se
on normaalia.

Hiiva ja sokeri ovat padsseet kosketuksiin
toistensa kanssa ennen vaivausta.

Varmista, ettd ne pysyvat erilldan, kun ne
lisétaan leipavuokaan.

Matala leipd, ei ole kohonnut.

Hiivaa ei ole kdytetty tai se on lilan vanhaa.

Kokoa ainesosat ja tarkista viimeinen
kayttopaiva.

Neste on liian kuumaa.

Tarkista nesteen oikea lampoétila reseptista.

Liian paljon suolaa.

Kayta suositeltu maara.

Jos kaytit ajastinta, hiiva kastui ennen kuin
leivan valmistus alkoi.

Pane kuivat aineet vuoan nurkkiin. Suojaa
hiivaa nesteiltd tekemélla kuivien aineiden
keskelle pieni kuoppa.

Kuoressa on ilmakuplia - sieniméinen
ulkonaka.

Liian paljon hiivaa.

Kéyté 1/4 tl vdahemman hiivaa.

Liikaa sokeria.

Kayta 1 tl vdhemman sokeria.

Liian paljon jauhoja.

Kayta 6-9 tl vdhemman jauhoja.

Liian vahan suolaa.

Kéyta reseptissa suositeltu maara suolaa.

Lammin kostea saa.

Kéyta 15 ml/ 3 tl vdhemman nestetta 1/4 tl
vahemman hiivaa.

Yldosa ja sivut painuvat sisaan.

Liian paljon nestetta.

Kéyta seuraavalla kerralla 15 ml /3 tl
véhemman nestetta tai kayta vahan
enemman jauhoja.

Liian paljon hiivaa.

Kéyta seuraavalla kerralla reseptissa suositeltu
maara tai kokeile nopeampaa ohjelmaa.

Suuri kosteuspitoisuus ja ldmmin ilma voivat
johtaa taikinan lilan nopeaan kohoamiseen.

Kayta kylmaa vetta tai lisdd maitoa suoraan
jaakaapista.

Kuhmuinen yldosa - epatasainen.

Nestetta ei ole riittavasti.

Liséa nestettd 15 ml/ 3 tl.

Liian paljon jauhoja.

Mittaa jauhot tarkasti.

Leivan yldpinta ei ole tdydellisen muotoinen.
Tama ei kuitenkaan vaikuta leivin makuun.

Varmista, ettd taikina on valmistettu parhaissa
mahdollisissa olosuhteissa.

Lassahtad kypsentamisen aikana.

Kone on ollut vetoisessa paikassa tai sitd on
tonaisty tai tarisytetty kohoamisen aikana.

Sijoita leipakone toiseen paikkaan.

Leipavuoan vetoisuus ylittyy.

Al4 kayta enempéa aineksia kuin suurelle
leivélle suositellaan (maks. 1 kg).

Suolaa ei ole kéytetty riittavasti tai ei lainkaan
(suola estaa taikinaa valumasta yli).

Kayta reseptissa suositeltu maara suolaa.

Liian paljon hiivaa.

Mittaa hiiva tarkasti.

Lammin, kostea saa.

Kéyta 15 ml/ 3 tl vdhemman nestettd ja 1/4 tl
vahemman hiivaa.

Leivat ovat epatasaisia, toinen paa on
lyhyempi.

Taikina on liian kuiva eika se ole voinut kohota
tasaisesti vuoassa.

Lisda nestettd 15 ml/ 3 tl.

Taitettava terd ei nouse pystyyn vaivauksen
aikana.

Teraa ei ole puhdistettu kunnolla.

Puhdista terd (katso kohta Puhdistus).
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Vianetsinta

LEIPAVUOKA O

LEIVAN RAKENNE

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Raskas tihed rakenne

Liian paljon jauhoja.

Mittaa tarkasti.

Liian vdhan hiivaa.

Mittaa tarkasti.

Liian vdhan sokeria.

Mittaa tarkasti.

Avoin, karkea, reikdinen rakenne.

Suola puuttuu.

Kokoa ainekset reseptin mukaisesti.

Liian paljon hiivaa.

Mittaa oikea maara suositeltua hiivaa.

Liian paljon nestetté.

Kéyta 15 ml/ 3 tl vdhemman nestetta.

Leivan keskiosa on raaka, ei ole kypsynyt
kunnolla.

Liian paljon nestetta.

Kéyta 15 ml/ 3 tl vdhemman nestetta.

Séahkokatko kayton aikana.

Jos virta katkeaa kayton aikana yli
kahdeksaksi minuutiksi, keskenerdinen leipa
tulee ottaa pois vuoasta ja valmistus aloittaa
uudestaan alusta asti.

Mé&arat ovat olleet liian suuria eikd kone ole
pystynyt kasittelemaan niita.

Pienenna maarat sallittuihin maksimim.

Leipaa on hankala viipaloida, tarttuu kiinni.

Viipaloitu lilan kuumana.

Anna leivan jadhtya vahintaan 30 minuuttia
ennen viipaloimista.

Kéytetty vadranlaista veista.

Kayta hyvaa leipaveista.

KUOREN VARI JA PAKSUUS

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Tumma kuori / liian ohut kuori.

Kaytetty TUMMAA kuoriasetusta.

Kéyta seuraavalla kerralla normaalia tai
vaaleaa asetusta.

Leipa on palanut.

Leipakoneessa on toimintahdirio.

Katso lisatietoja Huolto ja asiakaspalvelu
-kohdasta.

Kuori on liian vaalea.

Leipaa ei ole paistettu tarpeeksi kauan.

Paista kauemmin.

Reseptissa ei ole maitojauhetta tai tuoretta
maitoa.

Liséa 15 ml/ 3 tl rasvatonta maitojauhetta tai
korvaa puolet vedestd maidolla. Tama edistaa
leivan ruskistumista.

VUOKAONGELMAT

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Sekoitinta ei voi irrottaa.

Sekoitin on jaanyt jumiin kuivuneen taikinan
takia.

Lisaa leipavuokaan vettd ja anna sekoittimen
liota. Kéanna sitten sekoitinta hiukan, jos se ei
muuten irtoa (katso kohta Puhdistus).

Leipa tarttuu vuokaan / leipa ei tahdo irrota
vuoasta.

Nain voi kéyda, kun vuoka on ollut pitkaan
kaytossa.

Pyyhi vuoan sisépinnat kevyesti ruokaéljylla.

Katso lisatietoja Huolto ja asiakaspalvelu
-kohdasta.
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Vianetsinta

KAKKUVUOKA B

LEIVAN KOKO JA MUOTO

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Kakku ei nouse riittavasti.

Munia ei ole sekoitettu kunnolla joustavaksi
seokseksi.

Riko munien rakenne kunnolla.

Sokeria ei ole lisétty riittavasti tai ei lainkaan.

Sekoita ainekset reseptin mukaisesti.

Jauhot ovat vaaranlaisia.

Al4 kayta erikoisvehndjauhoa.

Matala kakku, ei ole kohonnut.

Munia ei ole sekoitettu riittavan tasaiseksi.

Riko munien rakenne kunnolla.

Vakioreseptia ei ole kaytetty.

Kayta vakioreseptid.

Kakun pinta halkeilee.

Sokeria, suolaa jauhoja ja/tai nesteité ei ole
kaytetty oikeassa suhteessa.

Tarkista reseptin ainekset.

Yldosa ja sivut painuvat sisaan.

Liian paljon nestetta.

Kayta véahemman nestetta.

Munia ei ole sekoitettu riittdvan tasaiseksi.

Riko munien rakenne kunnolla.

Kuhmuinen yldosa - epatasainen.

Nestetta ei ole riittavasti.

Lisda maitoa tai vetta.

Liian paljon jauhoja.

Kayta véahemman jauhoja.

Yldosat eivat ole taydellisen muotoisia - ei
vaikuta makuun.

Varmista, ettd kakku on valmistettu parhaissa
mahdollisissa olosuhteissa.

Lassahtad kypsentamisen aikana.

Kone on ollut vetoisessa paikassa tai sitd on
tondisty tai tarisytetty kohoamisen aikana.

Sijoita kone toiseen paikkaan.

Kakkuvuoan vetoisuus ylittyy.

Al4 kéyta aineksia suositeltua enempaa.

Suolaa ei ole kéytetty riittavasti tai ei lainkaan.

Kéyta reseptissa suositeltu maara suolaa.

Liian paljon jauhoja.

Mittaa jauhot tarkasti.

Lammin kostea saa.

Kayta véahemman nestetta.

KUOREN VARI JA PAKSUUS

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Tumma kuori / lilan ohut kuori.

Kakkua ei kumottu vuoasta heti paistamisen
jalkeen.

Kumoa kakku vuoasta heti paistamisen
jélkeen.

Kakku on palanut.

Leipakoneessa on toimintahdirio.

Katso lisatietoja Huolto ja asiakaspalvelu
-kohdasta.

Kuori on liian vaalea.

Kakkua ei ole paistettu tarpeeksi kauan.

Paista kauemmin.

KAKKUVUOKA

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Sekoitinta ei voi irrottaa.

Sekoitin on jaanyt jumiin kuivuneen taikinan
takia.

Lisad vuokaan vettd ja anna sekoittimen liota.
Kaanna sitten sekoitinta hiukan, jos se ei
muuten irtoa (katso kohta Puhdistus).

Kakkua ei saa kumottua.

Terd on jaanyt jumiin kakkuun.

Pane késineet kateesi ja kddnna haarukkaa
kasin, jotta terd irtoaa kakusta.

Kakku on tarttunut kiinni vuokaan.

Vuokaa ei ole rasvattu kunnolla.

Kakkuvuokaa ei voi nostaa ylos.

Kakkuvuoan pohjan ja rungon pohjan
kytkenndssa voi olla vikaa tai sinne on joutunut
vieras esine..

Kaanna kakkuvuokaa varovasti vasemmalle ja
oikealle, jotta se irtoaa.
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Vianetsinta

KONEEN TOIMINTA

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Leipakone ei toimi / sekoitin ei liiku.

Vuoka ei ole oikealla kohdalla.

Tarkista, ettd vuoka on lukkiutunut
paikoilleen.

Viivastysajastin on valittu.

Leipékone kdynnistyy vasta ennalta
maarattynd aikana.

Aineksia ei ole sekoitettu.

Leipakonetta ei ole kdynnistetty.

Kaynnista kone ohjelmoinnin jélkeen
painamalla kdynnistyspainiketta.

Vuokaa ei ole lukittu kunnolla paikoilleen.

Tarkista, etta vuoka on oikeassa asennossa.

Sekoitinta ei ole pantu vuokaan tai terd ei ole
noussut ylos.

Varmista aina ennen ainesten lisdamista, etta
sekoitin on kiinni akselissa vuoan pohjassa.
Varmista myGs, etta terd on tdysin puhdas.

Palaneenhajua kayton aikana.

Aineksia on valunut uuniin.

Varo kaatamasta aineksia, kun lisaat niita
vuokaan. Ainekset voivat palaa, kun ne
koskevat lammityselementtiin, jolloin syntyy
savua.

Vuoka vuotaa.

Katso lisatietoja Huolto ja asiakaspalvelu
-kohdasta.

Leipavuoan vetoisuus ylittyy.

Ald kédytd enempaa aineksia kuin reseptissd
suositellaan. Mittaa ainekset aina tarkasti.

Koneen virtajohto on irrotettu vahingossa
pistorasiasta tai kdyton aikana on ollut
sahkokatkos. Miten voin pelastaa leivan?

Jos kone on vaivaamassa, hévita ainekset ja aloita alusta.

Jos kone on nostatusvaiheessa, ota taikina leipdvuoasta, muotoile se ja pane se voideltuun 23
x 12,5 cm:n /9 x 5 tuuman kokoiseen vuokaan, peité ja anna nousta, kunnes sen on kohonnut
kaksinkertaiseksi. Paista vain asetuksella 13 tai paista tavallisessa esilimmitetyssa uunissa
lampétilassa 200 °C noin 30-35 minuuttia tai kunnes leipa on kullanruskea.

Jos kone on kypsennysvaiheessa, kdytd vain kypsennysasetusta 13 tai paista tavallisessa
esilammitetyssa uunissa 200 °C ja poista ylin ritild. Ota vuoka varovasti koneesta ja pane alaritilalle

uuniin. Paista, kunnes leipé on kullanruskea.

Néytossa ndkyy E:01 eikd konetta voi
kaynnistaa.

Paistokammio on liian kuuma.

Irrota virtajohto ja anna laitteen jadhtya 30
minuuttia.

Néytossa nakyy H:HH ja E:EE eika kone toimi.

Leipakoneessa on toimintahdirio. Lampatila-
anturivirhe.

Katso lisatietoja Huolto ja asiakaspalvelu
-kohdasta.
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Reseptit (lisda ainekset luetellussa jarjestyksessa)

LEIPAVUOKA O3
VAALEA LEIPA - asetus: 1 ja 2

Ainekset 1kg 7509 5009
Vetta 3,6dl 31dl 2,05dl
Oljya 2 rkl 1Ykl 11kl
Suolaa 2tl 1%t 1t
Sokeria 3rkl 2kl 1%2rkl
Rasvatonta maitojauhetta 2rkl 1%2rkl 1rkl
Vehnéjauhoja 12,8 dl 9,2 dl 6,4 dl
Kuivahiivaa 2tl 1%t 1+1/3t

SEKALEIPA - asetus: 3 ja 4

Ainekset 1kg 7509 5009
Vetta 3,6dl 3,1dl 2,05dl
Voita/margariinia 3kl 2rkl 1%kl
Suolaa 2tl 1%t 1t
Fariinisokeria 4rkl 3rkl 2kl
Rasvatonta maitojauhetta 3rkl 2kl 1%2rkl
Taysjyvéjauhoja 12,3dl 9,2 dl 57dl
Kuivahiivaa 2%t 1%t 1l

RANSKANLEIPA - asetus: 5

Ainekset 1kg 7509 5009
33dl 2,9dl 1,65dl
2rkl 1rkl 1rkl

Suolaa 1%t 1t Yatl

Sokeria 2rkl 1 Varkl 1rkl

Vehnéjauhoja 11,35dl 9.2 dl 6,4 dl

Kuivahiivaa 2tl 1%t 1%t

BRIOSSI - asetus: 6

Ainekset 1kg 7509 5009

Vettd 3,1dl 2,5dl 1,55dl

Oljya 2 rkl 1kl 11kl

Suolaa 2tl 1%t 1t

Sokeria 2rkl 2kl 1rkl

Maitojauhetta 2rkl 1%2rkl 1rkl

Leivontajauhoja 6,4 dl 8,5dl 7,1 dl

Kuivahiivaa 3tl 1t 1t

SUPERPIKA - asetus: 7

Ainekset 1kg

Vetta 3,3dl

Oljya 2kl

Suolaa 2tl

Sokeria 2rkl

Maitojauhetta 2rkl

Leivontajauhoja 11,35dl

Kuivahiivaa 2tl
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Reseptit (lisda ainekset luetellussa jarjestyksessa)

LEIPAVUOKA O

KAKKU/PIIRAKKA 500 g - asetus: 8

Ainekset 5009
Maitoa 2,85dl
Voita 2tl
Munia 2
Sokeria Va rkl
Esanssia Yatl
Leivontajauhoja 2,154l
Leivinjauhetta T tl
GLUTEENITON - asetus: 9

Ainekset 1kg 7509

Vetta 3,1dl 2,5dl

Oljya 3rkl 3rkl

Suolaa 1%t 1%t

Sokeria 3rkl 3rkl

Munia 3 2

Etikkaa 1t 1t

Jauhosekoitusta 4509 3909

Ksantaania 1rkl 1rkl

Kuivahiivaa 1%t 1%t

TAIKINA - asetus: 10 ja 11

Ainekset

Vetta 2,9dl

Oljya 2 rkl

Suolaa 1%t

Sokeria 2kl

Maitojauhetta 1%2rkl

Vehnéjauhoja 9,5 dl

Kuivahiivaa 1%t

HILLO - asetus: 12

Ainekset

Vettad 2kl

Sitruunamehua 2kl

Sokeria 2kl

Hilloa 2kl

Appelsiinia 5009

LISAAIKA - asetus: 13

Ainekset 1kg 7509 5009
Vetta 3,1dl 2,5dl 1,55dl
Oljya 2 rkl 2 rkl 1rkl
Suolaa 2l 1%t 1t
Sokeria 2kl 2rkl 1 rkl
Maitojauhetta 2rkl 1%arkl 1rkl
Leivontajauhoja 12,05 dl 8,5dl 7,1 dl
Kuivahiivaa 3tl 2tl 1t
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Reseptit (lisda ainekset luetellussa jarjestyksessa)

KAKKUVUOKA B
SOKERIKAKKU - asetus: 14

Ainekset

Voita 759
Sitruunamehua 1,0dl

Sokeria 509

Munia 1

Jauhoja 190g
Leivinjauhetta Y2 rkl
Ruokasoodaa Yt

Suolaa 1 hyppysellinen

JALKIRUOKA/PUURO - asetus: 15

Ainekset

Maitoa (tdysmaitoa) 0,51
Puuroriisia 909
Sokeria 60g
Vaniljatanko iz

VANUKAS - asetus: 16

Ainekset

Maitoa 4,0dl
Sokeria 309
Munia 3

Vaniljatanko
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Komponenter

. Dekselhdndtak

Vindu

Varmeelement

Brodform

. Kakeform

Elter

. Drivaksel

. Mélekopp

Dobbel maleskje

Kontrollpanel

. LCD-display
Programstatusindikatorer

. Skorpefargeindikatorer

. Indikatorer for
bradstorrelse

. Formindikatorer
Knapper for forsinket
oppstart

. Knapp for bredsterrelse

. Menyknapp

. Knapp for skorpefarge

. Start/stopp-knapp

. Programliste

ZTrASTIOTMMON®>

© O

cHw®oPO

KoMmnoHeHTbI

. Pyuka Kpbiwwku

Okoluko

HarpeBatenbHbiln snemeHT

Dopma ana xnebda

Dopma Ana Kekca

Tectomelanka

Bepywuii Ban

. MepHasn vawka

[lBoiHasA MepHas NoxKa

MaHenb ynpaBneHna*

. KK gucnnen

MHAnKaTopbl COCTOAHMA

nporpammbi

MHpavkatopbl uBeta

KOPOYKM

. Vinpukatopbl pasmepa
BbIMEYKN

. ViHgnkaTopbl popmbl
KHonku 3afepxKu nycka

. KHomnka pasmepa Bbineukn
KHonka meHio

. KHorka LjBeTa Kopoukm

KHonka Myck/Cron

. Cnucok nporpamm

CAS"TIQmMMmMON®>

=

=z

cHvwmOTO
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Program
1 White Bread
2 White Rapid

3 Whole Wheat Bread
4 Whole Wheat Rapid

5 French Bread
6 Brioche

7 Super Rapid

8 Cake 500gr

9 Gluten Free
10 Dough

11 Artisan Dough
12 Jam

13 Extra Bake
14 Moelleux

15 Rice Pudding
16 Custard Cake

Komponenty Soudcasti
A. Drzadlo krytu A. Rukojet vika
B. Okienko B. Kontrolni priizor
C. Vyhrievaci prvok C. Topné téleso
D. Pekac na chlieb D. Pecici forma na chleba
E. Pekac nakolace E. Peciciforma na kola¢
F. Miesic cesta F. Hnétac
G. Hnaci hriadel G. Hnaci htidel
H. Odmerna salka H. Odmérka
I. Obojstrannd odmerna I. Lzicka na ingredience
lyzicka J. Ovladaci panel
J. Ovladaci panel K. Displej LCD
K. Displej LCD L. Indikatory stavu programu
L. Indikatory stavu programu | M. Indikatory barvy kurky
M. Indikatory farby korky N. Indikatory velikosti
N. Indikatory velkosti bochniku
bochnika O. Indikatory pecici formy
0. Indikator pekaca P. Tlacitka pro zpozdény start
P. Tlacidla odkladu zapnutia Q. Tlacitko velikosti bochniku
Q. Tlacidlo velkosti bochnika R. Tlacitko nabidky
R. Tlacidlo Menu S. Tlagitko barvy karky
S. Tlacidlo farby korky T. Tlacitko Start/Stop
T. Vypina¢ U. Seznam programu
U. Zoznam programov
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Sikkerhetsrdd / Mepbl NpegocTopoXHOCTM

Les falgende anvisninger noye for du
bruker maskinen for forste gang.

Apparatet skal ikke brukes av personer
(inkludert barn) med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller
manglende erfaring eller kunnskap,
med mindre de under tilsyn av en
ansvarlig person far oppleering i bruk
av apparatet.

Pass pa at barn ikke leker med
apparatet.

Apparatet kan bare kobles til en
stremkilde med samme spenning og
frekvens som er angitt pa typeskiltet!
Ikke bruk eller loft opp apparatet hvis
- stremledningen er skadet,

- huset er skadet.”

Apparatet ma bare kobles til en jordet
stikkontakt. Om ngdvendig kan du
bruke en skjsteledning som egner seg
for 10 A.

Hvis apparatet eller stramledningen
er skadet, ma disse skiftes av
produsenten, produsentens
servicerepresentant eller tilsvarende
kvalifisert person for & unnga fare.
Plasser apparatet pa et flatt og plant
underlag.

Kontakten ma trekkes ut hver gang
etter bruk samt for apparatet rengjores
og vedlikeholdes.

Apparatet og tilbehgret blir varme
under bruk. Bruk bare angitte handtak
og knotter. Bruk alltid ovnshansker
nar du tar ut den varme bradformen.
La apparatet avkjole for det rengjores
eller settes bort.

Stremledningen ma ikke komme borti
noen av apparatets varme deler.

Pass pa at luftehullene ikke blokkeres,
og serg for at det er tilstrekkelig
ventilasjon rundt apparatet under
drift. Hvis denne advarselen ikke tas
til folge, kan det medfore skade pa
apparatet, og farlige situasjoner kan
oppsta.

Ta aldri pa bevegelige deler eller
eventuelle redskaper med handen
mens apparatet er koblet til
stremforsyningen.

Ikke senk apparatet ned i vann eller
andre vaesker.

Den maksimale kapasiteten som er
angitt i oppskriftseksemplene for

de respektive bakeformene ma ikke
overskrides, da dette kan medfere
skade pa apparatet og fore til farlige
situasjoner.

Dette apparatet er kun beregnet
pa husholdningsbruk. Produsenten
patar seg ikke ansvar for eventuell
skade som skyldes feilaktig bruk av
apparatet.

Mepep nepBbiM NpuMmeHeHnemM
yc‘rp0|7|c1'aa BHMMAaTEeJIbHO nNpoyTuTe

ceayoLyo MHCTPYKLUio.

96

YCTpoWCTBO He NpefHa3HayeHo ans
NnCNoNb30BaHWA AeTbMU, HEOMbITHbIMN
NoABMM V1 NIIOABMM C OrPaHNUYEHHBIMU
YMCTBEHHbIMW 1 d)VIBVILIeCKVIMI/I
BO3MOXHOCTAMU NHaYe KaK nog
NPYCMOTPOM 1LIA, OTBEYAIOLLETO 3a
1x 6e30MacHOCTb.

He paspewaiite getam nrpatb C
YCTPOWCTBOM.

YCTpOIhCTBO MOKHO BK/10O4aTb TONNbKO
B PO3ETKY CETN C HanpsaXXeHnem

1 YaCTOTOW, COOTBETCTBYIOLMMMN
TabfIMUKe TEXHUYECKUX FlaHHbIX!

He ncnonb3yiite n He TporaiiTe
YCTPOWCTBO:

npuv nospexaeHnu WHypa NnuTaHus;
npu NoBpexaeHnn Kopnyca.
YCTPONCTBO MOXXHO NOAKS0YaTL
TONbKO K 3a3eMJIEHHON po3eTke.

I'Ipm HeO6X0ﬂI/IMOCTI/I MOXHO
BOCMONb30BaTbCA yAnnHuTenem Ha 10
A.

B uensax 6e3onacHocTn
NoBPeXAeHHble YyCTPOCTBO NN
WHYP NMUTaHNA OOMKHbI 6bITb
3aMeHeHbl NPoV3BOAUTENEM, areHTOM

1o 06y KUBaHUIO UK APYrUM
KBaMGULIMPOBaAHHbBIM CELUanCToM.
Bcerpa cTaBbTe yCTPOCTBO

Ha NI0CKYI0 FOPU3OHTaNIbHYIO
MOBEPXHOCTb.

