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Algemeen

Snel en eenvoudig een lekker brood
bakken. Dat kan met de Princess Silver
Fresh Breadmaker (art. nr. 151942) of de
Royal Fresh Breadmaker (art. nr. 151943).
Deze volautomatische broodbakmachine
mengt en kneedt het deeg, bakt het brood
en schakelt vervolgens over op de
warmhoudfunctie om het brood knapperig
vers te houden. Zo heetft u altijd vers brood
naar eigen smaak.

U zult merken dat broodbakken met deze
broodbakmachine niet alleen gemakkelijk
en voordelig is, maar ook leuk. Aan de
hand van onze recepten bakt u uw eerste
broodjes, maar gaandeweg zult u het
plezier gaan ervaren van het
experimenteren met meelsoorten en
andere ingrediénten.

Het apparaat is geleverd inclusief een
bakvorm met anti-aanbaklaag, een
maatbeker en maatschepjes.

De Breadmaker is uitgerust met drie
programma’s voor verschillende
broodsoorten: Basic, French en Whole
Wheat. U kunt de timer instellen op het
moment waarop u het versgebakken brood
klaar wilt hebben. Heerlijk ‘s ochtends bij
het opstaan!

RWerking en bediening

Zie figuur 1.

Het apparaat bevat de volgende
onderdelen:

deksel

kijkvenster
verwarmingselement
kneedarm

bakvorm
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netsnoer met stekker

display

bedieningsknoppen

maatschepje (met de maat voor een
thee- of eetlepel aan de uiteinden).
10 maatbeker
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Zie figuur 2.

Het bedieningspaneel bevat een display
en een aantal knoppen:

1 display

TIMER+

TIMER-

START/STOP

BASIC

FRENCH

WHOLE WHEAT

NOoO ok~ wN

Voor het eerste gebruik

1 Verwijder de verpakking.

2 Was de bakvorm en de kneedarm
zorgvuldig in warm water met wat
afwasmiddel, spoel na en droog ze
goed af.

Programma instellen

Om een brood te bakken heeft u keuze uit
drie programma’s: Basic, French en Whole
Wheat. De programma’s zijn altijd
opgebouwd uit de volgende fasen:

* kneden

* rijzen

* bakken

¢ warmhoudfase (duurt altijd 60 minuten)

De tijdsduur van de verschillende fasen is
afhankelijk van het gekozen programma.

U zult na verloop van tijd merken dat u een
favoriet programma heeft waarop u eigen

recepten afstemt. In de praktijk is gebleken
dat de kans op inzakken van het brood bij
een kort programma (Basic) het kleinst is.

Basic:

Voor het bereiden van wit en gemengd
brood. Dit programma wordt het meest
gebruikt:

Totale tijdsduur: 130 minuten.
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French:

Ook geschikt voor het bereiden van wit en
gemengd brood. De bak en rijstijd van het
programma is iets langer dan bij Basic.
Totale tijdsduur: 150 minuten.

Whole Wheat:

Voor het bereiden van volkorenbrood en
brood van zwaardere meelsoorten.
Totale tijdsduur: 180 minuten.

Het hangt van allerlei factoren af welk
programma het meest geschikt is. Het kan
dus zijn dat u uw beste volkorenbroodje
gewoon met het Basic-programma bakt.

Gebruik

* Gebruik het apparaat altijd met
gesloten deksel.

¢ Gebruik ovenwanten als u het
apparaat tijdens/na gebruik aanraakt.
Het apparaat en de bakvorm worden
heet.

 Stel het apparaat niet in werking
zonder bakvorm.

1 Plaats de bakvorm in de machine en let
erop dat hij goed vastzit.

2 Bevestig de kneedarm op de pin in de
bakvorm.

3 Doe de ingrediénten volgens
onderstaande volgorde in de bakvorm:

- bloem / meel;

- olie / boter in een hoek;

- suiker en zout in een andere hoek;

- gist bovenop in een kuiltje in het meel;
- water/ melk langs de randen gieten.

4 Sluit het deksel en steek de stekker in
het stopcontact.

5 Kies het gewenste programma (Basic,
French of Whole Wheat). Het display
toont het gekozen programmanummer
en de resterende tijd tot het brood klaar
is.

6 Druk op de START/STOP-knop om het
gekozen programma op de starten. In
het display wordt een driehoekje

getoond als teken dat het
bakprogramma is gestart.

7 Als het programma is voltooid, klinkt er
vijf maal een piepsignaal. Daarna gaat
automatisch de warmhoudfase in. Het
brood wordt dan nog 60 minuten warm
gehouden. Als de warmhoudfase is
afgelopen, klinkt er twaalf maal een
piepsignaal.

8 De warmhoudfase kan worden
stopgezet. Druk daartoe de
START/STOP-knop in en houd hem
twee seconden ingedrukt. Het signaal
gaat eenmaal af en het display toont
weer het gekozen programma en de
benodigde tijd.

9 Open het deksel en til de bakvorm uit
de machine. Draag hierbij altijd
ovenwanten. Keer het blik om en schud
voorzichtig tot het brood uit de vorm
glijdt.

Als de kneedarm in het brood is
achtergebleven, steek dan een niet-
metalen voorwerp in het gat van de
kneedarm en ‘wrik’ de kneedarm
behoedzaam uit het brood. Dit gaat het
gemakkelijkst als het brood nog niet is
afgekoeld.

10 Laat het brood afkoelen op een rooster.

11 Haal de stekker uit het stopcontact.

12 Laat het apparaat voldoende afkoelen
voordat u het opnieuw gebruikt.

Timer (tijdsprogrammering)
Hiermee kunt u instellen wanneer het
apparaat klaar moet zijn met het
geselecteerde programma.

Voorbeeld

1 Doe alle ingrediénten in de bakvorm.
De gist mag niet in aanraking komen
met vloeistof, zout of boter, om het
gistings-proces niet gelijk in gang te
zetten.

2 Selecteer het juiste programma.

3 Stel dat het 10:00 uur ‘s avonds is, en u
het versgebakken brood om 7:30 uur
‘s ochtends wilt hebben. Het
tijldsverschil is 9 uur en 30 minuten.
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Stel dan met de TIMER-knoppen de tijd
in op 9:30. Gebruik de TIMER+ knop
om de tijd 10 minuten op te hogen en
de TIMER- knop om de tijd 10 minuten
terug te stellen.

De ingestelde tijd is inclusief de
benodigde tijd voor het gekozen
bakprogramma. In dit voorbeeld is de
broodbakmachine over 9 uur en

30 minuten klaar met het bakken van
het brood.

4 Druk op de START/STOP-knop om de
timer te starten. Aan de knipperende
punt tussen de uren en de minuten kunt
u zien dat de timer aftelt. Het display
toont de resterende tijd tot einde
programma.

Onderhoud
en reinigen

* Dompel het apparaat nooit onder in
water of een andere vloeistof. Mocht
dit wel gebeuren, gebruik het apparaat
dan niet meer en gooi het weg.

* Gebruik geen schurende of
agressieve middelen.

Reinig het apparaat en de bijbehorende
onderdelen na ieder gebruik. Zo voorkomt
u dat voedselresten aan het apparaat
vastkoeken.

* Neem de stekker uit het stopcontact en
laat het apparaat geheel afkoelen.

* Als de kneedarm na het bakken in de
bakvorm blijft vastzitten, vul dan de
bakvorm met warm water, laat het
gedurende vijf minuten inwerken en ver-
wijder dan de kneedarm.

* Reinig de bakvorm en de kneedarm met
een vochtige doek met wat reinig-
ingsmiddel. Droog ze daarna grondig af.

* Reinig de binnen- en buitenzijde van de
behuizing met een vochtige doek.

Veiligheid
Algemeen

* Lees de gebruiksaanwijzing goed
door en bewaar deze zorgvuldig.

¢ Gebruik dit apparaat alleen zoals
beschreven in deze gebruiks-
aanwijzing.

* Gebruik dit apparaat alleen voor
huishoudelijke doeleinden.

* Houd het apparaat buiten het bereik
van kinderen of personen die er niet
goed mee om kunnen gaan.

¢ Laat reparaties uitvoeren door een
gekwalificeerde monteur. Probeer
nooit zelf het apparaat te repareren.

Warmte en elektriciteit

e Controleer voordat u het apparaat
gebruikt of de netspanning
overeenkomt met de aangegeven
netspanning op het typeplaatje van
het apparaat.

Gebruik een geaard stopcontact.

Haal altijd de stekker uit het stopcontact
wanneer u het apparaat niet gebruikt.

Als u de stekker uit het stopcontact
neemt, trek dan aan de stekker, niet
aan het snoer.

Gebruik het apparaat niet als het
apparaat of het snoer beschadigd is.
Stuur het naar onze servicedienst om
risico's te vermijden. Bij dit type
apparaat kan een beschadigd snoer
alleen door onze servicedienst
worden vervangen met behulp van
speciaal gereedschap.

Zorg ervoor dat het apparaat en het
snoer niet in aanraking komen met
hittebronnen, zoals een hete
kookplaat of open vuur.
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e Zorg ervoor dat het apparaat, het
snoer en de stekker niet in aanraking
komen met water.

* Wees voorzichtig met het vastpakken
van onderdelen en het apparaat zelf.
Laat het apparaat eerst afkoelen. Het
apparaat en de onderdelen worden
namelijk heet tijdens het gebruik. Ook
de behuizing van het apparaat wordt
heet, omdat de behuizing de warmte
goed geleidt.

Het apparaat moet zijn warmte kwijt
kunnen om brandgevaar te
voorkomen. Zorg er dus voor dat het
apparaat voldoende vrij is en niet in
contact kan komen met brandbaar
materiaal. Het apparaat mag niet
worden bedekt.

* Zorg ervoor dat de luchtopeningen vrij
zijn.

Tijdens gebruik

¢ Gebruik het apparaat nooit buiten.

* Plaats het apparaat op een stabiele en
vlakke ondergrond, op een plaats
waar het niet kan vallen.

¢ Laat het snoer niet over de rand van
een aanrecht, werkblad of tafel
hangen.

* Zorg ervoor dat uw handen droog zijn
als u het apparaat, het snoer of de
stekker aanraakt.

¢ Gebruik het apparaat nooit in vochtige
ruimten.

* Schakel het apparaat uit en verwijder
de stekker uit het stopcontact als u
tijdens het gebruik storingen
ondervindt, het apparaat gaat
reinigen, een accessoire aanbrengt of
verwijdert, of klaar bent met het
gebruik.

* Doe nooit meer dan de aangegeven
hoeveelheid in de machine, omdat het
deeg anders over de bakvorm heen kan
lopen.
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¢ Gebruik het apparaat altijd met
gesloten deksel.

¢ Gebruik ovenwanten als u het apparaat
tijdens/na gebruik aanraakt. Het
apparaat en de bakvorm worden heet.

* Gebruik geen voorwerpen als metalen
spatels, messen en vorken in de
bakvorm om beschadiging van de
antiaanbaklaag te voorkomen.

* Zorg dat kleine kinderen niet bij het
apparaat kunnen. Het apparaat en de
onderdelen kunnen tijdens het
gebruik heet worden.

¢ Pak het apparaat niet op wanneer het
in het water is gevallen. Neem direct
de stekker uit het stopcontact.
Gebruik het apparaat niet meer.

* Maak het apparaat na gebruik grondig
schoon (zie hoofdstuk ‘Onderhoud en
reinigen’).

Milieu
Werp verpakkingsmateriaal zoals plastic

en dozen in de daarvoor bestemde
containers.

Wilt u het apparaat weg doen terwijl het
nog goed functioneert of eenvoudig
gerepareerd kan worden, zorg dan voor
hergebruik van het apparaat.

Aan het einde van de levensduur moet u
het apparaat op een verantwoorde wijze
laten verwerken, zodat het apparaat of
onderdelen daarvan kunnen worden
hergebruikt. Zet het apparaat niet bij het
ongesorteerd afval, maar lever het in bij de
winkelier of bij een erkend inzamelpunt.
Neem contact op met uw gemeente voor
informatie over de beschikbare inleverings-
en inzamelsystemen.

° Silver Fresh Breadmaker/Royal Fresh Breadmaker Article 151942/151943



ol

Enkele broodrecepten

Voor de hoeveelheden is uitgegaan van de
bijgeleverde maatbeker en het
maatschepje (met de maat voor een thee-
of eetlepel aan de uiteinden).

Witbrood:
Tarwebloem of -meel 450 g
Gist (droge) 4 theelepels
Olie 3 eetlepels
Melk 2 a 3 eetlepels
Zout 1 theelepel met een kop erop
Suiker 1 1/2 eetlepel
Water 250 ml
Volkorenbrood:
Vokorenmeel 450 g
Gist (droge) 4 theelepels
Olie 3 eetlepels
Melk 2 eetlepels
Zout 1 theelepel met een kop erop
Suiker 1 1/2 eetlepel
Water 260 ml
Gemengd brood:
Tarwemeel 400 g
Waldkornmeel

(of andere meelsoort) 509
Gist 4 theelepels
Olie 3 eetlepels
Melk 2 eetlepels
Yoghurt 1 eetlepel
Zout 1 theelepel met een kop erop
Suiker 1 1/2 eetlepel
Water 250 ml

Ingrediénten

Natuurlijk kunt u meteen een broodje
bakken met één van de recepten. Maar als
u de smaak te pakken krijgt, is het leuk om
wat met de verschillende ingrediénten te
experimenteren. Om dat te doen is het
handig iets meer van de verschillende
broodbak-ingrediénten af te weten.

Hieronder vindt u informatie die u bij het
bakken van pas kan komen.

Meel

Hoofdbestanddeel van brood is meel. Er
bestaan veel verschillende soorten meel
en meelmixen. Het maakt veel uit welke
graansoort u voor uw brood gebruikt.
Tarwebloem bevat bijvoorbeeld zo veel
gluten dat het beter rijst dan ‘zwaarder’
meel, en dus minder gist nodig heeft.
Gluten zijn eiwitcomplexen in graansoorten
als tarwe, haver, rogge en gerst. Deze
gluten vormen bij het rijzen van brood een
netwerk dat de koolzuurgasbelletjes
tegenhoudt. Hierdoor zal het brood rijzen.

Patent- of huishoudbloem

De meest blanke bloem heet patentbloem
of huishoudbloem. Ze bevat vrijwel geen
zemelen of kiemdeeltjes, wel veel gluten.
Dit meel wordt meestal gebruikt om
soepen en sauzen te binden, maar er valt
best (wit)brood mee te bakken.

Tarwebloem en -meel

Tarwebloem is wit tarwemeel. Tarwemeel
is wat grauwer van kleur en bevat een
kleine hoeveelheid zemelen en
kiemdeeltjes. Tarwebloem en -meel
bevatten ook veel gluten.

Volkoren (tarwe-)meel

Volkorenmeel wordt gemalen van de volle,
onbewerkte tarwekorrel. Alle zemelen en
kiemdelen van de tarwe zitten er nog in.
Volkorenmeel is net als tarwebloem
glutenrijk, maar ‘zwaarder’ vanwege de
zemelen en kiemdeeltjes. Daardoor zal het
brood compacter worden als het van alleen
maar volkorenmeel gebakken wordt.
Daarom voegen de meeste thuisbakkers
wat tarwebloem toe.

Naast deze soorten bestaan er nog tal van
andere meelsoorten waarmee u naar
hartelust kunt experimenteren, zoals:
haver-, gerste-, boekweit-, spelt-, mais- en
roggemeel.
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Meelsoorten mengen

De meeste meelsoorten lenen zich goed
voor onderlinge vermenging. De
combinatie boekweit-/havermeel/
tarwebloem bijvoorbeeld. Of gerstemeel/
tarwebloem. Ook zijn er diverse meelmixen
in de handel, zoals bijvoorbeeld waldkorn-,
zes-, negen- of tiengranenmeel. Deze
mixen bevatten soms al bloem en/of
broodverbeteraar.

All-in-mixen

Er zijn ook meelmixen in de handel
waaraan alle andere ingrediénten, behalve
water, al zijn toegevoegd. Deze
zogenaamde all-in-mixen zijn gemakkelijk
en snel in gebruik, maar ook duurder.

Gist

Om brood te laten rijzen is gist nodig. Gist
is er in verse vorm (‘blokjes’), maar ook
gedroogd (korreltjes). De smaak van verse
gist is iets uitgesprokener dan die van
droge gist. Er zijn verschillende merken
droge gist, die in hun werking enigszins
kunnen verschillen. Welke gist het beste
bevalt, is een kwestie van persoonlijke
voorkeur. Grofweg kun je stellen dat je van
droge gist (ook wel instantgist genoemd) in
gewicht maar half zo veel nodig hebt als
van verse. De werking van gist kan
verstoord worden als de gist in contact
komt met zout of vetstoffen. Zout ‘doodt’ de
gist, vet ‘sluit de gistcellen op’ waardoor
het deeg niet meer kan rijzen. Daarom is
het belangrijk ervoor te zorgen dat gist,
zout en boter in de broodbakmachine niet
te dicht bij elkaar liggen.

Zout

Zout zorgt natuurlijk voor de smaak van
brood, maar is ook belangrijk voor een
krokante korst en voor het rijzen (terwijl
zout het rijzen ook teniet kan doen als het
in direct contact met de gist komt). Zout
verstevigt de glutenconstructie die het
brood vorm geeft. Tevens zorgt zout ervoor
dat het brood niet de pan uit rijst en inzakt
voor het goed en wel gebakken is.

Het is goed mogelijk een zoutarm of zelfs
zoutloos brood te bakken, maar het is dan
wel even variéren met de ingrediénten.

Vloeistoffen

De meest gangbare vloeistof om brood
mee te bakken is water, maar u kunt het
ook eens met (karne-)melk proberen. Dat
beinvioedt zowel de smaak als het rijzen
en de broodstructuur.

Volle melk heeft door de vetten in de melk
een positieve invloed op de versheid en de
in melk aanwezige melksuiker (lactose)
bevordert de rijskracht. Karnemelk geeft
een lichter brood dat langer vers blijft.

Suiker

Suiker is maar ten dele belangrijk voor het
rijsproces; meer nog bepaalt het de smaak
van het brood. In plaats van suiker kan ook
honing, stroop of siroop worden gebruikt.
Gebruik in de broodmachine geen grove
greinsuiker (dit zijn harde suikerparels) of
kandij. Dit kan de antiaanbaklaag
beschadigen. Gebruik bij het bakken geen
kunstmatige zoetstoffen. Deze zijn over het
algemeen niet goed bestand tegen
verhitting.

Vetten

Vet is eigenlijk een broodverbeteraar; je
hebt het niet per se nodig, maar het brood
wordt er beter van als je het wel gebruikt.
Vet maakt het deeg soepeler en zorgt
ervoor dat het gemakkelijker kan rijzen. Vet
sluit tevens het glutennetwerk af zodat het
gevormde koolzuurgas wordt
‘vastgehouden’. Hierdoor wordt het brood
malser en blijft het langer vers.

Diverse soorten vet zijn geschikt. Olie
(zonnebloem- of olijf-), (room-)boter en
margarine geven een prima resultaat. Van
olie wordt de korst iets zachter. Margarine
geeft een krokantere korst en komt tevens
het rijsproces ten goede. Bij het bakken
van een kruidenbrood kan het lekker zijn
olie met een smaakje te gebruiken, zoals
bijvoorbeeld walnoten-, knoflook- of
basilicumolie.
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Temperatuur

Het is het beste als de ingrediénten op
kamertemperatuur zijn als ze in de
bakvorm worden gedaan. Gebruik nooit te
warme vloeistof. Dit kan de werking van de
gist teniet doen.

Hulpmiddelen en tips

Afkoelen op rooster

Laat het brood na het bakken afkoelen op
een rooster. Zo kan de warmte aan alle
kanten ontsnappen.

Snijden na afkoeling

Zelfgebakken brood laat zich pas na
afkoeling goed snijden. Is het brood nog
warm, dan lukt snijden alleen goed met
een elektrisch mes, bijvoorbeeld de
Princess 2952 Silver Electric Knife.

Brood bewaren

Zelfgebakken brood kan het beste - na
volledige afkoeling - in een theedoek
worden gewikkeld. Zo blijft de korst
knapperig. Speciale papieren broodzakken
zijn ook geschikt. In plastic zakken wordt
de broodkorst zacht, evenals in de
koelkast.

Brood invriezen

Zelfgebakken brood kan goed worden
ingevroren, vanzelfsprekend na volledige
afkoeling. Het is handig om dit in
dagelijkse porties te doen.

Ontdooien op kamertemperatuur is het
beste, want in de magnetron droogt brood
snel uit.

Hoewel invriezen dus mogelijk is, gaat het
brood altijd in kwaliteit achteruit.

Donkerder brood

Om een brood donkerder te kleuren, kan
1 eetlepel cacaopoeder aan het meel
worden toegevoegd. Dit is nauwelijks van
invioed op de smaak.

Krokantere korst
Om een krokantere korst te krijgen, kunt u
het brood na het bakken nog tien of vijftien

minuten tijdens de warmhoudfase in de
machine laten zitten.

Als het brood de pan uit rijst

Het rijsproces kunt u volgen door het
kijkvenstertje. Normaalgesproken is het af
te raden het deksel tijdens het rijzen te
openen, want dan kan het brood inzakken.
Maar mocht het deeg de pan uit rijzen en
tegen het kijkvenster aanplakken (dit kan
ook nog tijdens het bakken gebeuren), licht
dan even het deksel op. Het deeg zal dan
iets inzakken.

Een compact, klein brood

Te veel vloeistof geeft een klein, plat
brood. Het deeg kan dan niet goed rijzen
omdat het te nat is. Ook kan de gist te oud
zijn geweest.

Te droog brood

Te weinig vloeistof geeft een te droog
brood. Probeer het met (iets) meer water of
melk. Is het brood na het bakken wel goed,
maar droogt het daarna snel uit, voeg dan
wat meer olie of boter toe.

Inzakkend brood

Rijst uw brood goed, maar zakt het tijldens
het bakken in, bak dan eens met het
kortste programma (Basic). In het
algemeen kun je stellen dat bij de langere
programma’s de kans groter is dat broden
tijdens het bakken inzakken.

Tot slot

Na al deze informatie heeft u in theorie
alles in handen om uw eigen
lievelingsrecept te ontwikkelen. Nu nog de
praktijk. En dat kan best een beetje
tegenvallen, want broodbakken is en blijft
een ambacht dat u niet zo maar van de
ene dag op de ander in de vingers zult
hebben. De zoektocht naar het ‘perfecte’
brood, gaat vaak met vallen en opstaan
gepaard. Wees niet teleurgesteld als het
niet meteen lukt. Vraag andere
thuisbakkers naar hun ervaringen. Verdiep
u in de materie, lees erover, kijk eens op
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internet. En ga vooral door met
experimenteren, want de mogelijkheden
zijn eindeloos. En zelfgebakken brood is
toch het lekkerst.
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General information

It is possible to bake bread quickly and
easily using the Princess Silver Fresh
Breadmaker (art. no. 151942) or the Royal
Fresh Breadmaker (art. no. 151943). This
fully-automatic breakmaker mixes and
kneads the dough, bakes the bread and
switches on the keep-warm function to
keep the bread crisp and fresh. You can
now always have fresh bread made to your
own taste.

You will notice that baking bread with this
breadmaker is not only cheap and easy,
but also fun. You can use our recipes to
bake your first bread, but you will gradually
experience the pleasure of experimenting
with different types of flour and other
ingredients.

The appliance comes supplied with a
baking tin with an non-stick coating, a
measuring jug and a measuring spoon.

The Breadmaker has three programs for
different types of bread: Basic, French and
Whole Wheat. You can set the timer to the
time that you wish the bread to be ready.
For example, you can have delicious, fresh
bread for breakfast!

ROperation and

controls
See Figure 1.

The appliance has the following features:
Lid

Viewing window

Heating element

Kneader

Baking tin

Power cord and plug

OO WN =

7 Display

Operating buttons

9 Measuring spoon (with measures for a
teaspoon and a tablespoon on the
ends)

10 Measuring jug

@

See Figure 2.

The operating panel contains a display and
a number of buttons:

1 Display

TIMER+

TIMER-

START/STOP

BASIC

FRENCH

WHOLE WHEAT

NOoO ok~ WD

Before using for the first time

1 Remove the packaging.

2 Carefully wash the baking tin and the
kneader in warm water and a small
amount of washing-up liquid. Rinse
them and dry them thoroughly.

Setting the program

You can choose from three different

programs to bake bread: Basic, French

and Whole Wheat. The programs all

consist of the following phases:

* Kneading

* Rising

¢ Baking

* Keeping warm (always lasts for 60
minutes)

The duration of the various phases
depends on the chosen program.

After some time, you will notice that one of
the programs becomes your favourite to
use and that you adapt your recipes to it.
Practice has shown that the chance of the
bread sinking is the smallest for a short
program (Basic).

Basic
For baking white and mixed-meal bread.
This is the most commonly used program.
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Total duration: 130 minutes.

French

This program is also suitable for baking
white and mixed-meal bread. The baking
and rising time for this program is slightly
longer than for the Basic program.

Total duration: 150 minutes.

Whole Wheat

For baking wholemeal bread and bread
made from heavier types of flour.

Total duration: 180 minutes.

The most suitable program depends on a
number of different factors. It may,
therefore, well be possible that you bake
your best wholemeal bread using the Basic
program.

Use

¢ Always use the appliance with the lid
closed.

* Use oven gloves if you need to touch
the appliance during or after use. The
appliance and the baking tin will
become hot.

* Do not use the appliance without the
baking tin.

1 Place the baking tin in the machine and
make sure it remains in place.

2 Attach the kneader to the pin in the
baking tin.

3 Add the ingredients to the baking tin in
the order given below:
- Flour
- Oil/butter in one corner
- Sugar and salt in another corner
- Yeast on top in a small hole in the

flour

- Pour water/milk around the edges

4 Close the lid and insert the plug into the
plug socket

5 Select the desired program (Basic,
French or Whole Wheat). The display
will indicate the chosen program

number and the time remaining until the
bread is ready.

6 Press the START/STOP button to start
the chosen program. A triangle will be
shown on the display to indicate that
the baking program has started.

7 Five beeps will be heard once the
baking program has finished. The keep-
warm phase will then start
automatically. The bread will be kept
warm for 60 minutes. Twelve beeps will
be heard once the keep-warm phase
has finished.

8 The keep-warm phase can be stopped.
To do so, press the
START/STOP button for two seconds.
One beep will be heard and the display
will show the chosen program and the
required time again.

9 Open the lid and lift the baking tin out of
the machine. Always wear oven gloves
when doing so. Tip the baking tin
upside down and shake it carefully until
the bread comes out.

If the kneader has been left in the
bread, insert a non-metalic object in the
hole of the kneader and carefully lever
the kneader out of the bread. This is
easiest to do if the bread is still warm.

10 Leave the bread to cool down on a
grille.

11 Remove the plug from the plug socket.

12 Allow the appliance to cool down
sufficiently before using it again.

Timer

The timer can be set to the time when the
selected program must be completed.

Example

1 Add all the ingredients to the baking tin.
The yeast must not come into contact
with the liquid, salt or butter, since this
would immediately start the rising
process.

2 Select the required program.

3 Imagine that it is 10.00 p.m and you
wish the freshly-baked bread to be
ready at 7:30 a.m. the next morning.
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The time difference is then 9 hours and
30 minutes.

Use the TIMER buttons to set the delay
to 09.30. Use the TIMER+ button to
increase the time by 10 minute intervals
and the TIMER- button to decrease the
time by 10 minute intervals.

The set time includes the time required
for the chosen baking program. In this
example, the breadmaker will finish
baking the bread in 9 hours and

30 minutes.

4 Press the START/STOP button to start
the timer. The flashing dot between the
hours and the minutes indicates that
the timer is counting down. The display
shows the time remaining until the end
of the program.

Maintenance
and cleaning

* Do not immerse the appliance in
water, or in other liquids. If this was to
happen, do not use the appliance
again and dispose of the appliance for
safety reasons.

* Never use corrosive or scouring
cleaning agents.

Always clean the appliance and the
accessories after each use. This will
prevent food residues from baking onto the
appliance.

* Remove the plug from the wall socket,
and allow the appliance to cool down
completely.

* [f the kneader remains in the baking tin
after baking, then fill the baking tin with
warm water, allow it to soak for five
minutes and then remove the kneader.

* Clean the baking tin and the kneader
with a damp cloth and a small amount of
washing-up liquid. Dry them thoroughly.

3

¢ Clean the interior and exterior of the
housing with a damp cloth.

Safety

General information

¢ Please read these instructions
carefully and retain them for
reference.