Mepen 06CnyXMBaHNEM 1 YNCTKOM
y6euTech, 4To BUNKa BblHYTa U3 CETU.
Bo Bpems paboTbl yCTPOWCTBO U1
NPUHaANEXHOCTU HarpeBarTCs.
Monb3ynTech TONbKO HY>KHbIMU
pyKoATKamu 1 KHonkamu. Beerga
nonb3yiTech NPUXBaTKaMu, BbIHUMas
ropauyto dopmy anis xneba. Mepep
YUCTKOW U XpaHeHVem faiiTe MalinHe
OCTbITb.

LWHyp nuTaHnA He fonxKeH
conpuKacaTbCs C ropsAYMMN YacTaAMN
YCTPOIACTBa.

He 3akpbiBaiiTe oTBepcTUs ana
BO3/lyXa 1 obecneybTe BEHTUNALWIO
BOKpYr paboTatoLyero yctpoiicTsa. He
cobniofias 3Tn YCNOBWA, Bbl pUCKyeTe
noBpeanTb yCTPONCTBO.

He Tporaiite fBryLimeca yactu
pyKamu Ui MHCTPYMEHTaMK, eciin
YCTPOMCTBO BKJIIOYEHO B CeTb.

He norpy»aiite ycTponcTBO B BOZY
VN VIHYIO XKUAKOCTb.

MpeBbilwas MakCManbHbli

obbem, yKasaHHbI B peLienTax
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COOTBETCTBYIOLMX GOPM ANS BbINEYUKN,
Bbl PUCKyeTe NOBPEANTDL YCTPOWCTBO.
[laHHOe yCTPONCTBO NpeAHasHauyeHo
A5 NCNIOMNb30BaHUA TOMBbKO B
[AOMaLLHKX ycnoBuaAXx. Visrotosutenb
He HeceT OTBETCTBEHHOCTY 3a
BO3MOXHble NOBPEXAEHNSA 13-3a
HeHazAnexallero npUMeHeHus.
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(@4

Pred prvym pouzitim pristroja si
dokladne precitajte nasledujtice
Pokyny

Tento pristroj by nemali pouzivat
osoby (vratane deti) so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo
psychickymi schopnostami, pripadne
osoby, ktoré nemaju dostatocné
skusenosti alebo vedomosti, iba ak
boli o pouzivani pristroja poucené
osobou zodpovednou za ich
bezpecnost.

Nikdy nedovolte, aby sa deti

s pristrojom hrali.

Pristroj mozete zapojit len do zdroja
elektrickej energie, ktory zodpoveda
technickym parametrom napatia

a kmitoctu uvedenym na typovom
stitku.

Pristroj nikdy nepouzivajte ani
nedvihajte, ak

- je poskodeny kabel napdjania,

- je poskodeny kryt pristroja.
Pristroj sa smie zapajat len do
uzemnenej zasuvky. V pripade potreby
mozno pouzit predlzovaci kabel na
10A.

Ak su pristroj alebo kabel napéjania
poskodené, musi ich vymenit
vyrobca, servisny technik alebo ina

Bezpecnostné informacie / Bezpecnostni pokyny

kvalifikovana osoba, aby sa predislo
nebezpecenstvu.

Pristroj vzdy umiestrujte na rovnu
plochu.

Po kazdom pouziti a pred kazdym
Cistenim a Gdrzbou sa pristroj musi
odpojit od zasuvky.

Pristroj a doplnky sa pocas pouzivania
zahrievaju. Pouzivajte len urené
drzadld a reguldtory. Na vyberanie
hortceho pekaca na chlieb vzdy
pouzivajte rukavice na pecenie. Pred
¢istenim alebo uskladnenim nechajte
pristroj vychladnut.

Kébel napajania nesmie prist do
kontaktu s hortcimi su¢astami
pristroja.

Pocas prevadzky nikdy nezapchavajte
vzduchové ventily pristroja a v jeho
okoli zaistite dostatocnu ventilaciu.

V opac¢nom pripade by mohlo dojst

k poskodeniu pristroja a vzniku
nebezpecenstva.

Ak je pristroj zapojeny do elektrickej
zasuvky, nikdy sa nedotykajte jeho
pohyblivych casti rukami ani inymi
nastrojmi.

Pristroj neponarajte do vody ani inych
tekutin.

Neprekracujte maximalnu kapacitu
uvedenu v ukazkovych receptoch pre

prislusné pekace, pretoze by mohlo
dojst k poskodeniu pristroja a vzniku
nebezpecenstva.

Tento pristroj je ur¢eny len na
pouzivanie v domacnosti. Ak sa
pristroj pouZiva na iné ako stanovené
Ucely alebo sa pouziva nespravne,

v pripade poskodenia neposkytuje
vyrobca na pristroj zaruku.

Pied prvnim pouzitim pfistroje si
pecllve prectéte nasledujici pokyny.

Tento pfistroj neni ur¢en k pouziti
osobami (vcetné déti) se snizenymi
fyzickymi, smyslovymi ¢i mentélnimi
schopnostmi nebo nedostatkem
zkus$enosti a znalosti, pokud nejsou
pod dohledem nebo jim osoba
odpovédna za jejich bezpeénost
nepodala instrukce k pouzivani
pristroje.

Dévejte pozor, aby si s pfistrojem
nehraly déti.

Pristroj Ize zapojit pouze do takového
zdroje energie, jehoz napéti a
frekvence odpovidaji specifikacim
uvedenym na typovém Stitku!
Pristroj nikdy nepouzivejte ani jej
nezapinejte, ma-li

- poskozeny sitovy napajeci kabel,

- poskozeny kryt.

Pristroj se smi pfipojovat pouze k
uzemnéné sitové zasuvce. V pripadé
potieby je mozno pouzit prodluzovaci
kabel vhodny pro proud 10 A.

Je-li pfistroj nebo jeho napéjeci kabel
poskozen, musi jej vyménit vyrobce,
jeho autorizovany servisni zastupce
nebo jina zpusobild osoba, aby se
predeslo ohrozeni.

Pristroj vzdy umistujte na plochy,
vodorovny povrch.

Po pouZiti a pred zahajenim cisténi
nebo provadéni udrzby zastrcku
napéjeciho kabelu vytdhnéte ze
zasuvky.

Béhem provozu se pristroj a soucasti
jeho prislusenstvi zahtivaji na vysokou
teplotu. Pouzivejte pouze oznacené
rukojeti a ovladaci prvky. Pfi vyjimani
horké pecici nddoby vzdy pouzivejte
kuchyniské rukavice. Pred ¢isténim
nebo uschovanim nechejte pristroj
vychladnout

styku s zadnymi horkymi soucastmi
pfistroje.

Vétraci otvory nikdy nezakryvejte a
zajistéte v pribéhu provozu pfistroje
dostate¢né vétrani.V opacném
pfipadé by mohlo dojit k poskozeni
pristroje a ohrozeni.

Pokud je pfistroj zapojen do sité, nikdy
se nedotykejte pohyblivych ¢asti.
Pristroj neponofujte do vody nebo jiné
kapaliny.

Nikdy neprekracujte maximalni
mnozstvi surovin uvedené v
pfilozenych receptech k pfislusnym
pecicim nadobam. V opac¢ném pfipadé
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by mohlo dojit k poskozeni pfistroje a
ohrozeni.

Tento pfistroj je ur¢en pouze pro
domaci pouziti. Vyrobce nemuze
prevzit jakoukoli odpovédnost

za piipadné skody zplsobené
nevhodnym nebo nespravnym
pouzivanim pfistroje.
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. For du bruker maskinen for forste

gang. Fjern all emballasje og alle
merkelapper. Montering av dekselet:
hold dekselet med den overste delen
av hengselet i loddrett stilling. Skyv
den nederste delen av hengselet

ned i sporene. Loft ut bred- eller
kakeformen, rengjer og terk den. Sett
elteren pa plass i formen.

. Mepep nepBbIM NnpuMeHeHNeM.

CHUMWTe BCIO YNaKOBKY 1

HaK/enKu. YCTaHOBKa KpPbILIKM.
MoaHVMMUTE KPBILWKY C BEPXOM NeTiu
BepTUKanbHo. BctapbTe B Nasbl B
HUXKHEN YacTn netnu. BoiHbte popmy
Ana xneba unn Ans Kekca, BbIMoTe U
npocywwure, MocTaBbTe TeCTOMeLIanKy
Ha MecTo.

. Pred prvym pouzitim. Odstrarite

vsetky obaly a stitky. Namontovanie
krytu: drzte kryt s hornou ¢astou
pantu vo vertikalnej polohe. Zasunte
do otvorov na spodnej ¢asti pantu.
Vyberte pekac na chlieb alebo kolace,
vycistite a vysuste. Vlozte miesic cesta
na spravne miesto.

Pfed prvnim pouzitim. Odstrarite
veskery obalovy materidl a stitky.
Instalace vika: Pridrzte viko tak, aby byl
horni pant ve svislé poloze. Zasunte jej
do spodniho pantu. Pripravte si Cistou
a suchou pecici nadobu na chleba
nebo kolac. Vlozte hnétac.

. Oppmaling av ingredienser (det

er viktig a folge rekkefglgen som er
angitt i oppskriften for tilsetting av
ingredienser, se side 110-112). Serg
for & bruke den noyaktige mengden
som er angitt i oppskriftene, for a
oppna best mulig resultat. Tilsett alle
ingrediensene i brod- eller kakeformen
i henhold til det valgte programmet.

. OTMepbTe NHIpeANeHTbI (BaXKHO

cobntoaaTb NOPAROK UHIPEANEHTOB,
[aHHbIN B peLienTax, cM. cTp. 119-121).
[inAa Hannyuwero pesynbTaTa
cobnioaanTe TOUHbIE KONMYECTBa
VHTPEANEHTOB, AaHHbIe B peLienTax.
[lo6aBnsAiTe Bce UHIpeaneHTbl B
dopmy ans xneba Unm Kekca cornacHo
BblGpaHHON Nporpamme.

. Meranie ingrediencii (dodrziavajte

poradie ingrediencii uvedené v
recepte, pozrite stranu 128-130).
Najlepsi vysledok dosiahnete, ak
budete pouzivat presné mnozstva
ingrediencii uvedené v receptoch. Do
pekaca na chlieb alebo kolace pridajte
vsetky ingrediencie podla vybraného
programu.

. Odméite suroviny (je nezbytné

postupovat podle pokynli uvedenych
v daném receptu, viz strana 137-139).
Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud
pouzijete doporucené mnozstvi
surovin pro jednotlivé recepty. Vlozte
viechny suroviny s ohledem na
zvoleny program do pecici nadoby na
chleba nebo kolac.
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. a.Sett bredformen pa plass i

bakerommet, skyv den ned til den
lases pa plass. Lukk dekselet.

b. Sett kakeformen pa plass i
bakerommet og lukk dekselet.
Kakeformen settes automatisk fast
under oppstart.

. a.YcraHoBute popmy ans xneba

Ha MecTO B JyXOBKY, Ha»aB BHU3 A0
3aleNnKnBaHUA. 3aKpOWTe KPbILIKY.

b. YcraHoBuTe popmy Ans Kekca

Ha MecTo B lyXOBKY 11 3aKpouTe
KpblLWKy. Mpu nycke popma Ana kekca
aBTOMATNYECKN 3apUKCMPYeTCA.

. a.Vlozte pekac na chlieb na miesto

do priehradky na pecenie a zatlacte
nadol, kym nezapadne na miesto.
Zatvorte kryt.

b. Vlozte pekac na kolace na miesto
do priehradky na pecenie a zatvorte
kryt. Pocas spustania sa pekac na
kolace automaticky pripevni.

. a.Vlozte pecici nadobu na chleba

do pekarny a zatlacte na ni tak, aby
zaklapla na misto. Zavfete viko.

b. Vlozte pecici nadobu na kolaé¢ do
pekérny a zavrete viko. Pfi uvedeni
do provozu se pecici nadoba na kola¢
automaticky zajisti.
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. Settinn stopselet, og velg
bakeprogram ved a trykke pa
Meny EEl gjentatte ganger til gnsket
program vises.

. BcTaBbTe WHYP NUTaHWA B PO3ETKY
1 BbiGepuTe Nporpammy Bbineyku
, HaxMMas kHonky menio EEl no
NOABNEHUA HY>KHOI NPOrPaMMbl.

. Zapojte kabel a vyberte program
na pecenie opakovanym stlacanim
tlacidla Menu BB, pokym sa nezobrazi
pozadovany program.

. Zapojte napajeci kabel do zasuvky
a opakovanym stisknutim tlacitka
nabidky ELEl vyberte pozadovany
program.

5. Ved bruk av brgdform: Trinn 1 ; velg

bradstarrelse [ og skorpefarge £
ved a trykke pa knappene gjentatte
ganger til indikatorene viser gnsket
alternativ.
Trinn 2 - trykk pa og hold inne “Start”
D>oj2-3 sekunder. Det hares et varsel
for programmet startes. Ved bruk av
kakeform gar du direkte til trinn 2.

5. Kak nonb3oBatbcsa popmolii ans
xne6a. LLlar 1 — Bbibepute pgamep
goineuku C1u yset kopouku £,
HaXKMMas KHOMKM 0 oTobpaxeHUs
VHANKaTOPaMU HYXHbIX BAPUAHTOB.
Lar 2 — HaxmuTe 1 yaepxuBaiTe
KHonky “Myck” > 2-3 cekyHabl. MNepen
3anycKoM NPorpamMmbl 3ByUUT CUTHa.
Monb3yacb popmoii Ans Kekca,
nepeianTe NPAMO K wwary 2.

5. Pri pouzivani pekaca na chlieb: Krok
¢1- vybertvﬁyelkost’ bochnikaCla
farbu kérky 5 opakovanym stla¢anim
prislusnych tlacidiel, pokym indikatory
nezobrazia pozadovany vyber.

Krok ¢. 2 - stla¢te a na 2 - 3 sekundy
podrzte vypina¢” >a. Pred spustenim
programu zaznie zvukovy signal. Pri
pouzivani pekaéa na kolace prejdite
priamo na krok ¢. 2.

5. P¥i pouziti pecici nadoby na chleba:
Krok 1 - opakovanym stisknutim
tlacitek vybe[}F velikost bochniku C1a
barvu kirky &5 (rozsviti se indikator
zvolené moznosti).

Krok 2 - stisknéte a podrzte tlacitko
“Start” >0 po dobu 2-3 sekund. Pied
spusténim programu zazni signalni
ton. PFi pouziti pecici nadoby na
kolac piejdéte pfimo ke kroku 2.
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6. 1) Du kan stanse programmet

midlertidig ved a trykke Start/
stopp-knappen D>, 2) For & stoppe
eller avslutte programmet, trykk pa
Stop-knappen Poi 1 sekund. Trekk ut \]
stopselet nar bakeprogrammet er ferdig.
Bruk ovnshansker og laft ut bred- eller
kakeformen, legg bredet eller kaken

pa en plate til nedkjeling i minst 30
minutter for oppskjeering. Rengjor
bredformen og elteren umiddelbart
etter bruk (se avsnittet om rengjgring).

. 1) AnA npnocTaHOBKMN NporpaMmmbl

HaxmuTe KHonky lMyck/Cron Do, 2)
YT106bl OCTAHOBUTL UV OTMEHNUTD
NPOrpammy, HaxxmuTe KHOMKY
ocraHoBku DT ans 1. Mo 3aBeplueHnn
LMKNa BbIMEYKN BbIHbTE LWHYP 13 CeTU.
BbiHbTe popmy Ans xneba unu AN Kekca,
nonb3yAchb NPUXBaTKaMV, BblBEPHUTE

Ha TapenKy v, Npex/je Yem HapesaTb,
naiTe xneby oCTbITb He MeHee nonyyaca.
Mocne npuMeHeHNs HemMeaIeHHO
BbIMOiTe GOPMY 1 TeCTOMELLANKY (CM.
pasgen Moiika).

. 1) Program pozastavite stlacenim

vypinaca D>e. 2) Ak chcete ukonéit alebo
zrusit program, stlacit tla¢idlo stop Do
na 1 s. Po skonceni pecenia vytiahnite
kabel zo zasuvky. Pomocou rukavic

na pecenie vyberte pekac na chlieb
alebo kolace, vyklopte ho na tanier a
nechajte chlieb chladnit minimalne 30
minut pred tym, ako ho za¢nete krdjat.
Pekac na chlieb a miesi¢ cesta vycistite
bezprostredne po pouZiti (pozrite ¢ast
Cistenie).

. 1) Chcete-li program prerusit, stisk-

néte tlacitko Start/Stop Po. 2) Cheete-li
ukongit nebo zrusit program, stisknout
tla¢itko stop >B na 1 sekundu. Po ukon-
ceni peciciho cyklu vytdhnéte napajeci
kabel ze zasuvky. Pomoci kuchynskych
rukavic vyjméte pecici nddobu na chleba
nebo kola¢, vyklopte chleba/kola¢ na ta-
lit a ponechte vychladnout po dobu cca
30 minut nez za¢nete krajet. Po pouziti
ihned vycistéte pecici nadobu na chleba
a hnétat (viz &ast Cisténi).

99
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Forsinket oppstart / 3ageprkka nycka

Odklad zapnutia / Zpozdény start

Den forsinkede oppstarten @) gjor det
mulig a forsinke bredbakeprosessen med
opptil 12 timer (kan ikke brukes med det
superraske programmet, og anbefales
ikke ved bruk av innstillingene for deig,
syltetay eller glutenfritt mel). Ikke bruk
forsinket oppstart ved bruk av program

8 til 16 og ferskvareingredienser (melk,
egg, gjeer osv).

KHonka 3apiep>KKu nycka @) nossonset
OTIOXWTb BbiNeYKy BM0Tb A0 12 yacos
(Henb3A ncrnonb3oBaTh C MPOrpaMmmon
OueHb 6bICTPO U He peKoMeHayeTcA

na Hactpoek Tecto, [xxem 1 bes
KNeNKOBWHbI). He ncnonb3yiite 3afepxKy
nycka ¢ nporpammamu 8-16 n co
CKOPOMOPTALUMMUCA UHTPEANEHTaMMN
(MOsIOKO, AL, APOXXKM U T. A.).

odklad zapnutia O umoziuje odlozit
pecenie chleba az o 12 hodin (nemozno
ho pouzit pri programe Super rychly a
neodporuca sa pouzit pri nastaveniach
Cesto, Dzem alebo Bez lepku). Odklad
zapnutia nepouzivajte pri programoch
8 az 16 ani pri rychlo sa kaziacich
ingredienciach (mlieko, vajicka, drozdie
apod.)

Funkce Zpozdény start @) umoziuje
posunout zacatek peceni az o 12 hodin
(nelze pouzit spolu s programem Super
rychly a nedoporucuje se pro nastaveni
Tésto, Marmelada nebo Bezlepkovy).
Nepouzivejte funkci Zpozdény start spolu
s programem 8 aZ 16 a pfi pouziti rychle
se kazicich surovin (mléko, vejce, drozdi
atd.).

5009 |

750g

1. Trykk pa gjentatte ganger for
a velge gnsket prograyp, og velg
deretter skorpefarge 5 og starrelse

1. Haxwumaiire knonky EE no sbiGopa
HY>KHO MPOrPamMMbl, a 33TeM KHOMKM
BblboOpa LiBeTa Kopouku 5 v pa3mepa

1. Opakovanym stla¢anim tlacidla
vyberte poZadovany program, potom
vyberte farbu kérky & a velkost Cl.

1. Opakovanym stisknutim tlacitka
vybert&pozadovany program, barvu
kiirky & a velikost bochniku Cl.
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2. Trykk pa tidtakingsknappen
A\ gjentatte ganger til gnsket
forsinkelse vises. Tidtakerknappen
V reduserer den angitte forsinkelsen
(bredbakemaskinen inkluderer
automatisk tid til bakeprosessen
basert pa tidspunktet som er angitt for
nar bredet skal veere ferdig).

2. H iTe KONKy Tanimepa A\ fo
0TOBPaAKEHNA HYKHOTO BPEMEHU.
KHonka Taiimepa V ymeHbLiaeT
3alaHHOe BpemA 3afiepKu
(xneboneyka aBTOMaTUYECKN
YBEJINYUT BpeMA 3aBepLlueHns
BbINEYKY Ha 3ajaHHOe Bamu Bpems).

2. Opakovane stlacajte tlacidlo
casovaca A\, az kym sa nezobrazi
pozadovany ¢as odkladu. Tla¢idlo
¢asovaca V bude odpotitavat
nastaveny cas odkladu (pekéren
automaticky zahrnie do tohto ¢asu aj
cas pecenia na zaklade nastaveného
¢asu dopecenia chleba).

2. Opakovanym stisknutim tlacitka
casovace A vyberte pozadovany
cas zpozdéného startu. Stisknutim
tladitka ¢asovaée V snizite hodnotu
zpozdéného startu (pekarna
automaticky zahrne dobu peceni
na zékladé toho, kdy chcete, aby byl
chléb hotov).

2009-12-07
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B8 TIMER

3. Trykk pa D>o. Maskinen slas p§,
kolon blinker og tidtakeren starter
nedtellingen. Du kan tilbakestille
tidsforsinkelsen ved forst a
trykke pa Portil displayet viser
standardinnstillingene. Deretter
tilbakestiller du tiden

3. Haxmute kHonky Do, MawmHa
BKIOYNTCA, ABOETOYME 3aMUTaET, N
Talimep HayHeT 06paTHbIN OTCYeT.
C6pocuTb BpemaA 3afepXKKI MOXHO,
CHa4dana Ha)Xnmas KHOMKy DD' noka
3KpaH He BepHeTCA K CTaHAapTHON
HacTpoOliKe, a 3aTeM 33/1aB Bpems.

3. Stlaéte tlaéidlo Do. Pristroj sa zapne,
dvojbodka bude blikat a ¢asovac
zacne odpocitavanie. Opatovné
nastavenie ¢asu odkladu dosiahnete
tak, Ze najprv stlacite tlacidlo >g, kym
sa nastavenie na displeji nezmeni na
predvolent hodnotu. Potom opét
nastavte cas.

3. Stisknéte tlaéitko >o. Pfistroj se
zapne, dvojtecka zacne blikat a bude
zahajeno odpocitavani. Obnoveni
vychoziho nastaveni zpozdéného
startu provedete stisknutim tlacitka
D>oa jeho podrzenim do doby, nez se
zobrazi pavodni hodnoty. Poté ¢as
resetujte.

4. Beskyttelse mot strembrudd. Hvis
det oppstar strembrudd eller hvis
apparatet kobles fra stramnettet
under drift, fortsetter programmet
hvis strammen kobles til igjen innen 8
minutter.

4. 3awuTa OT NpepbiBaHUA NUTaHNA.
Mpwv c60€e NUTaHWA MK OTKOUYEHUN
MalLLVHbI OT CETU BO Bpems paboTbl
nporpaMma NPOACIKUT BbiNOSHeHne
npyi BO306HOBNEHNI NUTaHUA B
TeyeHne 8 MUHyT.

4. Ochrana pri preruseni napajania.
V pripade vypadku napajania alebo
odpojenia pristroja pocas prevadzky
bude program pokracovat v peceni, ak
sa napajanie obnovi do 8 minut.

4. Ochrana pfi vypnuti elektrického

proudu. Pokud dojde pfi provozu
pristroje k vypnuti elektrického
proudu a pokud je napéjeni obnoveno
béhem 8 minut, program pokracuje
dale.
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Rengjgring / Ouuctka
Cistenie / Cisténi

. For rengjering ma du alltid plugge
ut bredbakemaskinen og la den fa
tid til 4 kjole seg ned for rengjoring.
Bredbakemaskine ma ikke senkes
i vann. Ikke bruk oppvaskmaskin,
skuresvamper eller redskaper i metall.

1. Mepep MbITbeM 1 XpaHeHUEM
BbIHbTE BUJKY U3 CETU 1
AainTe xneboneuke ocTbIThb. He
norpy»xare Kopnyc xneboneuku
BOAY ANA MbiTbA. He ncnonb3yite
MOCYAOMOEYHYIO MaLLVHY,
abpasunBHble MotoLe ry6Km n
MeTannyeckmne NHCTPYMEHTDI.

1. Pred cistenim vzdy odpojte zastrcku
od zasuvky a nechajte pekaren
vychladnut. Pekaren neponarajte
do vody. Na cistenie nepouzivajte
umyvacku riadku, abrazivne drsné
pomacky ani kovové néstroje.

-

. Pred cisténim vzdy vytahnéte
kabel pekarny ze zasuvky a nechte
vychladnout. Nikdy neponotujte
pekarnu do vody. Nemyjte v mycce,
nepouzivejte draténky ani do pekarny
nevkladejte kovové predméty.

2. Fjern elteren ved a lofte den av.
Hvis elteren ikke kan fjernes etter
10 minutter, ta tak i drivakslen pa
undersiden av formen, og vri frem og
tilbake til elteren lgsner. Rengjer, skyll
og terk. (Nar bladet felles sammen
automatisk fra en vinkel pa 30°, er det
helt rent.)

2. BbIHbTe TecTOMeLanKy, NoaHAB
ee. Ecnm TecTomewanky He ynaertca
BbIHYTb 32 10 MWHYT, Aep>a Ban noa
Hell, NOBEPHUTE ee Bnepes 1 Hasafd Ao
ocBoboxaeHnsA. OuncTuTe, npomonTe
v npocywwute. (Ecnu nonatka cama
BO3BPALLAETCA 13 OTKNOHEHUA Ha 30°,
MbITbe OKOHYEHO.)

2. Miesi¢ cesta vyberiete tak, ze ho
zdvihnete. Ak miesic cesta nie je
mozné vybrat po 10 minutach, drzte
hriadel zo spodnej strany pekaca a
otacajte dopredu a dozadu, kym sa
miesi¢ cesta neuvolni. Vy¢istite ho,
vyplachnite a vysuste. (Ked sa lopatka
automaticky sklopi z 30° uhla, miesi¢ je
uplne cisty.)

2. Hnétac vyjmete vytazenim smérem
vzhuru. Pokud nelze hnéta¢ vyjmout
po 10 minutach, pridrzte htidel
zespodu a kyvanim dopfedu a dozadu
jej uvolnéte. Hnétac vycistéte, omyjte
a osuste. (Cepel je zcela ¢ista, pokud se
automaticky sklopi z Ghlu 30 °.)

3. Slik rengjores brad- eller
kakeformen: lkke senk den
utvendige sokkelen pa formen ned
i vann, bare fyll den delvis med varmt
sapevann. La den ligge i blot i 5 til
10 minutter. Rengjor de utvendige
og innvendige overflatene med en
myk, fuktig klut. Loft av dekselet for &
rengjore det.

3. Bbimoiite dopmy ana xneba
unm anA Kekca. He norpyxariire
BHelLHee OCHOBaHue $opMmbl,
NPOCTO YaCTUYHO 3anosHUTE Gopmy
TEnon mblibHoM Bogon. OctaBbTe
3aMOYeHHOW Ha 5-10 MUHYT.
OuncTnTe BHEWWHNE 1 BHYTPEHHNE
MOBEPXHOCTU YBJIaXKHEHHOW MATKOMN
TKaHbto. KpbILLKY MOXHO CHATb 11
BbIMbITb.

3. Cistenie pekaca na chlieb alebo
kolace. Vonkajsiu zakladinu pekaca
nenamacajte, len ju Ciastocne napliite
teplou vodou so saponatom. Nechajte
posobit 5 az 10 minut. Vonkajsie a
vnutorné povrchy sa cistia pomocou
jemnej vlhkej utierky. Kryt mozno pred
cistenim odklopit.

3. Cisténi pecici nadoby na chleba
nebo kolac. Neponofujte vnéjsi cast
formy do vody. Pri ¢isténi ji pouze
naplnite teplou mydlovou vodou a
nechejte na 5 az 10 minut odmocit.
Vnéjsi a vnitini plochy cistéte
mékkym navlh¢enym hadfiikem. Viko
Ize pfi cisténi odklopit.
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Kassering / Ytunusauma
Likvidacia / Likvidace

Kassering

Emballasje

Emballasjen er miljgvennlig og kan
gjenvinnes. Plastkomponentene er
identifisert av markeringer, f.eks. >PE<,
>PS< osv.

Kast emballasjen i riktig beholder ved et
offentlig resirkuleringspunkt.

Gammelt apparat

: =

ymbolet A-& pa produktet eller
emballasjen angir at produktet ikke
skal behandles som husholdningsavfall.
Det ma i stedet leveres inn til et egnet
returpunkt for gjenvinning av elektrisk
og elektronisk utstyr. Ved a sorge for at
produktet kastes pa en forsvarlig mate
bidrar du til a forhindre mulige negative
milje- og helsemessige konsekvenser,
som ellers ville kunne oppsta ved

uforsvarlig avfallshdndtering. Hvis du
vil ha mer informasjon om gjenvinning
av produktet, kan du ta kontakt med
lokale myndigheter, den kommunale
renovasjonstjenesten eller forretningen
der du kjepte produktet.

YTunusauma

YnakoeouHele mamepuarnei
YnakoBOYHble MaTepuarbl 3KONOrUYHbI

1 noafaloTcA BTOPUYHOI NepepaboTke.
MnacTrkoBble KOMMNOHEHTbI
NAeHTUGULMPYIOTCA NO MapKNPOBKe,
Hanpumep >PE<, >PS<uT. a.
YTunusunpyiite ynakoBouHble matepuanbl
B MoJXofsALUeM KOHTellHepe Ha niollaake
ans cbopa mycopa.

Cmapoe ycmpoticmeo

Cumeon A=\ Ha U3genum unu Ha
yrNaKoBKe O3HauaeT, 4To nsgenne

Henb3A BbIbpacbiBaTh Kak 6bITOBO
Mycop. BMeCTo 3Toro oHO AOMKHO

6bITb NepeaaHo AnA nepepaboTku

B COOTBETCTBYIOLUI NYHKT cbopa
3NEKTPUYECKOTO 1 SNIEKTPOHHOTO
o6opyaoBaHusa. MpaBunbHan yTunu3auma
[laHHOTO U3aenusa cnocobeTayeT
NpeoTBPALLEHNIO MOTEHLMANbHbIX

HeraTVBHbIX MOCNEACTBUIN HEMPaBUIbHO
YTUAN3aLWN N3NNI [N1A OKpYXatoLLen
cpefpbl 1 380poBbA Ntoaeii. MogpobHyo
nHpopmaLmio 06 yTuan3aymm AaHHOTo
130ennA MOXHO NOMyUYNTb B OpraHax
MeCTHOrO CamoynpaBieHus, B Cyxbe,
OTBETCTBEHHOM 3a BbIBO3 ObITOBbIX
OTXOA0B, U B MaraswHe, rae 6bino
npro6peTeHo 3TO 13AeNUe.

Likvidacia

Baliace materidly

Baliace materidly nezatazuju Zivotné
prostredie a mozno ich recyklovat.
Plastové komponenty st oznacené
symbolmi, napr. >PE<, >PS< a pod.
Baliace materialy vyhodte do prislusnych
kontajnerov na miestach urc¢enych na
likvidaciu komunalneho odpadu.

Staré pristroje

Symbol A& na produkte alebo baleni
oznacuje, ze tento produkt nemozno
likvidovat s domécim odpadom. Mal by
sa zaniest na prislusné zberné miesto
urcené na recyklaciu elektrickych

a elektronickych pristrojov. Spravnou
likvidaciou produktu predchadzate
moznym negativnym vplyvom na zivotné
prostredie a zdravie 0s6b, ku ktorym

by mohlo dojst v pripade nespravnej

likvidacie produktu. Ak chcete ziskat
podrobnejsie informacie o recyklacii
tohto produktu, obratte sa na miestny
mestsky Urad, spolo¢nost zaoberajuicu
sa zberom domaceho odpadu alebo
obchod, v ktorom ste produkt zakupili.

Likvidace

Obalové materidly

Obalové materiély jsou ekologické a Ize
je recyklovat. Plastové komponenty jsou
oznaceny napf. >PE<, >PS<, atd.

Obalové materidly odneste do pfislusnych
kontejnerti v obecnim zafizeni na likvidaci
odpad(i.

Stary pristroj

Symbol E na vyrobku nebo na obalu
znamena, Ze s timto vyrobkem nelze
nakladat jako s béznym domécim
odpadem. Namisto toho musi byt
predano do pfislusného sbérného mista
pro recyklaci elektrickych a elektronickych
zafizeni. Zajisténim spravné likvidace
tohoto vyrobku pomuzete zabranit
ptipadnym neptiznivym disledkim pro
Zivotni prostiedi a lidské zdravi, které
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Programmeringstabell for bred/deig

m BR@DFORM O
Stikkordregister |Type Skorpe Storrelse |Totalt Tillegg Varm Maks.
forsinkelse

1 Fint bred Lyst 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:03 02:43 60 12:00
Middels 5009 03:05 02:45 60 12:00
750 g 03:10 02:50 60 12:00
1,0 kg 03:15 02:55 60 12:00
Meark 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1,0 kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Fint bred hurtig |Lett 5009 02:32 02:12 60 12:00
7509 02:35 02:15 60 12:00
1,0 kg 02:38 02:18 60 12:00
Middels 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1,0 kg 02:50 02:30 60 12:00
Meorkt 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Helkornbrod Lett 5009 04:15 03:31 60 12:00
750 g 04:19 03:35 60 12:00
1,0 kg 04:23 03:39 60 12:00
Middels 500 g 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1,0 kg 04:30 03:46 60 12:00
Markt 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1,0 kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Helkornbrad Lett 5009 02:29 02:10 60 12:00
hurtig 7509 02:33 02:14 60 12:00
1,0 kg 02:37 02:18 60 12:00
Middels 5009 02:34 02:15 60 12:00
7509 02:39 02:20 60 12:00
1,0 kg 02:44 02:25 60 12:00
Markt 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1,0 kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Fransk bred Lett 5009 03:12 02:53 60 12:00
7509 03:23 03:04 60 12:00
1,0 kg 03:34 03:15 60 12:00
Middels 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1,0 kg 03:40 03:21 60 12:00
Merkt 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1,0 kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Brioche Lett 5009 03:17 02:57 60 12:00
750 g 03:19 02:59 60 12:00
1,0 kg 03:21 03:01 60 12:00
Middels 500 g 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1,0 kg 03:25 03:05 60 12:00
Mearkt 5009 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1,0 kg 03:29 03:09 60 12:00

7 Ekstra hurtig Middels 7509 00:58 - 60 -
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Programmeringstabell for brad/deig

BR@DFORM O
Stikkordregister |Type Skorpe Storrelse |Totalt Tillegg Varm Maks.
forsinkel
8 Kake 500 gr N/A 5009 01:22 - 22 12:00
9 Glutenfri Middels 7509 02:54 02:37 60 12:00
1,0 kg 02:59 02:42 60 12:00
10 Elte - <1,0kg 01:30 01:14 - 12:00
11 Elte og heve = - 05:15 04:39 - 12:00
12 Syltetoy - <1,0kg 01:25 - 20 12:00
13 Ekstra baketid - - 10-90 - 60 -
KAKEFORM O
14 Formkake - 2709 01:28 - 22 -
15 Risengrynsgrat - 2709 - 22 -
16 Brulee/pudding - 2709 - 22 -
Merknader 1. Det avgis et lydsignal (8 summende signaler) nar oppskriften anbefaler a tilsette
ingredienser.
2. Standardtid for ekstra steking er satt til 10 minutter, og maks. forsinkelse er 90 minutter
(1:30)
3.Ved bruk av bredformprogrammene (untatt program 10 og 11), gar bredbakemaskinen
automatisk over til a holde bredet varmt etter at bakesyklusen er avsluttet. Maskinen
holder seg i denne modusen i opptil 1 time eller til maskinen slas av.

PROGRAMSTATUSINDIKATOR

Symbol Navn Forklaring
Funksjon for Brukes bare ved innstillingene for helkornhvete, helkornhvete hurtig og glutenfri, for &
forhandsoppvarming varme opp ingrediensene for elting.
Eltesymbol Angir at deigen er i farste eller andre eltestadium eller knas ned igjen mellom
hevingssykluser. Et lydsignal gir beskjed nér flere ingredienser skal tilsettes manuelt.
A Hevesymbol Angir at deigen er i forste, andre eller tredje hevingssyklus.
Q Stekesymbol Angir at bradet er i siste stekesyklus.
3 | Varmemodus Starter automatisk nar stekeperioden er over. Maskinen holder seg i denne modusen i opptil
1 time eller til maskinen sls av.
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Feilsgking

BR@DFORM O3

BRODSTORRELSE OG -FORM

Problem

Mulig arsak

Lasning

Brodet hever seg ikke nok

Helkornbred hever seg mindre enn hvitt bred,
fordi det er mindre glutendannende protein i
sammalt hvetemel.

Normal situasjon, ingen lgsning.

Ikke nok vaeske.

@k veeskemengden med 15 ml /3 ts.

Sukker utelatt eller ikke nok sukker tilsatt.

Sett frem ingrediensene i henhold til
oppskriften.

Det er brukt feil type mel.

Det kan veere at du har brukt hvitt mel i stedet
for bredmel som inneholder mer gluten.
Ikke bruk universalmel.

Det er brukt feil type gjeer.

Bruk bare gjaer som virker raskt og blander
seg godt med andre ingredienser, for a oppna
best mulig resultat.

Det er ikke tilsatt nok gjeer eller gjeeren er for
gammel.

Mal opp anbefalt mengde og kontroller
utlepsdatoen pé pakken.

Hurtigbradsyklus er valgt.

Denne syklusen lager lavere brad. Dette er
normalt.

Gjeer og sukker kom i kontakt med hverandre
for elting.

Serg for at disse ingrediensene ligger hver for
seg nar de tilsettes i bredformen.

Flatt bred, ingen heving.

Gjeeren er utelatt eller for gammel.

Sett frem ingrediensene og kontroller
utlopsdatoen.

Vaesken er for varm.

Kontroller oppskriften for riktig
vaesketemperatur.

Det er tilsatt for mye salt.

Tilsett anbefalt mengde.

Ved bruk av tidtakter: Gjeeren ble vét for
bredbakeprosessen startet.

Tilsett de torre ingrediensene i hjgrnene
i formen. Hold gjaeren borte fra vaesken
ved a lage en liten grop midt i de torre
ingrediensene.

Toppen er oppblast - formet som en sopp.

For mye gjeer.

Reduser gjeermengden med 1/4 ts.

For mye sukker.

Reduser sukkermengden med 1 ts.

For mye mel.

Reduser melmengden med 6-9 ts.

Ikke nok salt.

Tilsett saltmengden som anbefales i
oppskriften.

Varmt, fuktig veer.

Reduser vaeskemengden med 15 ml /3 ts og
gjeermengden med 1/4 ts.

Toppen og sidene faller sammen.

For mye vaeske.

Reduser veeskemengden med 15 ml /3 ts
neste gang eller tilsett litt mer mel.

For mye gjeer.

Tilsett gjiermengden som anbefales i
oppskriften eller prov en raskere syklus neste
gang.

Hoy fuktighet og varmt veer kan ha fort til at
deigen har hevet seg for raskt.

Avkjol vannet eller tilsett melk rett fra
kjoleskapet.

Knudret, ujevn overflate - ikke jevn.

Ikke nok veeske.

Bk veeskemengden med 15 ml/ 3 ts.

For mye mel.

Mal opp neyaktig melmengde.

Det kan vaere at toppen av brgdet ikke alltid har
like perfekt form, bredet smaker imidlertid like
fantastisk uansett.

Pass pa at deigen lages under sa gode forhold
som mulig.

Falt sammen under steking.

Maskinen star i trekk eller er blitt utsatt for stat
eller rystelser under heving.

Se til at bredbakemaskinen er riktig plassert.

Brgdformens kapasitet er overskredet.

Ikke bruk flere ingredienser enn det som er
anbefalt for store bred (maks. 1 kg).

Det er ikke tilsatt nok salt, eller salt er utelatt
(saltet hindrer at deigen vokser for mye).

Tilsett saltmengden som anbefales i
oppskriften.

For mye gjeer.

Mal opp noyaktig gjeermengde.

Varmt, fuktig veer.

Reduser veeskemengden med 15 ml /3 ts og
reduser gjeermengden med 1/4 ts.

Brodene har ujevn lengde, kortere i den ene
enden.

Deigen er for tarr og hever seg ikke jevnt i
formen.

@k vaeskemengden med 15 ml/ 3 ts.

Det sammenfellbare bladet star ikke i loddrett
stilling under eltingen.

Bladet er ikke blitt godt nok rengjort.

Rengjor bladet (se avsnittet om rengjoring).
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Feilsgking

BR@DFORM O
BR@DKONSISTENS
Problem Mulig arsak Lasning
Tung, tett konsistens For mye mel. Mal opp neyaktig mengde.
Ikke nok gjeer. Mal opp neyaktig mengde.
Ikke nok sukker. Mal opp neyaktig mengde.
Apen, grov, hullete konsistens. Salt utelatt. Sett frem ingrediensene i henhold til

oppskriften.

For mye gjeer.

Mal opp anbefalt mengde gjaer.

For mye vaeske.

Reduser vaeskemengden med 15 ml /3 ts.

Brodet er ratt i midten, ikke nok stekt.

For mye vaske.

Reduser vaeskemengden med 15 ml /3 ts.

Strembrudd under drift.

Hvis stremmen blir borte i mer enn 8 minutter
under drift, mé du fjerne det ustekte brodet
fra formen og begynne pa nytt med nye
ingredienser.

Det er tilsatt for store mengder, og maskinen kan
ikke handtere det.

Reduser tilsatt mengde ingredienser til maks.
tillatt mengde.

Det er vanskelig a skjaere opp bredet, sveert
klebrig.

Brodet skjeeres opp mens det er for varmt.

La bradet avkjoles pa rist i minst 30 minutter
for det skjeeres opp.

Bruker ikke riktig kniv.

Bruk en god bradkniv.

SKORPENS FARGE OG TYKKELSE

Problem

Mulig arsak

Lasning

Merk skorpefarge / for tykk

Innstillingen M@RK skorpe er brukt.

Bruk innstillingen for medium eller lys
skorpefarge neste gang.

Brodet er brent.

Brgdbakemaskinen fungerer ikke som den skal.

Se avsnittet "Service og vedlikehold".

Skorpen er for lys.

Brodet har ikke stekt lenge nok.

Bruk lenger steketid.

Melkepulver eller fersk melk er ikke oppfart i
oppskriften.

Tilsett 15 ml / 3 ts skummet melkepulver
eller erstatt 50 % av vannet med melk, slik at
skorpen blir markere.

PROBLEMER MED FORMEN

Problem

Mulig arsak

Losning

Elteren kan ikke fjernes.

Elteren star fast pa grunn av torkede deigrester.

Fyll vann i bredformen og legg elteren i blat.
Deretter kan det veere du ma vri elteren litt for
afjerne den (se avsnittet om rengjoring).

Brodet sitter fast i formen / vanskelig & riste ut.

Kan skje ved langvarig bruk.

Stryk lett over innsiden av bredformen med
vegetabilsk olje.

Se avsnittet "Service og vedlikehold".
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m KAKEFORM O

Feilsgking

BRODSTORRELSE OG -FORM

Problem Mulig arsak Lasning
Kaken hever seg ikke nok. Eggene ble ikke mikset til en tyktflytende rore. Bruk en eggknekkemaskin ved miksing av
egg.
Sukker utelatt eller ikke nok sukker tilsatt. Bland ingrediensene i henhold til oppskriften.
Det er brukt feil type kakemel. Ikke bruk universalkakemel.
Flatt bred, ingen heving. Eggene ble ikke mikset til en jevn rere. Bruk en eggknekkemaskin ved miksing av
egg.
Den pakrevde standardoppskriften ble ikke Bruk standardoppskriften.
brukt.
Det er sprekker i kakens overflate. Det er ikke tilsatt riktig mengde sukker, salt mel Kontroller hvilke ingredienser som finnes i
og/eller vaeske. oppskriften.
Toppen og sidene faller sammen. For mye vaeske. Reduser veeskemengden.
Eggene ble ikke mikset til en jevn rore. Bruk en eggknekkemaskin ved miksing av
egg.
Knudret, ujevn overflate - ikke jevn. Ikke nok veeske. Tilsett mer melk eller vann.
For mye kakemel. Reduser mengden kakemel.
Det kan veere at toppen av sukkerbradet ikke Pass pa at kaken lages under sa gode forhold
alltid har like perfekt form - dette har ingen som mulig.
innvirkning pa smaken.
Falt sammen under steking. Maskinen star i trekk eller er blitt utsatt for stat Se til at kaken er riktig plassert.
eller rystelser under heving.
Kakeformens kapasitet er overskredet. Ikke bruk flere ingredienser enn det som er
anbefalt.
Salt utelatt eller ikke nok salt tilsatt. Tilsett saltmengden som anbefales i
oppskriften.
For mye kakemel. Mal opp neyaktig mengde kakemel.
Varmt, fuktig veer. Reduser vaeskemengden.
SKORPENS FARGE OG TYKKELSE
Problem Mulig arsak Lasning
Merk skorpefarge / skorpen er for tykk. Kaken ble ikke tatt ut umiddelbart etter steking. | Ta kaken ut umiddelbart etter steking.
Kaken er brent. Brodbakemaskinen fungerer ikke som den skal. Se avsnittet "Service og vedlikehold".
Skorpen er for lys. Kaken har ikke stekt lenge nok. Bruk lenger steketid.
KAKEFORM
Problem Mulig arsak Lasning
Elteren kan ikke fjernes. Elteren star fast pa grunn av terkede deigrester. Fyll vann i bredformen og legg elteren i blgt.
Deretter kan det vaere du ma vri elteren litt for
& flerne den (se avsnittet om rengjering).
Kaken kan ikke helles ut. Bladet har satt seg fast i kaken. Bruk hansker og roter bladet for hand for & fa
bladet ut av kaken.
Kaken sitter fast i kakeformen. Ikke nok olje.
Kakeformen kan ikke laftes opp. Sokkelen til kakeformen og koplingen i bunnen Vri forsiktig kakeformen mot hayre og venstre

av maskinen kan veere deformert, eller det finnes | forafa den los.
et fremmedlegeme inni maskinen.

108

ELX12539_IFU_Baguette_bakmaskin_ELX_13lang.indd 108 2009-12-07 16:51:57



Feilsgking

MEKANISKE PROBLEMER

Problem

Mulig arsak

Lasning

Bredbakemaskinen fungerer ikke / elteren
beveger seg ikke.

Formen er ikke plassert pa riktig sted.

Kontroller at formen er satt ordentlig pa plass.

Forsinkelsestidtakeren er valgt.

Bradbakemaskinen starter ikke for
nedtellingen ndr angitt starttidspunkt.

Ingrediensene blandes ikke.

Brodbakemaskinen ble ikke startet.

Etter at du har programmert kontrollpanelet,
ma du trykke pa startknappen for a slé pa
bredbakemaskinen.

Formen er ikke satt ordentlig pa plass.

Kontroller at formen star i riktig posisjon.

Du har glemt & sette elteren i formen eller bladet
star ikke i loddrett posisjon.

Kontroller alltid at elteren er plassert pa
drivakselen i bunnen av formen for du
tilsetter ingrediensene. Pase ogsa at bladet
er helt rent.

Svilukt under drift.

Ingredienser er sglt ut i ovnen.

Pase at ingrediensene ikke sgles ut nar de
tilsettes i formen. Ingrediensene kan bli svidd
pé varmeelementet og forarsake royk.

Formen lekker.

Se avsnittet "Service og vedlikehold".

Brgdformens kapasitet er overskredet.

Ikke bruk flere ingredienser enn det som
er anbefalt i oppskriften, og mal alltid opp
ingrediensene ngyaktig.

Maskinen kobles fra stremnettet ved et uhell
eller det oppstar strembrudd under bruk.
Hvordan kan jeg redde bradet?

Hvis maskinen er i eltesyklusen, kasser ingrediensene og begynn pa nytt.