¢ Use this appliance only in accordance
with the instructions.

* This appliance is intended solely for
domestic use.

* Keep the appliance out of the reach of
children, and of persons who may not
be able to operate it safely.

* Have the appliance repaired only by a
qualified electrician. Never try to
repair the appliance yourself.

Electricity and heat

* Before use, verify that the mains
voltage is the same as that indicated
on the type plate on the appliance.

* Plug the appliance into an earthed
wall socket.

¢ Always remove the plug from the socket
when the appliance is not in use.

e Always remove the plug from the wall
socket by pulling on the plug, not the
power cord.

¢ Do not use the equipment if it is
damaged, or if the lead is damaged.
Send it to our Service Department in
order to avoid a hazard. With this type
of appliance, a damaged cord should
only be replaced by our Service
Department using special tools.

* Make sure that the appliance and the
power cord do not come in contact
with sources of heat, such as a hot
hob or naked flame.
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Some bread recipes

The measuring jug and the measuring
spoon (with the teaspoon and tablespoon
measures on the ends), which comes with
the breadmaker, have been used for the
quantities.

White bread
Wheat flour or wheatmeal 450 g
Sachet-type yeast 2 teaspoons
Qil 3 tablespoons
Milk 2 to 3 tablespoons
Salt 1 heaped teaspoon
Sugar 1% tablespoons
Water 250 ml
Wholemeal bread
Wholemeal flour 450 g
Sachet-type yeast 2 teaspoons
Qil 3 tablespoons
Milk 2 tablespoons
Salt 1 heaped teaspoon
Sugar 1% tablespoons
Water 260 ml
Mixed bread
Wheatmeal 400 g
Cornmeal

(or another type of flour) 509
Sachet-type yeast 2 teaspoons
Qil 3 tablespoons
Milk 2 tablespoons
Yoghurt 1 tablespoon
Salt 1 heaped teaspoon
Sugar 1% tablespoons
Water 250 ml

Ingredients

You can, of course, bake bread using one of
the recipes given above, but once you get
into it, it is fun to experiment using different
ingredients. To do so, it is useful to know
more about the various bread-baking
ingredients. Some useful information you
will need when baking bread is given below.

Flour

The main ingredient of bread is flour. There
are many different kinds of flour and mixes
of flour. The type of grain you use makes a

big difference to the bread. For example,
wheat flower contains so much gluten that it
rises better than heavier flour and you,
therefore, need less yeast. Gluten is a
protein compound which is found in grain,
such as wheat, oats, rye and barley. As the
bread rises, gluten forms a network that
keeps in the carbon dioxide bubbles and this
causes the bread to rise.

Patent flour or household flour

Most white flour is called patent flour or
household flour. It contains almost no bran
or seeds, but does contain a lot of gluten.
This flour is usually used to bind soups and
sauces, but is also good for baking (white)
bread.

Wheat flour and wheatmeal

Wheat flour is white wheatmeal. Wheatmeal
is somewhat greyer in colour and contains a
small amount of bran and seeds. Wheat
flour and wheatmeal also contain a lot of
gluten.

Wholewheat flour and wholewheat meal
Wholewheat flour is ground from whole,
untreated grains of wheat. It contains all the
bran and seeds from the wheat.
Wholewheat flour has, just like wheat flour, a
lot of gluten, but is heavier because of the
bran and seeds. As a result, the bread will
be more compact if it is made only using
wholewheat meal. Therefore, most home
bakers add some wheat flour.

Besides these types of flour and meal, there
are also many other types to keep you busy
to your heart’s content, such as: oatmeal,
barley meal, buckwheat flour, maize meal
and rye flour.

Meal mixes

Most types of meal can be mixed together.
The combination of buckwheat flour/
oatmeal/wheat flour is a good example. You
could also try barley meal/wheat flour.
Various mixes can also be bought in shops,
such as cornmeal, six-grain meal, nine-grain
meal or ten-grain meal. These mixes
sometimes contain flour and/or a bread
improver.
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All-in-one mixes

You can also buy mixes which contain all the
ingredients, except water. These all-in-one
mixes are easy and quick to use, but are
also more expensive.

Yeast

Yeast is required in order for the bread to
rise. You can buy fresh yeast (blocks) or
dried yeast (granules). The taste of fresh
yeast is slightly more pronounced than that
of dry yeast. There are various brands of dry
yeast and the effect they have varies
somewhat. The yeast that suits you the best
is a question of personal preference. As a
rule of thumb, you can say that you need
about half the weight of dry yeast (also
called instant yeast) compared to fresh
yeast. The effect of the yeast can be
affected if the yeast comes into contact with
salt or fat. Salt dries out the yeast and fat
encloses the yeast cells, so that the dough
can no longer rise. It is, therefore, important
to ensure that the yeast, salt and butter are
not placed too close to each other in the
breadmaker.

Salt

Salt adds to the taste of the bread, but is
also important for the crust and for the bread
rising (although salt can also stop the bread
from rising if it comes into direct contact with
the yeast). Salt strengthens the gluten
construction which gives the bread shape.
Salt also ensures that the bread does not
rise out of the baking tin and then sinks
before it is well baked.

It is possible to bake low-sodium or salt-free
bread, but it will require varying the
ingredients.

Liquids

The most common liquid used to bake bread
is water, but you can also try using milk or
buttermilk. This influences the taste, the
rising and the bread structure.

The fats in full-fat milk have a positive
influence on the freshness and the lactose in
the milk stimulates the fermentative power.
Buttermilk produces a lighter bread that
remains fresh for longer.

Sugar
Sugar only makes a small contribution to the
rising process, but it determines the taste of

the bread. Instead of sugar, you can also
use honey, treacle or syrup. Do not use any
large granular sugar (hard sugar) or sugar
candy in the breadmaker. This may damage
the non-stick coating. Do not use any
artificial sweeteners, because they are
generally not good at withstanding heat.

Fats

Fat is, in fact, a bread improver. You do not
necessarily need it, but the bread is much
better if you do use it. Fat makes the dough
more pliable and ensures that it can rise
more easily. Fat also encloses the gluten
network, so that the carbon dioxide is kept
in. This makes the bread airier and it
remains fresh for longer.

Various types of fat are suitable. Qil
(sunflower oil or olive oil), butter and
margarine give an excellent result. Oil
makes the crust softer. Margarine produces
a crispier crust and also improves the rising
process. When baking herb bread, it may be
tasty to use a seasoned oil, such as walnut
oil, garlic oil or basil oil.

Temperature

It is best if the ingredients are at room
temperature when they are placed in the
baking tin. Never use liquid that is too warm,
because this can have a negative effect on
the yeast.

Aids and tips

It states that the dry ingredients should be
added to the bread pan first, which is
generally not the case with bread makers.
We have tried this method with the 1942
model and the result is an unsightly deposit
of un-mixed flour around the top of the pan.

The unit performs far better if the water is
added first followed by the other ingredients.

Cool the bread on a grille

After baking, leave the bread to cool down
on a grille. The heat can then escape from
all sides.

Cutting the bread after it has cooled
down

Home-made bread is best cut after it has
cooled down. If the bread is still warm, then
it is best to cut it using an electric knife, such
as the Princess 2952 Silver Electric Knife.
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Storing bread

After cooling, it is best to wrap home-made

bread in a tea towel. This will keep the crust
nice and crisp. Special paper bread bags are
also suitable. The bread will become soft if it
is kept in a plastic bag or in the refrigerator.

Freezing bread

Home-made bread can be frozen after it has
cooled down. It is useful to freeze it in daily
portions.

It is best to defrost the bread at room
temperature, because a microwave dris the
bread out too quickly.

Although the bread can be frozen, it always
has a negative effect on the quality.

Darker bread

One tablespoon of cacao powder can be
added to the flour to give bread a darker
colour. This has almost no influence on the
flavour.

Crispier crust

To achieve a crispier crust, you can leave
the bread in the machine for ten to fifteen
minutes during the keep-warm phase.

If the bread rises out of the baking tin
You can watch the rising process through
the viewing window. Normally, it is not a
good idea to open the lid during the rising
process, because this can cause the bread
to sink, but if the dough rises out of the
baking tin and sticks against the viewing
window (this can also happen during
baking), then open the lid briefly. The dough
will then sink slightly.

Small, compact bread

Too much liquid produces a small, flat bread.
The dough is not able to rise properly,
because it is too wet. The yeast may also
have been too old.

Dry bread

Too little liquid produces bread which is too
dry. Try using (slightly) more water or milk. If
the bread is good after baking, but then
dries out quickly, add more oil or butter.

Sunken bread

If your bread rises fine, but sinks during
baking, try baking it using the shortest
program (Basic). In general, longer
programs increase the chance of the bread
sinking during baking.

Finally

After reading all of this information, you
should, in theory, be able to come up with
your own favourite recipes. All that is left is
the practice. It may not be so easy, though,
because baking bread is a skill that you
cannot learn in just one day. The search for
the perfect bread can have a lot of setbacks.
Do not be disappointed if you have trouble
at first. Ask other home bakers about their
experiences, take time to read about the
subject, look things up on the Internet and,
most importantly, keep experimenting,
because the possibilities are endless. After
all, home-made bread is the tastiest.
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Meal mixes

Most types of meal can be mixed together.
The combination of buckwheat flour/
oatmeal/wheat flour is a good example.
You could also try barley meal/wheat flour.
Various mixes can also be bought in
shops, such as cornmeal, six-grain meal,
nine-grain meal or ten-grain meal. These
mixes sometimes contain flour and/or a
bread improver.

All-in-one mixes

You can also buy mixes which contain all
the ingredients, except water. These all-in-
one mixes are easy and quick to use, but
are also more expensive.

Yeast

Yeast is required in order for the bread to
rise. You can buy fresh yeast (blocks) or
dried yeast (granules). The taste of fresh
yeast is slightly more pronounced than that
of dry yeast. There are various brands of
dry yeast and the effect they have varies
somewhat. The yeast that suits you the
best is a question of personal preference.
As a rule of thumb, you can say that you
need about half the weight of dry yeast
(also called instant yeast) compared to
fresh yeast. The effect of the yeast can be
affected if the yeast comes into contact
with salt or fat. Salt dries out the yeast and
fat encloses the yeast cells, so that the
dough can no longer rise. It is, therefore,
important to ensure that the yeast, salt and
butter are not placed too close to each
other in the breadmaker.

Salt

Salt adds to the taste of the bread, but is
also important for the crust and for the
bread rising (although salt can also stop
the bread from rising if it comes into direct
contact with the yeast). Salt strengthens
the gluten construction which gives the
bread shape. Salt also ensures that the
bread does not rise out of the baking tin
and then sinks before it is well baked.

It is possible to bake low-sodium or salt-
free bread, but it will require varying the
ingredients.

Liquids

The most common liquid used to bake
bread is water, but you can also try using
milk or buttermilk. This influences the
taste, the rising and the bread structure.
The fats in full-fat milk have a positive
influence on the freshness and the lactose
in the milk stimulates the fermentative
power. Buttermilk produces a lighter bread
that remains fresh for longer.

Sugar

Sugar only makes a small contribution to
the rising process, but it determines the
taste of the bread. Instead of sugar, you
can also use honey, treacle or syrup. Do
not use any large granular sugar (hard
sugar) or sugar candy in the breadmaker.
This may damage the non-stick coating.
Do not use any artificial sweeteners,
because they are generally not good at
withstanding heat.

Fats

Fat s, in fact, a bread improver. You do not
necessarily need it, but the bread is much
better if you do use it. Fat makes the
dough more pliable and ensures that it can
rise more easily. Fat also encloses the
gluten network, so that the carbon dioxide
is kept in. This makes the bread airier and
it remains fresh for longer.

Various types of fat are suitable. Oil
(sunflower oil or olive ail), butter and
margarine give an excellent result. Oil
makes the crust softer. Margarine
produces a crispier crust and also
improves the rising process. When baking
herb bread, it may be tasty to use a
seasoned oil, such as walnut oil, garlic oil
or basil oil.

Temperature
It is best if the ingredients are at room
temperature when they are placed in the
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baking tin. Never use liquid that is too
warm, because this can have a negative
effect on the yeast.

Aids and tips

Cool the bread on a grille

After baking, leave the bread to cool down
on a grille. The heat can then escape from
all sides.

Cutting the bread after it has cooled
down

Home-made bread is best cut after it has
cooled down. If the bread is still warm, then
it is best to cut it using an electric knife,
such as the Princess 2952 Silver Electric
Knife.

Storing bread

After cooling, it is best to wrap home-made
bread in a tea towel. This will keep the
crust nice and crisp. Special paper bread
bags are also suitable. The bread will
become soft if it is kept in a plastic bag or
in the refrigerator.

Freezing bread

Home-made bread can be frozen after it
has cooled down. It is useful to freeze it in
daily portions.

It is best to defrost the bread at room
temperature, because a microwave dris
the bread out too quickly.

Although the bread can be frozen, it

always has a negative effect on the quality.

Darker bread

One tablespoon of cacao powder can be
added to the flour to give bread a darker
colour. This has almost no influence on the
flavour.

Crispier crust

To achieve a crispier crust, you can leave
the bread in the machine for ten to fifteen
minutes during the keep-warm phase.

If the bread rises out of the baking tin
You can watch the rising process through
the viewing window. Normally, it is not a
good idea to open the lid during the rising
process, because this can cause the bread
to sink, but if the dough rises out of the
baking tin and sticks against the viewing
window (this can also happen during
baking), then open the lid briefly. The
dough will then sink slightly.

Small, compact bread

Too much liquid produces a small, flat
bread. The dough is not able to rise
properly, because it is too wet. The yeast
may also have been too old.

Dry bread

Too little liquid produces bread which is too
dry. Try using (slightly) more water or milk.
If the bread is good after baking, but then
dries out quickly, add more oil or butter.

Sunken bread

If your bread rises fine, but sinks during
baking, try baking it using the shortest
program (Basic). In general, longer
programs increase the chance of the bread
sinking during baking.

Finally

After reading all of this information, you
should, in theory, be able to come up with
your own favourite recipes. All that is left is
the practice. It may not be so easy, though,
because baking bread is a skill that you
cannot learn in just one day. The search for
the perfect bread can have a lot of
setbacks. Do not be disappointed if you
have trouble at first. Ask other home
bakers about their experiences, take time
to read about the subject, look things up on
the Internet and, most importantly, keep
experimenting, because the possibilities
are endless. After all, home-made bread is
the tastiest.
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Généralités

Cuire du bon pain, vite et facilement ! La
machine a pain Princess Silver Fresh
Breadmaker (art. nr. 151942) ou Royal
Fresh Breadmaker (art. nr. 151943) s'en
charge. Votre machine a pain entierement
automatique mélange et pétrit la pate, fait
cuire le pain et le tient au chaud pour le
garder frais et croustillant. Ainsi, vous avez
toujours du pain frais a votre propre godt.
Vous vous apercevrez bien vite qu'avec
cette machine a pain, faire votre propre
pain est non seulement simple et
économique, mais aussi un plaisir. Vous
confectionnerez vos premiers pains selon
nos recettes, mais, a l'usage, vous
découvrirez le plaisir de d'essayer des
farines différentes et toutes sortes d'autres
ingrédients.

L'appareil est livré avec son moule avec
revétement antiadhésif, un godet de
mesure et une cuillere de dosage.

Le Breadmaker est équipé de trois
programmes pour différentes sortes de
pain : Basic (de base), French (a la
frangaise) et Whole Wheat (complet). La
minuterie vous permet de choisir
exactement le moment auquel votre pain
frais sera prét. Quel délice, le matin au
réveill

R Fonctionnement et

utilisation

Voir la figure 1.

Les composants de l'appareil sont :
1 couvercle

2 regard vitré

3 élément chauffant

crochet a pétrir

moule de cuisson

cordon et fiche

affichage

boutons de commande

cuillere de dosage (les bouts mesurent
une cuillerée a café ou a soupe).

10 godet de dosage

© 0o ~NOOBN

Voir la figure 2.

Le panneau de commande comprend
I'affichage et les boutons :

1 affichage

TIMER + (minuterie +)

TIMER - (minuterie -)
START/STOP (marche/arrét)
BASIC (de base)

FRENCH (a la frangaise)

WHOLE WHEAT (complet)

NoO o~ WwWwN

Avant la premiére utilisation

1 Enlevez I'emballage.

2 Nettoyez soigneusement le moule et le
crochet a pétrir, a I'eau chaude
additionnée d'un peu de détergent pour
la vaisselle, rincez et séchez bien.

Programmation

Vous avez le choix de trois programmes
pour faire cuire votre pain : Basic (de
base), French (a la francaise) et Whole
Wheat (complet). Les programmes se
composent toujours des phases suivantes

* pétrissage

* levage

* cuisson

* tenue au chaud (toujours environ 60
minutes)

La durée des différentes phases dépend
du programme choisi.

A l'usage, vous développerez vos
préférences pour un programme ou l'autre,
et vous adapterez vos propres recettes.
Dans la pratique, il apparait que le risque
que le pain s'effondre est le plus petit pour
un programme court (Basic).
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Basic :

Pour la cuisson de pain blanc ou mélangé.
C'est le programme le plus utilisé.

Durée totale : 130 minutes.

French :

Egalement approprié a la cuisson du pain

blanc ou mélangé. Les durées de cuisson

et de levage sont un peu plus longues pour
sous Basic.

Durée totale : 150 minutes.

Whole Wheat :

Pour la cuisson de pain complet ou de
pains faits de farines plus lourdes.
Durée totale : 180 minutes.

De nombreux facteurs déterminent quel
est le programme le plus approprié a votre
pain. Il est tout a fait possible que votre
pain paysan le plus réussi soit cuit avec le
programme Basic.

Utilisation

¢ Le couvercle doit toujours étre fermé
pendant que I'appareil est en marche.

* Lorsque vous touchez |'appareil
pendant ou juste apreés I'utilisation,
protégez-vous avec un torchon ou une
manique. L'appareil et le moule
s'échauffent trés fortement.

* Ne mettez jamais I'appareil en marche
sans le moule.

1 Placez le moule dans l'appareil et
vérifiez qu'il est bien fixé.

2 Fixez le crochet a pétrir sur la fiche au
centre du moule.

3 Mettez les ingrédients dans le moule,
dans l'ordre suivant :
- farine (fleur)
- huile / beurre dans un angle ;
- sucre et sel dans un autre angle ;
- la levure dans une petite fontaine au

centre de la farine ;

- eau/ lait réparti le long du bord.

4 Fermez le couvercle et branchez la

fiche.

5 Sélectionnez le programme voulu :

(Basic, French ou Whole Wheat).
L'affichage indique le numéro du
programme choisi et la durée restante
jusqu'a ce que le pain soit prét.

6 Appuyez sur START/STOP pour

démarrer le programme choisi.
L'affichage montre d'abord un triangle,
indiquant que le programme de cuisson
a démarré.

7 Une fois que le programme est terminé,

un signal sonore retentit cing fois.
Ensuite, automatiquement, le pain est
tenu au chaud. Le pain est tenu au
chaud pendant 60 minutes encore. Une
fois que la phase de tenue au chaud est
terminée, un signal sonore retentit
douze fois.

8 Il est possible d'interrompre la phase de

tenue au chaud. Pour cela, vous
appuyez sur

START/STOP et vous maintenez le
bouton pendant deux secondes. Le
signal sonore retentit une fois et
I'affichage indique de nouveau le
programme choisi et la durée
nécessaire.

9 Ouvrez le couvercle et sortez le moule

de cuisson de l'appareil. Protégez-vous
toujours les mains de maniques ou d'un
torchon. Retournez le moule et
secouez-le doucement jusqu'a ce que
le pain se démoule.
Si le crochet a pétrir est resté dans le
pain, enfilez une tige non métallique
dans le trou du crochet et retirez-le
avec précaution. Ceci est plus facile
pendant que le pain est encore chaud.

10 Laissez le pain de refroidir sur une
grille.

11 Débranchez la fiche.

12 Avant de ranger I'appareil, laissez-le
refroidir suffisamment.
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Timer (minuterie)

Vous programmez ici le moment ou
I'appareil doit avoir achevé le programme
sélectionné.

Exemple

1 Mettez tous les ingrédients dans le
moule. La levure ne doit pas entrer en
contact avec du liquide, du sel ou du
beurre, sinon le pain ne lévera pas
comme il faut.

2 Sélectionnez le programme désiré.

3 Supposons qu'il est 10:00 du soir, et
que vous voulez avoir votre pain frais le
lendemain matin & 7:30. La durée qui
va s'écouler d'ici la est de 9 heures et
30 minutes.

Vous réglez donc la minuterie sur 9:30,
au moyen de la touche TIMER.
Appuyez sur le bouton TIMER+ pour
augmenter la durée de 10 minutes, et
sur le bouton TIMER- pour la diminuer
de 10 minutes.

La durée que vous programmez
comprend la durée du programme de
cuisson sélectionné. Dans I'exemple, la
machine a pain aura achevé de cuire le
pain a la fin de 9 heures et 30 minutes
programmeées.

4 Appuyez sur START/STOP pour
démarrer la minuterie. Le point qui
clignote entre le chiffre des heures et
celui des minutes indique que la
minuterie compte a rebours. L'affichage
indique la durée qui reste jusqu'a ce
que le programme s'achéve.

S f%

Entretien
et nettoyage

* N'immergez jamais l'appareil dans
I'eau ou dans un autre liquide. Le cas
échéant, cessez d'utiliser I'appareil et
mettez-le au rebut.

¢ N'utilisez pas de détergents agressifs
ou décapants.

Nettoyez I'appareil et les accessoires
chaque fois que vous les avez utilisés.
Vous évitez ainsi que d'éventuels restes se
collent a l'intérieur de I'appareil.

* Débranchez la fiche et laissez refroidir
complétement l'appareil.

¢ Sile crochet a pétrir reste dans le moule
apres la cuisson, remplissez le moule
d'eau tiede, laissez tremper cing
minutes puis retirez le crochet.

* Nettoyez le moule et le crochet a pétrir
avec un chiffon humide et un peu de
détergent. Ensuite, séchez bien a fond.

* Nettoyez l'intérieur et I'extérieur de
I'appareil avec un chiffon humide.
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Sécurité
Généralités
* Lisez soigneusement le mode

d'emploi et conservez-le
précieusement.

e Utilisez cet appareil uniquement
suivant les instructions décrites dans
le mode d'emploi.

¢ L'appareil est destiné uniquement a
I'utilisation domestique.

¢ Tenez I'appareil hors de la portée des
enfants ou des personnes incapables
de l'utiliser correctement.

* Faites effectuer les réparations par un
technicien qualifié. Ne tentez jamais
de réparer vous-méme l'appareil.

Electricité et chaleur

¢ Avant d'utiliser cet appareil, assurez-
vous que la tension du réseau
correspond a la tension du réseau
indiquée sur la plaquette type de
I'appareil.

¢ Utilisez une prise raccordée a la terre.

¢ Débranchez toujours I'appareil lorsque
vous ne l'utilisez pas.

¢ Lorsque vous débranchez la fiche,
saisissez la fiche elle-méme; ne tirez
pas sur le cordon.

¢ N’utilisez pas I'appareil si le cordon ou
I'appareil lui-méme est endommagsé.
Pour éviter une électrocution, le
renvoyer a notre service de
réparation. La réparation du cordon
sur ce type d’appareils nécessite des
outils spéciaux et ne peut donc étre
effectuée que par notre service de
réparation.

e Assurez-vous que ni l'appareil, ni le
cordon n'entre en contact avec une

source de chaleur telle qu'une plaque
électrique chaude ou une flamme.

e Assurez-vous que ni l'appareil, ni le
cordon, ni la fiche n'entre en contact
avec de l'eau.

¢ Faites attention lorsque vous touchez
les composants et I'appareil
proprement dit. Laissez d'abord
I'appareil refroidir. L'appareil et ses
composants peuvent s'échauffer
fortement pendant I'utilisation.
L'extérieur de I'appareil se réchauffe
également, car le matériau conduit
bien la chaleur.

¢ L'appareil doit pouvoir évacuer sa
chaleur, sinon il y risque d'incendie.
Laissez donc suffisamment d'espace
autour de I'appareil et évitez tout
contact avec des matériaux
inflammables. L'appareil ne doit
jamais étre recouvert.

¢ Les prises d'air doivent toujours étre
dégageées.

Pendant I'utilisation
¢ N'utilisez jamais I'appareil a
I'extérieur.

¢ Installez I'appareil sur une surface
plane et stable, a un endroit ou il ne
risque pas de tomber.

* Ne laissez pas le cordon pendre par-
dessus le bord du plan de travail ou
de la table.

¢ Assurez-vous que vos mains sont
séches avant de toucher I'appareil, le
cordon ou la fiche.

¢ N'utilisez jamais I'appareil dans une
piéce humide.

« Eteignez I'appareil et débranchez la
fiche en cas de probléme durant
I'utilisation, pour le nettoyage, le
montage ou le démontage d'un
accessoire, et dés que vous avez fini
de I'utiliser.
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* Ne mettez jamais dans la machine une centre de collecte agréé. Pour plus

quantité totale d'ingrédients dépassant le d'informations sur les possibilités de
maximum indiqué, pour que la pate ne retraitement, contactez les autorités
déborde pas du moule. communales.

Le couvercle doit toujours étre fermé
pendant que I'appareil est en marche.

Lorsque vous touchez I'appareil
pendant ou juste aprés I'utilisation,
protégez-vous avec un torchon ou une
manique. L'appareil et le moule
s'échauffent trés fortement.

N'utilisez jamais dans le moule des
ustensiles métalliques tels que
spatules, couteaux, fourchettes, pour
éviter d'endommager le revétement
anti-adhésif.

Gardez I'appareil hors de portée des
enfants. L'appareil et ses composants
peuvent s'échauffer fortement
pendant I'utilisation.

Si l'appareil est tombé a l'eau, ne le
rattrapez pas. Débranchez
immédiatement la fiche. Cessez
d'utiliser I'appareil.

* Nettoyez soigheusement I'appareil
apres |'utilisation (voir 'Nettoyage et
entretien').

Environnement

Jetez le matériel d'emballage, tel que le
plastique et les boites, dans les
conteneurs prévus a cet effet.

Si vous désirez vous débarrasser de
I'appareil alors qu'il fonctionne encore bien,
ou est facilement réparable, ne le mettez
pas au rebut mais recyclez-le.

Lorsque I'appareil ne peut plus servir, il doit
étre retraité, de fagon a pouvoir étre
recyclé au moins partiellement. Ne le
mettez pas aux ordures ménageres, mais
portez-le chez le vendeur ou dans un
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Quelques recettes de
pain

Les quantités sont mesurées a la cuillere
de dosage incluse avec l'appareil (dont les

bouts mesurent une cuillerée a café ou a
soupe).

Pain blanc :
Farine ou fleur de froment 450¢g
Levure (séche) 4 cuillerées a café
Huile 3 cuillerées a soupe
Lait 2 a 3 cuillerées a soupe
Sel 1 cuillerée a café bombée
Sucre 1% cuillerée a soupe
Eau 250 ml
Pain complet :
Farine compléte 450 g
Levure (séche) 4 cuillerées a café
Huile 3 cuillerées a soupe
Lait 2 cuillerées a soupe
Sel 1 cuillerée a café bombée
Sucre 1% cuillerée a soupe
Eau 260 ml
Pain mélangé :
Farine de froment 400 g
Farine Waldkorn

(ou autre farine spéciale) 509
Levure 4 cuillerées a café
Huile 3 cuillerées a soupe
Lait 2 cuillerées a soupe
Yaourt 1 cuillerée a soupe
Sel 1 cuillerée a café bombée
Sucre 1% cuillerée a soupe
Eau 250 ml

Ingrédients

Bien entendu, vous pouvez
immédiatement faire cuire votre premier
pain selon l'une de nos recettes. Mais, a
l'usage, vous découvrirez le plaisir de
d'essayer toutes sortes ingrédients. Pour
cela, il est utile d'en savoir plus sur les

différents ingrédients utilisés en
boulangerie. Ci-dessous, vous trouverez
des informations utiles.

Farine

La farine est le composant principal du
pain. Il existe un grand nombre de sortes
de farines différentes, ainsi que de
mélanges. L'espece de céréale que vous
choisissez pour votre pain a une grande
influence. La farine de froment (le froment
est l'autre nom du blé) est la plus riche en
gluten, elle Iéve mieux que les farines plus
'lourdes' et demande moins de levure. Le
gluten est le nom donné aux complexes de
protéines qui peuvent se former dans
certaines céréales, telles que le froment
(ou blé), le seigle, et dans une moindre
mesure l'orge et I'avoine. Dans le pain qui
leve, le gluten forme une sorte de treillis
qui retient les bulles de gaz carbonique.
C'est ainsi que le pain prend du volume.

Farine de ménage ou farine fleur

La farine de ménage ou farine fleur est la
farine la plus blanche. Elle ne contient
pratiguement pas de son ni de germes de
blé, et elle est trés riche en gluten. C'est la
farine qui s'utilise pour lier soupes et
sauces, mais elle peut servir aussi pour
faire du pain (blanc).

Farine et fleur de froment

La fleur de froment est une farine de
froment blanche, tamisée. La farine de
froment est moins blanche et contient une
petite quantité de son et de germe de blé.
La farine et la fleur de froment aussi sont
riches en gluten.

Farine complete (de froment)

La farine compléte est le produit de la
mouture du grain de blé tout entier. Tout le
son et le germe de blé sont présents. La
farine de froment compleéte est riche en
gluten, comme la farine fleur, mais elle est
plus 'lourde’, a cause de la proportion de
son et de germe de blé. Le pain sera donc
plus compact si vous utilisez uniquement
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de la farine compléte. Pour cette raison, la
plupart des boulangers amateurs ajoutent
une part de farine blanche.

En plus des sortes nommées ci-dessus, il
en existe de nombreuses autres, avec
lesquelles vous pouvez faire vos propres
essais : farines d'avoine, d'orge, de
sarrasin (appelé aussi blé noir), de mais,
de seigle.

Mélanges de farines

La plupart des farines se prétent bien aux
mélanges. On combinera par exemple la
farine de sarrasin, d'avoine et de froment.
Ou bien la farine d'orge et de froment. On
trouve aussi toutes sortes de mélanges
dans le commerce, comme le mélange
Waldkorn, les mélanges a six, neuf ou dix
céréales. De tels mélanges contiennent
parfois déja la fleur de froment et/ou un
améliorant de panification.

Mélanges préts a I'emploi

Il existe également dans le commerce des
mélanges qui contiennent déja tous les
ingrédients, a part I'eau. De tels mélanges
préts a I'emploi sont commodes, mais plus
chers.

Levure

La levure est nécessaire pour faire lever le
pain. La levure se trouve sous forme
fraiche (en cubes) mais aussi séchée
(grains). Le godt de la levure fraiche est
plus prononcé que celui de la levure
séchée. Il existe plusieurs marques de
levure séchée, leur effet peut étre
|égérement différent. C'est votre
préférence personnelle qui détermine
quelle est la levure qui vous convient le
mieux. En reégle générale, on compte que
quand on utilise de la levure séchée, faut
utiliser la moitié de la quantité de levure
fraiche. L'action de la levure est diminuée
si la levure entre en contact avec du sel ou
des corps gras. Le contact direct sel détruit
la levure, tandis que les corps gras
I'enferment et 'empéchent de se multiplier,

c'est a dire que la pate ne léve pas. C'est

pour cela qu'il est important que la levure

d'une part, le sel et le beurre d'autre part,

ne se trouvent pas trop prés l'un de l'autre
dans la machine a pain.

Sel

Le sel donne bien sar du golt, mais il est
aussi important pour une crolte
croustillante et pour la levée (alors qu'il
peut empécher cette méme levée, s'il entre
en contact direct avec la levure). Le sel
rend plus solide le treillis de gluten qui
donne au pain sa forme. De plus, le sel fait
en sorte que le pain ne leve pas trop et
trop vite, débordant du moule, pour
s'effondrer avant qu'il ne soit cuit.

Il est tout a fait possible de faire du pain
avec moins de sel, voire pas de sel du tout,
mais il faut adapter les proportions.

Liquides

Le liquide le plus utilisé en boulangerie est
I'eau, mais vous pouvez également utiliser
du lait ou du babeurre. L'influence se
remarque tant dans le goGt qu'a la levée et
la structure du pain.

Le lait entier contient des corps gras qui
gardent le pain plus tendre, et les sucres
spécifiques du lait (lactose) I'aident a lever.
Le babeurre donne un pain plus léger, qui
reste tendre plus longtemps.

Sucre

Le sucre joue un réle dans la levée du
pain, mais plus encore dans le goGt. On
peut remplacer le sucre blanc par du miel,
de la mélasse ou du sirop de glucose.
Dans la machine a pain, il ne faut pas
utiliser de sucre en grains ou de sucre
candi. Ceci peut endommager le
revétement antiadhésif. N'utilisez pas
d'édulcorants artificiels pour le pain. En
général, ils supportent mal les
températures élevées.

Corps gras
Les corps gras, appelés aussi lipides,
jouent en fait le réle d'un améliorant de
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panification ; ils ne sont pas
indispensables, mais le pain sera plus
tendre si on en utilise. Les lipides rendent
la pate plus soupe et l'aident a lever. De
plus, les lipides ferment le treillis de gluten,
retenant le gaz carbonique. Le pain est
plus tendre et le reste plus longtemps.

On peut utiliser différentes sortes de corps
gras. L'huile (d'olive, de tournesol), le
beurre et la margarine donnent de bons
résultats. L'huile donne une crodte un peu
plus tendre. La margarine donne une
crodte plus croustillante et favorise la
levée. Si vous faites du pain aux herbes, il
peut étre intéressant d'utiliser une huile au
godat plus prononcé, comme l'huile de noix
ou I'huile aromatisée a I'ail ou au basilic.

Température

L'idéal est que tous les ingrédients soient a
température ambiante quand vous les
mettez dans le moule. N'utilisez jamais de
liquides trop chauds. Ceci peut détruire
I'action de la levure.

Ustensiles et conseils utiles

Pour refroidir sur une grille

Laissez le pain de refroidir sur une grille
apres la cuisson. Ainsi, la chaleur peut
s'échapper de tous les cotés.

Pour trancher le pain refroidi

Le pain fait maison ne se laisser bien
trancher qu'une fois refroidi. Si le pain est
encore chaud, il n'est possible de le
trancher comme il faut qu'avec un couteau
électrique de bonne qualité, par exemple le
Princess 2952 Silver Electric Knife.

Pour conserver le pain

Le pain fait maison, une fois complétement
refroidi, sera enveloppé d'un linge propre.
Ainsi, la cro(te restera croustillante. Les
sacs a pain spéciaux en papier
conviennent également. Dans un sac en
plastique ou au réfrigérateur, la croidte se
ramollit.

Pour congeler le pain

Le pain fait maison se congéle bien, a
condition bien entendu d'étre
complétement refroidi d'abord. 1l peut étre
utile de le congeler en portions
quotidiennes.

Il est préférable de le laisser décongeler a
température ambiante, car le pain se
desséche rapidement au four a micro-
ondes.

La congélation est parfaitement possible,
mais la qualité du pain ne sera plus la
méme.

Pour un pain de couleur plus foncée
Pour obtenir un pain d'une teinte plus
sombre, on peut ajouter 1 cuillerée a
soupe de poudre de cacao a la farine. Ceci
n'a pratiguement pas d'influence sur le
godt.

Pour une croite plus croustillante

Si vous désirez une crodte plus
croustillante, vous laissez le pain dans la
machine, en phase 'tenir au chaud',
pendant dix a quinze minutes apres la fin
de la cuisson.

Si le pain léve trop vite, trop haut

Vous pouvez tenir a l'oeil la levée de la
péate par le regard vitré. Normalement, il ne
faut pas ouvrir le couvercle pendant que le
pain léve, car ceci peut le faire s'effondrer.
Cependant, si la pate léve trop et se colle
contre le regard (ceci peut aussi se
produire durant la cuisson), vous soulevez
le couvercle un instant. La pate se tassera.

Un pain petit et compact

Un excés de liquide donne un pain petit et
compact. La pate trop mouillée leve mal.
Une autre cause possible est une levure
trop vieille.

Un pain trop sec

Un manque de liquide donne un pain trop
sec. Essayez d'augmenter (Iégerement) la
quantité de lait ou d'eau. Si votre pain est
bon juste aprés la cuisson, mais se
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desséche trop vite, ajoutez un peu plus
d'huile ou de beurre.

Un pain qui s'effondre

Si votre pate leve comme il faut, mais
s'effondre durant la cuisson, essayez de la
faire cuire avec le programme le plus court
(Basic). En général, il apparait que le
risque que le pain s'effondre est le plus
grand pour un programme long.

Pour finir

Maintenant, en théorie, vous avez toutes
les connaissances nécessaires pour
développer votre propre pain préféré.
Reste la pratique. Quelques déceptions
sont a prévoir, puisque la boulangerie est
un art autant qu'un métier, qui ne
s'apprend pas du jour au lendemain. Votre
quéte du pain 'parfait' s'accompagnera de
succes et d'échecs. Ne vous découragez
pas si le résultat n'est pas tout de suite
celui que vous escomptez. Echangez VoS
expériences avec d'autres amateurs. Vous
pouvez approfondir vos connaissances,
aller voir sur Internet. Et surtout, ne cessez
jamais de faire des essais, car les
possibilités sont infinies. Et le meilleur pain
est bien celui que vous avez fait de vos
mains.
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Allgemeines

Schnell und einfach ein leckeres Brot
backen — das ist moglich mit dem Princess
Silver Fresh Breadmaker (Art.nr. 151942)
oder Royal Fresh Breadmaker (Art.nr.
151943). Diese vollautomatische
Brotbackmaschine mischt und knetet den
Teig, backt das Brot und schaltet
anschlieBend die Warmhaltefunktion ein,
damit das Brot knusprig frisch bleibt. So
verfligen Sie immer Uber frisches Brot
nach Ihrem eigenen Geschmack.

Sie werden feststellen, dass das
Brotbacken mit diesem Gerat nicht nur
einfach und kostenglinstig ist, sondern
auch Spaf3 macht. Mit Hilfe unserer
Rezepte kénnen Sie |hre ersten Brote
backen, aber Sie werden auch langsam
Spaf3 daran gewinnen, mit verschiedenen
Mehlsorten und anderen Zutaten zu
experimentieren.

Im Lieferumfang des Gerats sind eine
Backform mit Antihaftbeschichtung, ein
MaBbecher und Messl6ffel enthalten.

Der Breadmaker ist mit drei Programmen
fur verschiedene Brotsorten ausgeristet:
Basic, French und Whole Wheat. Sie
kénnen den Timer auf den Zeitpunkt
einstellen, an dem lhr frisch gebackenes
Brot fertig sein soll. Késtlicher Brotduft
morgens beim Aufstehen!

)]
R Funktion und

Bedienung
Siehe Abbildung 1.
Das Gerat besteht aus den folgenden

Teilen:
1 Deckel

Sichtfenster

Heizelement

Knetarm

Backform

Netzkabel mit Stecker

Display

Bedientasten

Messloffel (mit einem Teeldffel am
einen Ende und einem Essloffel am
anderen)

10 MaBbecher

©oOoO~NOODMWDN

Siehe Abbildung 2.

Das Bedienfeld enthalt ein Display und die
folgenden Tasten:

Display

TIMER+

TIMER-

START/STOP

BASIC

FRENCH

WHOLE WHEAT

NOoO O WN =

Vor der ersten Verwendung

1 Entfernen Sie die Verpackung.

2 Waschen Sie die Backform und den
Knetwarm griindlich mit warmem
Wasser und etwas Spllmittel ab.
Spulen Sie die Teile anschlieBend nach
und trocknen Sie sie gut ab.

Programm einstellen

Zum Backen von Brot kénnen Sie aus drei

Programmen wahlen: Basic, French und

Whole Wheat. Die Programme umfassen

immer die folgenden Stufen:

¢ Kneten

* Aufgehen

* Backen

¢ Warmbhaltestufe (dauert immer 60
Minuten)

Die Dauer der verschiedenen Stufen héngt
vom gewdhlten Programm ab.

Nach einiger Zeit haben Sie
wahrscheinlich ein Lieblingsprogramm, auf
das Sie |hre eigenen Rezepte abstimmen.
Die Praxis zeigt, dass bei Verwendung
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eines kurzen Programm (Basic) die Gefahr
eines eingefallenen Brots am geringsten
ist.

Basic:

Fir WeiBbrot und Mischbrot. Dieses
Programm wird am h&ufigsten verwendet.
Gesamtdauer: 130 Minuten.

French:

Auch fur WeiBbrot und Mischbrot geeignet.
Das Backen und Aufgehen dauert bei
diesem Programm etwas lénger als bei
Basic.

Gesamtdauer: 150 Minuten.

Whole Wheat:

Fir Vollkornbrot und Brot aus schwereren
Mehlsorten.

Gesamtdauer: 180 Minuten.

Welches Programm fir Sie am besten
geeignet ist, hangt von mehreren Faktoren
ab. Es kann durchaus vorkommen, dass
lhr Vollkornbrot mit dem Basic-Programm
am besten gelingt.

Gebrauch

¢ Benutzen Sie das Gerat immer mit
geschlossenem Deckel.

¢ Benutzen Sie Topfhandschuhe, wenn
Sie das Gerat wahrend/nach der
Benutzung anfassen. Das Gerét und
die Backform werden sehr heiB.

¢ Schalten Sie das Gerat nicht ohne die
Backform ein.

1 Setzen Sie die Backform in die
Maschine ein und achten Sie darauf,
dass Sie richtig festsitzt.

2 Befestigen Sie den Knetarm auf dem
Stift in der Backform.

3 Geben Sie die Zutaten in der
genannten Reihenfolge in die Form:

- Mehl
- Ol/Butter in einer Ecke
- Zucker und Salz in eine andere Ecke

- Hefe obenauf, in eine Vertiefung im
Mehl

- Wasser/Milch an den Randern
entlang gieBen

4 SchlieBen Sie den Deckel und stecken

Sie den Stecker in die Steckdose.

5 Wabhlen Sie das gewlinschte Programm

(Basic, French oder Whole Wheat). Auf
dem Display werden die gewéahlte
Programmnummer und die
verbleibende Zeit, bis das Brot fertig ist,
angezeigt.

6 Driicken Sie auf die START/STOP-

Taste, um das gewéhlte Programm in
Gang zu setzen. Auf dem Display wird
durch ein Dreieck angezeigt, dass das
Backprogramm gestartet wurde.

7 Nach Ablauf des Programms erklingt

funf Mal ein Piepton. Danach wird
automatisch die Warmhaltestufe
eingeschaltet. Das Brot wird dann noch
60 Minuten lang warm gehalten. Nach
Ablauf der Warmhaltezeit erklingt zwolIf
Mal ein Piepton.

8 Die Warmhaltestufe kann abgebrochen

werden. Driicken Sie dazu auf die
START/STOP-Taste und halten Sie sie
zwei Sekunden lang eingedriickt. Das
Signal ertént ein Mal. AnschlieBend
werden auf dem Display wieder das
gewahlte Programm und die benétigte
Zeit angezeigt

9 Offnen Sie den Deckel und heben Sie

die Backform aus der Maschine.
Verwenden Sie dazu immer
Topfhandschuhe. Drehen Sie die Form
um und schitteln Sie sie vorsichtig, bis
das Brot aus der Form gleitet.
Wenn der Knetarm im Brot stecken
geblieben ist, kénnen Sie ihn entfernen,
indem Sie einen Gegenstand (nicht aus
Metall!) in das Loch des Knetarms
stecken und ihn vorsichtig losrutteln.
Am einfachsten geht das, wenn das
Brot noch warm ist.

10 Lassen Sie das Brot auf einem
Kuchengitter abkihlen.

11 Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.
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12 Lassen Sie das Gerat ausreichend
abklhlen, bevor Sie es erneut
benutzen.

Timer (Zeitprogrammierung)

Hiermit kénnen Sie einstellen, wann das
Gerat mit dem gewahlten Programm fertig
sein soll.

Beispiel

1 Geben Sie alle Zutaten in die Backform.
Die Hefe darf nicht in Kontakt mit
Flissigkeit, Salz oder Butter kommen,
damit der Treibvorgang nicht sofort
beginnt.

2 Wabhlen Sie das richtige Programm aus.

3 Angenommen es ist 22.00 Uhr und Sie
mdchten das frisch gebackene Brot um
07:30 Uhr morgens haben. Der
Zeitunterschied betragt 9 Stunden und
30 Minuten.

Stellen Sie die Zeit dann mit den
TIMER-Tasten auf 9:30 ein. Mit der
Taste TIMER+ kénnen Sie die Zeit um
10 Minuten erhéhen und mit der Taste
TIMER- um 10 Minuten verringern.

Die eingestellte Zeit ist einschlieBlich
der erforderlichen Zeit fir das gewahlte
Backprogramm. In diesem Beispiel hat
die Brotbackmaschine das Brot nach 9
Stunden und 30 Minuten fertig
gebacken.

4 Dricken Sie auf die START/STOP-
Taste, um den Timer zu starten. Am
blinkenden Punkt zwischen den
Stunden und Minuten kann man
erkennen, dass der Timer lauft. Auf
dem Display wird die verbleibende Zeit
bis zum Ende des Programms
angezeigt.

S

Instandhaltung
und Reinigung

¢ Tauchen Sie das Gerit nie ins Wasser
oder in eine andere Fliissigkeit. Sollte
dies dennoch geschehen, darf das
Gerat nicht mehr verwendet werden
und muss es als Abfall entsorgt
werden.

* Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungs- oder Scheuermittel.

Reinigen Sie das Gerat und die
dazugehdrigen Teile nach jeder
Verwendung. So verhindern Sie, dass
Essensreste am Gerét anhaften.

¢ Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und lassen Sie das Geréat
komplett abkuhlen.

* Wenn der Knetarm nach dem Backen in
der Backform hangen bleibt, miissen Sie
die Form mit warmem Wasser flillen,
fanf Minuten lang einweichen lassen
und dann den Knetarm entfernen.

* Reinigen Sie die Backform und den
Knetarm mit einem feuchten Tuch und
ein wenig Spulmittel. Trocknen Sie die
Teile danach griindlich ab.

* Reinigen Sie die Innen- und AuBenseite
des Gehauses mit einem feuchten Tuch.
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Sicherheit

Allgemeines

* Lesen Sie die Bedienungsanleitung
gut durch und bewahren Sie diese
sorgféltig auf.

¢ Verwenden Sie dieses Gerat nur so
wie in dieser Bedienungsanleitung
beschrieben.

¢ Verwenden Sie dieses Gerat nur fiir
den Hausgebrauch.

¢ Halten Sie das Gerét auBerhalb der
Reichweite von Kindern oder
Personen, die damit nicht richtig
umgehen kdnnen.

* Lassen Sie Reparaturen von einem
qualifizierten Mechaniker ausfiihren.
Versuchen Sie nie, das Gerat selbst zu
reparieren.

Warme und Elektrizitat

¢ Bevor Sie das Gerit verwenden,
priifen Sie, ob die Netzspannung mit
der auf dem Typenschild des Geriéts
angegebenen Stromstérke
Ubereinstimmt.

* Verwenden Sie eine geerdete
Steckdose.

¢ Ziehen Sie immer den Stecker aus der
Steckdose, wenn Sie das Gerét nicht
benutzen.

¢ Ziehen Sie beim Entfernen des
Steckers aus der Steckdose am
Stecker und nicht am Kabel.

¢ Verwenden Sie das Geréat nicht, wenn
das Gerét oder das Kabel beschadigt
ist. Schicken Sie es zur Reparatur an
unseren Kundendienst, um Gefahren
zu vermeiden. Bei diesem Gerétetyp
kann ein beschédigtes Kabel nur
mithilfe von Spezialwerkzeug von

unserem Kundendienst ersetzt
werden.

Sorgen Sie dafiir, dass das Gerat und
das Kabel nicht mit Hitzequellen wie
heiBen Kochplatten oder offenem
Feuer in Berlihrung kommen.

Sorgen Sie dafiir, dass das Gerét, das
Kabel und der Stecker nicht mit
Wasser in Beriihrung kommen.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die
Teile und das Gerat selbst anfassen.
Lassen Sie das Gerét erst abkiihlen.
Das Gerét und die Teile werden
namlich wahrend der Benutzung heiB.
Auch das Gerategehéuse wird heiB3, da
das Gehéuse die Warme gut leitet.

Um Brandgefahr zu verhindern, muss
das Gerit seine Warme abgeben
kdnnen. Sorgen Sie also dafiir, dass
das Gerét ausreichend frei steht und
nicht in Kontakt mit brennbarem
Material kommen kann. Das Gerat darf
nicht abgedeckt werden.

* Sorgen Sie dafiir, dass die
Luftéffnungen frei sind.

Bei der Benutzung

¢ Verwenden Sie das Gerét nie im
Freien.

¢ Stellen Sie das Gerat auf einen
stabilen und ebenen Untergrund und
an eine Stelle, wo es nicht
herunterfallen kann.

* Lassen Sie das Kabel nicht iiber den
Rand einer Spiile, Arbeitsplatte oder
eines Tisches héngen.

¢ Sorgen Sie dafiir, dass lhre Hinde
trocken sind, wenn Sie das Gerét, das
Kabel oder den Stecker beriihren.

¢ Benutzen Sie das Gerit nie in
feuchten Raumen.

¢ Schalten Sie das Geréit aus und ziehen
Sie den Stecker aus der Steckdose,
wenn bei der Benutzung Stérungen
auftreten, Sie das Geriét reinigen,
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Zubehor anbringen oder abnehmen
oder Sie das Gerat nicht mehr
benutzen.

Geben Sie nie mehr als die angegebenen
Mengen in die Maschine, da der Teig
sonst Uberlaufen kann.

Benutzen Sie das Gerat immer mit
geschlossenem Deckel.

Benutzen Sie Topfhandschuhe, wenn
Sie das Gerat wahrend/nach der
Benutzung anfassen. Das Gerét und
die Backform werden sehr heiB.

Verwenden Sie nie Metallgegenstéande
wie Metallspatel, Messer oder Gabeln
in der Backform, um einer
Beschéadigung der
Antihaftbeschichtung vorzubeugen.

Halten Sie das Gerét auBerhalb der
Reichweite von kleinen Kindern. Das
Gerat und die Teile kbnnen wahrend
der Benutzung heiB3 werden.

Nehmen Sie das Gerét nicht auf, wenn
es ins Wasser gefallen ist. Ziehen Sie
sofort den Stecker aus der Steckdose.
Benutzen Sie das Gerét nicht mehr.

Reinigen Sie das Gerét nach der
Benutzung griindlich (siehe Kapitel
,,Reinigung und Wartung“).

Umwelt

Werfen Sie Verpackungsmaterial wie
Kunststoff und Kartons in die daflr
vorgesehenen Container.

Wollen Sie das Gerat entsorgen, obwohl
es noch richtig funktioniert und leicht
repariert werden kann, dann sorgen Sie fiir
eine Wiederverwendung des Gerats.

Am Ende der Nutzungsdauer missen Sie
das Gerat auf verantwortungsvolle Weise
verarbeiten lassen, sodass das Geréat und

mmmm dessen Teile wiederverwendet werden

kénnen. Stellen Sie das Gerét nicht zum
unsortierten Abfall, sondern bringen Sie es
zum Héandler oder zu einem anerkannten
Sammelpunkt. Setzen Sie sich mit Ihrer
Stadt in Verbindung, um Informationen
Uber die verfligbaren Abgabe- und
Sammelsysteme zu erhalten.
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Einige Brotrezepte

Bei den Mengenangaben wurde vom
mitgelieferten MaBbecher und dem
Messloffel (mit einem Teeldffel am einen
Ende und einem Essléffel am anderen

Ende) ausgegangen.

WeiBbrot:

Weizenmehl 550 oder 630 450 g
Trockenhefe 4 Teeloffel
ol 3 Essloffel
Milch 2-3 Essloffel
Salz 1 gehéufter Teeloffel
Zucker 1% Essloffel
Wasser 250 ml
Vollkornbrot:

Vollkornmehl 450 g
Trockenhefe 4 Teeloffel
ol 3 Essloffel
Milch 2 Essloffel
Salz 1 gehé&ufter Teeloffel
Zucker 1Y% Essloffel
Wasser 260 ml
Mischbrot:

Weizenmehl 630 400 g
Mehrkornmischung 509
Hefe 4 Teeloffel
ol 3 Essloffel
Milch 2 Essloffel
Joghurt 1 Essléffel
Salz 1 gehéufter Teeloffel
Zucker 12 Essloffel
Wasser 250 ml
Zutaten

Naturlich kénnen Sie gleich ein Brot nach
einem der Rezepte backen. Aber wenn Sie
einmal auf den Geschmack gekommen
sind, méchten Sie vielleicht mit den
verschiedenen Zutaten experimentieren. In
diesem Fall ist es praktisch, mehr Uber die
verschiedenen Brotzutaten zu erfahren.

Nachfolgend finden Sie Informationen, die
lhnen beim Brotbacken helfen kénnen.

Mehl

Der Hauptbestandteil von Brot ist Mehl. Es
gibt viele verschiedene Sorten von Mehl
und Mehimischungen. Welche
Getreidesorte Sie fir |hr Brot verwenden,
ist nicht so wichtig. Helles Weizenmehl
enthalt z. B. so viel Gluten, dass es besser
aufgeht als dunkleres Mehl und daher
weniger Hefe erfordert. Gluten ist das
Klebereinweif3, das in Getreidesorten wie
Weizen, Hafer Roggen und Gerste
vorkommt. Dieses Klebereiweif3 bildet
beim Treiben des Brotteigs ein Netz, das
die Kohlensaureblaschen festhalt.
Dadurch geht der Teig auf.

Auszugsmehl (Typ 405)

Das hellste, feinste Weizenmehl ist
Auszugs- oder Haushaltsmehl vom Typ
450. Es enthélt so gut wie keine Kleie und
Keime, aber viel Klebereiweil3. Dieses
Mehl wird meistens zum Binden von
Suppen und Saucen verwendet, aber man
kann schon auch (Weif3-)Brot damit
backen.

Weizenmehl, Typ 550 und 630

Mehl vom Typ 550 ist helles Weizenmehl.
Mehl vom Typ 630 ist etwas dunkler und
enthélt eine geringe Menge an Kleie und
Keimen. Diese beiden Mehltypen enthalten
ebenfalls viel Klebereiweif3.

Weizenvollkornmehl (Typ 1050)
Vollkornmehl wird aus ganzem,
unbearbeiteten Weizenkorn zusammen mit
den Schalen und Keimen gemahlen.
Vollkornmehl ist wie helleres Weizenmehl
zwar reich an Klebereiweil3, aber aufgrund
der enthaltenen Kleie und Keime
~Schwerer®. Brot, das nur aus Vollkornmehl
gebacken wird, ist darum relativ kompakt.
Daher fligen die meisten Hobbybé&cker
noch etwas helles Weizenmehl zu.
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AuBer den genannten Sorten gibt es noch
viele andere Mehlsorten, mit denen Sie
nach Lust und Laune experimentieren
kénnen, z. B. Hafer-, Gersten-,
Buchweizen-, Griinkern-, Mais- und
Roggenmehl

Mischen von Mehlsorten

Die meisten Mehlsorten kénnen gut
miteinander vermischt werden. Eine gute
Kombination ist z. B. Buchweizen- und
Hafermehl mit hellem Weizenmehl. Oder
Gerstenmehl mit hellem Weizenmehl. Im
Handel sind auch verschiedene
Getreidemischungen erhéltlich, z. B.
Sechs-, Neun-, Zehn- und andere
Mehrkornmischungen. In diesen
Mischungen sind manchmal schon
Feinmehl und/oder Zusatzstoffe wie z. B.
Emulgatoren.

Fertigmischungen

Es gibt auch Brotbackmischungen, die
schon alle Zutaten auBBer Wasser
enthalten. Diese Fertigmischungen sind
schnell und einfach im Gebrauch, aber
auch teurer.

Hefe

Hefe lasst den Teig aufgehen. Es gibt
Frischhefe (als Wurfel) und Trockenhefe
(in TUten). Frischhefe hat einen etwas
ausgesprocheneren Geschmack als
Trockenhefe. Trockenhefe gibt es von
verschiedenen Marken, deren Wirkung
jeweils leicht unterschiedlich sein kann.
Welche Hefe man bevorzugt, ist eine
Frage des personlichen Geschmacks.
Grob gesagt braucht man von Trockenhefe
(auch Instanthefe genannt) etwa die Halfte
des Gewichts von Frischhefe. Die Wirkung
von Hefe kann durch Kontakt mit Salz oder
Fetten beeintréchtigt werden. Salz tétet die
Hefe ab und Fett schlieBt die Hefezellen
ein, sodass der Teig nicht mehr aufgehen
kann. Darum muss man immer darauf
achten, dass Hefe, Salz und Butter in der
Brotbackmaschine nicht zu nahe
beieinander liegen.