Hvis maskinen er i hevesyklusen, ta deigen ut av bredformen, form deigen og plasser den i en
smurt bradform pé 23 x 12,5cm, dekk til og la den heve til den er dobbelt sa stor. Bruk innstilling
13 for kun steking, eller stek bradet i vanlig, forvarmet stekeovn ved 200 °C / gassmerke 6 i 30-35

minutter eller til det far en gyllen brunfarge.

Hvis maskinen er stekesyklusen, bruk innstilling 13 for kun steking, eller stek bradet i vanlig,
forvarmet stekeovn ved 200 °C / gassmerke 6, og fiern den gverste hyllen. Ta formen forsiktig ut av
maskinen og sett den pa nederste hylle i ovnen. Stek til bredet far en gyllen brunfarge.

E:01 vises pa displayet og det gar ikke an & sla
pa maskinen.

Stekerommet er for varmt.

Dra ut kontakten og la maskinen avkjoles i
30 minutter.

H:HH & E:EE vises i displayet, og maskinen
virker ikke.

Brgdbakemaskinen fungerer ikke som den skal.
Feil ved temperatursensor.

Se avsnittet "Service og vedlikehold".
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m BR@DFORM 0O

Oppskrifter (tilsett ingrediensene i samsvar med rekkefglgen i oppskriften)

FINT BR@D - innstilling: 1 og 2

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vann 360 ml 310 ml 205 ml
Olje 2ss 1%2ss 1ss

Salt 2ts 1%ts 1ts

Sukker 3ss 2ss 1%ss
Skummet melkepulver 2ss 1%ass 1ss
Hvetemel 4%, kopper 3 Va kopper 2 Ya kopper
Torrgjeer 2ts 13%ts T+1/3ts

HELKORNBR@D - innstilling: 3 og 4

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vann 360 ml 310 ml 205 ml
Smer/margarin 3ss 2ss 1%ss
Salt 2ts 1%ts 1ts
Brunsukker 4ss 3ss 2ss
Skummet melkepulver 3ss 2ss 1%ss
Fullkornshvetemel 41/3 kopper 3 Va kopper 2 kopper
Torrgjeer 2%ts 1%ts 1ts

FRANSK BR@D - innstilling: 5

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vann 330ml 290 ml 165 ml
Olivenolje 2ss 1ss 1ss

Salt 1%ts 1ts Y ts
Sukker 2ss 1%ss 1ss
Hvetemel 4 kopper 3 Va kopper 2 Ya kopper
Torrgjeer 2ts 1%ts 1Vts

BRIOCHE - innstilling: 6

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vann 310 ml 250 ml 155 ml
Olje 2ss 1ss 1ss

Salt 2ts 1%ts 1ts

Sukker 2ss 2ss 1ss
Terrmelk 2ss 1%ss 1ss
Hvetemel 4 Ya kopper 3 kopper 2 kopper
Torrgjeer 3ts Tts Tts

EKSTRA HURTIG - innstilling: 7

Ingredienser 1kg
Vann 330ml
Olje 2ss

Salt 2ts
Sukker 2ss
Torrmelk 2ss
Hvetemel 4 kopper
Torrgjeer 2ts
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Oppskrifter (tilsett ingrediensene i samsvar med rekkefglgen i oppskriften)

BR@DFORM O

KAKE 500 g - innstilling: 8

Ingredienser 5009
Melk 1 kopp
Smor 2ts
Egg 2
Sukker Vass
Essens Yats
Hvetemel 3% kopp
Gjeer Yats

GLUTENFRI - innstilling: 9

Ingredienser 1kg 7509
Vann 310 ml 250 ml
Olje 3ss 3ss
Salt 1%ts 1%ts
Sukker 3ss 3ss
Egg 3 2
Eddik 1ts 1ts
Glutenfri melblanding 4509 3909
Xanthan gummi 1ss 1ss
Torrgjeer 1%ts 1%ts

ELTE - innstilling: 10 og 11

Ingredienser

Vann 290 ml
Olje 2ss

Salt 1%ts
Sukker 2ss
Torrmelk 1%ss
Hvetemel 3% kopp
Torrgjeer 1%ts

SYLTET@Y - innstilling: 12

Ingredienser

Vann 2ss
Sitronsaft 2ss
Sukker 2ss
Syltetoy 2ss
Appelsin 5009

EKSTRA BAKETID - innstilling: 13

Ingredienser 1kg 7509 5009
Vann 310ml 250 ml 155 ml
Olje 2ss 2ss 1ss

Salt 2ts 1ts 1ts
Sukker 2ss 2ss 1ss
Torrmelk 2ss 1%ss 1ss
Hvetemel 4 Ya kopp 3 kopper 2% kopp
Torrgjeer 3ts 2ts Tts
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m KAKEFORM O

Oppskrifter (tilsett ingrediensene i samsvar med rekkefglgen i oppskriften)

FORMKAKE - innstilling: 14

Ingredienser

Smer 759
Sitronsaft 100 ml
Sukker 509
Egg 1

Mel 1909
Bakepulver Y58
Natron Yats
Salt 1 klype

RISENGRYNSGR@T - innstilling: 15

Ingredienser

Melk (3 % fett) 051
Rundkornet ris 909
Sukker 60g
Vaniljebgnner Y2

BRULEE/PUDDING - innstilling: 16

Ingredienser

Melk 400 ml
Sukker 309
Egg 3

Vaniljebgnner
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Tabnuua nporpamm xne6-tecto

m ®OPMA An1A XNEBA O
Homep | Tun Kopouka Pasmep Bcero [MononHutenbHo |Temnepartypa |Makc.
3ajiepxKKa

1 Benbiin xne6 Ceetnan 5001 02:57 02:37 60 12:00
7501 03:00 02:40 60 12:00
1,0 Kr 03:03 02:43 60 12:00
CpepgHan 500 r 03:05 02:45 60 12:00
750t 03:10 02:50 60 12:00
1,0 kr 03:15 02:55 60 12:00
TemHan 5001 03:20 03:00 60 12:00
750 03:25 03:05 60 12:00
1,0 kr 03:30 03:10 60 12:00
2 Benbii xneb Ceetnan 500r 02:32 02:12 60 12:00
- BbicTpoe 750r 02:35 02:15 60 12:00
npurotosnieHne 1,0 kr 02:38 02:18 60 12:00
CpepHan 500 r 02:40 02:20 60 12:00
7501 02:45 02:25 60 12:00
1,0 kr 02:50 02:30 60 12:00
Temuas 500r 02:55 02:35 60 12:00
750 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kr 03:05 02:45 60 12:00
3 LlenbHo3zepHo- | CeTnan 500r 04:15 03:31 60 12:00
BOW xneb 750 04:19 03:35 60 12:00
1,0 kr 04:23 03:39 60 12:00
CpepHan 500r 04:20 03:36 60 12:00
7501 04:25 03:41 60 12:00
1,0 kr 04:30 03:46 60 12:00
TemHas 500r 04:29 03:45 60 12:00
7501 04:35 03:51 60 12:00
1,0 kr 04:39 03:55 60 12:00
4 LlenbHo3ep- Ceetnan 500r 02:29 02:10 60 12:00
HOBOW XN1e6 7501 02:33 02:14 60 12:00
- BbIcTpOE NpU- 1,0 kr 02:37 02:18 60 12:00
roToeneHve CpepHan 500 02:34 02:15 60 12:00
750r 02:39 02:20 60 12:00
1,0 kr 02:44 02:25 60 12:00
TemHas 5001 02:43 02:24 60 12:00
750 02:49 02:30 60 12:00
1,0 kr 02:53 02:34 60 12:00
5 DpaHLy3cKuin Ceetnas 5001 03:12 02:53 60 12:00
6aToH 7501 03:23 03:04 60 12:00
1,0 kr 03:34 03:15 60 12:00
CpepHasa 500r 03:32 03:13 60 12:00
7501 03:36 03:17 60 12:00
1,0 kr 03:40 03:21 60 12:00
TemHan 500r 03:35 03:16 60 12:00
7501 03:42 03:23 60 12:00
1,0 Kr 03:44 03:25 60 12:00
6 CpobHas Ceetnan 500r 03:17 02:57 60 12:00
6ynouka 7501 03:19 02:59 60 12:00
1,0 kr 03:21 03:01 60 12:00
CpepHan 500r 03:19 02:59 60 12:00
750 03:22 03:02 60 12:00
1,0 kr 03:25 03:05 60 12:00
TemHan 500 r 03:23 03:03 60 12:00
750 03:26 03:06 60 12:00
1,0 kr 03:29 03:09 60 12:00

7 OueHb 6bicTpoe  |CpepHan 7501 00:58 - 60 -

npuroToBsieHne
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m ®OPMA 115 XIEBA OO

Tabnuua nporpamm xneb-tecto

Homep | Tun Kopouka Pasmep Bcero MononHutenbHo |Temnepartypa |Makc.

8 Cnagkuii nupor — |Het 500r 01:22 - 22 12:00
(TopT, KeKc)

9 Xne6 6e3 knen- |CpepHas 7501 02:54 02:37 60 12:00
KOBWHbI 1,0 kr 02:59 02:42 60 12:00

10 Tecto - <1,0kr 01:30 01:14 - 12:00

11 JlepeBeHcKuii - - 05:15 04:39 - 12:00
xne6

12 Mosugno, pxem |- <1,0kr 01:25 - 20 12:00

13 CunbHoe - - 10-90 - 60 -
3aneyeHue

®OPMA 15 KEKCA B

14 HexHoe - 270r 01:28 - 22 -
nMpoXHoe

15 PucoBbii nyanHr |- 2701 - 22 -

16 TopT ¢ 3aBapHbIM |— 270r - 22 -
Kpemom

Mpumeuanne 1. Mpwn cooTBETCTBYIOLE PEKOMEHAALUMN peLienTa 3BYYNT cUrHan (8 ryakos) o fobaBneHnn

VHIPeaVeHToB.

2. YcTaHOB/IEHHOE BpeMs AOMOHUTENbHOM Bbineykn — 10 MUHYT, a MaKcMarnbHoM 3agepxku — 90
MUHYT (1:30)

3. B nporpammax Bbineyku xneba (kpome nporpamm 10 1 11) B KOHLe LMKNa BbiNeYKu xneboneyka
aBTOMATWNYECKN NEPEXOANT B PEXIM NoJepKaHua Temnepatypbl. MaluvHa 6ygeT octaBaTbCa B STOM
pexume Ao 1 4aca Unu Ao ee BbIKIIOYEHNA.

WHONKATOP COCTOAHUA MPOrPAMMbI

Cumeon HasBaHnne MoscHenne
DOyHKLUMA noforpesa Wcnonb3ayeTca A noforpesa VHrPeAUEHTOB Nepe 3amelunBaHnem ToNbKo ANA HacTpoek
HenpocesHHbIii NWweHnYHbIN, HenpocesHHbIN NweHnYHbIR (6bIcTpo) 1 bes KnekoBuHbI.

CuMBON 3ameLunBaHus MoKa3bIBaeT, 4To TECTO Ha NEPBOI UM BTOPOI CTaANM 3aMELLMBAHNA UV HE MOAHVMAETCA.
Tynok coobwwynT, koraa A06aBNTb JOMOMHNTENbHbIE UHTPEANEHTbI BPYUHYIO.

Cumson nogbema MoKa3blBaeT, 4To TeCTO Ha NePBOIA, BTOPOW N TPeTbell CTafun nogbema.

CuMBON BbINEYKM MoKa3blBaeT NOCNeHI0I0 CTAAMIO BbINEUKN.

Pexxum nopgepaHua ABTOMaTVYECKM 3anyCcKaeTcA Mo 3aBepLUeHn CTagum Bbineykin. MatwwvHa byaeT octaBaTbes
Temnepartypbl B PeXume NoAAepxaHna Temnepatypbl 4o 1 Yaca nnu A0 ee BbIKMoYeHNA.
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YCTpaHeHme Henoslagok

®OPMA An1a XnesA B

PA3MEP 1 ®OPMA BbIMEYKN

Mpo6nema

Bo3moxHan npnyYniHa

PeweHne

TecTo HeJOCTaTOYHO NOAHUMAETCA

HenpocesHHbii1 xne6 MoXeT BbITb HUxe 6enoro ns-3a
MeHbLUEro COofiepXKaHiA 06pasyIoLLero KNeikoBuHy
npoTenHa B HeNpoceAHHO 6enoi Myke.

HopmaanaH CUTyauus, pelueHna HeT.

HepocTaTouHo XngkocTu.

[o6asbre 15 M1 (3 UaiHbIX TOXKKM) XKNGKOCTU.

HeT nnn mano caxapa.

Monbupaiite HrPeaneHTsI Mo peuenTy.

He ToT copT myku.

B0o3MOXHO, Ucnonb3yeTca npocTas 6enas
MyKa BMECTO MyKW 113 TBEPibIX COPTOB C
6oriee BbICOKNM COfiepKaHNEM KIENKOBUHDI.
He ncnonb3yiite Myky, npuroaHyto ans
060ro NpUMeHeHUs.

He TOT copT gpoxxen.

[InA HannyyWwnNX pesynbTaTos Nonb3ynTech
TONMbKO “Nnerkumu” apox»xamu 6bicTporo
NPUroTOB/IEHUA.

,upO)K)KEﬁ HEeAOoCTaTO4YHO, NI OHU CIULLKOM CTapble.

OTMeprE peKkoMeHAO0BaHHOEe KONUYecTBo,
npoBepuB CPOK roAHOCTN Ha yNnaKkoBKe.

BbibpaH Lk 6bICTPOro nNpurotoseHus xneba.

Bbineuka B 3TOM LMKie MeHblue. 3T0
HOpMasbHo.

[poXu 1 TeCTO BCTYNWUAM B KOHTAKT A0 Hauana uukna
3amelwmBaHuA.

Mpwn pobasneHuun B popmy ans xneba oHu
JIO/KHbI pacnoaratbCa no OTAeNbHOCTU.

[nockas Bbineyka He NogHUMaeTCA.

,qu)K)KEﬁ HEeT, 1N OHU CNIULLKOM CTapble.

Mop6upaiite MHrPeANEHTbI, NPOBEPAA CPOK
rOAHOCTH.

Cnuwkom ropaYas XngKkocTb.

MpoBepbTe B peLienTe NpaBUNbHyIo
Temnepartypy XUAKOCTU.

CNyLKOM MHOTO CONN.

Wcnon b3yVITe peKkomeHayemoe Konn4yecTso.

Ecnv ncnonb3yetca Taiimep, APOXKN AOMKHbI 6bITh
Pa3mMoyeHbl 40 Hayana NnpuroToBneHna Xﬂeﬁa.

Pa3mecTunTe cyxvie MHrpeaneHTbl Mo yrnam
dopmbl. OrpaanTe APOXKU OT KUAKOCTEN
CTEHOYKOW 13 CYXVX UHFPEAVEHTOB B LIEHTPE.

BepxyLuka pasayTa Kak rpuo.

CNnWKOM MHOTO APOXXKeN.

YMeHbLLUTE KOMNYECTBO APOXKEN Ha
YeTBepTb YalHON NOXKN.

CnyKOM MHOTO caxapa.

YMeHblLUTe KONMYeCTBO caxapa Ha YaitHyto
JIOXKKY.

CnyWKOM MHOTo MyKW.

YMeHbILUTE KONMYECTBO MyKU Ha 6-9 YaiiHbIX
TIOXKeK.

HepoctaTtouHo conu.

Wcnonb3yiite Konnyectso conu,
PeKOMeH/j0BaHHOE peLienTom.

Tennas cbl pas noroga.

YMeHbLLMTE KONMUECTBO XUAKOCTU Ha 15 ma
(3 yaliHbIX TOXKKM) U APOXIKEN Ha YeTBEPTb
YalHOW NOXKM.

Bepx 1 6oka ocenu.

CnyKOM MHOTO KNOKOCTU.

B cnepytowwmin pas ymeHbLUKTE KONNYECTBO
KMAKOCTU Ha 15 MA (3 YaiiHbIX NOXKNM) 1
[06aBbTe ellle HeMHOTO MyKU.

CNMLKOM MHOTO APOXKeN.

Mcnonb3yiiTe KONNYECTBO, PEeKOMEHA0BaHHOe
pevenTom, Ui nonpobyiite B cnepytoLLnii
pas umKn GbicTpee.

V13-3a BbICOKOI1 BNAXKHOCTM 1 TEMOW NOro/ibl TeCTO
MOXET MOAHATLCA CIMLIKOM 6bICTPO.

Oxnapute Boay nnun ,El06aBbTe MOJTOKO NpAMO
13 XxonogunbHMKa.

3ackopysnas BepxyluKa.

HepoctaTouHo xungkoctu.

[o6asbTe 15 M (3 YalHbIX NOXKM) XKUAKOCTU.

CnyKOM MHOTO MyKW.

TOUYHO OTMEpbTE MYKY.

HecoBeplueHCTBO GOpMbI BEPXYILKM BbiNeUKM He
BAINAET Ha BKYC Xneba.

yﬁe,ElMTer, YTO TeCTO NPUroToBNEHO B
Hauny4yWwmnx BO3MOXHbIX yCNTOBUAX.

TecTo Npu BbINeyKe onano.

B npouecce nogbema Tecta MalmHa 6biia Ha CKBO3HAKE
VNV NoABepriach yaapy wnm BCTpAcKe.

MepemecTuTe xneGoneuky B Apyroe MecTo.

MpeB.bileHa eMKocTb GopMbl Ana xneba.

He ncnonb3yiite Gonblue MHIPEANEHTOB,
4em PEeKOMEH0BaHO ANA GOMbLION BbiNeUKM
(maKc. 1 Kr).

HeTt nnv HepgocTaTouHo conn (conb nomoraet
npeaoTBpaTUTb Bble3aHne TecTa).

Wcnonb3yitTe konuuecTso conu,
PeKOMeH/0BaHHOE peLienTom.

CNVLKOM MHOTO APOXKeN.

TOUYHO OTMEPbTE APOXKKN.

Tennas cbipas norofa.

YMeHbLUMTE KONIMYECTBO XKUAKOCTY Ha 15 mn
(3 YalHbIX NOXKKW) 1 APOXKEN Ha YeTBePTb
YaNHO NOXKKM.

Bbineuka HepoBHasA Nno wupuHe.

TecTo CAMLIKOM CyXO€ 1 HE CMOT/IO MOAHATLCA POBHO
no Bceit popme.

[o6asbTe 15 MA (3 YaliHbIX NOXKNM) XKUAKOCTU.

CKJ'IaAHaN nonaTtka He NoAHUMaeTCA BO
BpemA 3ameca.

JlonaTka nnoxo BbiMbITa.

BbiMoiiTe nonaTky (CM. pasgen o MbiTbe).
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YCTpaHeHme HenoJlagok

m ®OPMA Ana xNesA B
CTPYKTYPA XJIEBA
Mpo6nema Bo3moxxHaa npuunHa PeweHune
Takenas NNoTHaA CTPYKTypa CnuLwKOM MHOTO MyKN. OTmepbTe TOUHO.
HepoctatouHo fpoxskeint. OTmepbTe TOYHO.
HepocTaTouHo caxapa. OTMmepbTe TOUHO.
Pbixnas nonas abipyatas CTpyKTypa. Het conu. Moa6uparite MHrPeAUEeHTbI MO peLenTy.
CnuLLIKOM MHOTO APOXXKEA. OTMepbTe HyKHOe KONMYecTBO
PEeKOMEHJOBaHHbIX APOXXKEA.
CMWKOM MHOTO »KUAKOCTH. YMeHbLmMTe XNAKOCTb Ha 15 M (3 YaiHbIx
TIOXKKN).
LleHTp BbINeukun cbipoi, HeAOCTaTOYHO CNMWKOM MHOTO XUAKOCTW. YMeHbLuMTE XUAKOCTb Ha 15 MA (3 YaliHbIxX
NponeYeHHbIN. TIOXKKN).
O6pbIB MUTaHUA BO BpeMa paboTbl. Mpu 0bpbiBe NTaHMA BO Bpema paboTbl
DOMblUE 8 MUHYT HY)KHO BbIHYTb HETOTOBYIO
BbiMNeuKy 13 GOPMbl 1 HauaTb 3aHOBO CO
CBEXVMM UHTPEAVEHTaMU.
Cnnwkom 6onbluoi 06bem, C KOTOpbIM MallHa YMmeHblunTe 06beM A0 MakcManbHO
He CMOorna CrpaBunTbCA. pa3speLueHHoro.
QOueHb UMKt xeb NNoXo pexeTca. CnuwwKkom ropay ansa Hapesku. Mepep HapesKoii fanTe xneby oCTbITb Ha
nogcTaBke xoTs 6bl 30 MUHYT.
Hox He roguTca Ansa Hapesku. Monb3yiTech XOPOLIMM XNEGHbBIM HOXKOM.
LIBET U TOJILLMHA KOPO4YKU
Mpo6nema Bo3mokHaA npuunHa PeweHne
TemHas nnu CNMLWKOM TONICTas KOpouka Wcnonb3yeTca HacTpoiika kopoukn TEMHAA. B cnepytowmii pas nonb3yiitech HacTpoikamm
CpepHss unv Ceetnas.
Xne6 noaropen. Xne6oneuka HencnpasHa. O6patnTech K pasaeny "O6cnyxnBaHve n
yxopn".
Kopouka cnvwkom ceeTnas. Xneb He[lOCTAaTOUHO AONTO NpoMneKaeTca. YBenuubTe BpemaA BbiNeuku.
B peLienTe HeT MOJIOYHOTO NOPOLLKa UK [ina 6onee TemMHOI KOpoukM jobasbTe 15 mn
CBEXEro Momnoka. (3 4alHbIX IOXKM) NOPOLLKa CHATOTO MOJIOKa
nnmn 3ameHunTe 50% BOAbI MOSTOKOM.
MPOBJIEMbI ®OPMbI
MNpo6nema BosmoxHaa npuunHa PeweHne
He yaaeTcs BblHYTb TeCTOMELLANKY. TecTomeluasnka npuUAnnia U3-3a oCTaTkos cyxoro | Haneiite Bogy B popmy Ans xneba u gaiite
TecTa. TecTomellanke OTMOKHYTb. Mocne 3TOro,
BO3MOXHO, MOHAZ06MTCA CNerka NPOBEPHY T
TecTomellanKy, 4Tobbl CHATL ee (cM. pasaen
0 MbITbe).
Xne6 npunun K opme Unm ¢ Tpy[om MoXeT clyunTbCA Nocse NPOACIKNTENbHON Cnerka npotpute dopmy Ans xneba nsHyTpu
BbITPAXMBAETCA. paboTbl. PacTUTENbHbBIM MaciIOM.
O6patuTech K pasgeny "O6cnyxvBaHvie 1
yxon".
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YCTpaHeHme HenoJlagok

®OPMA 19 KEKCA O

PA3MEP 1 ®OPMA BbIMEYKN

Mpo6nema

Bo3moxkHasA npuunHa

PeweHne

Kekc HepocTaToyHO NOAHUMAETCA.

MaTepman [NA CBA3KM cMellaH 6e3 anu.

[lo6aBbTe B cMech Anua.

HeT nnu mano caxapa.

CmelunBaiiTe MHIrPeAVEHTbI MO peLenTy.

He ToT COpPT MyKU ANA KeKca.

He ncnonb3ayitte MyKy AinA KeKca, NpuropHyio
ANA No60ro NpUMeHeHNA.

Mnockas Bbineyka, He NOAHNMAETCA.

Aua nepemellaHbl HepPaBHOMEPHO.

[lobaBbTe B cMechb AL,

He cobnioaeH cTaHAApTHbIN peLent.

Bocnon b3yI7ITer CTaHAApPTHbIM peuenTom.

nOBerHOCTb KeKca n3nomaHa.

He cobniopieHbl NponopLny caxapa, Conu, MyKu
VIV KUAKOCTW.

MpoBepbTe UHIPeAVieHTbI MO peLienTy.

Bepx 1 60oKa ocenu.

CNULIKOM MHOTO UAKOCTH.

YMeHbLINTE 06bEM XKMAKOCTU.

Aa nepemeLlaHbl HePaBHOMEPHO.

[lobaBbTe B cMechb AL,

3ackopysnas BepxylKka

HepoctaTouHo xugkoctu.

[o6aBbTe MONOKO UNW BOAlY.

CnunWwKom MHoro MYKU ANA Kekca.