Salz

Salz verleiht dem Brot an erster Stelle
naturlich Geschmack, ist aber auch wichtig
fir eine krosse Kruste und fur das Treiben
des Teigs (wahrend Salz bei direktem
Kontakt mit der Hefe das Treiben auch
verhindern kann). Salz verstérkt die
Kleberkonstruktion, die dem Brot seine
Form verleiht. Salz bewirkt auBerdem,
dass der Teig nicht zu hoch geht und
wieder einféllt, ehe das Brot fertig
gebacken ist.

Es ist gut mdglich, ein salzarmes oder
sogar salzloses Brot zu backen, aber dazu
muss man einige Zeit nach der richtigen
Zutatenkombination suchen.

Fliissigkeiten

Als Flussigkeit zum Brotbacken wird
meistens Wasser verwendet, aber Sie
kénnen es auch einmal mit Milch oder
Buttermilch versuchen. Dadurch werden
sowohl der Geschmack als der
Treibvorgang und die Brotstruktur
beeinflusst.

Vollmilch hat durch die milcheigenen Fette
einen positiven Einfluss auf die Haltbarkeit
und der enthaltene Milchzucker (Laktose)
fordert die Triebkraft. Mit Buttermilch erhalt
man ein leichteres Brot, das langer frisch
bleibt.

Zucker

Zucker ist wichtig fur das Treiben, aber
noch wichtiger fir den Geschmack des
Brots. Anstelle von Zucker kann man auch
Honig oder Sirup verwenden. In der
Brotbackmaschine darf kein Hagel- oder
Kandiszucker verwendet werden, da
dieser die Antihaftbeschichtung
beschédigen kann. Verwenden Sie zum
Backen keine kunstlichen StiBstoffe.
Derartige Stoffe sind im allgemeinen nicht
hitzebestandig.

Fette

Fett ist zum Brotbacken eigentlich nicht
notwendig, aber durch Verwendung von
Fett wird das Endergebnis besser. Fett
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macht den Teig elastischer und sorgt dafur,
dass er leichter aufgehen kann. AuBerdem
versiegelt Fett das Klebernetz, sodass das
entstandene Kohlensauregas festgehalten
wird. Das Brot wird dadurch saftiger und
bleibt l1anger frisch.

Es gibt verschiedene geeignete Fettsorten.
Mit Ol (Sonnenblumen- oder Olivendl),
Butter und Margarine kann man
ausgezeichnete Ergebnisse erzielen. Mit
Ol wird die Kruste etwas weicher.
Margarine sorgt fur eine krossere Kruste
und hat auBerdem einen positiven Einfluss
auf den Treibvorgang. Beim Backen von
Krauterbrot kann ein aromatisiertes Ol, z.
B. Walnuss-, Knoblauch- oder Basilikumal,
fir eine besondere Note sorgen.

Temperatur

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur
haben, ehe sie in die Backform gegeben
werden Verwenden Sie nie eine zu warme
Flussigkeit, da die Wirkung der Hefe
dadurch zerstért werden kann.

Tipps und Hilfsmittel

Abkiihlen auf einem Kuchengitter
Lassen Sie das Brot nach dem Backen auf
einem Kuchengitter abkiihlen, damit die
Warme an allen Seiten entweichen kann.

Schneiden nach dem Abkiihlen
Selbstgebackenes Brot lasst sich erst nach
dem Abkdihlen gut schneiden. Wenn das
Brot noch warm ist, gelingt das Schneiden
nur mit einem guten elektrischen Messer,
z. B. dem Princess 2952 Silver Electric
Knife.

Aufbewahren von Brot
Selbstgebackenes Brot schlagt man am
besten — nach vollstandiger Abkihlung —in
ein trockenes Geschirrtuch ein. Dadurch
bleibt die Kruste kross. Auch spezielle
Brotbeutel aus Papier sind geeignet. In
einem Plastikbeutel oder im Kuhlschrank
wird die Kruste weich.

Einfrieren von Brot

Selbstgebackenes Brot eignet sich gut
zum Einfrieren, natirlich erst nach
vollstdndiger Abkuhlung. Praktisch ist es,
Brot in Tagesportionen einzufrieren.

Brot l4sst man am besten bei
Zimmertemperatur auftauen, in der
Mikrowelle trocknet es aus.

Einfrieren ist also mdéglich, aber die
Qualitat des Brots lasst dabei immer etwas
nach.

Dunkleres Brot

Wenn man 1 Essléffel Kakao zum Mehl
hinzufligt, bekommt das Brot eine dunklere
Farbe. Der Geschmack wird dadurch kaum
beeinflusst.

Krossere Kruste

Fur eine krossere Kruste kénnen Sie das
Brot nach dem Backen noch 10 bis 15
Minuten wéhrend der Warmhaltezeit in der
Maschine lassen.

Wenn der Teig zu hoch geht

Sie kénnen das den Treibvorgang durch
das Sichtfenster beobachten.
Normalerweise ist es nicht ratsam, den
Deckel wahrend des Aufgehens zu 6ffnen,
da das Brot dann einfallen kann. Aber
wenn der Teig Uber den Rand der Form
hinausgeht und am Sichtfenster klebt (das
kann auch noch wéahrend des Backens
vorkommen), muss der Deckel kurz
gellftet werden. Der Teig féllt dann wieder
ein wenig ein.

Kompaktes, kleines Brot

Bei Verwendung von zu viel Fllssigkeit
wird das Brot klein und flach. Der Teig
kann nicht aufgehen, weil er zu nass ist. Es
kann auch sein, dass die Hefe zu alt war.

Zu trockenes Brot

Bei Verwendung von zu wenig Flussigkeit
wird das Brot trocken. Versuchen Sie es
mit (etwas) mehr Wasser oder Milch. Wenn
das Brot nach dem Backen in Ordnung ist,
aber danach schnell austrocknet, muss ein
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wenig mehr Ol oder Butter zugefiigt
werden.

Eingefallenes Brot

Wenn der Teig gut aufgeht, aber das Brot
wéahrend des Backens einféllt, versuchen
Sie es am besten einmal mit dem
kirzesten Programm (Basic). Im
allgemeinen kann man sagen, dass Brote
bei den langeren Programmen eher
einfallen als bei den kirzeren.

Schlussbemerkung

Nach all diesen Informationen verfligen
Sie theoretisch Uber alle Moglichkeiten zur
Entwicklung eines eigenen
Lieblingsrezepts. Aber jetzt mussen Sie die
Theorie in die Praxis umsetzen, was
vielleicht nicht so einfach ist wie gedacht.
Brotbacken erfordert eben handwerkliche
Fahigkeiten, die Sie nicht vom einen auf
den anderen Tag in den Fingern haben
werden. Bei der Suche nach dem
sperfekten” Brot geht oft immer erst viel
schief. Seien Sie nicht enttduscht, wenn es
nicht sofort gelingt. Tauschen Sie sich mit
anderen Hobbybackern aus. vertiefen Sie
sich in die Materie, lesen Sie Bilicher zum
Thema und sehen Sie sich im Internet um.
Aber vor allem: Experimentieren Sie
weiter, denn die Méglichkeiten sind endlos.
Und selbstgebackenes Brot schmeckt
immer noch am besten.
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Generalidades

Hornear rapida y facilmente un delicioso
pan es posible ahora con los horneadores
eléctricos Princess Silver Fresh
Breadmaker (art. nim. 151942) o Royal
Fresh Breadmaker (art. nim. 151943).
Este horneador automatico mezcla y
amasa los ingredientes y hornea el pan.
Por dltimo, cuando ha concluido el
proceso, pasa a la fase final donde se
conserva caliente para mantenerlo
crujiente y fresco. Asi tiene siempre pan
fresco de su sabor favorito.

Vera que hornear pan con este aparato no
sélo es facil y econémico, sino también
muy divertido. Para los primeros panes
puede usar nuestras recetas pero, poco a
poco, ira viendo lo divertido que es
experimentar con otras clases de harina y
otros ingredientes.

El aparato incluye un molde de horneado
recubierto con una capa antiadherente y
una taza y una cuchara de medicion.

El horneador de pan trae tres programas
para distintas clases de pan: Basico
(Basic), francés (French) y trigo integral
(Whole Wheat). Con el botén temporizador
usted ajusta el momento en que desea
tener listo el pan fresco. Una verdadera
delicia, jpan fresco para el desayuno!

R Funcionamiento y

manejo

Véase la figura 1.

El aparato esta compuesto por las
siguientes partes:

1 tapa

2 visor

elemento calefactor

paleta de amasar

molde de horneado

cable de electricidad con enchufe
pantalla

botones de mando

cuchara de medicion (con la medida de
una cucharada y una cucharadita en
los extremos)

10 taza de medicion

©ooO~NOOOh~W

Véase la figura 2.

El panel de control consta de una pantalla
y una serie de botones:

1 display (pantalla)

TIMER+ (Temporizador +)

TIMER- (Temporizador -)
START/STOP (Arranque/Parada)
BASIC

FRENCH

WHOLE WHEAT

NOoO ok~ wWwN

Antes del primer uso

1 Quite el embalaje.

2 Lave el molde y la paleta de amasar
con agua caliente y detergente liquido,
enjuaguelos y séquelos bien.

Ajuste de los programas

Para hornear el pan puede elegir entre tres

programas diferentes: Basico (Basic),

francés (French) y trigo integral (Whole

Wheat). Los programas constan de las

siguientes fases:

* amasar

* crecer

* hornear

» fase de conservacion caliente (dura
aproximadamente 60 minutos)

El tiempo que dura cada fase depende del
programa elegido.

Con el tiempo se dara cuenta que uno de
los programas es su favorito y ajustara sus
recetas a él. En la practica se ha
confirmado que el riesgo de que la masa
de asiente es mas pequefo en un
programa corto (Basic).
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Basico (Basic):

Para preparar pan blanco y mezclado.
Este es el programa mas usado.
Duracion total: 130 minutos.

Francés (French):

Apto también para preparar pan blanco y
mezclado. los tiempos de crecimiento y
horneado son un poco mas largos que en
el programa Basic.

Duracion total: 150 minutos.

Trigo integral (Whole Wheat):
Para preparar pan integral y pan de
harinas mas pesadas.

Duracion total: 180 minutos.

La eleccion del programa adecuado
depende de varios factores. Por eso, es
posible que usted hornee el mejor pan
integral en el programa basico.

Uso

* Use el aparato siempre con la tapa
cerrada.

¢ Use guantes si debe manipular el
aparato mientras esta en
funcionamiento, o después de usarlo.
El aparato y el molde de horneado se
calientan demasiado.

* No ponga a funcionar el aparato sin el
molde de horneado.

1 Coloque el molde de horneado en el
aparato y asegurese de que ha
quedado bien colocado.

2 Fije la paleta de amasar al eje del
molde de horneado.

3 Vierta los ingredientes en el molde en
el siguiente orden:

- harina;

- aceite / mantequilla en una esquina;

- azdcary sal en otra esquina;

- levadura en la parte superior, en un
hoyuelo abierto en la harina;

- agua/ leche por el borde.

4 Cierre la tapa e introduzca el enchufe
en la toma de alimentacion eléctrica.

5 Elija el programa deseado (Basic,
French o Whole Wheat). En la pantalla
aparece el nimero del programa
elegido y el tiempo que aun resta para
que el pan esté listo.

6 Pulse el boton de START/STOP
(Arranque/Parada) para poner en
marca el programa elegido. En la
pantalla aparece un triangulito que
indica que el programa de horneado se
ha puesto en marcha.

7 Cuando el programa termina, se
escucha una sefial acustica que se
repite cinco veces. A continuacion el
programa pasa automaticamente a la
fase final. El pan se mantiene caliente
durante 60 minutos méas. Cuando esta
ultima fase termina, se escucha una
sefal acustica que se repite doce
veces.

8 En este momento ya puede apagarse
esta fase. Para hacerlo, pulse el botén
de START/STOP (Arranque/Parada) y
sosténgalo pulsado durante dos
segundos. La sefial acustica se repite
una vez y en la pantalla aparece
nuevamente el programa elegido y el
tiempo requerido.

9 Abra la tapa y saque el molde de
horneado del aparato. Use siempre
guantes de hornear. De vuelta al molde
y agitelo cuidadosamente hasta que el
pan se desprenda del molde.

Si la paleta de amasar se ha quedado
dentro del pan, introduzca un objeto no
metalico en el orificio de la paleta 'y
retirela con cuidado. Esta operacion
sera mas facil si el pan aun esta
caliente.

10 Deje enfriar el pan sobre una parrilla.

11 Retire el enchufe de la toma de pared.

12 Deje que el aparato se enfrie lo
suficiente antes de volver a usarlo.
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Timer (Programacion del
tiempo)

Esta funcién le permite ajustar el tiempo en
que el aparato debe haber concluido el
programa elegido.

Ejemplo

1 Vierta todos los ingredientes en el
molde de horneado. La levadura no
debe estar en contacto con ningun
liquido, la sal o la mantequilla para
evitar que el proceso de fermentacion
se inicie inmediatamente.

2 Seleccione el programa correcto.

3 Suponga que son las 10:00 de la noche
y que usted desea tener el pan fresco a
las 07:30 de la mafiana. La diferencia
de tiempo es de 9 horas y 30 minutos.
Ajuste entonces el tiempo con el botén
TIMER en las 9:30. Use el botén
TIMER+ para aumentar el tiempo
10 minutos y el botén TIMER- para
restar 10 minutos.

El tiempo ajustado incluye el tiempo
necesario que requiere el programa de
horneado elegido. En el ejemplo, el
aparato habra terminado de hornear el
pan después de 9 horas y 30 minutos.

4 Pulse el boton START/STOP
(Arranque/Parada) para activar el
temporizador. Un punto que se
enciende en forma intermitente entre
las horas y los minutos indica que esta
activa la cuenta regresiva del
temporizador. En la pantalla se
visualiza el tiempo que resta para que
termine el programa.

S f%

Mantenimiento
y limpieza

* No sumerja el aparato nunca en agua
ni en ningun otro liquido. Si esto
ocurre, no vuelva a usarlo mas y
deshagase de él.

* No use productos abrasivos o
agresivos.

Limpie el aparato y sus partes después de
cada uso. Asi evita que los restos de
comida se adhieran a él.

* Retire el enchufe de la fuente de
alimentacion y deje enfriar el aparato
completamente.

¢ Si después de hornear el pan, la paleta
de amasar se queda pegada al molde
de horneado, llene el molde con agua
caliente, deje remojar durante cinco
minutos y desprenda la paleta.

* Limpie el molde y la paleta de amasar
con un paho humedo y un poco de
detergente liquido. Séquelos muy bien.

* Limpie la parte interna y externa del
aparato con un pafo humedo.
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Seguridad

Generalidades

¢ Lea las instrucciones de uso con
detenimiento y guardelas
cuidadosamente.

* Utilice este aparato tinicamente en la
forma que se describe en las
instrucciones.

¢ Use este aparato Unicamente para
fines domésticos.

* Manténgalo fuera del alcance de los
ninos o de personas que no sepan
utilizarlo en la forma correcta.

* Haga reparar el aparato unicamente
por personal cualificado. No intente
nunca repararlo usted mismo.

Electricidad y fuentes de calor

¢ Antes de utilizar el aparato, verifique
que el voltaje de la red corresponda al
voltaje indicado en la placa.

¢ Use una toma de alimentacién con
conexion a tierra.

* Retire siempre el enchufe de la toma de
alimentacion cuando no esté utilizando
el aparato.

¢ Al retirar el enchufe de la toma,
asegurese de tirar del enchufe y no
del cable.

* No use el aparato si éste o el cable
estan averiados. Llévelo a nuestro
servicio técnico para evitar riesgos.
Los cables danados de este tipo de
aparatos sélo debe repararlos nuestro
servicio técnico mediante
herramientas especiales.

¢ Aseglrese de que ni el aparato, ni el
cable estan en contacto con fuentes
de calor, por ejemplo, con una placa
caliente de la estufa o con una llama.

¢ Aseglirese de que ni el aparato, ni el
cable, ni el enchufe estan en contacto
con el agua.

¢ Tenga cuidado cuando manipule el
aparato o sus partes integrantes. Deje
enfriar primero el aparato. El aparato y
sus partes se calientan durante el uso.
También la parte externa del aparato
se calienta; esto se debe a que la
carcasa es un buen conductor del
calor.

* El aparato debe poder tener la
posibilidad de deshacerse del calor
para evitar peligro de incendio.
Asegurese entonces de que esté lo
suficientemente libre y que no haga
contacto con materiales inflamables.
No se debe cubrir el aparato.

¢ Aseglrese de que los orificios de
ventilacion estan libres.

Durante el uso

* No use nunca este aparato fuera del
hogar.

¢ Coloque el aparato sobre una
superficie plana y estable, en un lugar
donde no pueda caerse.

* No deje que el cable quede colgando
por el borde del fregadero, la
encimera o la mesa.

¢ Aseglrese de tener las manos secas
cuando manipule el aparato, el cable o
el enchufe.

* No use el aparato en lugares
humedos.

* Apague el aparato y retire el enchufe
de la toma de alimentacion si se
presentan fallos durante el uso,
cuando quiera limpiarlo, cuando vaya
a colocar o a retirar un accesorio o
cuando haya terminado de usarlo.

¢ No vierta nunca en el aparato mas de la
cantidad indicada ya que la masa puede
salirse del molde de hornear.

@ Silver Fresh Breadmaker/Royal Fresh Breadmaker Article 151942/151943



* Use el aparato siempre con la tapa
cerrada.

* Use guantes si debe manipular el
aparato mientras esta en
funcionamiento, o después de usarlo.
El aparato y el molde de horneado se
calientan demasiado.

* No use objetos metalicos como
espatulas, cuchillos o tenedores en el
molde para evitar que se estropee la
capa antiadherente.

* No deje que los nifios se acerquen al
aparato. El aparato y sus partes
pueden calentarse durante el uso.

* No recoja el aparato cuando haya
caido en el agua. Retire
inmediatamente el enchufe de la toma
de alimentacion. No vuelva a utilizar
mas el aparato.

¢ Limpie bien el aparato después de
usarlo (véase el apartado
'Mantenimiento y limpieza').

€2

-

X

Medio ambiente

Tire el material de embalaje, como plastico
y cajas, en los contenedores destinados
para ello.

Si desea desprenderse del aparato
cuando todavia esta en buen estado, o
pueda repararse facilmente, por favor,
asegurese de que pueda volver a
utilizarse.

Al final de la vida util debe hacer procesar
el aparato de forma responsable de
manera que éste o sus partes puedan ser
reutilizadas. No tire el aparato junto con los
residuos domésticos no clasificados; en su
lugar llévelo a la tienda donde lo adquiri6 o
a un lugar de recoleccion autorizado.
Pdéngase en contacto con las autoridades
municipales para solicitar informacién
acerca de los lugares de recoleccion
autorizados.
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Recetas para
horneado de pan

Las medidas indicadas estan basadas en
la taza y la cuchara de medida adjuntas
(con la medida de una cucharada o
cucharadita en los extremos).

Pan blanco:

Flor de harina de trigo o harina de trigo
450 g

Levadura (seca) 4 cucharaditas
Aceite 3 cucharadas
Leche 2 0 3 cucharadas
Sal 1 cucharadita colmada
Azucar 1%2 cucharada
Agua 250 ml
Pan integral:

Harina de sémola 450 g
Levadura (seca) 4 cucharaditas
Aceite 3 cucharadas
Leche 2 cucharadas
Sal 1 cucharadita colmada
Azlcar 1% cucharada
Agua 260 ml
Pan mixto:

Harina de trigo 400 g

Harina Waldkorn (mezcla de granos
varios)
(u otra clase de harina) 509

Levadura 4 cucharaditas
Aceite 3 cucharadas
Leche 2 cucharadas
Yoghurt 1 cucharada
Sal 1 cucharadita colmada
AzUcar 1%2 cucharada
Agua 250 ml

Ingredientes

Por supuesto podra usted hornear

inmediatamente un delicioso pan con
cualquiera de estas recetas. Sin embargo,
una vez le haya encontrado el gusto, sera

divertido experimentar con otros
ingredientes diferentes. Por eso es muy
util tener conocimiento acerca de los
diferentes ingredientes que pueden
emplearse para el horneado de pan. A
continuacién encuentra informacion que
podra serle de utilidad en el momento de
hornear.

Harina

El principal componente del pan es la
harina. Hay muchas clases de harina 'y
mezclas de harina. La clase de cereal que
emplee para hacer el pan sera de gran
importancia. La flor de harina de trigo, por
ejemplo, tiene tanto gluten que fermenta
mejor que una harina 'pesada'y, por lo
tanto, requiere menos cantidad de
levadura. Gluten son complejos de
proteina contenidos en cereales como
trigo, avena, centeno y cebada. Durante la
fermentacion, el gluten forma una especie
de red que retiene las burbujas de gas
carbonico. Esto hace que el pan aumente
de tamafo.

Harina blanca o casera

La mayoria de las harinas blancas se
llaman también harinas caseras. Casi no
contienen salvado o germen, pero si
mucho gluten. Esta harina se usa
principalmente para espesar sopas y
salsas, sin embargo, también es apta para
hornear pan (blanco).

Flor de harina de trigo y harina de trigo

La flor de harina de trigo es harina de trigo
blanca. La harina de trigo es de un color
pardusco y contiene menos salvado y
germen. Tanto la flor de harina de trigo
como la harina de trigo tienen alto
contenido de gluten.

Harina (de trigo) integral

La harina de sémola se muele del grano
de trigo entero, sin procesar. El grano aun
contiene el salvado y el germen. Igual que
la harina de trigo, la harina de sémola es
rica en gluten pero es mas 'pesada’ por lo
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que contiene salvado y germen. Por eso el
pan sera mas compacto si se hace sélo de
harina de sémola. Esta es la razén por la
que la mayoria de los panaderos afiaden
harina de trigo a la mezcla.

Existen ademas muchas otras clases de
harinas con las que usted puede darse
gusto experimentando, por ejemplo: harina
de avena, cebada, alforfén, escanda, maiz
y centeno.

Mezcla de diversas clases de harina

La mayoria de las harinas se prestan muy
bien para mezclarlas. Ejemplo de ello es la
combinacion de harina de alforfon, avena 'y
trigo. O la de harina de cebada y de trigo.
También hay muchas otras mezclas de
harinas en el mercado que contienen seis,
nueve y hasta diez clases de cereales
diferentes. Estas mezclas ya incluyen, a
veces, un mejorador de harina o de pan.

Mezclas completas

También hay mezclas en el mercado que
contienen todos los ingredientes, excepto
el agua. Estas llamadas 'mezclas
completas' son faciles de usar y muy
rapidas, pero mas caras.

Levadura

Para hornear pan se requiere levadura.
Hay levadura fresca (‘bloquecitos'’) y
levadura seca (granos). El sabor de la
levadura fresca es un poco mas marcado
que el de la levadura seca. El efecto de la
levadura seca en el pan puede variar entre
una marca y otra. Cual es la mejor
levadura es un asunto de gusto personal.
Puede decirse que si se usa levadura seca
(llamada también levadura instantanea) se
requiere la mitad de la cantidad que se
requeriria si usara levadura fresca. El
efecto de la levadura puede verse
afectado si ésta entra en contacto con sal
o grasas. La sal 'mata’ la levadura y la
grasa 'aisla' las células de fermentacion
por lo que la masa no crece. Por eso es
importante que la levadura, la sal y la

mantequilla no queden muy cerca una de
la otra en el horneador.

Sal

La sal, por supuesto, se encarga de darle
sabor al pan, sin embargo, también es
importante para la formacion de una
corteza crujiente y el crecimiento de la
masa (aunque si hace contacto con la
levadura puede anular el proceso de
fermentacion). La sal fortalece la
estructura del gluten que da forma al pan.
Ademas, la sal se encarga de que el pan
no se salga del recipiente y se asiente
antes de que esté bien asado.

Es posible hornear pan con poca sal, o
pan que no contenga sal en absoluto; para
ello hay que variar un poco los
ingredientes.

Sustancias liquidas

El liqguido mas comun usado para hornear
pan es el agua, sin embargo, también se
puede usar (suero de) leche. Esto incide
tanto en el sabor como en el crecimiento y
la estructura del pan.

La leche entera, por las grasas, tiene una
influencia positiva en la frescura del pan;
ademas, los azucares contenidos en la
leche (lactosa) favorecen el poder de
crecimiento. Con suero de leche se
prepara un pan mas suave, que dura
fresco por mas tiempo.

Azucar

El aztcar solo es importante parcialmente
en el proceso de fermentacion; mas que
todo sirve para determinar el sabor del
pan. En lugar de azicar se puede usar
también miel de abejas, almibar o jarabe.
No use ningun tipo de azucar gruesa (en
‘piedra’) ni azucar candi en el horneador.
Esta puede estropear la capa
antiadherente. No use edulcorantes
artificiales para hornear. Por lo general
éstos no son resistentes al calor.
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Grasas

La grasa es realmente un mejorador del
pan; no es un ingrediente indispensable
pero hace que el pan quede mejor. Las
grasas dan suavidad a la masa y hacen
que crezca mas facilmente. Ademas, las
grasas envuelven la estructura de gluten
‘atrapando’ el gas carbodnico que se forma.
Esto hace que el pan sea mas tiernoy
dure mas tiempo.

Hay gran variedad de grasas aptas para
hornear pan. El aceite (de girasol o de
oliva), la mantequilla y la margarina
proporcionan excelentes resultados.
Cuando se usa aceite la corteza queda un
poco més blanda. Con margarina se
obtiene una corteza mas crujiente y,
ademas, favorece el proceso de
fermentacién. Cuando se hornea pan con
especias se puede usar un aceite que
tenga sabor, por ejemplo, a nueces, ajo o
albahaca.

Temperatura

Los mejores resultados se obtienen
cuando todos los ingredientes estan a
temperatura ambiente al verterlos en el
recipiente. No use nunca un liquido
demasiado caliente. Esto puede anular el
efecto de la levadura.

Accesorios y consejos

Enfriar sobre parrilla

Después de hornear el pan, déjelo enfriar
colocandolo sobre una parrilla. De esta
forma el calor puede escapar por todos los
lados.

Cortar frio

El pan horneado en casa solo se deja
cortar bien después de haberse enfriado.
Si el pan aun esta caliente, sélo se puede
cortar bien empleando un cuchillo
eléctrico, por ejemplo, el cuchillo Princess
2952 Silver Electric Knife.

Guardar el pan
El pan horneado en casa se conserva
mejor si se envuelve en un pafo de cocina

después de que se haya enfriado
completamente. De esta forma la corteza
permanece crujiente. También hay en el
mercado bolsas de papel especiales para
el pan. En bolsas plasticas la corteza se
ablanda; igual ocurre si se guarda en la
nevera.

Congelar el pan

El pan horneado en casa se puede
congelar muy bien; obviamente después
de que se haya enfriado completamente.
Es muy practico si se congela en
porciones.

La mejor forma de descongelarlo es a
temperatura ambiente ya que en el
microondas el pan se deshidrata con
rapidez.

Aun cuando es posible congelar el pan,
este pierde calidad.

Pan mas oscuro

Para que el pan quede mas oscuro puede
afadirse 1 cucharada de cacao en polvo a
la harina. Esto casi no afecta el sabor.

Corteza mas crujiente

Para obtener una corteza mas crujiente
puede dejar reposar el pan durante diez o
quince minutos en el recipiente después
de hornearlo.

Si el pan se sale del recipiente

El proceso de crecimiento se puede seguir
a través del visor. No se recomienda
levantar la tapa del horneador mientras la
masa esta creciendo porque esto hace
asentar el pan. Sin embargo, si la masa
crece tanto que se sale del recipiente y se
pega contra el visor (también puede
suceder mientras se hornea), levante
entonces un poco la tapa. La masa no se
asentara.

Un pan compacto y pequefo

Si se aflade demasiado liquido el pan
quedara plano y pequefo.. La masa no
puede crecer bien porque esta demasiado

Silver Fresh Breadmaker/Royal Fresh Breadmaker Article 151942/151943



humeda. También puede ser debido a que
la levadura esta demasiado vieja.

Pan demasiado seco

Si ahade muy poco liquido entonces el pan
quedara muy seco. Aiada, la préxima vez,
mas agua o leche. Si el pan queda bien
después de hornearlo pero se reseca
rapidamente después, ahada mas aceite o
mantequilla la siguiente vez.

Pan asentado

Si el pan crece bien pero se asienta
durante el horneado, hornéelo usando el
programa mas corto (Basic). Por lo
general, podriamos decir que en los
programas mas largos se corre mayor
riesgo de que el pan se asiente durante el
proceso de horneado.

Por ultimo

Con toda esta informacién dispone usted,
en teoria, de todo lo que necesita para
desarrollar su receta favorita. Ahora lo que
falta es la practica. Puede que al principio
le dé dificultad, y es que hornear pan es 'y
seguira siendo una labor que no se
aprende de un dia para otro. La busqueda
de la perfeccion va acompanada, a
menudo, de algunos tropiezos. No se
desanime si no le sale bien desde la
primera vez. Pregunte a otras personas
que también hornean el pan en casa
cuadles son sus experiencias Informese al
respecto, lea, consulte en Internet. Pero,
por sobre todo, continde experimentando;
las posibilidades son infinitas. jNo hay
como el pan horneado en casa!
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Caratteristiche
generali

Preparare in modo rapido e semplice un
ottimo pane? Con le macchine per pane
Princess Silver Fresh Breadmaker (cod.
art. 151942) o Royal Fresh Breadmaker
(cod. art. 151943) & possibile! Questa
macchina per pane completamente
automatica mescola ed impasta gli
ingredienti, cuoce il pane e passa quindi
alla funzione di tenuta in caldo per
mantenere il pane fresco e croccante. In
questo modo sara sempre possibile avere
il pane fresco che si preferisce.

Grazie a questa macchina, preparare il
pane non risultera solo facile e
conveniente, ma anche divertente. E
possibile preparare il primo pane sulla
base delle nostre ricette per scoprire
quindi, poco a poco, il piacere di
sperimentare con vari tipi di farina e altri
ingredienti.

La dotazione dell’apparecchio comprende
uno stampo con strato antiaderente, un
misurino e un cucchiaio dosatore.

La macchina per pane dispone di tre
programmi per la preparazione di diversi
tipi di pane: "Basic" (impasto base),
"French" (impasto pane francese) e
"Whole Wheat" (impasto pane integrale).
Impostando il timer sara possibile
programmare il momento in cui si desidera
che sia pronto il pane fresco. In tal modo,
si potra avere sempre il piacere del pane
fresco ogni mattina.

R Funzionamento e

utilizzo del prodotto

Vedere la figura 1.

L'apparecchio & composto dai seguenti
elementi:

1 coperchio

oblo

resistenza

lama impastatrice

stampo

cavo di alimentazione e spina
display

pulsanti di comando

cucchiaio dosatore (con la capacita di
un cucchiaino o di un cucchiaio alle
estremita).

10 misurino

©oOoO~NOO D WDN

Vedere la figura 2.

Il pannello comandi dispone di un display e

di una serie di tasti:

1 display

Tasto “TIMER+"

Tasto “TIMER-"

Tasto “START/STOP”

Tasto “BASIC” (impasto base)

Tasto “FRENCH” (impasto pane

francese)

7 Tasto “WHOLE WHEAT” (impasto pane
integrale)

o Oh wWN

Operazioni preliminari al primo

utilizzo

1 Rimuovere l'imballaggio.

2 Lavare accuratamente lo stampo e la
lama impastatrice in acqua calda e
detergente, quindi risciacquarli e
asciugarli a fondo.

Impostazione del programma

Per cuocere una forma & possibile
selezionare tre programmi: "Basic"
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(impasto base), "French" (impasto pane
francese) e "Whole Wheat" (impasto pane
integrale). | programmi prevedono sempre
le seguenti fasi:

* impasto

¢ lievitazione

e cottura

* mantenimento in caldo (60 minuti)

La durata delle diverse fasi dipende dal
programma selezionato.

Con un po’ di esperienza sara possibile
trovare il proprio programma preferito su
cui basare e sviluppare le proprie ricette. In
linea di massima, il rischio che il pane si
afflosci & minore se si utilizza un
programma breve (Basic).

Basic (impasto base):

indicato per la preparazione di pane bianco
e misto. E il programma piu utilizzato.
Durata totale: 130 minuti.

French (impasto pane francese):
indicato anche per la preparazione di pane
bianco e misto. | tempi di cottura e
lievitazione del programma sono
leggermente piu lunghi rispetto al
programma Basic.

Durata totale: 150 minuti.

Whole Wheat (impasto pane integrale):
indicato per la preparazione di pane
integrale e di pane con farine di tipo piu
pesante.

Durata totale: 180 minuti.

La scelta del programma piu adatto varia a
seconda di molteplici fattori. Di
conseguenza, € possibile preparare un
ottimo pane integrale utilizzando
semplicemente anche il programma Basic.

Utilizzo del prodotto

* Assicurarsi di utilizzare la macchina
sempre con il coperchio chiuso.

* Utilizzare sempre dei guanti da forno
per maneggiare la macchina durante e
dopo il funzionamento. La macchina e
lo stampo si surriscaldano durante
I'uso.

¢ Non mettere in funzione la macchina
se lo stampo non é inserito.

1 Inserire lo stampo nella macchina e
assicurarsi che sia perfettamente
bloccato in sede.

2 Bloccare la lama impastatrice sul perno

dello stampo.

Versare gli ingredienti nello stampo

nell’ordine seguente:

- farina;

- olio/burro in un angolo;

- zucchero e sale in un altro angolo;

- lievito in una cavita praticata al centro

della farina;

- acqua/latte lungo i bordi.

4 Chiudere il coperchio e inserire la spina
nella presa.

5 Selezionare il programma desiderato
("Basic", "French" o "Whole Wheat"). Il
display visualizza il numero del
programma selezionato e il tempo
residuo di cottura del pane.

6 Premere il tasto “START/STOP” per
avviare il programma selezionato. Sul
display verra visualizzato un triangolo
per segnalare che il programma di
cottura € stato avviato.

7 Al termine del programma, la macchina
emettera per cinque volte un segnale
acustico. Verra quindi avviata
automaticamente la fase di
mantenimento in caldo. Il pane viene
tenuto in caldo ancora per 60 minuti. Al
termine della fase di mantenimento in
caldo, la macchina emettera per dodici
volte un segnale acustico.

8 La fase di mantenimento in caldo puo
essere interrotta. A tale scopo, tenere
premuto il
tasto “START/STOP” per 2 secondi. |l
segnale verra quindi emesso una sola
volta e il display visualizzera

w

Silver Fresh Breadmaker/Royal Fresh Breadmaker Article 151942/151943 @



nuovamente il programma selezionato
e il tempo di cottura richiesto.

9 Aprire il coperchio ed estrarre le stampo
dalla macchina sollevandolo. A tale
scopo, indossare sempre dei guanti da
forno. Capovolgere lo stampo e agitarlo
delicatamente fino a fare scivolare il
pane fuori dallo stampo.

Se la lama impastatrice € rimasta
allinterno del pane, inserire un attrezzo
non metallico nel foro della lama e fare
leva con cautela per estrarre la lama
dal pane. Tale operazione risulta
agevolata se il pane non si & ancora

raffreddato.

10 Lasciare raffreddare il pane su una
griglia.

11 Disinserire la spina dalla presa di
corrente.

12 Assicurarsi di lasciare raffreddare
completamente la macchina prima di
riutilizzarla.

Timer (timer programmabile)

Questa funzione permette di impostare
I'orario in cui la macchina deve terminare il
programma selezionato.

Esempio

1 Inserire tutti gli ingredienti nello stampo.
Assicurarsi di non fare entrare in
contatto il lievito con liquidi, sale o burro
per non dare immediato avvio al
processo di lievitazione.

2 Selezionare il programma corretto.

3 Supponiamo che siano le 10.00 di sera
e che si desideri avere il pane fresco
per le 07.30 di mattina. La differenza di
orario & pari a 9 ore e 30 minuti.

In tal caso, sara necessario impostare
I'orario “9:30” agendo sui tasti “TIMER”.
Utilizzare il tasto “TIMER+” per far
avanzare l'orario di 10 minuti e il tasto
“TIMER-” per portarlo indietro di 10
minuti.

L'orario impostato includera il tempo
richiesto dal programma di cottura
selezionato. In questo esempio la

S

macchina per pane terminera la cottura
tra 9 ore e 30 minuti.

4 Premere il tasto “START/STOP” per
avviare il timer. Il punto lampeggiante
tra le ore e i minuti indica il conto alla
rovescia del timer. |l display visualizza il
tempo residuo alla fine del ciclo del
programma di cottura.

Manutenzione
e pulizia

* Non immergere mai I’'apparecchio in
acqua o in altri liquidi. Qualora cio
accadesse, non riutilizzare piu
I'apparecchio e provvedere a
smaltirlo.

* Non utilizzare per la pulizia prodotti
aggressivi o abrasivi.

Assicurarsi di pulire 'apparecchio e i
relativi accessori dopo ogni utilizzo. In tal
modo si evitera che eventuali residui di
cibo rimangano carbonizzati
nell’apparecchio.

* Estrarre la spina dalla presa e lasciar
raffreddare completamente
I'apparecchio.

¢ Se, a cottura ultimata, la lama
impastatrice rimane all'interno dello
stampo, riempire quest’ultimo con acqua
calda, lasciare agire per cinque minuti e
rimuovere quindi la lama impastatrice.

¢ Pulire lo stampo e la lama impastatrice
con un panno umido e una leggera
quantita di detergente. Quindi asciugare
a fondo tali parti.

e Pulire l'interno e I'esterno del corpo della
macchina con un panno umido.
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Norme di sicurezza

Avvertenze generali

* Leggere attentamente le istruzioni per
I'uso e conservarle con cura.

¢ Utilizzare questo apparecchio
unicamente secondo le modalita
descritte nelle presenti istruzioni.

* Questo apparecchio é stato concepito
esclusivamente per I'impiego
domestico.

¢ Tenere I’apparecchio fuori della
portata dei bambini o di persone che
non sono in grado di maneggiarlo in
modo corretto.

* Fare eseguire le riparazioni da
personale qualificato. Non cercare mai
di riparare da soli I’'apparecchio.

Elettricita e calore

* Prima di utilizzare I'apparecchio,
verificare che la tensione di rete
corrisponda alla tensione di esercizio
indicata sulla targhetta di
identificazione dell'apparecchio.

* Collegare I'apparecchio
esclusivamente a prese di rete
provviste di messa a terra.

» Estrarre sempre la spina dalla presa
quando I’'apparecchio non & in uso.

* Quando si disinserisce la spina dalla
presa, esercitare la trazione sulla
spina stessa e non sul cavo.

¢ Non utilizzare I'apparecchio se &
danneggiato o se il cavo risulta
danneggiato, ma inviarlo al nostro
Centro di Assistenza per evitare
situazioni pericolose. Il cavo di
alimentazione di questo tipo di
apparecchio puo essere sostituito
unicamente dal nostro centro di

assistenza mediante I'uso di attrezzi
speciali

» Assicurarsi che I’'apparecchio e il cavo
non vengano in contatto con sorgenti
di calore, quali per es. piani di cottura
caldi o fiamme libere.

Prestare attenzione a non far entrare
in contatto con I'acqua I'apparecchio,
il cavo e la spina.

Prestare sempre la massima cautela
quando si maneggiano gli accessori e
I’apparecchio. In tal caso, lasciare
raffreddare prima I’apparecchio:
I’apparecchio e gli accessori si
surriscaldano durante I'utilizzo. Anche
le pareti esterne dell’apparecchio si
surriscaldano, in quanto esse
fungono ottimamente da conduttori di
calore.

L’apparecchio deve potere liberarsi
del proprio calore onde evitare rischi
di incendio. Prestare dunque
attenzione che I'apparecchio sia
sufficientemente libero e non possa
venire in contatto con materiali
incendiabili. L’apparecchio non deve
essere mai coperto.

¢ Assicurarsi che i fori e le fessure per
la ventilazione non risultino mai
ostruiti.

Precauzioni da osservare
durante I'utilizzo

* Non utilizzare mai I’apparecchio in
ambienti esterni.

¢ Posizionare I'apparecchio su di una
superficie piana e stabile, in un punto
in cui esso non possa cadere o
ribaltarsi.

e Assicurarsi che il cavo non penda dal
bordo del piano di lavoro, di mensole
o di tavoli.

* Assicurarsi di avere le mani asciutte
prima di toccare I'apparecchio, il cavo
o la spina.
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* Non utilizzare I’apparecchio in
ambienti umidi.

* Spegnere I’apparecchio e disinserire
la spina dalla presa se durante I'uso si
verificano malfunzionamenti e quando
si pulisce I'apparecchio, si monta o
smonta un accessorio o si & terminato
di utilizzare I’apparecchio.

Non immettere nella macchina ingredienti
in quantita superiore a quella indicata
nella ricetta per evitare che I'impasto
trabocchi dallo stampo.

Assicurarsi di utilizzare la macchina
sempre con il coperchio chiuso.

Utilizzare sempre dei guanti da forno
per maneggiare la macchina durante e
dopo il funzionamento. La macchina e
lo stampo si surriscaldano durante
'uso.

Non inserire attrezzi quali palette in
metallo, coltelli e forchette all’interno
dello stampo per evitare di
danneggiare lo strato antiaderente.

Assicurarsi di tenere I'apparecchio al
di fuori dalla portata dei bambini
piccoli. I'apparecchio e gli accessori
possono infatti surriscaldarsi durante
I'utilizzo.

Non tentare di recuperare
I’apparecchio qualora esso sia caduto
in acqua. In tal caso, scollegare
immediatamente la spina dalla presa
elettrica e non utilizzare piu
I'apparecchio.

Dopo I'uso, pulire sempre a fondo
I’apparecchio (vedere la sezione
“Manutenzione e pulizia”).

S T

IXi

Tutela dell'ambiente

Gettare i materiali d'imballaggio, come la
plastica e le scatole, negli appositi
contenitori.

Se volete smaltire I'apparecchio, anche se
funziona ancora correttamente o pud
essere riparato facilmente, assicuratevi
che venga riutilizzato.

Al termine del ciclo della sua vita
economica, I'apparecchio deve essere
smaltito in modo ecologicamente corretto,
in maniera tale che I'apparecchio stesso o i
suoi componenti possano essere
riutilizzati. Non smaltire I'apparecchio
deponendolo assieme ai rifiuti comuni e
non differenziati: consegnarlo invece al
negoziante o presso un punto di raccolta
autorizzato. Contattare la propria
amministrazione comunale per ulteriori
informazioni sulle modalita disponibili di
consegna e di raccolta.
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Alcune ricette per il
pane

Per le quantita indicate si & fatto
riferimento al misurino e al cucchiaio
dosatore (con la capacita di un cucchiaino
e di un cucchiaio alle estremita) forniti in
dotazione.

Pane bianco
Farina di frumento tipo “0” o tipo “1” 450 g

Lievito (secco) 4 cucchiaini
Olio 3 cucchiai
Latte 2-3 cucchiai
Sale 1 cucchiaino colmo
Zucchero 1 cucchiaio e mezzo
Acqua 250 ml
Pane integrale:

Farina integrale 450 g
Lievito (secco) 4 cucchiaini
Olio 3 cucchiai
Latte 2 cucchiai
Sale 1 cucchiaino colmo
Zucchero 1 cucchiaio e mezzo
Acqua 260 ml
Pane misto:

Farina di frumento 400 g
Farina ai cinque cereali

(o di altro tipo) 509
Lievito 4 cucchiaini
Olio 3 cucchiai
Latte 2 cucchiai
Yogurt 1 cucchiaio
Sale 1 cucchiaino colmo
Zucchero 1 cucchiaio e mezzo
Acqua 250 ml
Ingredienti

Naturalmente, & possibile preparare il pane
fin da subito con una delle ricette qui
proposte. Tuttavia, una volta acquisita una
certa esperienza, sara divertente
sperimentare con i diversi ingredienti. Per

questo & bene sapere qualcosa di piu sui
diversi ingredienti dell'impasto del pane.
Qui di seguito troverete alcune
informazioni utili per la preparazione del
pane.

Farina

L’ingrediente principale del pane ¢ la
farina. Esistono molti tipi diversi di farina e
di miscele di farina. Il tipo di cereale
impiegato € determinante per la qualita del
vostro pane. La farina di frumento, ad
esempio, contiene molto glutine e quindi
lievita meglio di farine “piu pesanti”,
richiedendo una minore quantita di lievito.
Il glutine & un complesso proteico
contenuto in cereali quali il frumento,
'avena, la segale e 'orzo. Durante la
lievitazione del pane, il glutine forma una
rete che trattiene le bollicine gassose di
anidride carbonica, facendo lievitare il
pane.

Fior di farina o farina tipo ,,00%

La farina piu bianca & chiamata fior di
farina o farina tipo “00”. Si tratta di una
farina pressoché priva di crusca e germe,
ma ricca di glutine. Questo tipo di farina
viene generalmente usato per legare
minestre e salse, ma & anche
particolarmente indicato per la
preparazione del pane (bianco).

Farina di frumento tipo ,,0% e tipo ,,1%

La farina di frumento tipo “0” & piu bianca
di quella tipo “1”. La farina di frumento tipo
“1” ha un colore leggermente piu scuro e
contiene una quantita ridotta di crusca e
germe. Anche questi tipi di farina sono
ricchi di glutine.

Farina (di frumento) integrale

La farina integrale deriva dalla
macinazione del chicco di grano intero non
lavorato, contenente ancora tutta la crusca
e tutte le fibre del germe. Come la farina di
frumento, anche la farina integrale é ricca
di glutine, ma ¢ “piu pesante” per via della
presenza della crusca e del germe di
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grano. Pertanto il pane preparato
solamente con farina integrale risulta piu
compatto del pane bianco. Per questo
motivo, spesso, per il pane fatto in casa si
aggiunge un po' di farina di frumento
all'impasto.

Oltre a queste varieta, esistono moltissimi
altri tipi di farina con cui sperimentare a
volonta, quali: la farina d’avena, d’orzo, di
grano saraceno, di farro, di mais e di
segale.

Miscelazione di farine diverse

La maggior parte delle farine si presta a
essere miscelata con altri tipi di farina. Si
pensi ad esempio alla combinazione farina
di grano saraceno/farina d'avena/farina di
frumento, o a quella di farina d’orzo/farina
di frumento. In commercio sono disponibili
anche diverse miscele di farine, come le
farine ai cinque, sei, nove, dieci cereali. A
volte queste miscele contengono gia fior di
farina e/o agenti correttivi del pane.

Miscele complete

In commercio esistono anche miscele di
farine complete, contenenti gia tutti gli
ingredienti, eccetto l'acqua. Le miscele
complete sono facili e veloci da usare, ma
sono anche piu costose.

Lievito

Per lievitare, il pane ha bisogno del lievito.
Il lievito esiste sia fresco (a cubetti) sia in
foma secca (in polvere). Il sapore del
lievito fresco & leggermente piu forte di
quello del lievito in polvere. Esistono
diverse marche di lievito in polvere, la cui
azione puo differire leggermente. La scelta
del lievito & una questione di preferenza
personale. In linea di massima si pud dire
che una dose di lievito secco (detto anche
lievito istantaneo) equivale a due dosi di
lievito fresco. L'azione del lievito puo
essere inibita dal suo contatto con sale o
grassi. Il sale “uccide” il lievito, mentre i
grassi “imprigionano” le cellule di lievito
impedendo la lievitazione dell'impasto.

Ecco perché & importante assicurarsi che il
lievito, il sale e il burro non vengano mai a
contatto diretto nella macchina per il pane.

Sale

Il sale da ovviamente sapore al pane, ma &
anche importante per ottenere una crosta
croccante e per la lievitazione (mentre pud
anche inibire la lievitazione se viene a
contatto diretto con il lievito). Il sale
rafforza la struttura del glutine che da
forma al pane. Inoltre, il sale impedisce
che l'impasto lieviti fuori dallo stampo e si
afflosci prima che sia ben cotto.
Ovviamente & possibile preparare un pane
povero o addirittura privo di sale ma, in
questo caso, bisogna variare un po' gli
ingredienti.

Liquidi

Il liquido maggiormente usato per la
panificazione & 'acqua, ma si puod provare
a usare anche il latte (o il latticello). Cio
influisce sia sul gusto che sulla lievitazione
e la consistenza del pane.

Il latte intero, per via dei grassi in esso
contenuti, mantiene il pane fresco piu a
lungo, mentre lo zucchero di cui & ricco (il
lattosio) aumenta il potere lievitante. Il
latticello da un pane piu leggero, che
rimane fresco piu a lungo.

Zucchero

Lo zucchero non incide tanto sulla
lievitazione, quanto piuttosto sul gusto del
pane. Al posto dello zucchero possono
essere usati anche miele, zucchero
caramellato o sciroppo di zucchero. Si
sconsiglia di introdurre zucchero a grani
grossi (granella di zucchero grossa) o
zucchero candito nella macchina per il
pane onde evitare di danneggiare lo strato
antiaderente. Non usare dolcificanti
artificiali durante la cottura. In genere
gueste sostanze non hanno una buona
resistenza al calore.
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Grassi

| grassi in realta sono degli agenti
correttori: non sono necessari di per sé,
ma la loro presenza migliora la qualita del
pane. Il grasso rende la pasta pil morbida
facilitandone la lievitazione. Il grasso,
infatti, imprigiona la rete di glutine,
“trattenendo” I'anidride carbonica gassosa
e rendendo cosi il pane piu soffice e
mantenendolo fresco piu a lungo.

Si possono usare diversi tipi di grassi.
L'olio (di semi di girasole o d'oliva), il burro
(di panna) e la margarina danno ottimi
risultati. L'olio rende la crosta un po' piu
morbida. La margarina da una crosta piu
croccante favorendo inoltre il processo di
lievitazione. Nella preparazione del pane
alle erbe, una idea piu gustosa puod essere
quella di usare un olio aromatizzato, ad
esempio alle noci, all'aglio o al basilico.

Temperatura

La panificazione risulta migliore se gli
ingredienti si trovano a temperatura
ambiente quando vengono introdotti nello
stampo. Non usare mai liquidi troppo caldi.
Questi possono inibire I'azione del lievito.

Accorgimenti e suggerimenti

Raffreddamento sulla griglia

Dopo la cottura, lasciare raffreddare il
pane su una griglia. In questo modo, il
calore pud disperdersi da tutti i lati.

Taglio dopo il raffreddamento

E possibile tagliare facilmente il pane fatto
in casa solo dopo che si ¢ raffreddato. Se il
pane & ancora caldo, & possibile tagliarlo
soltanto con un coltello elettrico come, ad
esempio, il prodotto Princess 2952 Silver
Electric Knife.

Conservazione del pane

Il pane fatto in casa si conserva al meglio
se avvolto in un canovaccio, dopo il suo
completo raffreddamento. In questo modo
la crosta rimane croccante. A tale scopo,
sono indicati anche gli appositi sacchetti di
carta per alimenti. Se conservato in un

sacchetto di plastica, o in frigorifero, il pane
diventa piu morbido.

Congelamento del pane

Il pane fatto in casa puo essere
tranquillamente congelato, ovviamente
dopo il suo completo raffreddamento. Pud
essere comodo congelarlo gia tagliato in
porzioni quotidiane.

E consigliabile scongelare il pane a
temperatura ambiente, in quanto il forno a
microonde tende ad asciugarlo
rapidamente.

Sebbene il pane possa essere congelato,
cid va comunque a scapito della sua
qualita.

Pane piu scuro

Per rendere piu scuro il pane, & possibile
aggiungere 1 cucchiaio di cacao in polvere
alla farina. Cio influisce minimamente sul
suo sapore.

Crosta piu croccante

Per ottenere una crosta piu croccante,
dopo la cottura potete lasciare il pane
ancora 10/ 15 minuti nella macchina
durante la fase di tenuta in caldo.

Se il pane fuoriesce dallo stampo
durante la lievitazione

E possibile seguire il processo di
lievitazione attraverso I'oblo per il controllo
visivo. Normalmente si sconsiglia di aprire
il coperchio durante la lievitazione: il pane
potrebbe infatti afflosciarsi. Nel caso in cui
limpasto dovesse tuttavia fuoriuscire dallo
stampo durante la lievitazione,
attaccandosi all’'oblo per il controllo visivo,
cosa che pud accadere anche durante la
cottura, sollevare un attimo il coperchio.
L'impasto tendera a scendere
leggermente.

Pane piccolo e compatto

L'aggiunta di una quantita eccessiva di
liquido genera un pane piccolo e piatto.
L'impasto non riesce infatti a lievitare bene
perché troppo bagnato. Il motivo pud
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risiedere anche in un lievito troppo
vecchio.

Pane troppo asciutto

L'aggiunta di una quantita insufficiente di
liquido genera un pane troppo asciutto.
Provare ad aggiungere una quantita
(leggermente) maggiore d’acqua o latte.
Se invece il pane a cottura ultimata
buono, ma successivamente si secca
troppo rapidamente, aggiungere un po’ piu
di olio o burro.

Pane che si affloscia

Se il pane lievita bene, ma si affloscia
durante la cottura, provare a usare il
programma piu breve (Basic). In genere, si
puo affermare che il pane ha maggiori
possibilita di afflosciarsi durante la cottura
se si selezionano i programmi piu lunghi.

Osservazioni conclusive

Dopo aver letto queste istruzioni disponete
di tutte le informazioni teoriche necessarie
per creare la vostra ricetta preferita. Ora
manca solo la pratica. All'inizio potrete
avere qualche piccola delusione: la
panificazione & e rimarra sempre un’arte
che non si pud acquisire dall'oggi al
domani. Spesso la via verso il pane
“perfetto” sara costellata di insuccessi, ma
non perdetevi d'animo e non lasciatevi
scoraggiare ai primi tentativi. Scambiate le
vostre esperienze con quelle di altre
persone che fanno il pane in casa.
Approfondite la materia, documentatevi e
fate qualche ricerca su Internet. Ma,
soprattutto, continuate a sperimentare,
perché le possibilita sono infinite. Del resto
il pane fatto in caso & sempre il migliore.
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Allmant

Baka ett gott bréd snabbt och enkelt Det
gor du med Princess Silver Fresh
Breadmaker (art.nr. 151942) eller Royal
Fresh Breadmaker (art.nr. 151943). Denna
helautomatiska bakmaskin blandar och
knadar degen, graddar brédet och gar
darefter 6ver till varmhallningsfunktionen
for att halla brodet knaprigt farskt. Pa sa
satt har du alltid farskt bréd som du tycker
om.

Du kommer att mérka att brédbakningen
med denna bakmaskin inte bara &ar enkel
och billig, utan &ven rolig. Efter vara recept
bakar du ditt forsta bréd, men med tiden
kommer du att mérka hur kul det &r att
experimentera med mjélsorter och andra
ingredienser.

Apparaten levereras inklusive bakform
med teflonlager, en mattbagare och
skedar.

Breadmaker har tre program for olika
brédsorter: Basic, French och Whole
Wheat. Med timern kan du stélla in nér du
vill att det farskgraddade brodet skall vara
klart. Harligt att vakna till pA morgonen!

R Drift och anvandning

Se figur 1.

Apparaten innehaller féljande delar:
lock

fonster

varmeelement

knadare

bakform

néatsladd med kontakt

display

driftknappar

0W~NOUAWN =

9 sked (med matt for te- eller matsked i
andarna).
10 mattbagare

Se figur 2.

Driftpanelen innehaller en display och ett
antal knappar.

display

TIMER+

TIMER-

START/STOPP

BASIC

FRENCH

WHOLE WHEAT

NOoO o~ N =

Innan anvédndning

1 Avlagsna férpackningen.

2 Diska bakformen och knadaren
ordentligt i varmt vatten med lite
diskmedel, efterspola och torka av.

Stall in program

Du véljer mellan tre program vid
brédbakning: Basic, French och Whole
Wheat. Programmen &r alltid uppbyggda
av féljande faser:

¢ knada

* jasa

* gradda

» varmhallningsfas (tar alltid 60 minuter)

De olika fasernas tid beror pa valt
program.

Du kommer med tiden att méarka att du har
ett favoritprogram, efter vilket du anpassar
dina recept. | praktiken har det visat sig att
risken for att brédet ska sjunka ihop ar
minst vid ett kort program (Basic).

Basic:

For att bereda vitt och blandat bréd. Detta
program anvands mest:

Total tid: 130 minuter.

French

Passar &ven for att bereda vitt och blandat
bréd. Programmets jasnings- och
gréddningstid ar nagot langre &n vid Basic.
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Total tid: 150 minuter.

Whole Wheat:

For att bereda fullkornsbréd och bréd av
tyngre mjélsorter.

Total tid: 180 minuter.

Vilket program som &r lampligast beror pa
flera olika faktorer. Det kan allts& vara sa
du bakar ditt favoritfullkornsbréd med
Basic-programmet.

Anvandning

¢ Anviénd alltid apparaten med sténgt
lock.

e Anvénd grytlappar nér du tar i
apparaten under/efter anvéndning.
Apparaten och bakformen blir mycket
varma.

¢ Séatt aldrig igang apparaten utan
bakform.