YMeHbLINTE KONNYeCTBO MYKU ANA Kekca.

HecoBeplueHCTBO GOpMbl BEPXYILKM BbiNeUKM
He B/IVIAET Ha BKYC.

Y6epnTech, UTo KeKC NpUroToBsneH B
Hanny4wnx BO3MOXHbIX yC/TOBUAX.

TecTo npwu BbinNeuke onasno.

B npouecce nogbema Tecta mawwmHa 6bina
Ha CKBO3HAKe unn noaseprnacb yaapy nam
BCTpACKe.

MepemecTute KeKC B APYroe MecTo.

lpeBbileHa eMKOCTb GOPMbI ANA KeKca.

He ncnonb3ayiite 6onblue UHIPeAYEHTOB, Yem
PeKoOMeH0BaHO.

Het nnu mano conu.

Vlcnonbzyv“rre KONnM4yecTBo Conn,
pekomeHfoBaHHOe peuenTom.

CnUIWKOM MHOTO MyKU ANA KeKca.

TouHo OTMepbTe MyKy ANA Kekca.

Tennas cbl pas noroga.

YmeHbLunTe 06bemM KNAKOCTU.

LBET U TONILWMHA KOPOYKIN

Mpo6nema

Bo3moxxHaa npnunHa

Pewenne

TemHas vnu cNWKOM ToncTan KOpoOu4Ka

Kekc He 6bin BbIHYT Cpa3y nocne BbiNneyku.

BblHuMmaiTe Cpa3y nocne Bbineykn.

Kekc nogropen.

Xneboneuka HencrpasHa.

Cm. pasgen "O6cnyxuBaHme 1 yxop"

KOPDH Ka C/IMWKOM CcBeTnas.

Kekc HepocTaTouHO gonro nponekaeTtca.

YBenuubte BpemsA BbiNeyku.

®OPMA N1 KEKCA

Mpo6nema

BosmoxHaa npuunHa

Pewenne

He YAaeTCA BblHYTb TeCTOMELanky.

TecTomeluanka npununna ns-3a oCTaTkos CyXxoro

TecTa.

Haneiite Bogy B dopmy ansa xneba v faiite
TecTomellanke OTMOKHYTb. Mocne 3TOro,
BO3MOXHO, MOHAZ06MTCA CNerka NPOBEPHY T
TecTomellanKy, 4To6bl CHATL ee (CM. pasaen

0 MbITbe).

KeKc He yiaeTca BbITPAXHY Tb.

JlonaTka 3anunna B Kekce.

HapaeHbTe nepyaTtku 1 NoBepHUTE BUNIKY
PYKOIA, YUTO6bI OTAENUTD JIONATKY OT KeKca.

Kekc npunun k popme.

HepocTaTtouHo macna.

DopMmy Ans KeKca He YAAeTcs BbIHYTb.

B03MOXHO, 0CHOBa GOpPMbI ANA Kekca 1 MydTa
OCHOBaHUA AHa AepOPMMPOBaHDI MW B HUX
4TO-TO Monano.

OCTOPOXHO noBepHUTE GOpMy BNpaBo-
BNeBO, 4To6bl 0OCBOGOANTD €€.
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YCTpaHeHme HenoJlagok

MEXAHU3M MALUUHbI

Mpo6nema

Bo3moxkHaa npnunHa

Pewwenne

Xneboneuka He pa601ae1', wnnu Tectomewwanka
He ABUXKeTCA.

CDopma HenpaBuIbHO yCTaHOBNEHaA.

MpoBepbTe ycTaHOBKY GpOpMmbI.

BknioueH Taiimep 3afepKu.

Xneboneuka He 3anycTUTCA 10 JOCTUKEHUA
06paTHbIM OTCUETOM BPEMEeHU 3anycka
nporpammbl.

VlHI'peﬂI/IeHTbI He CMellaHbl.

Xneboneuka He 3anycTuinachb.

3anporpamMmypoBaB NaHenb yrnpasneHuns,
HaXXMUTe KHOTKY MycKa AnsA BKNoYeHnA
xneboneykn.

CDopma HenpasuiIbHO yCTaHOBNEHa.

MpoBepbTe ycTaHOBKY GpOpMmbI.

3a6binv NOMeCTUTb B GOPMy TECTOMELUANKY, UK
nonaTtka He nogHAnacb.

Mepes Ao6aBneHNeM UHTPeANeHTOB
ybeanTech, YTo TECTOMELLANKA YCTaHOBEHA
Ha Bany B iHe popMmbl. YoeauTech, 4to
nonaTka NojHOCTbIO OuMLLeHa.

Bo Bpema paboTbl UyBCTBYeTCA 3amax
ropesoro.

VlHI'peFlI/IeHTbI BbINAECHY/INCb B lyXOBKY.

By/ibTe OCTOPOXHbI, UTOGbI He pa36pbidraTb
VHrpeAyeHTbl Npy o6aBneHnn B

dopmy. NHrpeaneHTbl MOTYT ropeTb Ha
HarpeBaTe/bHOM 3f1eMeHTe, UTO BbI30BET
AbIM.

Dopma TeyeT.

Cm. pasgen "O6cnyxuBaHme 1 yxon"

MpeBbilieHa eMKOCTb GOpMbI ANiA Xneba.

He ncnonb3ayitte 6onblue MHrPeVIEHTOB, Yem
|PeKOMeH/I0BaHO PeLIenToM, 1 BCeria TOHHO
VX OTMepsATe.

MaluvHa cnyyaiiHo BbIK/oYeHa 13 CeTn, Unn
nuTaHNe Nponasno B npoLiecce pa6oTbl. Kak
COXpaHUTb XNne6?

Ecnu malwmvHa B UMKe 3aMeca, BbiHbTe WHrpeaneHTbl U HaYHUTe CHavana.

Ecnu maluvHa B uvKne nogbema, BbiHbTe TecTo 13 Gopmbl Ans xneba, Npugaiite emy popmy,
rnomecTuTe B CMasaHHyto ¢opmy 23 x 12,5 cm 1 aiiTe NOAHATLCA 10 YABOEHWA B pa3mepe.
Mcnonb3yitTe ToNbKo HacTPOIiKy 13 Uau BbineKaliTe B 06bI4HOI NpeaBapuTeNbHO HarpeTon
[yxoBKe npu Temnepatype 200°C 30-35 MUHYT UK O NOABAEHUA 30/10TUCTON KOPOUKN.

Ecnu MawwviHa B LMKNE BbINeYKM, UCNONb3yiiTe TONbKO HaCTPOWKy 13 uni BbineKalite B
npefiBapnTeNbHO HarpeToi 06bIYHOI lyXoBKe Npu TemnepaType 200°C, CHAB BEPXHIOIO NOJKY.
OCTOPOXHO BbIHLTE HOPMY 113 MALLMHDBI 1 TOMECTITE Ha HIPKHIOK MOJTKY lyXOBKW. BbinekaiiTe 1o

30/10TUCTON KOpOUYKN.

Ha aucnnee nosgnsetca Hagnuco E:01, n
MallHa He BK/IoYaeTcs.

[lyxoBKka neperperta.

OTKnIOUNTE OT CETU U AaiiTe OCTbITL 30 MUHYT.

Ha ancnnee noasnsetca Hagnucb H:HH & E:EE,
1 MaluvHa He paboTaer.

Xneboneuka HencrnpasHa. OwwrbKa aaTumka
Temreparypbl.

Cm. pasgen "O6cnyxuBaHme 1 yxon"
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PeuenTbl (qo6aBnAiTe MHrpegMeHTbl MO CNNCKY)

®OPMA An1a XnesA B

Benbliii xne6 — HacTpoiika: 1 um 2

UHrpeamneHTtbl 1kr 750r 500r

Boga 360 mn 310mn 205 mn

Macno 2 CTONOBbIX NOXKM 1 %2 CTONOBO NOXKMN 1 cTonoBas noxka
Conb 2 YaiHbIX JIOXKKN 172 YaiiHOMN NOXKN 1 vaiiHasA noxKa
Caxap 3 CTONOBbIX NOXKKN 2 CTONOBbIX NOXKKN 1 %2 CTONOBOW NNOXKKM

nOpOLLIOK CHATOro MOsoOKa

2 CTONOBBIX NOXKMN

1 %2 CTONOBOW NOXKN

1 cTonoBas noxka

Myka ans 6enoro xne6a

42 yawkn

3 Va yawku

2 Ya vawkn

Cyxuve ApoXKu 2 YalHbIX NOXKMN 1 % YatHON NOXKM 11/3 yaitHoi NOXKK
Lienb| p i xne6 — HacTpoika: 3 u 4

WHrpeanenTbl 1kr 750r 500r

Bopga 360 mn 310 mn 205mn

Macno vnu mapraput

3 CTONOBbIX NOXKN

2 CTONOBbIX NOXKN

172 CTONOBOW NOXKN

Conb

2 YalHbIX OXKN

1 %2 YaitHON NOXKM

1 yaiiHaa NoxKa

KopuuHeBblIit caxapHbiii necok

4 CTONOBbIX TOXKKMN

3 CTONOBbIX NOXKMN

2 CTONOBBIX IOXKN

MopoLwoK CHATOro Monoka

3 CTONOBbIX NOXKKM

2 CTONOBbIX NOXKKM

1 %2 CTONOBOWI NOXKKM

HenpoceAHHas nieHnyHas myka
ansa xne6a

41/3 vawku

3 Va vawku

2 vawku

Cyxue [poxxu

2 V2 YalHOW NOXKM

172 YaiiHON NOXKN

1 vailHas noxKa

®paHuy3cknii 6aToH — HacTpoliKa: 5

UHrpeamnenTtbl

1kr

750r

500r

Boga

330 mn

290 mn

165 mn

OnuekoBoe mMacno

2 CTONOBBIX NOXKMN

1 cTonoBas noxka

1 cTonoBas noxka

Conb

1 %2 YaiiHON NOXKM

1 vaiiHanA noxKa

% YaiiHOM NOXKN

Caxap

2 CTONOBbIX NOXKKM

1 Y4 CTONOBOI NOXKMN

1 cTonoBas NoXKa

Myka ans 6enoro xne6a

4 yawkn

3 Va yawku

2 Va vawku

Cyxvie APOXKN

2 YaiHbIX TOXKN

1 %2 YaitHON NOXKM

1 Va YaitHON NOXKM

Cpo6Han Gynouka - setting: 6

WHrpeanenTbl 1kr 750r 500r

Boga 310 mn 250 mn 155 mn

Macno 2 CTONOBbIX NOXKKM 1 cTon0BaA NoXKa 1 cTonoBas noxka
Conb 2 YaiHbIX NIOXKKN 172 YaiiHON NOXKN 1 vailHasA noxKa
Caxap 2 CTONOBbIX NOXKKM 2 CTONOBbIX NOXKKM 1 cTonoBas noxka

Cyxoe MONIoKo

2 CTONOBBIX NOXKN

172 CTONOBO NOXKN

1 cTonoBas noxka

Myka ana xneba

4 Va vawkn

3 vawku

22 vawku

AKTUBHblEe Cyxue OpoXxKu

3 YalHbIX NIOXKN

1 vaiiHana noxKa

1 yaitHaa noxka

OueHb GbIcTpoe Npur — HacTpoiika: 7
WHrpepnenTbl 1kr

Bopa 330mn

Macno 2 CTONOBbIX NOXKM
Conb 2 YalHbIX NIOXKN
Caxap 2 CTONOBbIX NOXKKM

Cyxoe Monoko

2 CTONOBbIX NOXKM

Myka ans xneba

4 yawkn

AKTVIBHbIE CyxXne apoXxxKn

2 YaiHbIX NIOXKKN
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m ®OPMA An1a XnesA B

PeuenTbl (qo6aBnAiTe MHrpegMeHTbl MO CNNCKY)

Cnapkuii nupor (TopT, KeKc) — HacTpolika: 8

UHrpeamneHTtbl 500r

Monoko 1 vawka

Macno 2 YalHbIX OXKKN
Anua 2

Caxap Ya CTONOBOW NOXKN
ScceHuusa ¥4 YaHON NOXKMN
MykKa Ans Kekca ¥ yawKn
KynuHapHble apoxxun 2 YalHOW NOXKM
Xneb6 6e3 knei — HacTporika: 9

WHrpeanenTbl 1kr 750r

Bopga 310mn 250 mn

Macno 3 CTONOBbIX NOXKKM 3 CTONOBbIX NOXKKN

Conb 1 %2 YaiiHow NOXKK 1 %2 YaitHON NOXKKM

Caxap 3 CTONOBbIX NOKKM 3 CTONOBbIX NOXKKN

Anua 3 2

Ykeyc 1 YaHas noxka 1 YalHan noxka

CmeluaHHaa MyKa 4501 390r

KcaHTaHOBbIl 3arycTutens 1 cTonoBsas noxka 1 cTonoBan noXKa

Cyxue ApoxxKu 1 Y2 YaHOM NOXKKMN 1 %2 YaiHOW NOXKMN

Tecto — HacTporika: 10 m 11

UHrpeamneHTbl

Boga 290 mn

Macno 2 CTONOBbIX NOXKM
Conb 1% YaliHON NOXKM
Caxap 2 CTONOBbIX NIOXKN
Cyxoe MOIoKO 1% cTONOBOWA NOXKN
Myka ans 6enoro xneba 3% vawkn

Cyxvie ApOXKu 1 Y2 YallHOM NOXKKM

MoBuano, pxxem — HacTponkKa: 12

WHrpeaneHTbl

Bopga 2 CTONOBBIX NOXKMN

JINMOHHBbI COK 2 CTONOBbIX JIOXKKN

Caxap 2 CTONOBbIX NOXKKMN

[xem 2 CTONOBBIX NOXKMN

AnenbcuH 500r

CunbHoe — HacTpowka: 13

UHrpeanenTbl 1kr 750r 500r

Bopa 310mn 250 mn 155 mn

Macno 2 CTONOBbIX NOXKM 2 CTONOBbIX NOXKKM 1 cTonoBas noxka
Conb 2 YaiHbIX NIOXKKN 172 YaiiHON NOXKN 1 vailHasA noxKa
Caxap 2 CTONOBbIX NOXKKM 2 CTONOBbIX NOXKKM 1 cTonoBas NoXKa
Cyxoe MOoKo 2 CTONOBbIX NOXKN 1 %2 CTONOBOW NOXKN 1 cTonosas noxka
Myka ana xneba 4 Va vawkn 3 vawkn PAZEENT]
AKTVBHbIE CyX1e APOXKMN 3 yaliHbIX NOXKWM 2 YaiiHbIX IOXKN 1 yaiHas noxka
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PeuenTbl (qo6aBnAiTe MHrpegMeHTbl MO CNNCKY)

®OPMA 19 KEKCA O

H p — HacTpoiika: 14
UHrpeamneHTbl

Macno 751

JIMMOHHBIV cOK 100 mn

Caxap 50r

Anuyo 1

Myka 190r
Paspbixnutens 12 CTONOBOW NOXKN
Copa (6rkapboHaT HaTpus) 2 YalHOW NOXKKMN
Conb 1 wenotka

PuncoBbIin NnyguHr — HacTpoiika: 15

UHrpeamneHTbl

Monoko (3% 1pHOCTH) 05n
Kpyrnbiii puc 0r
Caxap 601
CTpyyok BaHum Ya

TopT ¢ 3aBapHbIM KPEMOM — HacTPoMnKu: 16

UHrpepneHTbl

Monoko 400 mn
Caxap 30r
Anua 3

CTpyyKkmn BaHUM
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Tabulka programov pripravy chleba/cesta

PEKAC NA CHLIEB 8
Index |Typ Korka Velkost Celkom Dopinok |Teplota Maximalny
odklad
1 Biely chlieb Svetla 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:03 02:43 60 12:00
Stredna 5009 03:05 02:45 60 12:00
7509 03:10 02:50 60 12:00
1,0 kg 03:15 02:55 60 12:00
Tmava 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1,0 kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Biely rychly Svetla 500 g 02:32 02:12 60 12:00
7509 02:35 02:15 60 12:00
1,0 kg 02:38 02:18 60 12:00
Strednd 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1,0 kg 02:50 02:30 60 12:00
Tmava 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Celozrnny chlieb |Svetla 5009 04:15 03:31 60 12:00
750 g 04:19 03:35 60 12:00
1,0 kg 04:23 03:39 60 12:00
Stredna 500 g 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1,0 kg 04:30 03:46 60 12:00
Tmava 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1,0kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Celozrnny rychly |Svetla 5009 02:29 02:10 60 12:00
7509 02:33 02:14 60 12:00
1,0 kg 02:37 02:18 60 12:00
Stredna 5009 02:34 02:15 60 12:00
7509 02:39 02:20 60 12:00
1,0 kg 02:44 02:25 60 12:00
Tmava 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1,0 kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Francuzsky Svetla 5009 03:12 02:53 60 12:00
chlieb 7509 03:23 03:04 60 12:00
1,0 kg 03:34 03:15 60 12:00
Strednd 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1,0 kg 03:40 03:21 60 12:00
Tmava 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1,0 kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Briosky Svetld 5009 03:17 02:57 60 12:00
750 g 03:19 02:59 60 12:00
1,0 kg 03:21 03:01 60 12:00
Stredna 500 g 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1,0 kg 03:25 03:05 60 12:00
Tmavéa 5009 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1,0 kg 03:29 03:09 60 12:00
7 Super rychly Strednd 7509 00:58 - 60 -
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Tabulka programov pripravy chleba/cesta

PEKAC NA cHLIEB B

Index |Typ Korka Velkost Celkom Dopinok |Teplota Maximalny
odklad
8 Kolac 500 g - 5009 01:22 - 22 12:00
9 Bezlepkovy chléb | Stredna 7509 02:54 02:37 60 12:00
1,0 kg 02:59 02:42 60 12:00
10 Cesto - <1,0kg 01:30 01:14 - 12:00
1 Doméce cesto |- - 05:15 04:39 - 12:00
12 Dzem - <1,0kg 01:25 - 20 12:00
13 Extra pecenie - - 10-90 - 60 -
PEKAC NA KOLACE O
14 Piskota - 2709 01:28 - 22 -
15 Ryzovy nakyp - 2709 - 22 -
16 Torta - 2709 - 22 -
Poznamky 1. Ak sa v recepte odporuca pridat ingrediencie, zaznie zvukovy signal (8 zabzucani).
2. Predvoleny ¢as programu PrediZené pecenie je nastaveny na 10 mint, ¢as maximalneho odkladu je 90
minut (1:30)

3.V pripade programov pekaca na chlieb (okrem programu 10 a 11) prejde pekaren na konci pecenia
automaticky do rezimu udrziavania teploty. V tomto rezime zostane az 1 hodinu alebo dovtedy, kym sa
pristroj nevypne.

INDIKATOR STAVU PROGRAMU

Symbol Nazov Vysvetlenie
Funkcia predhrievania Pouziva sa len pri nastaveniach Celozrnny, Celozrnny rychly a Bez lepku na zohriatie
ingrediencii pred miesenim cesta.

Symbol miesenia cesta Znamena, Ze cesto je v prvej alebo druhej faze miesenia alebo sa prevracia medzi fazami
O kysnutia. Zabzucanie vas upozorni, kedy treba manuélne pridat dalSie ingrediencie.

A Symbol kysnutia Znameni. Ze cesto je v prvej, druhej alebo tretej faze kysnutia.
Q Symbol pecenia Znamen4, Ze bochnik je v zavere¢nej faze pecenia.
3 | Rezim udrziavania teploty |Automaticky sa spusti po ukonceni pecenia. Rezim udrziavania teploty je zapnuty az 1
hodinu alebo dovtedy, kym sa pristroj nevypne.

123

ELX12539_IFU_Baguette_bakmaskin_ELX_13lang.indd 123 2009-12-07 16:52:00



124

Odstranovanie poruch

PEKAC NA cHLIEB OO

VELKOST A TVAR BOCHNIKA

Problém

Mozna pricina

Riesenie

Chlieb nenakysne dostato¢ne

Celozrnny chlieb je nizsi ako biely chlieb, pretoze
v celozrnnej muke sa nachadza menej proteinu
tvoriaceho lepok.

Bezné situacia, Ziadne riedenie.

Nedostatok tekutiny.

Pridajte 15 ml/3 ¢ajové lyzicky tekutiny.

Nebol pridany cukor alebo ho nebol dostatok.

Pridajte ingrediencie podla receptu.

Nebol pouzity spravny typ muky.

Mozno ste pouzili oby¢ajnu bielu miku
namiesto muky na pripravu chleba, ktora
obsahuje viac lepku.

Nepouzivajte univerzalnu muku.

Nebol pouzity spravny typ drozdia.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouzijete
aktivne lahko zmiesatelné drozdie.

Nebolo pridané dostato¢né mnozstvo drozdia
alebo bolo staré.

Odmerajte odporicané mnozstvo a
skontrolujte datum trvanlivosti na baleni.

Bol vybraty rezim rychleho pecenia chleba.

Bochniky upecené v tomto rezime st mensie.
Ide o bezny jav.

Drozdie a cukor prisli do kontaktu pred fazou
miesenia cesta.

Skontrolujte, ¢i po pridani do pekaca na
chlieb zostanui oddelené.

Nizky bochnik, nenakysnuty.

Nebolo pridané drozdie alebo bolo prilis staré.

Pridajte ingrediencie a skontrolujte datum
trvanlivosti.

Tekutina prili$ horuca.

Pozrite si v recepte spravnu teplotu.

Bolo pridanej prilis vela soli.

Pouzite odporti¢cané mnozstvo.

Ak ste pouzili ¢asovac, drozdie pred zaciatkom
pecenia chleba navlhlo.

Suché ingrediencie umiestnite do rohov
pekaca. Drozdie ochranite pred tekutinami
tak, ze uprostred suchych ingrediencii
vytvorite malu priehlbinu.

Vrchné cast naftknuté - tvar ako huba.

Prili$ vela drozdia.

Odoberte 1/4 ¢ajovej lyzicky drozdia.

Prilis vela cukru.

Odoberte 1 ¢ajovu lyzicku cukru.

Prili$ vela muky.

Odoberte 6 - 9 ¢ajovych lyziciek muky.

Nedostatok soli.

Pouzite odportc¢ané mnozstvo soli uvedené
v recepte.

Teplé vihké pocasie.

Odoberte 15 ml/3 cajové lyzicky tekutiny a
1/4 cajovej lyzicky drozdia.

Vpadnuta vrchnd ¢ast a boky.

Prili$ vela tekutiny.

Pri dalSom peceni odoberte 15 ml/3 cajové
lyzicky tekutiny alebo pridajte trochu viac
muky.

Prili vela drozdia.

Pri dalsom peceni pouZite odportc¢ané
mnozstvo soli uvedené v recepte alebo
vyskusajte rychlejsi rezim.

Vysoka vlhkost a teplé pocasie mohli sposobit,
Ze cesto vykyslo prilis rychlo.

Vychladte vodu alebo pridajte mlieko priamo
z chladnicky.

Drsn4, hrckava vrchna cast — nie jemna.

Nedostatok tekutiny.

Pridajte 15 ml/3 cajové lyZicky tekutiny.

Prili$ vela muky.

Odmerajte muku presne.

Vrchné ¢asti bochnikov nemusia byt dokonale
tvarované, to vak nema vplyv na vynikajicu
chut chleba.

Zabezpecte, aby sa cesto pripravovalo v ¢o
najlepsich podmienkach.

Cesto pocas pecenia spadlo.

Pristroj bol umiestneny v prievane alebo pocas
kysnutia doslo k jeho nérazu alebo otrasu.

Premiestnite pekaren.

Presiahnutie kapacity pekaca na chlieb.

Nepouzivajte va¢sie mnozstvo ingrediencii,
ako sa odporuca pre velky bochnik (max.
1kg).

Nebola pridana sol alebo jej nebol dostatok (sol
brani nadmernému nakysnutiu cesta).

Pouzite odporuc¢ané mnozstvo soli uvedené
v recepte.

Prili vela drozdia.

Odmerajte drozdie presne.

Teplé vihké pocasie.

Odoberte 15 ml/3 ¢ajové lyzicky tekutiny a
1/4 ¢ajovej lyzicky drozdia.

Bochniky nerovnomerné, mensie na jednom
konci.

Cesto prilis suché, nemohlo v pekaci vykysnut
rovnomerne.