1 Placera bakformen i maskinen och
kontrollera att den sitter fast ordentligt.

2 Montera knadaren pa sprinten i
bakformen.

3 Hall var ingredienserna i bakformen
enligt nedanstaende ordning:

- sikt/mjol;

- olja/smoér i ett horn;

- socker och salt i ett annat horn;
- jastien grop i mjolet;

- hall vatten/mjélk langs kanterna.

4 Stang locket och sétt kontakten i
vagguttaget.

5 Valj énskat program (Basic, French
eller Whole Wheat). Displayen visar valt
programnummer och hur l&ng tid det ar
kvar tills brédet &r klart.

6 Tryck pa knappen START/STOP for att
starta valt program. P4 displayen visas
en trekant, vilket betyder att
bakprogrammet startats.

7 Nar programmet ar klart, ljuder en
pipsignal fem ganger. Déarefter startar
varmhallningsfasen automatiskt. Brodet
halls d& varmt i ytterligare 60 minuter.

Nar varmhallningsfasen ar klar, ljuder
en pipsignal tolv ganger.

8 Varmhallningsfasen kan sténgas av.
Tryck pa
knappen START/STOP och hall den
intryckt i tva sekunder. Signalen ljuder
en gang och displayen visar aterigen
valt program och nédvandig tid.

9 Oppna locket och lyft upp bakformen
fran maskinen. Anvand alltid grytlappar!
Véand pa formen och skaka forsiktigt tills
brédet lossnar fran formen.

Om knadaren &r kvar i brédet, stick ett
icke-metalliskt foremal i knadarens hal
och "vicka” knédaren forsiktigt fran
brodet. Det gar lattast om brodet inte
kallnat.

10 LAt brodet kallna pa ett galler.

11 Drag ur kontakten ur vagguttaget.

12 Lat apparaten kallna helt innan du
anvander den igen.

Timer (tidsprogrammering)

Med denna kan du stélla in nar apparaten
ska vara klar med valt program.

Exempel

1 Hall alla ingredienserna i bakformen.
Jasten far inte komma i kontakt med
vatskan, saltet eller smoéret. Detta for att
undvika att jAsningen kommer i gang
for tidigt.

2 Valj ratt program.

3 Klockan &r 22 och du vill att brédet ska
vara klart kl. 7:30 nasta morgon.
Tidsskillnaden ar 9 timmar och 30
minuter.

Stall in tiden 9:30 med TIMER-knappen.
Anvand knappen TIMER+ for att 6ka
tiden med 10 minuter och knappen
TIMER- for att stélla tillbaka tiden 10
minuter.

Den instéllda tiden ar inklusive
noédvéandig tid for valt bakprogram. |
detta exempel ar bakmaskinen klar om
9 timmar och 30 minuter med
brédbakningen.

4 Tryck pa knappen START/STOP for att
starta timern. Du ser att timern réknar
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ned pa den blinkande punkten mellan
timmar och minuter. Displayen visar
aterstdende tid till programslut.

Underhall
och rengoring

* Sénk aldrig ned apparaten i vatten
eller annan vatska. Om den dnda
skulle sankas ned i vatten far
apparaten inte anvéndas igen.
Kassera den.

* Anvand inga aggressiva eller slipande
rengoéringsmedel.

Rengér apparaten och de tillhérande
delarna efter varje anvandning. Pa sa satt
férhindras att matrester fastnar i
apparaten.

¢ Drag ur kontakten ur vdgguttaget och lat
apparaten kallna helt.

* Om knadaren efter graddning sitter fast i
bakformen, fyll bakformen med varmt
vatten, lat det verka i fem minuter och
avlagsna darefter knadaren.

¢ Rengoér bakformen och knadaren med
en fuktig trasa med lite
rengéringsmedel. Torka déarefter av
dessa ordentligt.

* Rengdr endast héljets in- och utsida
med en fuktig trasa.

Sakerhet

Allmént

* Lis igenom bruksanvisningen
ordentligt och forvara den pa en séker
plats.

¢ Anvidnd endast denna apparat s som
beskrivs i denna bruksanvisning.

e Apparaten ar endast avsedd fér
hushallsbruk.

 Hall apparaten utom rackhall for barn
och personer som inte klarar av den.

* Reparationer ska utféras av
kvalificerad reparatér. Reparera aldrig
apparaten sjalv!

Varme och elektricitet

¢ Kontrollera att natspéanningen
dverensstammer med angiven
natspanning pa apparatens markplatta
innan den anvands.

Anvand ett jordat vagguttag.

Drag alltid ur kontakten ur vagguttaget
nér apparaten inte anvands.

Nar du drar ur kontakten ur
vagguttaget ska du dra i sjalva
kontakten och inte i sladden.

Anvand inte apparaten om apparaten
eller sladden ar skadad. Skicka den till
var serviceavdelning for att undvika
fara. Skadade sladdar hos den héar
typen av apparat far endast bytas av
var serviceavdelning med hjélp av
speciella verktyg.

Kontrollera att apparaten och sladden
inte kommer i kontakt med
varmekallor, t.ex. en varm kokplatta
eller 6ppen eld.

Kontrollera att apparaten, sladden och
kontakten inte kommer i kontakt med
vatten.
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* Var forsiktig nér du tar tag i delar och
sjalva apparaten. Lat apparaten kallna
foérst. Apparaten och delarna blir
namligen varma vid anvandning. Aven
apparatens yttre hélje blir varmt,
eftersom holjet leder varme bra.

Apparaten maste kunna bli av med
varmen fér att férhindra brandfara. Se
darfor till att apparaten star fritt och
inte kan komma i kontakt med
brannbara material. Apparaten far inte
tackas over.

* Se till att ventilationséppningarna inte
ar blockerade.

€2

Under anvandning

¢ Anvénd aldrig apparaten utomhus. ”
¢ Placera apparaten p3 ett stadigt och

plant underlag, pa en plats dar den

inte kan ramla ned.

Sladden far inte hdnga 6ver
diskbédnkens, arbetsytans eller
bordets kant.

Kontrollera att dina hdnder &ar torra nar
du tar i apparaten, sladden eller
kontakten.

%

Anvand aldrig apparaten i fuktiga
utrymmen.

Sténg av apparaten och avldgsna
kontakten fran vagguttaget om fel
uppstar under anvindning, om
apparaten ska rengbras, om ett
tillbeho6r ska séattas pa eller avldgsnas
eller nér du ar klar med den.

Hall inte ner mer an rekommenderade
mangder i maskinen, da degen annars
kan jasa 6ver bakformen.

Anvand alltid apparaten med ett
sténgt lock.

Anvand grytlappar nér du tar i
apparaten under/efter anvandning.
Apparaten och bakformen blir mycket
varma.

¢ Anvand inga féremal som
metallspatlar, knivar och gafflar i

bakformen for att férhindra
teflonlagret skadas.

e Se till att sma barn inte kan na
apparaten. Apparaten och delarna blir
varma under anvdndning.

¢ Tag inte upp apparaten om den den
ramlat ned i vatten. Drag ur kontakten
ur vagguttaget direkt. Anvand aldrig
apparaten mer.

* Rengor apparaten ordentligt efter
anvandning (se avsnittet "Underhall
och rengoéring”).

Miljo
Kasta férpackningsmaterial som plast och
kartong i containrar avsedda for dessa.

Om apparaten kasseras nar den annu ar
funktionsduglig skall den atervinnas.

Apparaten ska kasseras pa ett ansvarsfullt
satt, sa att apparaten eller delarna kan
ateranvandas. Apparaten far inte kasseras
som osorterat avfall. L&mna in den hos
aterforsaljaren eller pa en miljostation. Tag
kontakt med kommunen fér information om
tillgéngliga inldmnings- och
atervinningssystem.
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Nagra brédrecept

Foér mangderna har man utgéatt fran
méttbégaren och skeden som féljde med
apparaten (med mattet for en te- eller

matsked i &ndarna).

Vitbréd:

Vetesikt eller -mjél
Jast (torkad)

Olja

Mjolk

Salt

Socker

Vatten

Fullkornsbrod:

Fullkornsmijol
Jast (torkad)
Olja

Mjolk

Salt

Socker
Vatten

Blandbrod:

Vetemjol
Fullkornsmijél

(eller annan mijélsort)

Jast
Olja
Mijolk
Yoghurt
Salt
Socker
Vattenr

Ingredienser

450 ¢

4 teskedar

3 matskedar

2 till 3 matskedar
1 radgad tesked
1%2 matsked

250 ml

450 ¢

4 teskedar

3 matskedar

2 matskedar

1 ragad tesked
1%2 matsked
260 ml

400 g

50 g.

4 teskedar

3 matskedar

2 matskedar

1 matsked

1 ragad tesked
1%2 matsked
250 ml

Naturligtvis kan du baka ett bréd med ett
av recepten med en gang. Men nar du fatt
smak for det, ar det roligt att experimentera
nagot med de olika ingredienserna. For att
kunna goéra det ar det praktiskt att veta lite
mer om de olika ingredienserna. Nedan
finns information som kan komma val till
pass vid bakningen.

Mjol

Brédets huvudingrediens &r mjol. Det finns
ménga olika sorters mjél och
mijélblandningar. Det ar avgérande vilket
sédesslag du anvander till brédet. Vetem|ol
innehaller till exempel sa mycket gluten att
det jaser battre &n "tyngre” mjol. Darfor
behovs inte heller s mycket jast. Gluten ar
ett protein som finns i sddesslag som vete,
havre, rag och korn. Dessa gluten bildar
vid brédjasningen ett natverk som
motverkar kolsyrabubblor. Tack vare detta
jaser brédet.

Hushallsmijol

Det vitaste mjdlet heter hushallsmjél. Det
innehaller nastan inget kli eller inga
frédelar, men mycket gluten. Detta mjél
anvéands oftast fér att binda soppor och
saser, men det gar dven bra att baka (vitt)
brod pa.

Vetesikt och -mjodl

Vetesikt ar vitt vetemjol. Vetemjol &r nagot
graare till fargen och innehaller en liten
mangd kli och frédelar. Vetesikt och -mjél
innehaller ocksa mycket gluten.

Fullkorns(vete)mjol

Fullkornsmjél mals av hela, obearbetade
vetekorn. Vetets kli och frédelar finns kvar i
mjolet. Fullkornsmjol &r rikt pa gluten,
precis som vetemjél, men "tyngre” tack
vare kliet och frodelarna. Pa sa satt blir
brédet mer kompakt ndr man bara
anvander fullkornsmjol. Darfor tillsatter de
flesta hemmabagare lite vetesikt.

Férutom dessa sorter finns det en mangd
andra mjolsorter som du kan
experimentera med, till exempel: havre-,
korn-, bovete-, spelt-, majs- och ragmijol.

Blanda mjélsorter

De flesta mjolsorter lampar sig bra for att
blandas sinsemellan. Till exempel
kombinationen bovete-/havremjél/vetesikt.
Eller kornmjél/vetesikt. Det finns dven
diverse mjélblandningar att képa i handeln.
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Dessa blandningar innehaller ibland sikt
och/eller brédférbattrare.

Fardigblandningar

Det finns &ven mjdlblandningar i handeln
dér alla ingredienser, férutom vatten,
tillsatts. Dessa séa kallade
fardigblandningar ar enkla och snabba att
anvanda, men aven dyrare.

Jast

Jast ar nédvandigt for att brodet ska jasa.
Det finns i farsk form ("térningar”), men
aven i torkad form (korn). Den farska
jastens smak ar nagot merutpraglad an
den torra jastens. Det finns olika marken
torrjast, vars egenskaper kan skilja sig.
Vilken jast som ar bast &ar en fraga om
personligt tycke. | stora drag kan man sédga
att det kravs halften s& mycket torrjast som
farsk jast. Jastens verkan kan forstéras om
jasten kommer i kontakt med salt eller fett.
Salt "dédar” jasten, fettet "stanger in”
jastcellerna sa att degen inte kan jasa.
Darfér ar det viktigt att se till att jast, salt
och smor inte ligger for néra varandra i
baksmaskinen.

Salt

Salt ger naturligtvis brédets dess smak,
men det &ar aven viktigt fér en knaprig
skorpa och for jasningen (samtidigt som
salt &ven kan péverka jasningen negativt
om det kommer i kontakt med jasten). Salt
forstarker glutenkonstruktionen som ger
brédet dess form. Dessutom ser till saltet
till brédet inte jaser éver i formen och
sjunker ihop innan det &r fardiggraddat.
Det &r méjligt att baka ett saltfattigt eller till
och med saltfritt bréd, men d& maste man
variera ingredienserna.

Vatskor

Den mest anvandbara vatskan for att baka
bréd &r vatten, men du kan &ven prova
(ka&rn-)mjolk. Detta paverkar saval smaken
som jasningen och brédstrukturen.

Mjolk har tack vare fetterna i mjélken en
positiv effekt pa farskheten och

mjolksockret (laktosen) framjar jaskraften.
Karnmjélk ger ett lattare bréd som haller
sig farskt langre.

Socker

Socker ar till viss del viktigt fér jasningen.
Men det &ar annu viktigare fér brédets
smak. | stéllet fér socker kan dven honung
eller sirap anvéndas. Anvénd inga grova
kornsocker i brodmaskinen (detta ar harda
sockerparlor) eller kandisocker. Detta kan
skada teflonlagret. Anvand inga artificiella
s6tningsmedel vid bakning. Dessa klarar i
allméanhet inte uppvarmning.

Fett

Fett &r egentligen en brodforbattrare. Det
ar inget krav, men brédet blir battre om
man anvander fett. Fett gér degen
smidigare och ser till att den lattare jaser.
Fett stdnger dessutom av glutennéatverket
sd att den bildade kolsyran "halls fast”. Pa
s& satt blir brédet mildare och haller sig
farskt langre.

Diverse fettsorter &ar lampliga. Olja (solros
eller oliv), smér och margarin ger ett
utmarkt resultat. Skorpan blir nagot
mjukare av olja. Margarin ger en
knaprigare skorpa och ar bra for jasningen.
Vid bakning av ett kryddbréd kan det vara
gott att anvanda olja med smak, till
exempel valnéts-, vitldks- eller basilikaolja.

Temperatur

Det bésta &r om ingredienserna har
rumstemperatur nér de laggs i bakformen.
Anvand aldrig fér varm vatska. Detta &r
inte bra for jasten.

Hjalpmedel och tips

Kallna pa galler

Lat brodet kallna pa ett galler efter
bakning. Pa sa séatt kan varmen tranga ut
pa alla kanter.

Skara efter brodet kallnat

Hembakat bréd kan skaras férst nar det
kallnat. Ar brédet fortfarande varmt, gér det
endast att skara med en elektrisk kniv, till
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exempel Princess 2952 Silver Electric
Knife.

Foérvara brod

Hembakat bréd slar man bast in i en
kokshandduk nar det svalnat. Sa haller
man skorpan knaprig. Det finns &ven
sarskilda brédpapperspasar som ar bra. |
plastpasar blir brédskorpan mjuk, precis
som i kylskapet.

Frysa in bréd

Hembakat bréd kan med férdel frysas in,
efter det har kallnat. Det ar praktiskt att
frysa in dagliga portioner.

Det bésta ar att tina brodet i
rumstemperatur, d& mikrovagsugnen
snabbt torkar ut brédet.

Aven om infrysning &r majlig, tank pa att
brédet tappar i kvalitet.

Mérkare brod
For att farga brédet moérkare, kan

1 matsked kakaopulver tillsattas till mjolet.

Detta paverkar inte smaken namnvart.

Knaprigare skorpa

For att fa en knaprigare skorpa kan du
lamna brédet ytterligare tio till femton
minuter under varmhallningsfasen i
maskinen efter bakning.

Om brodet inte reser sig ur formen
Jasningen kan du f6lja genom foénstret.
Vanligtvis rekommenderas att locket halls

stangt vid jasning sa att brodet inte sjunker

ihop. Men om degen jaser dver i formen
och fastnar mot fonstret (detta kan aven
intréffa vid graddning), ska locket lyftas
upp. Degen sjunker da ihop nagot.

Ett kompakt, litet brod
FOr mycket vétska ger ett litet, platt brod.

For torrt bréd

For lite vatska ger ett for torrt bréd. Prova
med (lite) mer vatten eller mjélk. Ar brodet
bra efter grdddning, men snabbt torkar ut,
tillsatt da lite mer olja eller smor.

Bréd som sjunker ihop

Om brodet jaser ordentligt men sjunker
ihop vid gréaddning, prova da det kortaste
programmet (Basic). | allménhet kan du
justera sa att chansen ar storre att bréden
vid gréaddning sjunker ihop vid de langre
programmen.

Slutligen

Efter all denna information har du
tillrackligt med kunskap for att utveckla ett
eget favoritrecept. Nu aterstar det
praktiska. Och det kan mycket val vara sa
att du misslyckas, for brédbakning ar och
forblir ett hantverk som man inte lar sig
fran den ena dagen till den andra.
Sokandet efter det "perfekta” brodet gar
ofta hand i hand med méanga férsok. Var
inte besviken om du inte lyckas med en
gang. Fraga andra hemmabagare om
deras erfarenheter. Férdjupa dig i &mnet,
las om det, titta pa Internet. Och fortsatt
framfor allt att experimentera, for
mdjligheterna ar oandliga. Och hembakat
bréd ar &nda det godaste.

Degen kan da inte jasa ordentligt, eftersom
den ar for blét. Aven jasten kan ha varit for
gammal.
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Generelt

Hurtigt og let bage laekre brad. Dat gor
man med Princess Silver Fresh
Breadmaker (art. nr. 151942) eller Royal
Fresh Breadmaker (art. nr. 151943).
Denne fuldautomatiske brgdbager blander
og elter dejen, bager brgdet og slar
derefter over pa varmefunktionen for at
holde brgdet spradt og friskt. Sadan har
De altid friskt brad efter Deres egen smag.
De vil opleve, at bradbagning med denne
bradbager ikke kun er nemt og billigt, det
er ogsa morsomt. De bager Deres forste
brad efter vores opskrifter, men
efterhanden vil De opdage, hvor sjovt det
er at eksperimentere med melsorter og
andre ingredienser.

Apparatet bliver leveret med en bageform
med anti-stickbeleegning, et malebzeger og
maleskeer.

Bradbageren har tre bageprogrammer til
forskellige sorter brad: Basic, French og
Whole Wheat. De kan indstille timeren til
det tidspunkt, hvor De gerne vil have det
friskbagte bred feerdigt. Herligt at sta op til
om morgenen!

b4
R Funktion og betjening

Se afbild. 1.

Apparatet er forsynet med fglgende:
lag

rude

varmeelement

&ltekrog

bageform

ledning med stik

display

betjeningsknapper

O~NO O~ WN =

9 maleske (med malet for en te- og
spiseskefuld i enderne).
10 malebaeger

Se afbild. 2.

Betjeningspanelet har et display og et antal
knapper:

1 display

TIMER +

TIMER +

START/STOP

BASIC

FRENCH

WHOLE WHEAT

NOoO o~ WN

For apparatet tages i brug

1 Fjern indpakningen.

2 Vask bageformen og aeltekrogen
omhyggeligt i varmt vand med
opvaskemiddel, skyl dem af og ter dem
grundigt af.

Indstille program

Til bradbagninger kan De vaelge mellem
tre programmer: Basic, French og Whole
Wheat. Programmerne er altid opbygget i
de folgende faser:

* lte

e haeve

* bage

* varmefase (varer altid 60 minutter)

Varigheden af de forskellige faser er
afheengig af det valgte program.

De vil efterhanden finde ud af, at De
foretraekker et af programmerne, som De
tilpasser Deres egne efter. | praksis har det
vist sig, at risikoen for at bradet synker
sammen, er mindst i det korte program
(Basic).

Basic

Til bagning af hvidt og blandet brgd. Dette
program bliver brugt oftest:

Totale varighed: 130 minutter.
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French:

Ogsa velegnet til bagning af hvidt og
blandet brgd. Bage- og haevetiden i dette
program er leengere end i Basic.

Totale varighed: 150 minutter.

Whole Wheat:

Til bagning af fuldkornsbread og brod af
tungere melsorter.

Totale varighed: 180 minutter.

Hvilket program, der egner sig bedst,
afheenger af mange forskellige faktorer.
Det kan derfor vise sig, at De bager Deres
bedste fuldkornsbred pa Basic-
programmet.

Brugen

* Brug altid apparatet med lukket lag.

* Brug ovnvanter hvis De rorer
apparatet under/efter brugen.
Apparatet og bageformen bliver meget
varme.

* Sezet ikke apparatet i gang uden
bageformen.

1 Saet bageformen i maskinen og veer
opmaerksom pa at den sidder rigtigt
fast.

2 Fastgor altekrogen pa staven i
bageformen.

3 Fyld ingredienserne i bageformen i den
folgende orden:

- mel,

- olie / smeri et hjgrne,

- sukker og salt i et andet hjgrne,

- geer gverst i en fordybning i melet,

- heeld vand / mzelk i langs med randen.
4 Luk laget og seet stikket i en stikkontakt.

5 Veelg det gnskede program (Basic,
French eller Whole Wheat). Displayet
viser det valgte program og den
resterende tid til bradet er faerdigt.

6 Tryk p4 START/STOP-knappen for at
starte det valgte program. | displayet
vises der en trekant som tegn pa, at
bageprogrammet er startet.

7 Nar programmet er feerdigt, lyder der et
bip-signal fem gange. Derefter
begynder varmefasen automatisk.
Brgdet bliver holdt varmt i endnu 60
minutter. Nar varmefasen er udlgbet
lyder der et bip-signal tolv gange.

8 Varmefasen kan stoppes. Tryk herfor
pa
START/STOP-knappen og hold den
trykket ind i to sekunder. Signalet lyder
en gang, og displayet viser igen det
valgte program og den ngdvendige tid.

9 Abn laget og loft bageformen ud af
bradbageren. Brug altid ovnvanter til
dette. Vend bageformen om og ryst den
forsigtigt indtil bradet glider ud af
formen.

Hvis seltekrogen er blevet siddende i
brgdet, stik da en ikke-metal genstand
ind i hullet ved eeltekrogen og vrik
forsigtigt seltekrogen ud af bredet. Dette
sker lettest nar bradet endnu ikke er
helt afkalet.

10 Lad brgdet kole af pa en rist.

11 Treek stikket ud at stikkontakten.

12 Lad apparatet kole tilstraekkeligt af, for
De bruger det igen.

Timer (tidsprogrammering)
Hermed kan De indstille, hvornar apparatet
skal veere feerdig med det valgte program.

Eksempel

1 Fyld alle ingredienserne i bageformen.
Geeren ma ikke komme i bergring med
veeske, salt eller smar, for at
geeringsprocessen ikke skal begynde
med det samme.

2 Veelg det rette program.

3 Lad os sige at klokken er 22.00, og De
vil gerne have det friskbagte brod
klokken 7.30 neeste morgen.
Tidsforskellen er 9 timer og 30 minutter.
Indstil med TIMER-knapperne tiden til
9:30. Brug TIMER+ knappen til at age
tiden med 10 minutter og TIMER-
knappen til at bringe tiden tilbage med
10 minutter.

Den indstillede tid er inklusiv den tid,
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som det valgte bageprogram skal
bruge. | dette tilfaelde er bradbageren
feerdig med at bage bradet om 9 timer
og 30 minutter.

4 Tryk pa START/STOP-knappen for at
starte timeren. pa det blinkende
punktum mellem timer og minutter kan
De se, at timeren teeller ned. Displayet
viser den resterende tid, til programmet
er feerdigt.

Vedligeholdelse
og renggring

* Szenk aldrig apparatet ned i vand eller
nogen anden vaske. Skulle det
alligevel ske, brug da ikke apparatet
mere, men kasser det.

* Brug ingen skurende eller aggressive
renggringsmidler.

Rengar apparatet og de tilharende dele
efter hver gang de har veeret i brug.
Saledes forebygger De, at madrester
braender fast pa apparatet.

e Traek stikket ud af stikkontakten og lad
apparatet kale helt af.

¢ Hvis eeltekrogen bliver siddende fast i
bageformen efter bagningen, fyld da
bageformen med vand, og lad det blade
op i fem minutter og fjern derefter
eeltekrogen.

* Renger bageformen og seltekrogen med
en fugtig klud med noget
rengaringsmiddel. Tor dem derefter
grundigt af.

* Rengor apparatets inder- og yderside
side med en fugtig klud.

Sikkerhed

Generelt

¢ Laes brugsanvisningen grundigt
igennem og opbevar den omhyggeligt.

* Brug apparatet kun séledes, som det
er beskrevet i brugsanvisningen.

¢ Brug kun apparatet til
husholdningsmzaessige formal.

* Hold apparatet udenfor reekkevidde af
born og andre personer, der ikke kan
omgas den pa en god made.

¢ Lad reparationer udfore af en
kvalificeret montor. Prov aldrig selv at
reparere apparatet.

Varme og elektricitet

¢ Kontroller, for De bruger apparatet,
om stromstyrken i lysnettet stemmer
overens med den stromstyrke, der er
opgivet pa apparatets typeskilt.

* Brug en stikkontakt med
jordforbindelse.

* Traek altid stikket ud af stikkontakten
nar De ikke bruger apparatet.

¢ Nar De traekker stikket ud af
stikkontakten, traek da i selve stikket
og ikke i ledningen.

* Brug ikke apparatet, hvis apparatet
eller ledningen er beskadiget. Send
det til vores serviceafdeling for at
undga nogen risiko. Pa denne type
apparater kan en beskadiget ledning
kun udskiftes af vores serviceafdeling
ved hjeelp af specialveerktg;j.

* Sorg for at apparatet og ledningen
ikke kommer i kontakt med
varmekilder, som fx en varm
kogeplade eller aben ild.
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* Sorg for at apparatet, ledningen og
stikket ikke kommer i bergring med
vand.

* Veer forsigtig nar De tager pa de lose
dele og apparatet selv. Lad apparatet
kole af forst. Apparatet og de lose dele
bliver nemlig varme under brugen.
Ogsa apparatets overflade bliver
varm, fordi overfladen er en god
varmeleder.

 For at undgéa brandfare skal apparatet
kunne komme til at afgive sin varme.
Sorg derfor for at apparatet star
tilstraekkeligt frit, og ikke kan komme i
kontakt med breendbart materiale.
Apparatet ma ikke daekkes til.

* Sorg for at luftabningerne er fri.

Under brugen
* Brug aldrig apparatet udendors.

« Stil apparatet pa en stabil og flad
undergrund pa et sted hvor det ikke
kan falde om.

¢ Lad ikke ledningen hange ud over
kanten pa bordet.

* Sgrg for at Deres haender er torre, nar
De rorer ved apparatet, ledningen eller
stikket.

e Brug aldrig apparatet i fugtige rum.

* Sluk apparatet og treek stikket ud af
stikkontakten nar De rengor apparatet,
anbringer eller fjerner tilbehor , er
feerdig med at bruge apparatet eller
hvis De under brugen opdager, at der
er funktionsforstyrrelser.

¢ Fyld aldrig mere end den opgivne
maengde i maskinen, fordi dejen ellers
kan lebe ud over bageformen.

 Brug altid apparatet med lukket lag.

* Brug ovnvanter hvis De rgrer apparatet
under/efter brugen. Apparatet og
bageformen bliver meget varme.

* For at undgéa at beskadige anti-stick
belagningen ma der ikke bruges

genstande som metalspatler, knive
eller gafler i bageformen.

* Sorg for at sma born ikke kan komme i
naerheden af apparatet. Apparatet og
de lose dele kan blive varme under
brugen.

¢ Saml ikke apparatet op, hvis det er
faldet i vand. Treek omgaende stikket
ud at stikkontakten. Brug aldrig
apparatet mere.

* Rengor apparatet grundigt efter
brugen (se kapitlet 'Vedligeholdelse
og rengoring’)

Miljo
Smid indpakningsmaterialet som fx plastik

og eesker vaek i de dertil bestemte
containere.

Vil De kassere apparatet mens det stadig
fungerer godt eller let kan repareres, serg
da for at apparatet bliver genbrugt.

Ved afslutningen af apparatets levetid skal
De sgrge for, at apparatet bliver behandlet
pa forsvarlig made, saledes at dele af
apparatet kan genbruges. Seet aldrig
apparatet ned sammen med restaffald,
men indlever det hos forhandleren eller til
et godkendt indsamlingssted. Tag kontakt
med Deres kommune og fa informationer
om de indleverings- indsamlingssteder, der
er til radighed.
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Eksempler pa
brodopskrifter

Ved afmalingen af meengden er der gaet
ud fra malebaegeret og maleskeen (med
malet for te- eller spiseske i enderne) som
folger med .