Pridajte 15 ml/3 cajové lyZicky tekutiny.

Sklopna lopatka sa pocas miesenia nezdvihne.

Lopatka nebola dokladne vycistena.

Vycistite lopatku (pozrite ¢ast Cistenie).
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Odstranovanie poruch

PEKAC NA cHLIEB OO

TEXTURA CHLEBA

Problém

Mozna pricina

Riesenie

Velmi husta texttra

Prilis vela muky.

Odmerajte ingrediencie presne.

Nedostatok drozdia.

Odmerajte ingrediencie presne.

Nedostatok cukru.

Odmerajte ingrediencie presne.

Otvoreng, tekuta textira s mnozstvom dier.

Nebola pridana sol.

Pridajte ingrediencie podla receptu.

Prili$ vela drozdia.

Odmerajte spravne mnozstvo odporucaného
drozdia.

Prili3 vela tekutiny.

Odoberte 15 ml/3 ¢ajové lyzicky tekutiny.

Stredna cast chleba je surovd, nedostato¢ne
upecena.

Prili$ vela tekutiny.

Odoberte 15 ml/3 cajové lyzicky tekutiny.

Vypadok napéjania pocas prevadzky.

Ak dojde pocas prevadzky k vypadku
napédjania na viac ako 8 minut, nedopeceny
chlieb budete musiet z pekéaca vybrat a zacat
odznova s Cerstvymi ingredienciami.

Bolo pouzité prilis velké mnozstvo ingrediencii a
pristroj to nedokazal zvladnut.

Odoberte ingrediencie na maximalne
povolené mnozstvo.

Chlieb sa nekraja lahko, je velmi lepkavy.

Krajany chlieb je prilis horuci.

Pred krajanim nechajte chlieb na nastavci
chladndt minimalne 30 mindt.

Nie je pouzity spravny noz.

Pouzivajte kvalitny n6z na chlieb.

FARBA A HRUBKA KORKY

Problém

Mozna pricina

Riesenie

Tmava korka/prilis hruba

Bolo pouzité nastavenie pre tmavu korku.

Pri daldom peceni pouzite stredné alebo
svetlé nastavenie.

Bochnik je spaleny.

Pekaren nefunguje spravne.

Pozrite ¢ast,Servis a starostlivost o
zakaznikov".

Kérka prilis svetla.

Chlieb sa nepiekol dostato¢ne dlho.

Predlzte ¢as pecenia.

Recept neobsahuje susené ani ¢erstvé mlieko.

Zhnednutie dosiahnete pridanim 15 ml/3
cajovych lyzi¢iek suseného odstredeného
mlieka alebo nahradenim 50 % vody
mliekom.

PROBLEMY S PEKACOM

Problém

Mozna pric¢ina

Riesenie

Miesi¢ nemozno vybrat.

Miesi¢ je zaseknuty z dévodu uschnutych
zvyskov cesta.

Nalejte vodu do pekaca na chlieb a nechajte
miesi¢ namoceny. Potom mozno budete
musiet miesi¢ jemne otocit, aby ste ho mohli
vybrat (pozrite ¢ast Cistenie).

Chlieb je prilepeny k pekéacu/je tazké ho
vybrat.

Mbze k tomu dojst pri dlhotrvajicom pouzivani.

Jemne utrite vnutornu stranu pekaca na
chlieb rastlinnym olejom.

Pozrite ¢ast,Servis a starostlivost o
zékaznikov”.
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Odstranovanie poruch

PEKAC NA KOLACE O

VELKOST A TVAR KOLACA

Problém

Mozna pricina

Riesenie

Kola¢ nenakysne dostatocne.

Vajicka neboli primie3ané do hustého materialu.

Na primieanie vaji¢ok pouzite $laha¢.

Nebol pridany cukor alebo ho nebol dostatok.

Zmiesajte ingrediencie podla receptu.

Nebol pouzity spravny typ muky na pripravu
kolacov.

Nepouzivajte univerzalnu muku na pripravu
kolacov.

Nizky kola¢, nenakysnuty.

Vajicka neboli primiesané dostatocne
rovnomerne.

Na primiesanie vaji¢ok pouzite $laha¢.

Nebol pouzity pozadovany standardny recept.

Pouzite Standardny recept.

Povrch koléca je popraskany.

Nespravne mnozstvo cukru, soli, muky a/alebo
tekutiny.

Skontrolujte ingrediencie podla receptu.

Vpadnuta vrchné ¢ast a boky.

Prili$ vela tekutiny.

Odoberte z mnozstva tekutiny.

Vajicka neboli primiesané dostatocne
rovnomerne.

Na primiesanie vajicok pouzite $lahac.

Drsna, hrékava vrchna ¢ast - nie jemna

Nedostatok tekutiny.

Pridajte viac mlieka alebo vody.

Prilis vela muky na pripravu kolacov.

Odoberte z muky na pripravu kolacov.

Vrchné casti kolaca nemusia byt dokonale
tvarované - nema to vplyv na chut.

Zabezpecte, aby sa kolac pripravoval v ¢o
najlepsich podmienkach.

Cesto pocas pecenia spadlo.

Pristroj bol umiestneny v prievane alebo pocas
kysnutia doslo k jeho nérazu alebo otrasu.

Premiestnite pekaren.

Presiahnutie kapacity pekaca na kolace.

Nepouzivajte vacsie ako odporucané
mnozstvo ingrediencii.

Nebola pridana sol alebo jej nebol dostatok.

Pouzite odporticané mnozstvo soli uvedené
Vv recepte.

Prili$ vela muky na pripravu kolacov.

Odmerajte muku na pripravu kolacov presne.

Teplé vihké pocasie.

Odoberte z mnozstva tekutiny.

FARBA A HRUBKA KORKY

Problém

Mozna pricina

Riesenie

Tmava korka/prilis hruba korka.

Kolac nebol vybraty bezprostredne po upeceni.

Vyberte ho bezprostredne po upeceni.

Kola¢ je spaleny.

Pekaren nefunguje spravne.

Pozrite ¢ast,Servis a starostlivost o
zakaznikov”.

Kérka prilis svetla.

Kolac sa nepiekol dostatocne dlho.

Predlzte ¢as pecenia.

PEKAC NA KOLACE

Problém

Mozna pricina

Riesenie

Miesi¢ nemozno vybrat.

Miesi¢ je zaseknuty z dévodu uschnutych
zvyskov cesta.

Nalejte vodu do pekéaca na chlieb a nechajte
miesi¢ namoceny. Potom mozno budete
musiet miesi¢ jemne oto¢it, aby ste ho mohli
vybrat (pozrite ¢ast Cistenie).

Kola¢ nemozno vybrat.

Lopatka sa zasekla v kolaci.

Nasadte si rukavice a rukou otocte vidlicu, ¢im
oddelite lopatku od kolaca.

Kolac je prilepeny k pekacu na kolace.

Nedostatok oleja pri peceni kolaca.

Pekac na kolace nemozno nadvihnut.

Prepojenie zékladne pekaca na kolace a spodne;j
zakladne moze byt deformované alebo sa vnutri
moze nachadzat cudzie teleso.

Opatrnym otacanim dolava a doprava pekac
na kolace uvolnite.
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Odstranovanie poruch

MECHANIZMUS PRISTROJA
Problém Mozna pricina Riesenie
Pekaren nefunguje/miesic sa nepohybuje. Pekac nie je spravne umiestneny. Skontroluijte, ¢i je pekac zaisteny na mieste.

Je vybrany ¢asovac odkladu. Pekaren sa nezapne, kym odpocitavanie

nedosiahne ¢as zaciatku programu.
Ingrediencie nie st zmieSané. Pekaren sa nezapla. Po naprogramovani ovladacieho panela
zapnite pekaren stlacenim vypinaca.

Pekac nie je spravne zaisteny na mieste. Skontrolujte, ¢i je pekac v spravnej polohe.

Miesic¢ nebol vloZzeny do pekaca alebo sa lopatka | Pred pridanim vsetkych ingrediencii sa uistite,

nezdvihla. Ze je miesi¢ umiestneny na hriadeli v spodnej
casti pekaca. Skontrolujte tiez, ¢i je lopatka
uplne ¢ista.

Pocas prevadzky citit pach po spéleni. Ingrediencie sa rozsypali/rozliali vo vnutri Pri pridavani do pekaca dbajte na to, aby
pekarne. ste ingrediencie nerozsypali/nerozliali.
Ingrediencie mo6zu v pristroji zacat horiet a
sposobit dym.

Pekac je deravy. Pozrite ¢ast ,Servis a starostlivost o
zékaznikov",

Presiahnutie kapacity pekaca na chlieb. Nepouzivajte vacsie mnozstvo ingrediencii,
ako sa odportca v recepte, a ingrediencie
vzdy odmerajte presne.

Pristroj bol omylom odpojeny alebo pocas Ak je pristroj vo faze miesenia, odstrante ingrediencie a za¢nite znova.
E:z\i/:izgcior;ﬁt!(c\ﬁipeatﬁku napdjania. Ako Ak je pristroj vo faze kysnutia, vyberte cesto z pekaca na chlieb, vytvarujte ho a umiestnite do
: vymasteného plechu s rozmermi 23 x 12,5 cm/9 x 5 palcov, zakryte a nechajte kysnut, kym sa jeho
velkost nezdvojnasobi. Pouzite nastavenie samotného pecenia ¢. 13 alebo pecte v predhriatej

Standardnej rdre pri teplote 200 °C/400 °F/v plynovej rdre na stupni 6 pocas 30 - 35 minut alebo

kym chlieb nadobudne zlatistu farbu.

Ak je pristroj vo faze pecenia, pouzite nastavenie samotného pecenia ¢. 13 alebo pecte v

predhriatej standardnej rire pri teplote 200 °C/400 °F/v plynovej rire na stupni 6 a zlozte vrchny

néstavec. Opatrne vyberte pekac z pristroja a polozte ho na spodny nastavec v rure. Pecte, kym
nenadobudne zlatistd farbu.
Na displeji sa zobrazi symbol E:01 a pristroj Priehradka na pecenie prili hortica. Pristroj odpojte a nechajte 30 minut chladnut.
nemozno zapnut.
Na displeji sa zobrazi symbol H:HH & E:EE a Pekaren nefunguje spravne. Chyba senzora Pozrite cast,Servis a starostlivost o
pristroj nefunguje. teploty zakaznikov”.
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Recepty (ingrediencie pridajte podla uvedeného poradia)

PEKAC NA cHLIEB OO

BIELY CHLIEB - nastavenie: 1a 2

Ingrediencie 1kg 7509 5009

Voda 360 ml 310 ml 205 ml

Olej 2 polievkové lyzice 1 %2 polievkovej lyzice 1 polievkova lyzica
Sol 2 cajové lyzicky 1Y cajovej lyzicky 1 cajova lyzicka
Cukor 3 polievkové lyzice 2 polievkové lyzice 1Y polievkovej lyzice

Susené odstredené mlieko

2 polievkové lyzice

1% polievkovej lyzice

1 polievkova lyzica

Muka na pripravu bieleho chleba

47 Salky

3 4 $alky

2% salky

Susené drozdie

2 cajové lyzicky

1 3% cajovej lyzicky

1+ 1/3 cajovej lyzicky

CELOZRNNY CHLIEB - nastavenie: 3 a 4

Ingrediencie

1kg

7509

5009

Voda

360 ml

310 ml

205 ml

Maslo/margarin

3 polievkové lyzice

2 polievkové lyzice

17 polievkovej lyZice

Sol

2 Cajové lyzicky

12 ¢ajovej lyzicky

1 ¢ajova lyzicka

Jemny hnedy cukor

4 polievkové lyzice

3 polievkové lyzice

2 polievkové lyzice

Sugené odstredené mlieko

3 polievkové lyzice

2 polievkové lyzice

1% polievkovej lyzice

Muka na pripravu celozrnného
chleba

41/3 salky

3% galky

23alky

Susené drozdie

2 Ya Cajovej lyzicky

17 Cajovej lyzicky

1 ¢ajova lyzicka

FRANCUZSKY CHLIEB - nastavenie: 5

Ingrediencie 1kg 7509 5009

Voda 330ml 290 ml 165 ml

Olivovy olej 2 polievkové lyzice 1 polievkova lyzica 1 polievkova lyzica
Sol 1 %2 Cajovej lyzicky 1 cajova lyzicka ¥ cajovej lyzicky
Cukor 2 polievkové lyzice 1 %4 polievkovej lyzice 1 polievkova lyzica

Muka na pripravu bieleho chleba

43alky

3% galky

2% salky

Sugené drozdie

2 cajové lyzicky

17 Cajovej lyzicky

1 Va cajovej lyzicky

BRIOSKY - nastavenie: 6

Ingrediencie 1kg 7509 5009

Voda 310ml 250 ml 155 ml

Olej 2 polievkové lyzice 1 polievkova lyzica 1 polievkova lyzica
Sol 2 cajové lyzicky 17 Cajovej lyzicky 1 ¢ajova lyzicka
Cukor 2 polievkové lyzice 2 polievkové lyzice 1 polievkova lyzica

Susené mlieko

2 polievkové lyzice

1% polievkovej lyzice

1 polievkova lyzica

Muka na pripravu chleba

474 $alky

334lky

214 $4lky

Aktivne susené drozdie

3 cajové lyzicky

1 cajova lyzicka

1 ¢ajova lyzicka

SUPER RYCHLY - nastavenie: 7

Ingrediencie 1kg

Voda 330ml

Olej 2 polievkové lyzice
Sol 2 cajové lyzicky
Cukor 2 polievkové lyzice

Susené mlieko

2 polievkové lyzice

Muka na pripravu chleba

43alky

Aktivne susené drozdie

2 Cajové lyzicky
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Recepty (ingrediencie pridajte podla uvedeného poradia)

PEKAC NA cHLIEB OO

KOLAC 500 g - nastavenie: 8

Ingrediencie 5009

Mlieko 1 3alka

Maslo 2 cajové lyzicky
Vajicka 2

Cukor 4 polievkovej lyZice
Esencia ¥ cajovej lyzicky

Muka na pripravu kola¢ov

¥4 Salky

Drozdie na pecenie

14 Cajovej lyzicky

BEZLEPKOVY CHLIEB - nastavenie: 9

Ingrediencie 1kg 7509

Voda 310 ml 250 ml

Olej 3 polievkové lyzice 3 polievkové lyzice
Sol 1 %2 Cajovej lyzicky 12 Cajovej lyzicky
Cukor 3 polievkové lyzice 3 polievkové lyzice
Vajicka 3 2

Ocot 1 ¢ajova lyzicka 1 cajova lyzicka
Zmes muky 4509 3909

Xantanova guma 1 polievkova lyzica 1 polievkova lyzica
Susené drozdie 1 %2 Cajovej lyzicky 12 cajovej lyzicky

CESTO - nastavenie: 10a 11

Ingrediencie

Voda 290 ml

Olej 2 polievkové lyzice
Sol 12 Cajovej lyzicky
Cukor 2 polievkové lyzice

Susené mlieko

1 %2 polievkovej lyzice

Muka na pripravu bieleho chleba

3% 3alky

Susené drozdie

1 %2 Cajovej lyzicky

DZEM - nastavenie: 12

Ingrediencie

Voda

2 polievkové lyzice

Citrénova stava

2 polievkové lyzice

Cukor 2 polievkové lyzice
Dzem 2 polievkové lyzice
Pomaran¢ 5009

EXTRA PECENIE - nastavenie: 13

Ingrediencie 1kg 7509 5009

Voda 310ml 250 ml 155 ml

Olej 2 polievkové lyzice 2 polievkové lyzice 1 polievkova lyzica
Sol 2 cajové lyzicky 12 cajovej lyzicky 1 cajova lyzicka
Cukor 2 polievkové lyzice 2 polievkové lyzice 1 polievkova lyzica

Susené mlieko

2 polievkové lyzice

1% polievkovej lyzice

1 polievkova lyzica

Muka na pripravu chleba

4 3alky

334lky

2% 8alky

Aktivne susené drozdie

3 cajové lyzicky

2 cajové lyzicky

1 ¢ajova lyzicka
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Recepty (ingrediencie pridajte podla uvedeného poradia)

PEKAC NA KOLACE O

PISKOTA - nastavenie: 14

Ingrediencie

Maslo 759
Citronova stava 100 ml
Cukor 509
Vajicko 1
Muka 1909

Prasok do peciva

"2 polievkovej lyzice

Soda bikarbona

14 Cajovej lyzicky

Sol

Stipka

RYZOVY NAKYP - nastavenie: 15

Ingrediencie

Mlieko (tu¢né 3%) 0,51
Okruhla ryza 909
Cukor 60g
Vanilkovy struk V2
TORTA - nastavenie: 16

Ingrediencie

Mlieko 400 ml
Cukor 309
Vajicka 3

Vanilkové struky
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Tabulka program0

PECICI FORMA NA CHLEBA B

Rejstiik |Typ Kirka Velikost Cas celkem |Spec.¢as |Teply Max.
1 Bily chléb Svétla 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:03 02:43 60 12:00
Stredni 5009 03:05 02:45 60 12:00
750 g 03:10 02:50 60 12:00
1,0 kg 03:15 02:55 60 12:00
Tmava 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1,0 kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Bily rychly Svétla 500 g 02:32 02:12 60 12:00
7509 02:35 02:15 60 12:00
1,0 kg 02:38 02:18 60 12:00
Stfedni 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1,0 kg 02:50 02:30 60 12:00
Tmava 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Celopsenicny Svétla 5009 04:15 03:31 60 12:00
chléb 750 g 04:19 03:35 60 12:00
1,0 kg 04:23 03:39 60 12:00
Stredni 500 g 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1,0 kg 04:30 03:46 60 12:00
Tmava 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1,0 kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Celopsenicny Svétla 5009 02:29 02:10 60 12:00
rychly 7509 02:33 02:14 60 12:00
1,0 kg 02:37 02:18 60 12:00
Stredni 5009 02:34 02:15 60 12:00
750 g 02:39 02:20 60 12:00
1,0 kg 02:44 02:25 60 12:00
Tmava 5009 02:43 02:24 60 12:00
750 g 02:49 02:30 60 12:00
1,0kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Francouzsky Svétla 5009 03:12 02:53 60 12:00
chléb 7509 03:23 03:04 60 12:00
1,0 kg 03:34 03:15 60 12:00
Stredni 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1,0 kg 03:40 03:21 60 12:00
Tmava 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1,0 kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Briosky Svétla 5009 03:17 02:57 60 12:00
750 g 03:19 02:59 60 12:00
1,0 kg 03:21 03:01 60 12:00
Stredni 500 g 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1,0 kg 03:25 03:05 60 12:00
Tmava 5009 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1,0 kg 03:29 03:09 60 12:00

7 Super rychly Stfedni 7509 00:58 - 60 -
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Tabulka program0

PECICi FORMA NA CHLEBA B

Rejstiik |Typ Karka Velikost Cas celkem |Spec.¢as |Teply Max.
8 Kolac 500 g neuvedeno 5009 01:22 - 22 12:00
9 Bezlepkovy chléb | Stfedni 7509 02:54 02:37 60 12:00
1,0 kg 02:59 02:42 60 12:00
10 Tésto - <1,0kg 01:30 01:14 - 12:00
1 Domdci tésto - - 05:15 04:39 - 12:00
12 Dzem - <1,0kg 01:25 - 20 12:00
13 Extra peceni - - 10-90 - 60 -
PECICi FORMA NA KOLAC O
14 Piskot - 2709 01:28 - 22 -
15 Ryzovy nakyp - 2709 - 22 -
16 Dort - 2709 - 22 -
Poznamky 1. Pokud je do receptu vhodné pridat dalsi suroviny, zazni signalni ton (celkem 8 téna).
2. Vychozi nastaveni prodlouzeného peceni je 10 minut a maximalni ¢as zpozdéni je 90 minut (1:30).
3.V piipadé programt pecici formy na chleba (mimo program 10 a 11) pfejde pekarna na konci peciciho
cyklu automaticky do rezimu UDRZET TEPLE. V tomto rezimu pekérna z(istane po dobu az 1 hodiny nebo
do vypnuti pfistroje podle toho, co nastane dfive.

INDIKATORY STAVU PROGRAMU

Symbol Nazev Vysvétleni
Funkce predehfati Slouzi k predehféti surovin pred hnétenim u nastaveni Celozrnny chléb, Celozrnny chléb -
rychly a Bezlepkovy.
Hnéteni Oznacuje, Ze se tésto nachdzi v prvni nebo druhé fazi hnéteni nebo ve fazi michani mezi

cykly kynuti. Pokud je tfeba pfidat dal3i suroviny, zazni signalni ton.

N Kynuti

(@]

Oznacuje, ze se tésto nachézi v prvni, druhé nebo treti fazi kynuti.

Peceni

o

Oznacuje, Ze se bochnik nachazi v posledni fazi peceni.

Rezim Udrzet teplé

=4

Spusti se automaticky po ukonceni cyklu peceni.V tomto rezimu pekérna ztistane po dobu

az 1 hodiny nebo do vypnuti pfistroje podle toho, co nastane dfive.
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Reseni potizi

PECICi FORMA NA CHLEBA 83

VELIKOST A TVAR BOCHNIKU

Problém

Mozna pric¢ina

Reseni

Chléb dostate¢né nenakynul.

Celozrnné chleby budou niz3i nez svétlé chleby,
protoZe mouka, z které jsou peceny obsahuje
méné proteiny ve formé glutenu.

Jedné se o bézny stav, k dispozici neni zadné
fedeni.

Nedostatek tekutin.

Pridejte asi 15 ml/3 |Zi¢ky tekutin.

Nebyl ptidan cukr nebo bylo pfiddno pouze
malo cukru.

Smichejte suroviny podle receptu.

Byl pouzit $patny druh mouky.

Je mozné, ze jste pouzili béznou bilou mouku
namisto chlebové mouky obsahujici vy3si
podil glutenu.

Nepouzivejte univerzalni mouku.

Byl pouzit $patny druh drozdi.

Nejlepsich vysledkd dosahnete, pokud
poutzijete snadno smisitelné aktivni drozdi.

Pfilis mélo drozdi nebo je pouzité drozdi pfilis
staré.

Pouzijte doporucené mnozstvi a zkontrolujte
datum spotieby uvedené na obalu.

Byl vybran cyklus rychlého peceni chleba.

V pipadé poufziti tohoto cyklu jsou upecené
bochniky mensi. Jednd se o bézny stav.

Drozdi a cukr byly smichéany dfive, nez zacalo
kynuti.

P¥i vkladani do pecici formy na chleba
zajistéte, aby se drozdi nesmichalo s cukrem.

Bochnik nenakynul.

Nebylo pfidano drozdi nebo bylo pfilis staré.

Pridejte suroviny podle receptu a zkontrolujte
datum spotieby.

Teplota pouzité tekutiny byla pfilis vysoka.

Pouzijte tekutinu o teploté uvedené v
receptu.

Bylo pfidano piilis mnoho soli.

Pouzijte doporu¢ené mnozstvi soli.

V piipadé poutziti casovace se drozdi namocilo
dfive, nez se spustil proces peceni chleba.

Suché suroviny vlozte do roh( pecici formy.
Ochranite drozdi pred smichanim s tekutinami
tim, Ze ve stfedu suchych surovin vyhloubite
malou jamku, do které drozdi vlozite.

Povrch je nafouknuty do tvaru hlavicky houby.

P¥ili§ mnoho drozdi.

Uberte 1/4 IZicky drozdi.

P¥ilis mnoho cukru.

Uberte 1 1zicku cukru.

Pfilis mnoho mouky.

Uberte 6 az 9 Izicek mouky.

PFilis malo soli.

Pouzijte doporu¢ené mnozstvi soli.

Teplé, vinké pocasi.

Uberte 15 ml/3 IZicky tekutin a 1/4 Izicky
drozdi.

Probofreny vrch a strany.

P¥ili§ mnoho tekutin.

Pfi dalim peceni uberte 15 ml/3 Izicky tekutin
nebo pfidejte o trochu vice mouky.

Pfili$ mnoho drozdi.

Pouzijte suroviny v poméru uvedeném
v receptu nebo pii dal$im peceni zvolte
rychlejsi program.

Pfili$ vysoka vihkost vzduchu a teplé pocasi
mohly zpusobit, Ze tésto nakyne pfilis rychle.

Pouzijte studenou vodu nebo mléko pfimo
zlednice.

Sukovity nerovny povrch.

Nedostatek tekutin.

Pridejte 15 ml/3 Izicky tekutin.

Pfilis mnoho mouky.

Pouzijte spravné mnozstvi mouky.

Povrch bochniku nemusi byt vzdy bezchybné
tvarovany, to viak neovlivni vyslednou skvélou
chut chleba.

Pokuste se pfi zpracovani tésta zajistit co
nejoptimalnéjsi podminky.

Pii peceni tésto spadlo.

Pfistroj se nachazi v privanu nebo byl v pribéhu
kynuti tésta vystaven narazu nebo otfestim.

Pfeneste pekarnu na jiné misto.

Byla piekrocena kapacita pecici formy na chleba.

Nepouzivejte vice surovin, nez je doporu¢eno
pro peceni velkého bochniku (max. 1 kg).

Nebylo pouzito dostate¢né mnozstvi soli nebo
stil nebyla pfidana viibec (sul zabranuje tomu,
aby tésto neprekynulo).

Pouzijte doporu¢ené mnozstvi soli.

P¥ili§ mnoho drozdi.

Pouzijte spravné mnozstvi drozdi.

Teplé, vinké pocasi.

Uberte 15 ml/3 Izicky tekutin a 1/4 Izicky
drozdi.

Bochniky jsou nerovnomérné, kratsi na jedné
strané.

Teésto bylo pfilis vysusené a nenakynulo v pecici
formé rovhomérné.

Pridejte 15 ml/ 3 Izicky tekutin.

Sklopna ¢epel se béhem kynuti nevztycila.

Cepel nebyla spravné vy¢isténa.

Vycistéte cepel (viz ¢ast Cisténi).
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Reseni potizi

PECICI FORMA NA CHLEBA 83

STRUKTURA CHLEBA

Problém

Mozna pfic¢ina

Reseni

Tézka husta struktura.

Pfilis mnoho mouky.

Pii vazeni budte presni.

P¥ilis mélo drozdi.

Pii vazeni budte presni.

PFili$ mélo cukru.

Pri vazeni budte presni.

Nacechrana struktura s dirami.

Nebyla pfidana stl.

Smichejte suroviny podle receptu.

P¥ili§ mnoho drozdi.

Pouzijte spravné mnozstvi drozdi.

PFilis mnoho tekutin.

Uberte 15 ml/ 3 Izi¢ky tekutin.

Stfed bochniku neni dostate¢né propeceny
nebo je syrovy.

PFilis mnoho tekutin.

Uberte 15 ml/ 3 IZicky tekutin.

Pfi provozu pfistroje doslo k vypnuti napajeni.

Pokud je pfi provozu pfistroje vypnuto
napéjeni na dobu del3i nez 8 minut, je tfeba
vyjmout nedopeceny bochnik z pecici formy,
vloZit nové suroviny a zacit znovu.

Bylo vlozeno piilis velké mnoZstvi surovin, které
vyrobek nedokézal zpracovat.

Nepouzivejte vice surovin, nez je maximalni
povolené mnozstvi.

Chléb nelze dobfe krajet, lepi se.

Chléb byl krajen pfilis teply.

Pied krajenim nechte chléb vychladnout po
dobu nejméné 30 minut.

Pouzili jste nevhodny ntiz.

Pouzijte ostry nGiz vhodny ke kréjeni chleba.

BARVA A TLOUSTKA KGRKY

Problém

Mozna pric¢ina

Reseni

Tmava kurka/pfilis tlusta kirka.

Bylo zvoleno nastaveni pro tmavou karku.

Pfi dalsim peceni zvolte nastaveni pro stiedni
nebo svétlou kirku.

Spéleny chléb.

Zavada pekarny.

Viz ¢ast,Udrzba a péce”.

PFilis svétla karka.

Chléb nebyl pe¢en dostate¢né dlouho.

Prodluzte dobu peceni.

Recept neobsahuje mléko v prasku ani cerstvé
mléko.

Pridejte 15 ml/3 Izicky odstfedéného mléka
v prasku nebo namisto 50 % vody pouzijte
mléko, ¢imz podpofite zhnédnuti.

PROBLEMY S PECICi FORMOU

Problém

Mozna pficina

Reseni

Hnétac nelze vyjmout.

Hnétac je zaklinény kvali zbytkdm suchého
tésta.

Do peici formy na chleba nalijte vodu a
nechte hnéta¢ odmocit. Poté hnétac vyjméte
jemnym viklanim (viz ¢ast Cisténi).

Chléb se lepi na pecici formu/nelze vyklopit.

Tento problém se maze vyskytnout pfi
dlouhodobém pouzivani.

Lehce potfete vnitfek pecici formy na chleba
rostlinnym olejem.

Viz ¢ast,Udrzba a péce”.
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Reseni potizi

PECICi FORMA NA KOLA¢ B

VELIKOST A TVAR BOCHNIKU

Problém

Mozna pric¢ina

Reseni

Kolac¢ dostatecné nenakynul.

Vejce nebyla dostate¢né uslehana.

PouZzijte Slehac.

Nebyl ptidan cukr nebo bylo pfidano pouze
malo cukru.

Smichejte suroviny podle receptu.

Byl pouzit Spatny druh mouky.

Nepouzivejte univerzalni mouku.

Bochnik nenakynul.

Vejce nebyla uslehana.

Pouzijte sleha¢.

Nepostupovali jste podle receptu.

Postupuijte podle receptu.

Povrch koléce je popraskany.

Nespravné mnozstvi cukru, soli, mouky a/nebo
tekutin.

Zkontrolujte suroviny v receptu.

Proboteny vrch a strany.

P¥ilis mnoho tekutin.

Pouzijte méné tekutin.

Vejce nebyla uslehéna.

Pouzijte slehac.

Sukovity nerovny povrch.

Nedostatek tekutin.

Pridejte vice mléka nebo vody.

Pfilis mnoho hladké mouky.

Pouzijte méné hladké mouky.

Povrch bochniku nemusi byt vzdy bezchybné
tvarovany, to viak neovlivni vyslednou chut.

Pokuste se pfi peceni kolace zajistit co
nejoptimalnéjsi podminky.

Pfi peceni tésto spadlo.

Pfistroj se nachazi v privanu nebo byl v pribéhu
kynuti tésta vystaven narazu nebo otestim.

Preneste pekarnu na jiné misto.

Byla prekrocena kapacita pecici formy na kolac.

Nepouzivejte vétsi mnozstvi surovin, nez je
doporuceno.

Nebyla pfidana stil nebo nebylo ptidano dost
soli.

Pouzijte doporu¢ené mnozstvi soli.

Pfili$ mnoho hladké mouky.

Pouzijte spravné mnozstvi hladké mouky.

Teplé, vihké pocasi.

Pouzijte méné tekutin.

BARVA A TLOUSTKA KGRKY

Problém

Mozna pric¢ina

Reseni

Tmava krka/pfilis tlusta kirka.

Kolac nebyl vyjmut ihned po upeceni.

Vyjméte kolac ihned po upeceni.

Spéleny kolac.

Zavada pekarny.

Viz ¢ast,Udrzba a péce”.

PFilis svétla karka.

Kolac nebyl pecen dostate¢né dlouho.

Prodluzte dobu peceni.

PECICI FORMA NA KOLAC

Problém

Mozna pficina

Reseni

Hnétac nelze vyjmout.

Hnétac je zaklinény kvali zbytkdm suchého
tésta.

Do pecici formy na chleba nalijte vodu
a nechte odmocit. Poté hnétac vyjméte
jemnym viklanim (viz ¢ast Cisténi).

Kolac nelze vyklopit.

Cepel se zaklinila v kol&¢i.

Pouzijte kuchyrské rukavice a otacenim
hnétaci vidlice uvolnéte cepel.

Kolac se prichytil k pecici formé.

Nebylo pouzito dostate¢né mnozstvi oleje.

Pecici formu na kolac nelze vyjmout.

Spodni ¢ast pecici formy nebo spojovaci ¢lanek
mohou byt poskozeny pfip. mohou obsahovat
cizi predmét.

Opatrné otacejte pecici formou doleva a
doprava tak dlouho, nez se uvolni.
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Reseni potizi

MECHANISMUS PRISTROJE

Problém

Mozna pric¢ina

Reseni

Pekérna nepracuje/hnétac se nehybe.

Pecici forma neni spravné vlozena.

Zkontrolujte, zda pecici forma zapadla na
misto.

Je nastaven zpozdény start.

Pekérna se zapne az v nastaveném case.

Suroviny nebyly smichany.

Pekérna nebyla zapnuta.

Po naprogramovani peceni prostfednictvim
ovladaciho panelu stisknutim tlacitka Start
zapnéte pekarnu.

Pecici forma nezapadla spravné na misto.

Pecici nddoba je v nespravné poloze.

Hnéta¢ nebyl vlozen do formy nebo se ¢epel
nevzpiimila.

Drive nez pridate suroviny, zkontrolujte, zda
je hnétac pripevnén k hfideli na spodni strané
pecici formy. Zajistéte také, aby byla ¢epel
fadné vycisténa.

Béhem provozu je citit zdpach spaleni.

Suroviny se dostaly do vnitfniho prostoru
pekarny.

P¥i pridavani surovin do pecici formy
postupujte opatrné. Suroviny se mohou palit
na zapékaci jednotce a mlze dojit ke vzniku
koufe.

Pecici jednotka tece.

Viz ¢ast,Udrzba a péce”.

Byla piekrocena kapacita pecici formy na chleba.

Nepouzivejte vétsi nez doporu¢ené mnozstvi
surovin a zajistéte, aby bylo vazeni piesné.

V prabéhu provozu doslo k nedimysinému
odpojeni napajeciho kabelu ze zasuvky nebo
vypnuti napjeni. Co mohu udélat proto, aby
se chléb dopekl?

V piipadé faze hnéteni vyjméte suroviny, viozte nové a zacnéte znovu.

V pripadé faze kynuti vyjméte tésto z pecici formy na chleba, vytvarujte a umistéte do vymazané
néadoby o rozmérech 23 x 12,5 cm, pfikryjte a nechte nakynout na dvojnasobnou velikost. Zvolte
nastaveni 13 nebo pecte v bézné predehraté troubé pfi teploté 200 °C/400 °F/plyn stuper 6 po

dobu 30 - 35 minut nebo dozlatova.

V piipadé faze peceni zvolte nastaveni 13 nebo pecte v bézné predehiaté troubé pii teploté
200 °C/400 °F/plyn stupen 6. Vyjméte horni mfizku. Opatrné vyjméte pecici formu z pfistroje a
umistéte ji na spodni miizku v troubé. Pecte dozlatova.

Na displeji se zobrazi E:01 a pfistroj nelze
zapnout.

Vnitini ¢ast pekarny je pfilis horka.

Odpojte pristroj od zdroje napajeni a nechte
30 minut vychladnout.

Na displeji se zobrazi H:HH & E:EE a pfistroj
nepracuje.

Zavada pekérny. Chyba teplotniho senzoru.

Viz ¢ast,Udrzba a péce”.
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Recepty (pfidejte suroviny v uvedeném pofadi)

PECICi FORMA NA CHLEBA 83

BiLY CHLEB - nastaveni: 1a2

Ingredience 1kg 7509 5009
voda 360 ml 310 ml 205 ml
olej 2 |zice 1 %2 lzice 1 Izice
sal 2 |zicka 1% Izicka 1 Izicka
cukr 3 Izice 2 lzice 1% lzice
susené nizkotu¢né mléko v prasku 2 Izice 1%z lzice 1 Izice
bila chlebova mouka 4Y2 hrnku 3 Vahrnku 2 Ya hrnku
susené drozdi 2 lzicky 1 3% |zicky 1+ 1/3 Izicky
CELOPSENICNY CHLEB - nastaveni:3a 4

Ingredience 1kg 7509 5009
voda 360 ml 310 ml 205 ml
méslo/margarin 3 lzice 2 lzice 1% lzice
sal 2 Izicky 1 Y2 1zicky 1 Izicka
hnédy cukr (mlety nebo krupice) 4 |zice 3 lzice 2 |zice
susené nizkotu¢né mléko v prasku 3 Izice 2 lzice 1% lzice
celozrnnd chlebova mouka 41/3 hrnku 3 Yahrnku 2 hrnky
susené drozdi 2 Va2 lzicky 17 |zicky 1 IZicka
FRANCOUZSKY CHLEB - nastaveni: 5

Ingredience 1kg 7509 5009
voda 330ml 290 ml 165 ml
olivovy olej 2 |zice 1 Izice 1 Izice
sul 1% Izicky 1 Izicka ¥ |Zicky
cukr 2 Izice 1Y lzice 1 lzice
bila chlebové mouka 4 hrnky 3 Vahrnku 2 Ya hrnku
susené drozdi 2 Izicka 17 Izicky 1 V4 lzicky
BRIOSKY - nastaveni: 6

Ingredience 1kg 7509 5009
voda 310 ml 250 ml 155 ml
olej 2 |zice 1 Izice 1 Izice
sul 2 Izicky 17 Izicky 1 Izicka
cukr 2 Izice 2 lzice 1 lzice
susené mléko 2 lzice 17 lzice 1 lzice
chlebové mouka 4 Y4 hrnku 3 hrnky 22 hrnku
aktivni susené drozdi 3 lzicky 1 Izicka 1 1Zicka
ULTRA RYCHLY - nastaveni: 7

Ingredience 1kg

voda 330ml

olej 2 Izice

sal 2 Izicky

cukr 2 Izice

susené mléko 2 Izice

chlebové mouka 4 hrnky

aktivni susené drozdi 2 Izicky
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Recepty (pfidejte suroviny v uvedeném pofadi)

PECICI FORMA NA CHLEBA 83

KOLAC 500 g - nastaveni: 8

Ingredience 5009
mléko 1 hrnek
maslo 2 |zicky
vejce 2

cukr 4 |Zice
esence ¥4 |zicky
hladka mouka % hrnku
drozdi 2 Izicky
BEZLEPKOVY CHLEB- nastaveni: 9

Ingredience 1kg 7509

voda 310 ml 250 ml

olej 3 lzice 3 lzice

sal 17 Izitka 1 Y2 1zicky

cukr 3 Izice 3 lzice

vejce 3 2

ocet 1 1zicka 1 Izicka

smés mouky 4509 3909

xanthanova guma 1 Izice 1 Izice

susené drozdi 1% 1Zicka 17 IZicka

TESTO - nastaveni: 10a 11

Ingredience

voda 290 ml

olej 2 |zice

sl 172 zicka

cukr 2 Izice

susené mléko 1% zice

bila chlebova mouka 3% hrnku

susené drozdi 1 %2 Izicky

DZEM - nastaveni: 12

Ingredience

voda 2 Izice

citrénova stava 2 |zice

cukr 2 lzice

marmelada 2 Izice

pomeran¢ 5009

EXTRA PECENI - nastaveni: 13

Ingredience 1kg 7509 5009
voda 310ml 250 ml 155 ml
olej 2 |zice 2 |zice 1 Izice
sal 2 Izicky 1 Y2 lzicky 1 Izicka
cukr 2 Izice 2 lzice 1 lzice
susené mléko 2 Izice 17 lzice 1lzice
chlebova mouka 4 Va hrnku 3 hrnky 2% hrnku
aktivni susené drozdi 3 Izicky 2 |zicky 1 Izicka
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Recepty (pfidejte suroviny v uvedeném pofadi)

PECICi FORMA NA KOLA¢ B
PISKOT - nastaveni: 14

Ingredience

maslo 759
citronova stava 100 ml
cukr 509
vejce 1
mouka 190g
prasek do peciva % |zice
jedla soda 4 Izicky
sul 1 3petka

RYZOVY NAKYP - nastaveni: 15

Ingredience

Mléko (plnotu¢né, 3%) 0,51
kulata ryze 909
cukr 60g
vanilkovy lusk V2

DORT - nastaveni: 16

Ingredience

mléko 400 ml
cukr 309
vejce 3

vanilkovy lusk
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Tso00 | 7500 | 1nkg)

Ee THER

: 7"3"!8 BB

Program

1 White Bread 9 Gluten Free

2 White Rapid 10 Dough

3 Whole Wheat Bread 11 Artisan Dough
4 Whole Wheat Rapid 12 Jam

5 French Bread 13 Extra Bake

6 Brioche 14 Moelleux

7 Super Rapid 15 Rice Pudding
8 Cake 500gr 16 Custard Cake

Dijelovi

. Rucka poklopca

. Prozorcic¢

. Grijad¢i element

. Plitica za kruh

. Plitica za tortu
Mijesalica

. Pogonska osovina

. Mjerna salica
Dvostruka mjerna Zlicica
Upravljacka ploca

. LCD zaslon
Pokazatelji stanja
programa

. Pokazatelji boje kore

. Pokazatelji velic¢ine hljeba

. Pokazatelji pleha

Tipke za odgadanje

pocetka

. Tipka za veli¢inu hljeba

. Tipka izbornika

. Tipka za boju kore

. Tipka za pocetak ili
zavrsetak

. Popis programa

CASTIOMTMMON®>

HvwmOo wozZzZ

c
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Sigurnosni savjeti

m Pazljivo procitajte sljedeée upute prije
prve upotrebe stroja.

+ Ovaj aparat nije namijenjen osobama
(ukljucujuci djecu) koje imaju fizicke,
osjetilne ili mentalne poteskoce ili
nemaju iskustva niti znanja, ukoliko
nisu pod nadzorom, ili nisu dobili
upute od osobe odgovorne za njihovu
sigurnost.

Djeca trebaju biti pod nadzorom kako
se ne bi igrala aparatom.

« Aparat se smije prikljucivati samo na
napajanje i frekvenciju koji odgovaraju
podacima navedenima na plocici s
nominalnim vrijednostimal
Ne upotrebljavajte niti ne podizite
aparat ako je
- kabel ostecen,

- kuciste osteceno!”

+ Aparat smijete prikljucivati samo
na uzemljene uticnice. Ako je to
potrebno, mozete upotrijebiti
produzni kabel koji odgovara 10 A.

+ Ako su aparat ili kabel osteceni,
zamjenu mora izvrsiti proizvodac,
njegov serviser ili osoba s
odgovarajuc¢om kvalifikacijom, da bi se
izbjegla opasnost.

+ Aparat uvijek stavljajte na ravnu i
vodoravnu povrsinu.

Utikac se mora izvuci nakon svake
upotrebe prije ¢i$c¢enja i odrzavanja.
Aparat i dodaci postaju vruci tijekom
rada. Upotrebljavajte samo navedene
rucke i kvake. Za uklanjanje vru¢eg
pleha za kruh uvijek upotrebljavajte
zastitne rukavice za pecnicu. Prije
¢iscenja i pospremanja pricekajte da
se aparat ohladi.

Kabel ne smije dodirivati vru¢e
dijelove uredaja.

Ne prekrivajte otvore za ventilaciju

i ostavite dovoljno prostora za
ventilaciju oko aparata tijekom rada.
U suprotnom moze do¢i do ostecenja
aparata i opasnosti.

Nikada ne dodirujte pokretne dijelove
rukom niti alatima dok je aparat
priklju¢en na napajanje.

Ne stavljajte aparat u vodu niti drugu
tekucinu.

Ne stavljajte koli¢ine vece od najvecih
koli¢ina navedenih u receptima za
odgovarajuce plehove, jer to moze
ostetiti aparat i prouzrociti opasnost.
Ovaj je aparat namijenjen samo kucnoj
upotrebi. Proizvodac ne odgovara za
moguca ostecenja prouzrokovana
nepravilnom upotrebom.
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Pocetak

1. Prije prve upotrebe. Uklonite svu
ambalazu i naljepnice. Postavljanje
poklopca: drzite poklopac tako da je
gornji dio $arke u okomitom polozaju.
Uvucite u proreze na donjem dijelu
sarke. Izvadite plitica za kruh ili tortu,
ocistite i osusite. Postavite mijesalicu.

4. Prikljucite kabel i odaberite
program pecenja pritiskujuci na
izbornik £l onoliko puta koliko je
potrebno da se pojavi trazeni program.

2. Mjera sastojaka (vazno je slijediti
redoslijed kojim su sastojci navedeni u
receptu, pogledajte stranicu 152-154).
Najbolje rezultate postici cete ako
koristite tocne koli¢ine navedene
u receptima. U plitica za kruh ili
tortu dodajte sve sastojke prema
odabranom programu.

5. Kada upotrebljavate plitica za kruh:
1. korak - gdaberite veli¢inu hljeba 0i
boju kore &5 pritiskujuci tipke onoliko
puta koliko je potrebno da pokazatelji
prikazu trazene odabire.

2. korak - pritisnite i drzite “Start” >o
2-3 sekunde. Prije pocetka programa
oglasit ¢e se upozorenje. Kada
upotrebljavate plitica za tortu,
odmah idite na 2. korak.
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3. a.Namjestite plitica za kruh u
odjeljak za pecenje i gurnite ga da se
zakvaci. Zatvorite poklopac.

b. Namjestite plitica za tortu

u odjeljak za pecenje i zatvorite
poklopac. Tijekom pokretanja plitica
za tortu automatski ce se fiksirati.

2 ZZ

6. 1) Za privremeni prekid programa
pritisnite gumb za pokretanje/
zaustavljanje P>0. 2) Za zaustavljanje
ili otkazati program, pritisnite gumb
za zaustavljanje DB, Kada pecenje
zavrsi, iskljucite kabel. Izvadite plitica
za kruh ili tortu koristeci rukavice za
pecnicu, izvrnite na tanjur i pustite
kruh da se hladi barem 30 minuta prije
rezanja. Plitica za kruh i mijesalicu
ocistite odmah nakon upotrebe
(pogledajte odjeljak Cisc¢enje).
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Odgodeni pocetak

A B TMER

Odgodeni pocetak @ omogucuje
odgadanje procesa mijesenja kruha do
12 sati (ne moze se koristiti sa super
brzim programom i ne preporucuje se s
tijestima, pekmezima i postavama bez
glutena). Ne upotrebljavajte odgodeni
pocetak ako rabite programe od 8 do
16 i kvarljive namirnice (mlijeko, jaja,
kvasac, itd.).

144

500g | 750g | 1.0kg

B TMER
MENU

oY \/

1. Pritisnite onoliko puta koliko je
potrebno da se pojavi zeljeni program,
nakon cega slijedi odabir boje kore

i velicine Cl.

3. Pritisnite D>o. Aparat ¢e se ukljuciti,
dvotocka ce zatreperiti, a kontrolni
sat zapocet ce s odbrojavanjem.
Ponistavanje odgadanja izvrsava se
pritiskom na P>a dok se zaslon ne vrati
na zadanu vrijednost. Zatim ponistite
vrijeme.
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2. Pritisnite tipku kontrolnog sata A
onoliko puta koliko je potrebno da se
pojavi Zeljeno vrijeme odgode. Tipka
kontrolnog sata V smanjivat ¢e
postavljeno vrijeme odgode (pekac ce
automatski ukljuciti vrijeme pecenja
na temelju vremena koje ste odredili
za zavrsetak pecenja kruha).

4. Zastita od prekida napajanja. Ako
nestane struje ili ako se aparat iskljuci
tijekom rada, program ce se nastaviti
ako se struja vrati u roku od 8 minuta.
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1. Uvijek iskljucite pekac prije ¢iS¢enja
i ostavite ga da se ohladi. Ne
stavljajte kuciste pekaca pod vodu. Ne
perite u perilici, abrazivnim sredstvima
ili metalnim pomagalima.

2. Da biste odvojili mijesalicu,
podignite je. Ako ne mozete odvojiti
mijesalicu nakon 10 minuta, primite
osovinu ispod pleha pa okrecite
naprijed-natrag dok se mijesalica ne
odvoji. Ocistite, isperite i osusite. (Kada
se oStrica automatski preklopi pod
kutom od 30°, potpuno je Cista .)

3. Da biste odcistili plitica za kruh ili
tortu. Ne mocite donji vanjski dio
pleha, samo ga djelomi¢no napunite
toplom vodom sa sredstvom za pranje.
Neka se namoci 5 do 10 minuta.
Vanjske i unutarnje povrsine iste se
mekom vlaznom krpom. Poklopac se
moze podignuti radi ¢is¢enja.