Hvidt brod:

Hvedemel 450 g
Geer (tar) 4 teskeer
Olie 3 spiseskeer
Meelk 2 til 3 spiseskeer
Salt 1 teske med top
Sukker 12 spiseske
Vand 250 ml
Fuldkornsbrod:

Fuldkornsmel 450 g
Geer (tar) 4 teskeer
Olie 3 spiseskeer
Meaelk 2 spiseskeer
Salt 1 teske med top
Sukker 12 spiseske
Vand 260 ml
Blandet brod:

Hvedemel 400 g

Rugmelsblanding (rugmel, havregryn,
harfra osv.)

(eller anden melsort) 5049
Geer 4 teskeer
Olie 3 spiseskeer
Meaelk 2 spiseskeer
Yoghurt 1 spiseske
Salt 1 teske med top
Sukker 12 spiseske
Vand 250 ml

Ingredienser

Naturligvis kan De med det samme bage
et brad efter en af opskrifterne. Men nar De
begynder at fa smag for det, er det sjovt at
eksperimentere med de forskellige
ingredienser. For at kunne gore det, er det

praktisk at vide lidt mere om de forskellige
ingredienser. Herunder finder De
oplysninger, som kan vaere en hjeelp under
bagningen.

Mel

Hovedingrediensen i bradet er mel. Der er
mange forskellige sorter mel og
melblandinger. Det betyder meget, hvilken
kornsort De bruger til Deres brgd.
Hvedemel indeholder for eksempel sa
meget gluten, at det haever bedre end det
‘tungere’ mel, og det kreever derfor mindre
geer. Gluten er a@ggehvidekomplekser i
kornsorter som hvede, havre, rug og byg.
Denne gluten former et netveerk, mens
bradets haever, som holder
kulsyregasboblerne fast. Derfor haever
brodet.

Hvedemel

Det hvide mel er hvedemel. Det indeholder
ingen kim- og skaldele, men meget gluten.
Det kan bruges til at jeevne sauce og
suppe med, men det bruges ogsa til at
bage (hvidt) brad med.

Grahamsmel

Grahamsmel er ogsa fremstillet af hvede.
Grahamsmel er grovere og mere grat og
indeholder kim- og skaldele. Grahamsmel
indeholder ogsa meget gluten.

Fuldkorns (hvede-)mel

Fuldkornsmel bliver malet af det hele
ubearbejdede hvedekorn. Al kliddet og alle
kimdelene fra hveden er med her.
Fuldkornsmel er ligesom hvedemel rig pa
gluten, med det er ‘tungere’, pa grund af
kliddet og kimen. Derfor vil brgdet blive
mere kompakt, end hvis det var bagt af
hvedemel alene. Derfor tilfgjer de fleste
hjemmebagere noget hvedemel til
fuldkornsmelet.

Ved siden af disse sorter er der mange
andre melsorter, som De af hjertens lyst
kan eksperimentere med, som fx: havre-,
byg-, boghvede-, spelt-, majs- og rugmel.
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Blande melsorter

De fleste melsorter kan fint blandes med
hinanden. Kombinationen af boghvede/
havremel/ hvedemel for eksempel. Eller
bygmel/hvedemel. Der er ogsa forskellige
melblandinger i handelen, som fx seks-, ni-
, 0g tikornsmel. Disse melblandinger
indeholder nogen gange allerede
hvedemel og/eller bradforbedringsmidler.

All-in-mixen

Der er ogsa melblandinger i handelen, som
allerede indeholder alle ingredienserne
bortset fra vand. Disse sakaldte all-in-mixe
er lette at bruge, men de er ogsa dyrere.

Geer

For at fa brad til at haeve, skal der bruges
geer. Geer kan fas frisk (i pakker), men
ogsa tert (kornet, i poser). Smagen af friskt
geer er mere udpraeget end smagen af
targeer. Der er forskellige meerker af
targeer, og deres virkning kan veere lidt
forskellig. Hvilken geer, der er bedst, er et
personligt spegrgsmal. En
tommelfingerregel er, at man skal bruge
den halve veegt af torgeer (ogsa kaldet
hurtiggeer) i forhold til den friske geer.
Virkningen af geeren kan gdelaegges hvis
gaeren kommer i kontakt med salt eller
fedtstoffer. Salt slar geeren ‘ihjel’, fedt
‘lukker geercellerne inde’, hvorved gaeren
ikke laengere kan haeve. Derfor er det
vigtigt at sgrge for, at geer, salt og smar
ikke ligger for teet ved hinanden i
bradbageren.

Salt

Salt giver naturligvis bradet smag, men det
er ogsa vigtigt for den sprade skorpe og for
haevningen (mens det ogsa kan gdeleegge
gaerens haeveevne, hvis det kommer i
direkte kontakt med geeren). Salt styrker
glutenkonstruktionen, som giver brgdet
dets form. Samtidig sgrger salt for, at
bragdet ikke haever langt ud over formen og
synker sammen, for det er rigtigt bagt.

Det kan godt lade sig gore at bage
saltfattigt og endda saltfrit brod, men det

kraever at man varierer noget med
ingredienserne.

Vaesker

Den mest almindelige veeske i brad er
vand, men De kan ogséa preve med
(keerne-)meelk. Det far indflydelse pa bade
bradets smag og struktur.

Sedmeelk har pa grund af fedtet i meelken
en positiv indflydelse pa friskheden, og den
meelkesukker (laktose), som er i meelken,
fremmer haevningen. Keernemeelk giver et
lettere brad, som holder sig friskt leengere.

Sukker

Sukker er kun i ringe grad vigtigt for
haeveprocessen, det betyder mere for
brgdets smag. | stedet for sukker kan der
ogsa bruges honning eller sirup. Brug ikke
groft perlesukker eller kandis i
bradbageren. Det kan beskadige anti-stick
belaegningen. Brug ingen kunstige
sedestoffer til bagningen. De kan som
regel ikke tale opvarmningen.

Fedtstoffer

Fedt er egentlig et bradforbedringsmiddel.
Det er ikke strengt ngdvendigt, men brodet
bliver bedre, hvis man bruger det. Fedt gor
dejen blgdere og sgrger for at den lettere
kan haeve. Samtidig lukker fedtet
glutennetvaerket, saledes at den formede
kulsyregas bliver ‘fastholdt’. Herved bliver
bradet blgdere, og holder det sig laengere
friskt.

Forskellige sorter fedtstof er velegnede.
Olie (solsikke- eller oliven-), smar og
margarine giver fine resultater. Olien ger
bradets skorpe lidt blodere. Margarine
giver en spradere skorpe og fremmer ogsa
haeveprocessen. Nar man bager
krydderbrad, kan det veere laekkert at
bruge olie med smag fx valngdde-,
hvidlggs- eller basilikumolie.

Temperatur
Det bedste er, hvis alle ingredienserne har
stuetemperatur, nar de bliver fyldt i
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bageformen. Brug aldrig vaeske, der er for

varm. Den kan gdelaegge geerens virkning.

Hjeelpemidler og tips

Afkole pa rist

Lad bradet kele af pa en rist efter
bagningen. Saledes kan brgdet afgive
varme til alle sider.

Skeere efter afkoling

Hjemmebagt brad er ikke let at skeere, for
det er kolet af. Hvis bredet stadig er varmt,
lykkes det kun at skeere det med en
elektrisk kniv, for eksempel Princess 2952
Silver Electric Knife.

Opbevaring af brod

Det er bedst at vikle hjemmebagt brod —
efter fuldstaendig afkeling —ind i et
viskestykke. Saledes holder skorpen sig
sprad. Specielle papirbradposer er ogsa
velegnede. | plastikposer bliver skorpen
blgd, hvilket ogsa sker i kaleskabet.

Frysning af brod

Hjemmebagt brad er velegnet til
nedfrysning, selvfglgelig efter det er kolet
helt af. Det er praktisk at fryse det ned i
daglige portioner.

Det er bedst at to brad op ved
stuetemperatur, i mikrobglgeovnen bliver
brgdet hurtigt tort.

Selvom bred kan fryses ned, gar det altid
ud over brgdets kvalitet.

Morkere brod

For at farve brodet markere, kan der
tilseettes 1 spiseske kakaopulver til melet.
Det har naesten ingen indflydelse pa
smagen.

Sprodere skorpe

For at fa en spradere skorpe, kan De, nar
bradet er feerdigbagt, lade det blive i
bredbageren i varmefasen i ti eller femten
minutter.

Hvis brodet haever over formen

De kan folge haeveprocessen gennem
ruden. Under normale omstaendigheder
frarades det at &bne laget under
haevningen, for at bradet ikke skal synke
sammen. Men skulle dejen heeve over
formen og klistre mod ruden (dette kan
ogsa ske under bagningen), kan man lgfte
laget lidt op. Dejen vil da synke lidt
sammen.

Et kompakt, lille bred

For meget veeske giver et lille, fladt brad.
Dejen kan ikke haeve rigtigt, nar den er for
fugtig. Geeren kan ogsa have veeret for
gammel.

For tort brod

For lidt vaeske giver et for tort brad. Prov
med (lidt) mere vand eller maelk. Er brodet
vellykket efter bagningen, men torrer det
derefter hurtigt ud, tilfej da noget mere olie
eller smar.

Brodet synker sammen

Heever Deres brad rigtigt, men synker det
sammen under bagningen, pragv da at
bage det pa det korteste program (Basic).
Generelt kan man sige, at jo lsengere
programmet er, desto starre er risikoen for,
at brgdet synker under bagningen.

Til slut

Efter al denne information, har De teorien i
hus til at skabe Deres egen
ynglingsopskrift. Nu skal den udfores i
virkeligheden. Det kan godt veere det ikke
lykkes lige med det samme, brgdbagning
er og bliver et hdndveerk, som De ikke kan
have i fingrene fra den ene dag til den
anden. Man ma prgve sig frem pa vejen for
at finde det ‘perfekte’ brad. Bliv ikke
skuffet, hvis det ikke lykkes med det
samme. Spgrg andre hjemmebagere om
deres erfaringer. Fordyb Dem i emnet, laes
om det og se pa Internettet. Frem for alt
fortseet med at eksperimentere, for
mulighederne er ubegreensede. Et
hjemmebagt brad er jo det leekreste.
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Generelt

Hjemmebakt brad hurtig og enkelt. Det er
ikke noe problem med
bradbakemaskinene Princess Silver Fresh
Breadmaker (artikkelnummerr 151942)
eller Royal Fresh Breadmaker
(artikkelnummerr 151943). Disse
helautomatiske bradbakemaskinene
blander og elter deig, steker bradet og
skifter deretter til varmefunksjonene for &
holde bradet sprott og ferskt. Pa den
maten har du alltid ferskt bred etter din
egen smak.

Du vil merke at det ikke bare lettvint og
rimelig & bake bred med denne
brgdbakemaskinen, men ogséa veldig
morsomt. Du kan gjerne bake dine forste
brgd med utgangspunkt i oppskriftene
vare, men etter hvert vil du ha mye glede
av & eksperimentere med melsorter og
andre ingredienser.

Apparatet leveres inklusiv stekeform med
slippbelegg, malebeger og maleskjeer.

Breadmaker har tre programmer for ulike
bradtyper: Basic, French og Whole Wheat
(grunnprogram, loff og grovbrgd). Du kan
stille inn timerfunksjonenen pa det
tidspunktet du @nsker deg nybakt brad.
Dufter og smaker deilig om morgenen nar
du star opp!

wVirkeméte og

betjening
Se figur 1.

Apparatet inneholder fglgende deler:
1 Lokk

2 Vindu

3 Varmeelement

Eltekrok

Stekeform

Ledning med stapsel

Display

Betjeningsknapper

Maleskje (med mal for teskje og
spiseskje).

10 Malebeger.

© 0o ~NOOBN

Se figur 2.

Betjeningspanelet inneholder et display og
noen knapper:

1 Display

TIMER+

TIMER-

START/STOPP

BASIC (grunnprogram)

FRENCH (loff)

WHOLE WHEAT (grovbrad)

NoO o~ WwWwN

For forste gangs bruk

1 Fjern emballasjen.

2 Vask stekeformen og eltekroken
grundig i varmt vann med litt
oppvaskmiddel, skyll og tark godt.

Innstilling av program

For & bake brgd kan du velge mellom tre
programmer: Basic, French og Whole
Wheat (grunnprogram, loff og grovbrgd).
Programmene bestar alltid av felgende
faser:

* Elting

* Heving

* Steking

* Varmefase (varer alltid 60 minutter)

Varigheten av de ulike fasene avhenger av
hvilket program som er valgt.

Etter en tid vil du merke at du har et
favorittprogram som du tilpasser dine egne
oppskrifter til. | praksis har det vist seg at
sjansen for at brgdet skal synke sammen,
er minst ved et kort program (Basic).

Basic
For baking av loff og blandingsbred. Dette
programmet brukes mest:
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Total varighet: 130 minutter.

French:

Ogsé egnet for baking av loff og
blandingsbrad. Hevetid og steketid er noe
lenger enn ved Basic.

Total varighet: 150 minutter.

Whole Wheat:

For baking av grovbrad og brad av grovere
melsorter.

Total varighet: 180 minutter.

Hvilket program som passer best,

avhenger av flere forskjellige faktorer. Det
kan hende du rett og slett baker ditt beste
grovbrad ved hjelp av Basic-programmet.

Bruk

* Bruk alltid apparatet med lokket igjen.

 Bruk grillvotter eller lignende hvis du
tar pa apparatet under/like etter bruk.
Apparatet og stekeformen blir varme.

* Ikke sla pa apparatet uten stekeform.

1 Plasser stekeformen i maskinen og se
til at den sitter godt fast.

2 Fest eltekroken pa pinnen i
stekeformen.

3 Haingrediensene i stekeformen i
folgende rekkefalge:

- Mel;

- Olje / smeri et hjgrne;

- Sukker og salt i et annet hjarne;

- Gjeer pa toppen i en liten grop i melet;
- Vann/ melk helles i langs kantene.

4 Lukk lokket og sett stapslet i
stikkontakten.

5 Velg onsket program (Basic, French
eller Whole Wheat). Displayet viser
valgt programnummer og resterende tid
for brodet er ferdig.

6 Trykk pa START/STOPP-knappen for &
starte det valgte programmet. |
displayet vises en trekant som tegn pa
at bakeprogrammet har startet.

7 Nar programmet er ferdig, hores et

pipesignal fem ganger. Deretter skifter
apparatet automatisk til varmefase.
Brodet holdes da varmt i ytterligere 60
minutter. Nar varmefasen er over, hares
et pipesignal tolv ganger.

8 Varmefasen kan stoppes. Trykk i den
forbindelse pa
START/STOPP-knappen og hold den
inne i to sekunder. Signalet lyder en
gang og displayet viser igjen det valgte
programmet og tiden som trengs.

9 Apne lokket og ta stekeformen ut av
apparatet. Bruk alltid grillvotter eller
lignende. Vend formen og rist den
forsiktig til brgdet glir ut av formen.
Hvis eltekroken sitter fast i bradet, kan
du stikke et redskap som ikke er av
metall, inn i hullet i eltekroken og bikke
eltekroken forsiktig ut av bradet. Dette
er lettest mens bradet enna ikke er
avkjolt.

10 La bradet avkjoles pa rist.

11 Trekk stgpslet ut av stikkontakten.

12 La apparatet avkjole seg tilstrekkelig for
du bruker det pa nytt.

Timer (tidsprogrammering)

Med denne funksjonen kan du stille inn nar
apparatet skal veere ferdig med valgt
program.

Eksempel

1 Ha alle ingrediensene i stekeformen.
Gjeeren ma ikke komme i kontakt med
veesken, saltet eller smoret. | sa fall
settes gjeeringsprosessen i gang med
et samme.

2 Velg riktig program.

3 Tenk deg at klokka er 22 om kvelden.
Du gnsker nybakt brad klokka
07:30 morgenen etter. Tidsforskjellen er
9 timer og 30 minutter.
Med TIMER-knappene stiller du da inn
9:30. Bruk knappen TIMER+ for & gke
tiden med 10 minutter og knappen
TIMER- for & redusere tiden med 10
minutter.
Den innstilte tiden er inkludert den tiden

@ Silver Fresh Breadmaker/Royal Fresh Breadmaker Article 151942/151943



S fsw

som trengs for & gjennomfare det
valgte programmet. | dette eksemplet er
breadbakemaskinen ferdig med & steke
bradet om 9 timer og 30 minutter.

4 Trykk pa START/STOPP-knappen for a
starte timerfunksjonen. Du kan se at
timerfunksjonen teller ned pa den
blinkende prikken mellom time- og
minuttangivelsen. Displayet viser
resterende tid til programmet er slutt.

Vedlikehold
og rengjoring

* Senk aldri apparatet ned i vann eller
en annen vaeske. Hvis dette likevel
skulle skje, ma apparatet kasseres og
ikke brukes pa nytt.

¢ Ikke bruk skuremidler eller aggressive
rengjoringsmidler.

Rengjor apparatet og de medfalgende
delene etter bruk. P& denne maten
forhindrer du at matrester brenner seg fast
pa apparatet.

* Trekk stopslet ut av stikkontakten og la
apparatet avkjole seg.

* Hovis eltekroken blir sittende igjen i
stekeformen, fylles stekeformen med
varmt vann. La vannet virke i fem
minutter og fiern deretter eltekroken.

* Rengjor stekeformen og eltekroken med
en fuktig klut med litt rengjeringsmiddel.
Tork deretter grundig.

* Rengjor utsiden og innsiden av
apparatet med en fuktig klut.

a
[ ]

Sikkerhet

Generelt

Les bruksanvisningen noye og ta godt
vare pa den.

Apparatet ma bare brukes slik det
beskrives i denne bruksanvisningen.

Apparatet ma bare brukes til
husholdningsformal.

Oppbevar apparatet utilgjengelig for
barn og personer som ikke kan bruke
apparatet riktig.

Reparasjoner ma bare utfores av
kvalifisert monter. Forsgk aldri &
reparere apparatet selv.

Varme og elektrisitet

Kontroller for bruk at nettspenningen
pa stedet stemmer overens med den
nettspenningen som oppgis pa
apparatets typeskilt.

Bruk jordet stikkontakt.

Trekk alltid stopslet ut av stikkontakten
nar apparatet ikke er i bruk.

Trekk alltid i selve stopslet nar du tar
det ut av stikkontakten, og aldri i
ledningen.

Ikke bruk apparatet hvis apparatet
eller ledningen er skadet. Send
apparatet inn til var servicetjeneste for
& unnga risiko. Ved denne type
apparat kan en skadet ledning bare
byttes ut av var servicetjeneste ved
hjelp av spesialverktoy.

Se til at apparatet og ledningen ikke
kommer i kontakt med varmekilder,
som for eksempel kokeplate eller apen
ild.

Se til at apparatet, ledningen og
stopslet ikke kommer i kontakt med
vann.
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¢ Veer forsiktig nar du skal ta tak i
apparatet eller de tilhorende delene.
La apparatet forst fa avkjole seg.
Apparatet og de tilhgrende delene blir
nemlig varme under bruk. Ogsa
utsiden av apparatet blir varmt, fordi
platene leder varme.

For & unnga brannfare ma apparatet
kunne bli kvitt sin egenproduserte
varme. Se derfor til at det er
tilstrekkelig ventilasjon rundt
apparatet og at det ikke kan komme i
kontakt med brennbart materiale.
Apparatet ma ikke dekkes til.

* Se til at ventilasjonsapningene er fri.

Under bruk

* Bruk aldri apparatet utendors.

* Plasser apparatet pa et stabilt, jevnt
underlag et sted der det ikke kan falle.

¢ Ikke la ledningen henge over kanten
pa kjokkenbenken, bordet eller
liknende.

¢ Se til at du ikke har vate hender nar du
bergrer apparatet, ledningen eller
stopslet.

¢ Bruk aldri apparatet i vatrom.

¢ Sla av apparatet og trekk stopslet ut
av stikkontakten hvis du oppdager feil
under bruk, skal rengjore apparatet,
skal sette pa eller ta av et tilbehor eller
er ferdig med & bruke apparatet.

¢ Ha aldri mer enn angitt mengde i
maskinen. Ellers er det sjanse for at
deigen kan renne over formen.

¢ Bruk alltid apparatet med lokket
lukket.

¢ Bruk grillvotter eller lignende hvis du
tar pa apparatet under/like etter bruk.
Apparatet og stekeformen blir varme.

¢ lkke bruk metallredskaper som
spatler, kniver eller gafler i
stekeformen for & unnga at
slippbelegget skades.

¢ Pass pa sa ikke smabarn kan komme
til apparatet. Apparatet og de
tilhorende delene kan bli varme under
bruk.

¢ Ikke ta tak i apparatet hvis det har falt i
vann. Trekk straks stopslet ut av
stikkontakten. Apparatet ma ikke
brukes mer.

* Rengjor apparatet grundig etter bruk
(se avsnittet ‘Vedlikehold og
rengjoring’).

Miljo
Kast emballasjemateriell som plast og

pappesker i containere beregnet pa slikt
avfall.

Onsker du a kvitte deg med apparatet selv
om det fremdeles virker som det skal, eller
lett kan repareres, bgr du sgrge for
gjenbruk av apparatet.

Nar apparatet har gjort sin nytte og skal
kasseres, ma det handteres pa en
ansvarlig mate slik at apparatet eller deler
av det kan gjenvinnes. lkke kast apparatet
sammen med usortert husholdningsavfall,
men lever det til butikken der det ble kjopt
eller til en offentlig miljgstasjon. Ta kontakt
med lokale myndigheter for informasjon
om de innleverings- eller
innsamlingsmuligheter som fins.
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Noen brodoppskrifter

Nar det gjelder oppgitte mengder, er det
tatt utgangspunkt i det malebegeret og den
maleskjeen (med mal for teskje og
spiseskje) som fulgte med apparatet.

Loff:
Hvetemel 450 g
Gijeer (tarr) 4 teskjeer
Olje 3 spiseskjeer
Melk 2 til 3 spiseskjeer
Salt 1 toppet teskje
Sukker 1% spiseskje
Vann 250 ml
Grovbrod:
Sammalt mel 450 g
Gijeer (tarr) 4 teskjeer
Olje 3 spiseskjeer
Melk 2 spiseskjeer
Salt 1 toppet teskje
Sukker 1%z spiseskje
Vann 260 ml
Blandingsbrod:
Hvetemel 400 g
Waldkornmel

(eller annen mark/grov melsort) 509
Gijeer 4 teskjeer
Olje 3 spiseskjeer
Melk 2 spiseskjeer
Jogurt 1 spiseskje
Salt 1 toppet teskje
Sukker 1%z spiseskje
Vann 250 ml

Ingredienser

Naturligvis kan du ga i gang med
bradbakingen ved & folge en av
oppskriftene ovenfor. Men etter hvert som
du far dreisen pa det, er det morsomt &
eksperimentere litt med de ulike
ingrediensene. Far du begynner med det,
kan det veere kjekt a vite litt mer om de
forskjellige ingrediensene i

bradoppskriftene. Nedenfor finner du
informasjon som kan veere til nytte under
brgdbakingen.

Mel

Den viktigste bestanddelen i brad er mel.
Det fins mange forskjellige sorter mel og
melblandinger. Det har stor betydning
hvilken kornsort du bruker i brgdet ditt.
Hvetemel inneholder for eksempel s& mye
gluten at det hever bedre enn ‘tyngre’ mel.
Det betyr altsa at dette melet trenger
mindre gjeer. Gluten er proteiner i
kornsorter som hvete, havre, rug og bygg.
Disse proteinene danner et glutennettverk
under hevingen som holder tilbake
kullsyregassboblene som dannes. Det gjor
at brgdet hever godt.

Patentmel

Det fineste hvetemelet er sakalt patentmel,
som er finere enn siktemel. Det inneholder
nesten ikke kli eller kim, men mye gluten.
Dette melet brukes mest til jevning av
supper og sauser, men kan godt brukes til
a bake brgd (loff).

Hvetemel

Hvetemel er siktet hvetemel. Hvetemel er
litt mindre lyst enn patentmel, og kan
inneholde sma mengder av skall og kime.
Hvetemel inneholder ogs& mye gluten.

Sammalt (hvete)mel

Sammalt mel males av det hele,
ubehandlede hvetekornet. Skallet og
kimen er fortsatt intakt i hvetekornet.
Sammalt mel inneholder ogsa mye gluten,
men er ‘tyngre’ pa grunn av inneholdet av
klideler og kimdeler. Det betyr at bradet blir
mer kompakt enn hvis det bare bakes av
siktet hvetemel. Derfor blander de fleste
hjemmebakerne hvetemel i det sammalte
melet.

Ved siden av disse sortene fins det mange
andre melsorter som du kan
eksperimentere med av hjertens lyst, som
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for eksempel: Havre-, bygg-, bokhvete-,
spelt-, mais- og rugmel.

Blanding av melsorter

De fleste melsortene er velegnet til &
blande med hverandre. For eksempel
kombinasjonen av bokhvete-/havre-/
hvetemel. Eller byggmel/hvetemel. Det fins
ogsa forkjellige melblandinger i handelen,
for eksempel waldkorn-, sekskorns-,
nikorn- eller tikornmel. Disse blandingen
inneholder noen ganger fint mel og/eller
brgdbedringsmiddel.

Ferdigblandinger

Det fins ogs& melblandinger i handelen
som inneholder alle ingredienser til bradet,
unntatt vann. Disse sakalte all-in-
blandingene er enkle i bruk, men ogsa
dyrere.

Gjeer

Trengs for heving av braddeigen. Gjeer fins
i fersk form (pressgjeer), men ogsa som
torrgjeer. Fersk gjaer smaker noe mer enn
tarrgjeer. Det fins forskjellige merker
tarrgjeer, som kan ha visse forskjeller i sin
virkning. Hvilken gjeer man liker best, er et
sparsmal om smak og behag. Grovt sett
kan man si at det trengs bare halvparten
sa mye (i vekt) av torrgjeer (ogsa kalt
instantgjeer) som av pressgjeer. Virkningen
av gjeeren kan gdelegges hvis gjaeren
kommer i kontakt med veeske. Salt ‘tar
knekken pd’ gjeeren og fett ‘lukker
gjeercellene’ slik at deigen ikke lenger kan
heve. Derfor er det viktig & sgrge for at
gjeer, salt og smer ikke ligger for tett pa
hverandre i bradbakemaskinen.

Salt

Salt setter naturligvis smak pa bradet, men
er ogsa viktig for & fa til en spreo skorpe og
for heving (samtidig som salt ogsa kan
sette en stopper for hevingen hvis det for
tidlig kommer i kontakt med gjeeren). Salt
styrker glutenkonsentrasjonen som gir
bradet form. Saltet sgrger ogsa for at
brgdet ikke stiger ut over formen og synker
sammen for det er ferdigstekt.

Det er godt mulig & bake saltfattig eller
saltfritt bred, men da er det om a gjore &
variere med ingrediensene.

Vaeske

Det er vanligst & bake brgd med vann, men
det gar ogsa an & forsgke med (sur)melk.
Det pavirker bade smaken og strukturen
pa bradet.

Fettet i H-melk har en positiv innflytelse pa
bradets ferskhet, og melkesukkeret
(laktosen) i melk bedrer hevingen. Syrnet
melk gir et lettere brgd og serger for at
bradet holder seg lenger ferskt.

Sukker

Sukker er bare delvis viktig for hevingen av
brgdet; men er desto mer med pa a sette
smak pa brgdet. | stedet for sukker, kan
ogsa honning eller sirup brukes. lkke bruk
grovt perlesukker eller kandissukker i
brasbakemaskinen. Dette kan skade
slippbelegget. Ikke bruk kunstige
sgtningsmidler til baking. Disse taler
vanligvis ikke oppvarming seerlig godt.

Fett

Fett er egentlig et bradforbedringsmiddel;
de er ikke strengt ngdvendige, men brgdet
blir bedre hvis du bruker dem. Fett gjor
deigen smidigere og serger for at den
heves lettere. Fett lukker samtidig
glutennettverket slik at kullsyregassen
‘holdes tilbake’. Dette gir at bradet blir
saftigere og holder seg lengre ferskt.

Ulike typer fett egner seg. Olje (solsikke-
eller olivenolje), meierismgr og margarin
gir et godt resultat. Olje farer til at skorpen
blir litt mykere. Margarin gir en spro skorpe
og fremmer ogsa heveprosessen. Ved
baking av urtebrgd kan man bruke en god
olje med litt smak, som for eksempel
valngtte-, hvitlgk- eller basilikumolje.