Zbrinjavanje

Zbrinjavanje

Ambalaza

Ambalaza ne Steti okoliSu i moze se
oporabiti. Plasti¢ni dijelovi oznaceni su
oznakama, npr. >PE<, >PS<, itd.
Ambalazu odlozite na odgovarajuce
mjesto za sakupljanje javnog otpada.

Iskoristeni aparat

Simbol A= na proizvodu ili ambalazi
oznacava da se ovaj proizvod ne moze
smatrati ku¢nim otpadom. Potrebno ga
je predati na odgovarajuce mjesto za
prikupljanje elektricnog i elektronskog
otpada. Ako ovaj iskoristeni proizvod
pravilno zbrinete, pomodi ¢ete u
sprje¢avanju mogucih negativnih
posljedica za okoli§ i ljudsko zdravlje,
koje bi nepravilno zbrinjavanje ovog

ELX12539_IFU_Baguette_bakmaskin_ELX_13lang.indd 145

proizvoda moglo prouzrociti. Za detaljnije
informacije o oporabi proizvoda obratite
se lokalnom gradskom uredu, sluzbi za
zbrinjavanje ku¢nog otpada ili trgovini u
kojoj ste kupili proizvod.
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Tablica programa za kruh/tijesto

m PLEH ZA KRUH O
Indeks |Tip Kora Veli¢ina Ukupno Dodaci Toplo Najdulja
odgoda
1 Bijeli kruh Svijetli 5009 02:57 02:37 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:03 02:43 60 12:00
Srednji 5009 03:05 02:45 60 12:00
7509 03:10 02:50 60 12:00
1,0 kg 03:15 02:55 60 12:00
Tamni 5009 03:20 03:00 60 12:00
7509 03:25 03:05 60 12:00
1,0 kg 03:30 03:10 60 12:00
2 Bijeli brzo Svijetli 500 g 02:32 02:12 60 12:00
pecenje 7509 02:35 02:15 60 12:00
1,0 kg 02:38 02:18 60 12:00
Srednji 5009 02:40 02:20 60 12:00
7509 02:45 02:25 60 12:00
1,0 kg 02:50 02:30 60 12:00
Tamni 5009 02:55 02:35 60 12:00
7509 03:00 02:40 60 12:00
1,0 kg 03:05 02:45 60 12:00
3 Kruh sa Svijetli 5009 04:15 03:31 60 12:00
cjelovitim 750 g 04:19 03:35 60 12:00
sjemenkama 1,0 kg 04:23 03:39 60 12:00
Srednji 500 g 04:20 03:36 60 12:00
7509 04:25 03:41 60 12:00
1,0 kg 04:30 03:46 60 12:00
Tamni 5009 04:29 03:45 60 12:00
7509 04:35 03:51 60 12:00
1,0 kg 04:39 03:55 60 12:00
4 Cjelovite Svijetli 5009 02:29 02:10 60 12:00
sjemenke brzo 7509 02:33 02:14 60 12:00
pecenje 1,0 kg 02:37 02:18 60 12:00
Srednji 5009 02:34 02:15 60 12:00
7509 02:39 02:20 60 12:00
1,0 kg 02:44 02:25 60 12:00
Tamni 5009 02:43 02:24 60 12:00
7509 02:49 02:30 60 12:00
1,0 kg 02:53 02:34 60 12:00
5 Francuski kruh  |Srednji 5009 03:12 02:53 60 12:00
7509 03:23 03:04 60 12:00
1,0 kg 03:34 03:15 60 12:00
Srednji 5009 03:32 03:13 60 12:00
7509 03:36 03:17 60 12:00
1,0 kg 03:40 03:21 60 12:00
Tamni 5009 03:35 03:16 60 12:00
7509 03:42 03:23 60 12:00
1,0 kg 03:44 03:25 60 12:00
6 Pletenica Svijetli 5009 03:17 02:57 60 12:00
750 g 03:19 02:59 60 12:00
1,0 kg 03:21 03:01 60 12:00
Srednji 500 g 03:19 02:59 60 12:00
7509 03:22 03:02 60 12:00
1,0 kg 03:25 03:05 60 12:00
Tamni 5009 03:23 03:03 60 12:00
7509 03:26 03:06 60 12:00
1,0 kg 03:29 03:09 60 12:00
7 Super brzo Sredniji 7509 00:58 - 60 -
pecenje
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Tablica programa za kruh/tijesto

PLITICA ZAKRUH B

Indeks |Tip Kora Veli¢ina Ukupno Dodaci Toplo Najdulja
odgoda

8 Kola¢ 500 gr nije primjenjivo 5009 01:22 - 22 12:00

9 Bez glutena Sredniji 7509 02:54 02:37 60 12:00
1,0 kg 02:59 02:42 60 12:00

10 Tijesto - <1,0kg 01:30 01:14 - 12:00

11 Pekarsko tijesto |- = 05:15 04:39 - 12:00

12 Pekmez - <1,0kg 01:25 - 20 12:00

13 Jako pecenje - - 10-90 - 60 -

PLITICA ZATORTU O

14 Pjenasti kolac¢ - 2709 01:28 - 22 -

15 Kolac od rize - 2709 - 22 -

16 Kolac sa kremom |- 2709 - 22 -

Biljeske 1. Ako je tako preporuceno u receptu, dodajte sastojke kada se oglasi upozorenje (8 puta).

2. Zadano vrijeme za dodatno pecenje iznosi 10 minuta, a vrijeme najdulje odgode 90 minuta (1:30)
3. U programima za plitica za kruh (osim programa 10 11) pekac ¢e na kraju pecenja automatski
odrzavati toplinu. Toplina ¢e se odrzavati najdulje jedan sat ili dok se aparat ne iskljuci.

POKAZATELJ STANJA PROGRAMA

Simbol Naziv Objasnjenje
Zagrijavanje sastojaka Upotrebljava se samo za kruh od integralnog brasna, kruh od integralnog brasna brzo i kruh
bez glutena kako bi se sastojci zagrijali prije mijesenja.
Simbol mijesenja Oznacava da se tijesto mijesi prvi ili drugi put ili da se mijesi izmedu dva ciklusa dizanja.
Zvu¢ni signal upozorit ¢e kada je vrijeme za ru¢no dodavanje dodatnih sastojaka.
N Simbol podizanja Oznacava da se tijesto podize prvi, drugi ili treci put.
Q Simbol pecenja Oznacava zavrini ciklus pe¢enja.
3 | Odrzavanje topline Automatski zapocinje kada zavrsi pecenje. Toplina ce se odrzavati najdulje jedan sat ili dok
se aparat ne iskljuci.
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Rjesavanje problema

PLITICA ZAKRUH O

VELICINA | OBLIK HLJEBA

Problem

Moguci uzrok

Rjesenje

Kruh se nije dovoljno dignuo

Kruh od integralnog brasna bit ¢e nizi od bijelog
kruha jer ima manje glutenskog proteina.

Situacija je normalna i nema potrebe za
rjeSavanjem.

Nema dovoljno tekucine.

Dodajte 15ml/3 Zlicice tekucine.

Preskoceno je dodavanje Secera ili ga nije
dodano dovoljno.

Sastojke dodajte kako je navedeno u receptu.

Upotrebljena je pogresna vrsta brasna.

Mozda ste upotrijebili obi¢no bijelo brasno
umjesto ostrog, koje ime ve¢i udio glutena.
Ne koristite univerzalno brasno.

Upotrebljena je pogresna vrsta kvasca.

Najbolji rezultati postizu se sa suhim kvascem.

Nema dovoljno kvasca ili je prestar.

Izmjerite potrebnu koli¢inu i provjerite rok
upotrebe.

Odabran je brzi ciklus.

Taj ciklus daje krace hljebove. To je normalno.

Kvasac i secer dosli su u kontakt prije mijesenja.

Neka budu odvojeni kada se dodaju u plitica.

Spljosten kruh, nije se podigao.

Nije dodan kvasac ili je bio prestar.

Sakupite sastojke i provjerite rok trajanja.

Tekucina je pretopla.

U receptu provjerite to¢nu temperaturu
tekucine.

Dodano je previse soli.

Upotrijebite proporucenu koli¢inu.

Ako koristite kontrolni sat, kvasac se smocio prije
pocetka mijesenja.

Suhe sastojke stavite u kutove pleha. Zastitite
kvasac od tekucine tako da u sredistu suhih
sastojaka nacinite malu jamicu.

Vrh je napuhan - izgleda poput gljive.

Previse kvasca.

Stavite 1/4 Zli¢ice kvasca manje.

Previse Secera.

Stavite Zlicicu Secera manje.

Previ3e brasna.

Stavite 6 do 9 Zli¢ica brasna manje.

Nema dovoljno soli.

Upotrijebite preporucenu kolic¢inu soli.

Toplo, vlazno vrijeme.

Smanjuijte koli¢inu tekucine za 15ml/3 Zlicice i
kvasca za 1/4 Zlicice.

Vrh i stranice upadaju.

Previse tekucine.

Sljededi put dodajte 15ml/3 zlicice manje ili
dodajte malo vise brasna.

Previse kvasca.

Upotrijebite koli¢inu proporucenu u receptu
ili sljededi put pokusajte s brzim ciklusom.

Vlaga u zraku i toplo vrijeme uzrokovali su
prebrzo dizanje tijesta.

Ohladite vodu ili dodajte mlijeko izravno iz
hladnjaka.

Kvrgav vrh - nije gladak.

Nema dovoljno tekucine.

Dodajte 15ml/3 Zli¢ice tekucine.

Previse brasna.

Tocno izmjerite brasno.

Cak i kada vrh kruha ne izgleda savrieno, to nece
utjecati na okus.

Neka tijesto bude napravljeno u najboljim
mogucim uvjetima.

Urusilo se za vrijeme pecenja.

Aparat je bio na propuhuiili ga je netko
protresao za vrijeme dizanja tijesta.

Premjestite pekac.

Nadmasen je kapacitet pleha za kruh.

Ne nadmasujte kolicinu preporucenu za veliki
hljeb (najvise 1 kg).

Soli nema dovoljno ili je presko¢ena (sol pomaze
da tijesto ne nabuja previse).

Upotrijebite koli¢inu soli preporucenu u
receptu.

Previse kvasca.

Tocno izmjerite kvasac.

Toplo, vlazno vrijeme.

Smanjuijte koli¢inu tekucine za 15ml/3 Zlicice i
kvasca za 1/4 Zlicice.

Neujednaceni hljeb, kraci s jedne strane.

Presuho tijesto, nije se podjednako podiglo u
plehu.

Dodajte 15 ml/3 Zli¢ice tekucine.

Preklopna ostrica nije uspravna za vrijeme
mijesenja.

Ostrica nije dobro ocis¢ena.

Ocistite ostricu (pogledajte odjeljak o
ciscenju).
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Rjesavanje problema

PLITICAZAKRUH O

TEKSTURA KRUHA

Problem

Moguci uzrok

Rjesenje

Vrlo gusta tekstura

Previse brasna.

Mijerite to¢no.

Nema dovoljno kvasca.

Mijerite to¢no.

Nema dovoljno ecera.

Mjerite to¢no.

Otvorena, gruba, rupicasta tekstura.

Preskocena sol.

Sastojke dodajte kako je navedeno u receptu.

Previse kvasca.

Odmjerite to¢nu kolic¢inu kvasca.

Previse tekucine.

Smanjite tekucinu za 15ml/3 Zlicice.

Sredina je sirova, nedovoljno pecena.

Previse tekucine.

Smanjite tekucinu za 15 ml/3 Zlicice.

Tijekom rada nestalo je struje.

Ako tijekom rada nije bilo struje dulje od 8
minuta, morat Cete isprazniti i plitica i poceti
ispocetka s novim sastojcima.

Koli¢ine su bile prevelike i aparat ih nije mogao
obraditi.

Smanjite koli¢ine na najvece dopustene.

Kruh se ne reze dobro, previse je ljepljiv.

Rezan je dok je bio prevruc.

Neka se kruh hladi na resetci barem 30
minuta prije rezanja.

Upotrijebili ste pogresan noz.

Upotrijebite noz za rezanje kruha.

BOJA | DEBLJINA KORE

Problem

Moguci uzrok

Rjesenje

Tamna boja kore/predebela

Koristena je postavka TAMNE kore.

Sljededi put upotrijebite postavku za svijetlu
ili srednju boju.

Kruh je zagorio.

Pekac je neispravan.

Provjerite odjeljak “Servis i briga o kupcima’”.

Kora je presvijetla.

Kruh se pekao prekratko.

Produljite vrijeme pecenja.

U receptu nema mlijeka u prahu niti svjezeg
mlijeka.

Dodajte 15 ml/3 Zli¢ice obranog mlijeka u
prahu ili zamijenite 50% vode mlijekom da
biste potakli tamnjenje.

PROBLEM S PliticaOM

Problem

Moguci uzrok

Rjesenje

Mijesalica se ne moze izvaditi.

Mijesalica se zaglavila zbog suhih ostataka
tijesta.

Ulijte vodu u plitica da se mijesalica namoci.
Zatim lagano zakrenite mijesalicu da biste je
izvadili (pogledajte odjeljak o cis¢enju).

Kruh se pripinje za plitica, te3ko ga je istresti.

Dogada se kod dulje upotrebe.

Lagano premazite unutra$njost pleha biljnim
uljem.

Provjerite odjeljak “Servis i briga o kupcima’”.
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Rjesavanje problema

m PLITICAZATORTU O
VELICINA 1 OBLIK HLJEBA
Problem Moguci uzrok Rjesenje
Torta se nije dovoljno podigla. Jaja se nisu Zitko razmijesala. Razmijesajte jaja aparatom za mijesanje.
Preskocen je $ecer ili ga nema dovoljno. Sastojke mijesajte kako je navedeno u
receptu.
Upotrebljena je pogresna vrstu brasna. Ne koristite univerzalno brasno.
Spljosten hljeb, nije se podigao. Jaja se nisu razmijesala ujednaceno. Razmijesajte jaja aparatom za mijesanje.
Nije koristen potrebni standardni recept. Upotrijebite standardni recept.
Povriina torte je napukla. Pogresna kolicina Secera, soli, brasna i/ili Provjerite sastojke prema receptu.
tekucine.
Vrhi stranice upadaju. Previse tekucine. Smanjite koli¢inu tekucine.
Jaja se nisu razmijesala ujednaceno. Razmijesajte jaja aparatom za mijesanje.
Kvrgav vrh - nije gladak Nema dovoljno tekucine. Dodajte vise mlijeka ili vode.
Previse brasna za kolace. Smanjite koli¢inu brasna za kolace.
Vrh hljebova ne mora biti savrsenog oblika - to Neka se kola¢ mijesi u najboljim mogucim
nema utjecaja na okus. uvjetima.
Urusilo se za vrijeme pecenja. Aparat je bio na propuhu ili ga je netko Premjestite pekac.
protresao za vrijeme dizanja tijesta.
Premasen je kapacitet pleha za tortu. Ne nadmasujte koli¢inu preporucenu za
plitica.
Preskocena je sol ili je nema dovoljno. Upotrijebite koli¢inu soli preporucenu u
receptu.
Previse brasna za kolace. To¢no izmjerite brasno za kolace.
Toplo, vlazno vrijeme. Smanjite kolic¢inu tekucine.
BOJA | DEBLJINA KORE
Problem Moguci uzrok Rjesenje
Tamna boja kore/predebela kora. Torta nije izvadena odmah nakon pecenja. Izvadite je odmah nakon pecenja.
Torta je zagorila. Pekac je neispravan. Pogledajte odjeljak "Servis i briga za kupce".
Kora je presvijetla. Torta se nije dovoljno dugo pekla. Produljite vrijeme pecenja.
Plitica ZA TORTU
Problem Moguci uzrok Rjesenje
Mijesalica se ne moze izvaditi. Mijesalica se zaglavila zbog suhih ostataka Ulijte vodu u plitica da se mijesalica namoci.
tijesta. Zatim lagano zakrenite mijesalicu da biste je
izvadili (pogledajte odjeljak o ¢is¢enju).
Torta se ne moze istresti. Ostrica je zapela u torti. Navucite rukavice pa rukom zavrtite vilicu da
biste ostricu odvojili od torte.
Torta se pripela za plitica. Nema dovoljno ulja.
Plitica za tortu ne moze se podici. Moguce je da su se donji dio pleha i spoj Pazljivo zakrenite plitica u lijevo pa u desno
izobli¢ili ili da je unutra strani predmet. da biste ga oslobodili.
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Rjesavanje problema

MEHANIKA STROJA

Problem

Moguci uzrok

Rjesenje

Pekac ne radi/Mijesalica se ne mice.

Plitica je smjesten neispravno.

Provjerite je li plitica na mjestu.

Odabrana je odgoda.

Pekac ce zapoceti s radom tek kada zavrsi
odbrojavanje.

Sastojci nisu izmijesani.

Pekac se nije ukljucio.

Nakon programiranja na upravljackoj ploci
pritisnite tipku za pokretanje da biste ukljucili
pekac.

Plitica je smjesten neispravno.

Provjerite je li plitica na mjestu.

Zaboravili ste staviti mijesalicu ili se ostrica nije
uspravila.

Prije dodavanja sastojaka uvijek provjerite je li
mijesalica na osovini na dnu pleha. Provjerite
je li ostrica potpuno dista.

Tijekom rada osjeti se miris paljevine.

Sastojci su se razlili u pecnici.

Pazite da ne razlijete sastojke kada ih
dodajete u plitica. Sastojci se mogu zapaliti na
grijacoj jedinici i prouzrociti dim.

Plitica propusta.

Pogledajte odjeljak “Servis i briga o kupcima’”.

Premasen kapacitet pleha.

Ne premasujte kapacitet i to¢no mjerite
sastojke.

Stroj se slucajno iskljucio ili je nestalo struje.
Kako da spasim kruh?

Ako traje mijesenje, bacite sastojke i zapocnite ponovno.

Ako traje dizanje, izvadite tijesto iz pleha, oblikujte ga i stavite u namaséeni plitica veli¢ine 23 x
12,5 cm, prekrijte i ostavite da se dize do svoje dvostruke veli¢ine. Upotrijebite postavku 13 "samo
pecenje" ili ispecite u obi¢noj pe¢nici na 200°C 30-35 minuta ili dok ne dobije zlatno smedu boju.

Ako traje pecenje, upotrijebite postavku 13 "samo pecenje" ili ispecite u obi¢noj pecnici na 200°C
i maknite gornju resetku. Pazljivo izvadite plitica iz pekaca i stavite ga na donju resetku u pecnici.

Pecite dok ne dobije zlatno smedu boju.

Na zaslonu se pojavilo E:01, a stroj se ne moze
ukljuciti.

Odjeljak za pecenje previse je vruc.

Iskljucite i ostavite da se hladi 30 minuta.

Na zaslonu se pojavilo H:HH & E:EE, a stroj
ne radi.

Pekac je neispravan. Pogreska temperaturnog
senzora.

Pogledajte odjeljak “Servis i briga za kupce”.
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Recepti (sastojke dodajte prema navedenom redoslijedu)

PLITICAZAKRUH O

BIJELI KRUH - postavka: 1i2

Sastojci 1kg 7509 5009

Voda 360 ml 310 ml 205 ml

Ulje 2 Zlice 1 %2 Zlica 1 zlica

Sol 2 Zlicice 17 Zlicice 1 Zlicica
Secer 3 Zlice 2 7lice 1 zlice
Obrano mlijeko u prahu 2 Zlice 1 %2 Zlice 1zlica

Bijelo brasno 4, 3alice 3 V4 Salice 2 Y4 salice
Suhi kvasac 2 Zlicice 1 3% Zlicice 1+ 1/3 Zlicice

KRUH SA CJELOVITIM SJEMENKAMA - postavka: 3i 4

Sastojci 1kg 7509 5009
Voda 360 ml 310 ml 205 ml
Maslac/margarin 3 zlice 2 7lice 1% zlice
Sol 2 Zlicice 17 Zlicice 1 Zlicica
Fini smedi $ecer 4 Zlice 3 Zlice 2 Zlice
Obrano mlijeko u prahu 3 zlice 2 zlice 1% zlice
Integralno brasno 41/3 salice 3 Va Salice 2 dalice
Suhi kvasac 2% 2lice 1% Zlice 1 Zlica
FRANCUSKI KRUH - postavka: 5

Sastojci 1kg 7509 5009
Voda 330ml 290 ml 165 ml
Maslinovo ulje 2 Zlice 1 zlica 1 zlica
Sol 1% Zlicice 1 Zlicica % Zlicice
Secer 2 7lice 1% zlice 12lica
Bijelo brasno 4 3alice 3 Vs Salice 2 Y4 Salice
Suhi kvasac 2 Zlicice 17 Zlicice 1 Y Zlicice
PLETENICA - postavka: 6

Sastojci 1kg 7509 5009
Voda 310ml 250 ml 155 ml
Ulje 2 Zlice 1 zlica 1zlica
Sol 2 Zlicice 1% Zlicice 1 Zlicica
Secer 2 zlice 2 zlice 12lica
Mlijeko u prahu 2 Zlice 1% Zlica 1zlica
Brasno 4 V4 salice 3 salice 2 Va Salice
Suhi kvasac 3 Zlicice 1 Zlicica 1 Zlicica

SUPER BRZO PECENJE - postavka: 7

Sastojci 1kg
Voda 330ml
Ulje 2 zlice
Sol 2 Zlicice
Secer 2 zlice
Mlijeko u prahu 2 zlice
Brasno 4 3alice
Suhi kvasac 2 Zlicice
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Recepti (sastojke dodajte prema navedenom redoslijedu)

PLITICAZAKRUH O
KOLAC 500 g - postavka: 8

Sastojci 5009
Mlijeko 1 3alica
Maslac 2 Zlicice
Jaja 2

Secer % Flicice
Ocat % Zlicice
Brasno za kolace % 3alice
Kvasac za pecenje 4 Zlicice

BEZ GLUTENA - postavka: 9

Sastojci 1kg 7509
Voda 310 ml 250 ml
Ulje 3 Zlice 3 zZlice
Sol 17 Zlicice 17 Zlicice
Secer 3 zlice 3 zlice
Jaja 3 2

Ocat 1 Zlicica 1 Zlicica
Mije3ano brasno 4509 3909
Ksantanska guma 1 zlica 1 zlica
Suhi kvasac 1% Zlicica 17 Zlicice

TIJESTO - postavka: 10i 11

Sastojci

Voda 290 ml
Ulje 2 Zlice

Sol 1% Zlicice
Secer 2 7lice
Mlijeko u prahu 1%22lica
Bijelo brasno 3% 3alice
Suhi kvasac 17 Zlicice

PEKMEZ - hladno puhanje: 12

Sastojci

Voda 2 Zlice
Sok od limuna 2 Zlice
Secer 2 7lice
Pekmez 2 Zlice
Naranca 5009

JAKO PECENJE - postavka: 13

Sastojci 1kg 7509 5009
Voda 310ml 250 ml 155 ml
Ulje 2 Zlice 2 Zlice 1 zlica
Sol 2 Zlicice 17 Zlicice 1 Zlicica
Secer 2 zlice 2 zlice 1 Zlica
Mlijeko u prahu 2 Zlice 1 %2 Zlica 1zlica
Brasno 4 V4 3alice 3 3alice 2% 8alice
Suhi kvasac 3 Zlicice 2 Zlicice 1 Zlicica
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m PLITICAZATORTU O

Recepti (sastojke dodajte prema navedenom redoslijedu)

PJENASTI KOLAC - postavka: 14

Sastojci

Maslac 759

Sok od limuna 100 ml
Secer 50g

Jaje 1

Brasno 190¢g
Prasak za pecivo % Zli¢ice
Soda bikarbona A Zlicice
Sol 1 prstohvat

KOLAC OD RIZE - postavka: 15

Sastojci

Milijeko (masnoce 3%) 051
Okrugla riza 9049
Secer 60g
Zrna vanilije iz

KOLAC SA KREMOM - postavka: 16

Sastojci

Mlijeko 400 ml
Secer 309
Jaja 3

Zrna vanilije
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Electrolux Floor Care & Small Appliances AB
St. Goransgatan 143

S-105 45 Stockholm

Sweden

Share more of our thinking at www.electrolux.com

3484E EBM8000 02021209
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