Temperatur

Det er best hvis ingrediensene har
romtemperatur nar de has i stekeformen.
Bruk aldri for varm vaeske. Det kan
ogdelegge gjeeren.
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Hjelpemidler og tips

Avkjoling pa rist

La bradet avkjoles pa rist etter at det er
ferdigstekt. Da kan varmen unnslippe pa
alle kanter.

Skjeering etter avkjoling

Hjemmebakt brad er best & skjeere etter
avkjeling. Hvis bradet fremdeles er varmt,
oppnas bare godt resultat med en elektrisk
kniv, for eksempel Princess 2952 Silver
Electric Knife.

Oppbevaring av brod

Hjemmebakt brgd kan best — etter at det er
helt avkjolt — oppbevares viklet i et
kiskkenhandkle. P& den maten holder
skorpen seg spro. Spesielle bradposer i
papir egner seg ogsa. | plastposer blir
brgdskorpen myk, pa samme mate som i
kjoleskap.

Frysing av bred

Hjemmebakt brad kan godt fryses,
naturligvis etter at det er avkjglt. Det er
praktisk a fryse inn dagsporsjoner av
bredet.

Det er best & tine bradet ved
romtemperatur, for brgdet kan lett bli tart i
mikrobglgeovnen.

Selv om frysing er fint mulig, taper brodet
seg alltid i kvalitet.

Morkere brad

For & fa til et markere brgd, kan man
tilsette 1 spiseskje kakaopulver i melet.
Dette har knapt nok noen innflytelse pa
smaken.

Spro skorpe

For & fa til en sprgere skorpe, kan du la
bradet sitte i maskinen ti eller femten
minutter av varmefasen.

Hvis brodet hever over stekeformen

Du kan fglge heveprosessen gjennom
vinduet i lokket. Vanligvis anbefales det
ikke & apne lokket under hevingen, for det

kan fgre til at brodet synker sammen. Men
hvis det viser seg at deigen hever ut av
formen og klistrer seg mot vinduet i lokket
(dette kan ogsa skje under steking), kan du
lofte litt pa lokket. Deigen vil da synke litt
sammen.

Et kompakt, lite brod

For mye veeske resulterer i et lite, flatt
bred. Deigen har ingen mulighet til & heve
godt fordi den er for vat. Det kan ogsa
komme av at gjaeren er for gammel.

For tort brod

For lite veeske resulterer i et for tart brad.
Forsgk med (litt) mer vann eller melk. Hvis
bradet er i orden etter steking, men
deretter blir fort tart, kan du ha i litt mer olje
eller smar.

Brod som synker sammen

Hvis brgdet hever godt, men synker
sammen under stekingen, kan du prgve
med det korteste programmet (Basic). Du
kan vanligvis ga ut fra at sjansen for at
bradet skal synke sammen under
stekingen er starst ved et langt program.

Til slutt

Etter all denne informasjonen sitter du i
teorien inne med alt som skal til for & sette
sammen din egen yndlingsoppskrift. Det er
bare praksis som gjenstar. Og det kan
veere en liten skuffelse, for bradbaking er
og blir en kunst du ikke kan regne med a
beherske fra den ene dagen til den andre.
Jakten péa det ‘perfekte’ bradet foregar ofte
ved proving og feiling. Sa ikke bli skuffet
hvis det ikke lykkes med det samme. Be
gjerne andre hjemmebakere om rad.
Fordyp deg i materien, les om temaet, sgk
litt pa Internett. Og fortsett
eksperimenteringen for mulighetene er
tallose. Og hjemmebakt brad er uansett
deiligst.
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Yleista

Leivo herkullista leipd& nopeasti ja
helposti! Se onnistuu Princess Silver Fresh
Breadmaker -leipdkoneella (tuotenumero
151942) tai Royal Fresh Breadmaker -
leipakoneella (tuotenumero 151943).
Tama taysin automaattinen leipakone
sekoittaa ja vaivaa taikinan, paistaa leivan
ja kytkeytyy sen jélkeen leivan
lampimanépitadmistoimintoon, jolloin leipa
sdilyy rapean tuoreena. Nain saat aina
maistuvaa, tuoretta leipaé.

Huomaat, etté leivan leipominen talla
leip&koneella on helppoa ja edullista — ja
liséksi myos hauskaa. Voit aloittaa
leipomisen oheisten reseptien avulla,
mutta pian opit nauttimaan eri jauholajien
ja muiden ainesten kokeilemisesta.
Laitteen mukana toimitetaan
tarttumattomaksi pinnoitettu leipavuoka,
mittakuppi ja mittalusikoita.

Breadmaker-leipdkoneessa on kolme
ohjelmaa erilaisia leipié varten: Basic,
French ja Whole Wheat. Voit myds asettaa
ajastimen aikaan, jolloin haluat
vastaleivotun leivan olevan valmis. N&in
voit heratd aamulla tuoreen leivan
tuoksuun!

o
RToiminta ja kaytto

Katso kuva 1.

Laitteessa on seuraavat osat:
kansi

ikkuna

lAammityselementti
sekoitusvarsi

vuoka

virtajohto ja pistotulppa
nayttoé

No o~ wWwN =

8 kayttdpainikkeet

9 mittalusikka (toisessa paassa
teelusikka, toisessa ruokalusikka)

10 mittakuppi

Katso kuva 2.

Kayttdpaneelissa on naytto ja painikkeita:
nayttdé

TIMER+

TIMER-

START/STOP

BASIC

FRENCH

WHOLE WHEAT

NOoO O~ WN =

Ennen ensimmaista
kayttokertaa

1 Poista kaikki pakkausmateriaalit.

2 Pese vuoka ja sekoitusvarsi
huolellisesti Iampimalla vedella ja
astianpesuaineella, huuhtele ja kuivaa
hyvin.

Ohjelman valitseminen

Kaytettavissa on kolme vaihtoehtoa leivan

paistamiseen: Basic, French ja Whole

Wheat. Ohjelmat perustuvat seuraaviin

vaiheisiin:

¢ vaivaaminen

¢ kohottaminen

¢ paistaminen

¢ lampimanépitdmisvaihe (kesto aina 60
minuuttia).

Eri vaiheiden kesto vaihtelee valitun
ohjelman mukaan.

Jonkin ajan kuluttua huomaat, etta
suosikiksi on muodostunut jokin ohjelma,
jota kaytat omissa resepteissa.
Kaytanndssa leipa onnistuu parhaiten
lyhyella ohjelmalla (Basic).

Basic:

Vaalean leivan ja sekaleivan
valmistamiseen. Taté ohjelmaa kéaytetaan
eniten:

Kokonaiskesto: 130 minuuttia.
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French:

Myd6s tdma ohjelma sopii vaalean leivén ja
sekaleivan valmistamiseen. Paisto- ja
kohotusajat ovat hieman pidemmat kuin
Basic-ohjelmassa.

Kokonaiskesto: 150 minuuttia.

Whole Wheat:

Kokojyvéleivan ja karkeista jauholajeista
tehtévien leipien valmistamiseen.
Kokonaiskesto: 180 minuuttia.

Monet tekijat vaikuttavat sopivimman
ohjelman valintaan. Paras taysjyvéleipé voi
valmistua myés Basic-ohjelmalla.

Kaytto

* Pida laitteen kansi kaytén aikana aina

suljettuna.

» Kéytéa uunikintaita, kun kosket laitetta

kédyton aikana tai sen jilkeen. Laite ja
vuoka kuumenevat kdytén aikana.

* Al kdynnista laitetta ilman vuokaa.

—_

Laita vuoka koneeseen ja varmista, etta
se on kunnolla kiinni.

Kiinnita sekoitusvarsi vuoan tappiin.
Laita aineet vuokaan seuraavassa
jarjestyksessa:

- jauhot;

- Oljy tai voi yhteen kulmaan;

- sokeri ja suola toiseen kulmaan;

- hiiva paélle jauhoihin tehtyyn

kuoppaan;

- kaada vesi tai maito vuoan reunoille.
Sulje kansi ja tydnné pistotulppa
pistorasiaan.

Valitse haluamasi ohjelma (Basic,
French tai Whole Wheat). Valitun
ohjelman numero ja jéljella oleva aika
nékyvéat naytdssé, kunnes leipa on
valmis.

Kaynnista valittu ohjelma painamalla
START/STOP-painiketta. Nayttoon
tulee kolmio sen merkkina, ettéa
leipdohjelma on kaynnistynyt.

7 Kun ohjelma on valmis, laite antaa viisi
aanimerkkié. Sen jalkeen se siirtyy
automaattisesti
lAampiméanapitadmisvaiheeseen. Laite
pitda leipda lAmpimana viela 60
minuutin ajan. Kun
lAmpiméanapitdmisvaihe on lopussa,
laite antaa 12 4éanimerkkié.

8 Lampimanéapitdmisvaiheen voi
keskeyttda. Paina silloin
START/STOP-painiketta ja pida sita
alaspainettuna kahden sekunnin ajan.
Laite antaa yhden aanimerkin, ja
nayttdon tulee jalleen valittu ohjelma ja
sen kesto.

9 Avaa kansi ja nosta vuoka laitteesta.
Kéyté aina uunikintaita. K&anna vuoka
ylésalaisin ja ravista varovasti, kunnes
leipa irtoaa.

Jos sekoitusvarsi on jaényt kiinni
leip4én, tyénné sekoitusvarren aukkoon
esine, jota ei ole valmistettu metallista,
ja vaanna sekoitusvarsi varovasti ulos
leivasta. Se on helpointa leivan ollessa
viela lammin.

10 Anna leivan jaahtya ritilalla.

11 Irrota pistotulppa pistorasiasta.

12 Anna laitteen jadhtya kunnolla ennen
seuraavaa kayttdkertaa.

Timer (ajastin)
Ajastimen avulla voi maarittéda, milloin

valitulla ohjelmalla tehtévén leivan on
oltava valmis.

Esimerkki

1 Laita kaikki valmistusaineet vuokaan.
Jotta hiiva ei alkaisi heti kdyda, se ei
saa joutua kosketuksiin nesteen,
suolan tai voin kanssa.

2 Valitse haluamasi ohjelma.

3 Oletetaan, etta kello on 10.00 illalla ja
haluat valmiin leivan kello 7.15
aamulla. Aikaero on silloin 9 tuntia ja
30 minuuttia.

Maarita silloin TIMER-painikkeilla ajaksi
9:30. S4ada TIMER+ -painikkeella
aikaa 10 minuuttia suuremmaksi ja
TIMER- -painikkeella 10 minuuttia
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pienemmaksi.

Asetettu aika sisaltaa valitun
leivontaohjelman kestoajan. Tassa
esimerkissé leipakone lopettaa leivan
paistamisen noin klo 9.30 .

4 Kaynnista ajastin painamalla START/
STOP-painiketta. Tunti- ja
minuuttimerkinnén vélissé olevan
pisteen vilkkuminen ilmaisee, etta
ajastin on kdynnissa. Naytdssa nakyy
jaljella oleva aika ennen ohjelman
paattymista.

Hoito
ja puhdistaminen

« Ala koskaan upota laitetta veteen tai
muuhun nesteeseen. Jos ndin
tapahtuu, laitetta ei saa enaa kayttaa,
vaan se on havitettava.

« Ala kéiyta hankaavia tai voimakkaita
puhdistusaineita.

Puhdista laite ja sen lisdosat jokaisen
kayttokerran jalkeen. N&in ruoantéhteet
eivat paistu kiinni laitteeseen.

¢ Irrota pistotulppa pistorasiasta ja anna
laitteen ja&htya taysin.

* Jos sekoitusvarsi jad paistamisen
jalkeen kiinni vuokaan, téayta vuoka
lAmpimalla vedelld, liota viisi minuuttia ja
irrota sen jéalkeen sekoitusvarsi.

¢ Puhdista vuoka ja sekoitusvarsi
kostealla liinalla ja puhdistusaineella.
Kuivaa ne sitten huolellisesti.

¢ Puhdista kotelon sisé&- ja ulkopinta
kostealla liinalla.

Turvallisuus

Yleista

¢ Lue kayttéohje huolellisesti ja sailyta
se.

o Kéayta tata laitetta vain kdyttéohjeessa
kuvatulla tavalla.

o Kayta tata laitetta vain
kotitaloustarkoituksiin.

¢ Sailyta laite lasten ja sellaisten
henkiléiden ulottumattomissa, jotka
eivat osaa kasitella sitd kunnolla.

* Teeté korjaukset hyvaksytylla
asentajalla. Ala koskaan yrita korjata
laitetta itse.

Lamp6 ja sahko

¢ Tarkasta ennen laitteen kéaytto4, etta
verkkojénnite vastaa laitteen
tyyppikilvessa ilmoitettua
verkkojénnitetta.

¢ Kdytd maadoitettua pistorasiaa.

« Irrota pistotulppa pistorasiasta aina, kun
laitetta ei kayteta.

¢ Kun irrotat pistotulpan pistorasiasta,
veda pistotulpasta, dld koskaan
liitosjohdosta.

« Ala kéyta laitetta, jos johdossa on
vaurioita. Riskien vélttdmiseksi laheta
laite huoltopalveluumme. Téllaisen
laitteen vahingoittuneen johdon saa
korvata ainoastaan huoltopalvelu.
Siihen tarvitaan erityistyékaluja.

¢ Varmista, etteivat laite tai johto joudu
kosketuksiin laAmmaonlahteen, kuten
kuuman keittolevyn tai avotulen
kanssa.

¢ Varmista, etteivat laite, johto tai
pistotulppa joudu kosketuksiin veden
kanssa.
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¢ Ole varovainen koskiessasi laitetta tai
sen osia. Anna laitteen ensin jaahtya.
Laite ja sen osat kuumenevat kdyton
aikana. Myos laitteen kotelo
kuumenee, koska se johtaa lamp6a
hyvin.

Tulipalon vaaran vuoksi laitteen on
annettava jaadhtya kunnolla. Varmista
siis, etté laitteen ympérilld on
riittavéasti tilaa ja ettei se paase
kosketuksiin palavan materiaalin
kanssa. Laitetta ei saa kayttaa
peitettyna.

¢ Varmista, ettei ilima-aukkojen edessé
ole esteita.

Kéaytén aikana
* Ala koskaan kayta laitetta ulkona.

* Sijoita laite vakaalle ja tasaiselle
alustalle paikkaan, josta se ei paidse
putoamaan.

* Ala jata johtoa roikkumaan tybtason
tai poydan laidalta.

¢ Ennen kuin kosketat laitetta, johtoa tai
pistotulppaa, varmista, etté katesi ovat
kuivat.

* Ala koskaan kiyti laitetta kosteissa
tiloissa.

¢ Jos havaitset laitteessa
toimintahdirién, haluat puhdistaa
laitteen, kiinnittaa tai poistaa
lisdvarusteen tai lopettaa kayton,
sammuta laite ja irrota pistotulppa
pistorasiasta.

* Ala koskaan tiyti laitteeseen ilmoitettua
enemman aineksia, silld muuten taikina
voi nousta vuoan ulkopuolelle.

¢ Pida laitteen kansi kdaytoén aikana aina
suljettuna.

¢ Kéyta uunikintaita, kun kosket laitetta
kéytén aikana tai sen jalkeen. Laite ja
vuoka kuumenevat kadytén aikana.

e Ala kaytad vuoassa metalliesineita,
kuten lastoja, veitsid ja haarukoita.
Muuten pinnoite voi vahingoittua.

€2

"

e Varmista, etteivét pienet lapset paase
koskemaan laitetta. Laite ja sen osat
voivat kuumentua kaytén aikana.

« Ala tartu veteen pudonneeseen
laitteeseen. Irrota valittomasti
pistotulppa. Ala kayta laitetta enaa
taman jalkeen.

¢ Puhdista laite huolellisesti kayton
jdlkeen (katso kohta ”Hoito ja
puhdistaminen”).

Ymparisto

Lajittele asianmukaisesti
pakkausmateriaalit, esimerkiksi muovit ja
laatikot.

Jos et enéda halua kayttaa laitetta, vaikka
se toimii hyvin tai sen voi korjata helposti,
huolehdi laitteen kierratyksesta.

Laite on kayttéian paatyttya havitettadva
asianmukaisesti, jotta laite tai sen osat
voidaan kayttaa uudelleen. Ala havita
laitetta lajittelemattoman jatteen mukana,
vaan toimita se myyjélle tai
kerdyspisteeseen. Lisétietoja
keraysjarjestelmésté saa kunnan
jateviranomaisilta.
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Leiparesepteja

Mitat perustuvat laitteen mukana
toimitettuun mittakuppiin ja mittalusikkaan
(lusikan toisessa paéssa on tee- ja
toisessa ruokalusikka).

Vaalea leipa:

Vehné&jauhoa 450 g
Kuivahiivaa 4 teelusikallista
Oljyae 3 ruokalusikallista
Maitoa 2-3 ruokalusikallista
Suolaa 1 kukkurallinen teelusikallinen
Sokeria 1% ruokalusikallista
Vetta 250 ml
Taysjyvéleipa:
Taysjyvajauhoa 450 g
Kuivahiivaa 4 teelusikallista
Oliyae 3 ruokalusikallista
Maitoa 2 ruokalusikallista
Suolaa 1 kukkurallinen teelusikallinen
Sokeria 1% ruokalusikallista
Vetta 260 ml
Sekaleipa:
Vehnéjauhoa 400 g
Sekaleipajauhoa

(tai muuta jauhoa) 509
Hiivaa 4 teelusikallista
Oljyae 3 ruokalusikallista
Maitoa 2 ruokalusikallista
Jogurttia 1 ruokalusikallinen
Suolaa 1 kukkurallinen teelusikallinen
Sokeria 1% ruokalusikallista
Vetta 250 ml
Valmistusaineet

Voit alkaa leipoa leip4éa heti kayttamalla
jotain edella olevista ohjeista. Kun olet
paéassyt leipomisen alkuun, on kiva kokeilla
erilaisilla valmistusaineilla. Silloin on hyva
tietd4 jotain leivan valmistusaineista.
Seuraavassa on tietoja, joista voi olla
hyétya leivonnassa.

Jauhot

Leivéan tarkein ainesosa on jauho.
Saatavana on monenlaisia jauhoja ja
jauhosekoituksia. Kaytettava jauhotyyppi
vaikuttaa leipdan huomattavasti.
Esimerkiksi vehngjauhoissa on paljon
gluteenia, joten se nousee paremmin kuin
raskaammat jauhot, ja hiivaa tarvitaan
vahemman. Gluteeni on esimerkiksi
vehnéssé, kaurassa, rukiissa ja ohrassa
esiintyvaa valkuaisainetta. Gluteeni
muodostaa leivan noustessa verkon, joka
estad hiilidioksidikuplia poistumasta. Nain
leip& nousee.

Vehnatéarkkelys

Tama on kaikkein vaalein jauhotyyppi.
Siina ei ole kdytannossa lainkaan
kuoriaineksia, mutta paljon gluteenia.
Tallaisella jauholla voi suurustaa keittoja ja
kastikkeita, mutta sité voi kayttdad myods
vaalean leivan leivontaan.

Vehnajauho

Vehndjauhoilla tarkoitetaan yleensa
ydinvehné&jauhoa. Tumma vehnéjauho on
hieman tummempaa, ja siind on mukana
hieman kuoriosia. Vehngjauhoissa on
myds paljon gluteenia.

Taysjyvévehnéjauho

Taysjyvavehna- eli grahamjauho jauhetaan
kokonaisista, kasittelemattomista
vehnénjyvista. Kaikki jyvan kuoriosat ovat
mukana jauhoissa. My6s taysjyvajauhossa
on paljon gluteenia, mutta se on hieman
“raskaampaa” kuin tavalliset vehnéjauhot,
koska siind on mukana jyvan kuoriosia.
Tasta syysta pelkastaan taysjyvéjauhoista
leivotusta leivasta tulee tiivimpaa. Sen
vuoksi useimmat kotileipurit kéyttavat
taysjyvajauhojen seassa hieman tavallisia
vehnéjauhoja.

Liséksi on olemassa vield monia muita
jauhotyyppeja, joita voi vapaasti kokeilla,
esimerkiksi kaura-, ohra-, tattari-, speltti-,
maissi- ja ruisjauho.
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Jauhotyyppien sekoittaminen

Useimpia jauhotyyppejé voi vapaasti
sekoittaa kesken&éan. Esimerkiksi kay
tattarin, kauran ja vehnan yhdistédminen.
Myds ohraa ja vehnéé voi kaytta sekaisin.
Saatavana on myds useita valmiita
jauhosekoituksia. Sekoituksissa on

toisinaan mukana myds jauhonparannetta.

Valmiit sekoitukset

Saatavana on mydés valmiita
jauhosekoituksia, joissa on mukana kaikki
ainekset vetté lukuun ottamatta. Ne ovat
helppoja ja nopeita kayttda, mutta
kallimpia kuin pelkat jauhot.

Hiiva

Leivan nousemiseen tarvitaan hiivaa.
Hiivaa on saatavana tuorehiivana (palana)
ja kuivahiivana (jauheena). Tuoreen hiivan
maku on hieman voimakkaampi kuin
kuivahiivan. Saatavana on usean
merkkisid kuivahiivoja, joiden
ominaisuudet voivat vaihdella jonkin
verran. Sopivin hiiva vaihtelee oman maun
mukaan. Yleisesti ottaen kuivahiivaa (jota
kutsutaan toisinaan myds pikahiivaksi)
tarvitaan noin puolet tuoreen hiivan
painosta. Hiivan toiminta voi héiriintya, jos
seoksessa on liian paljon suolaa tai
rasvaa. Suola "tappaa” hiivan, kun taas
rasva "sulkee” hiivasolut, jolloin taikina ei
enda nouse. Onkin tarkeda varmistaa,
etteivét hiiva, suola ja voi tule
leipdkoneessa liian lahelle toisiaan.

Suola

Suola antaa leivalle makua, mutta se on
tarpeen myds rapean kuoren
muodostumisen ja taikinan nousemisen
kannalta (vaikka suola voikin myos estéa
nousemisen, jos se paasee valitttmaan
kosketukseen hiivan kanssa). Suola
vahvistaa leivalle muotoa antavaa
gluteenirakennetta. Lisaksi se estaé leipaéa
nousemasta liikkaa ja painumasta kokoon,
ennen kuin leipa on paistunut kunnolla.
Leipaéa pystyy leipomaan myds vahan
suolaa kayttaen tai jopa kokonaan ilman

suolaa, mutta silloin aineksia taytyy
muunnella.

Nesteet

Yleisin leivan leivonnassa kaytettdva neste
on vesi, mutta myés maidon tai piiméan
kayttda voi kokeilla. Se vaikuttaa leivédn
makuun ja taikinan nousemiseen seka
leivan rakenteeseen.

Rasvaisen maidon rasvat parantavat
tuoreutta ja maitosokeri (laktoosi) edistaa
taikinan nousua. Piimaa kaytettaessa
tuloksena on kevyempi leipd, joka pysyy
pitkdan tuoreena.

Sokeri

Sokeri on tarkeda nousemisen kannalta,
mutta lisdksi se antaa leivélle makua.
Sokerin asemesta voi kayttag myos
hunajaa tai siirappia. Ala kayta
leipakoneessa raesokeria. Se voi
vahingoittaa vuoan pinnoitetta. Ala kayta
leipomiseen keinotekoisia
makeutusaineita. Ne eivat yleensa kesté
kuumentamista hyvin.

Rasvat

Rasva on oikeastaan leivinparanne; sita ei
véalttamatta tarvita, mutta se tekee leivasta
parempaa. Rasva pehmentaa taikinaa ja
auttaa sitéd nousemaan helposti. Liséksi
rasva vahvistaa gluteeniséikeité siten, etta
taikinaan muodostuva hiilidioksidi jaa
leip4dén. Nain leivastéa tulee mureaa ja se
séilyy pitkdan hyvana.

Leivonnassa voi kayttdd monenlaisia
rasvoja. Oljy (auringonkukka- tai oliiviéljy),
voi ja margariini sopivat leipdan
erinomaisesti. Oljya kdytettaessa kuoresta
tulee hieman pehmeéampi. Margariinia
kaytettdessa kuoresta tulee rapeampi, ja
margariini auttaa myos taikinaa
nousemaan. Yrttileivan leivonnassa voi
kayttdd myds maustettua 6ljya, esimeriksi
pahkina-, valkosipuli- tai basilikadljya.
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Lampdtila

Ainekset on parasta laittaa vuokaan
huoneenlampéisina. Ala kayta liian
lAmminta nestettd. Se voi tappaa hiivan.

Apuvalineita ja vihjeita

Jaahdyttaminen ritilalla
Anna valmiin leivan jaahtya ritilalla. N&in
lampd péédsee poistumaan kaikilta sivuilta.

Leikkaa leivén jaahdyttya

Itse leivottua leip&é voi leikata hyvin vasta
sen jaahdyttya. Jos leipa on vield [ammin,
leikkaaminen onnistuu parhaiten
séhkoveitselld, esimerkiksi Princess 2952
Silver Electric Knife -sédhkdveitsella.

Leivan séilyttdminen

Itse paistettu leipa kannattaa kaaria
keittidpyyhkeeseen, kun leipa on jaéhtynyt
kunnolla. N&in kuori pysyy rapeana. Myos
erityisia paperisia leipdpusseja voi kéyttaa.
Muovipussissa tai jddkaapissa
séilytettdessa leivan kuori pehmenee.

Leivdn pakastaminen

ltse paistettua leipda voi pakastaa, kun se
on jaéhtynyt kunnolla. Leipéa kannattaa
pakastaa paivdannoksina.

Leipé kannattaa sulattaa
huoneenldmmdssa, silla
mikroaaltouunissa se sulaa liian nopeasti.
Vaikka leipdé voikin pakastaa, leivan laatu
heikkenee pakastettaessa.

Tummempi leipa

Jos haluat leipd&dn tummemman vérin,
sekoita jauhoihin 1 ruokalusikallinen
kaakaojauhetta. Se ei vaikuta juurikaan
makuun.

Rapeampi kuori

Jos haluat leipd&n rapeamman kuoren,
jatéa leipa paistamisen jalkeen koneeseen
vield 10—15 minuutin ajaksi
lampimanapitadmisvaiheeseen.

Jos leipé nousee ulos vuoasta

Leivan nousemista voi seurata ikkunan
l&pi. Yleensé kantta ei tulisi avata leivan
noustessa, sillda muuten se voi painua
kasaan. Jos taikina kuitenkin nousee yli
vuoasta ja tarttuu ikkunaan (ndin voi kayda
myds paistamisen aikana), avaa kansi.
Silloin taikina painuu hieman kasaan.

Pieni, tiivis leipa

Jos taikinassa on liikaa nestettd, leivasta
tulee pieni, eikd se nouse kunnolla. Taikina
ei pysty nousemaan, koska se on liian
kosteaa. Hiiva on myds voinut olla vanhaa.

Liian kuiva leipa

Jos nestetté ei ole tarpeeksi, tuloksena on
liian kuiva leip&. Kokeile kayttda hieman
enemmaén vetté tai maitoa. Jos leipé on
paistamisen jéalkeen hyvé, mutta kuivuu
sitten nopeasti, lisda taikinaan hieman
enemman 6ljya tai voita.

Kokoonpainuva leipa

Jos leipé nousee hyvin, mutta painuu
kokoon paistamisen aikana, kayta
leipomiseen lyhyinta ohjelmaa (Basic).
Yleisesti ottaen leipa painuu
todennékdisemmin kasaan pidempiéa
ohjelmia kéytettdessa.

Lopuksi

Naiden tietojen perusteella tiedéat
periaatteessa kaiken, mita tarvitset oman
suosikkireseptin kehittamiseen. Sitten viela
kaytantd. Leivonta ei valttdmatta onnistu
heti kovin helposti, silla leivan leipominen
on késity6laistaito, jota ei voi oppia
hetkessa. "Taydellisen” leivan
kehittdmiseen kuuluu usein myds
epé&onnistumisia. Al pety, jos kokeilu ei
onnistu heti. Kysy muiden kotileipureiden
kokemuksia. Tutustu kirjallisuuteen, lue
aiheesta ja vilkaise Internetiinkin. Ennen
kaikkea: jatka kokeiluja, silla
mahdollisuudet ovat rajattomat. ltse
leivottu leipa on kaikkein parasta.
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Geral

Cozer facilmente e rapidamente um pao
saboroso. Isto é possivel com a Princess
Silver Fresh Breadmaker (art. n°. 151942)
ou com a Royal Fresh Breadmaker (art. n°.
151943). Esta maquina completamente
automatica de cozer pao, mistura e
amassa, coze e desliga passando para a
fungdo de manter quente para manter o
péo fresco estaladico. Assim pode ter
sempre pao fresco ao seu gosto.

Com esta maquina de cozer pao notara
que cozer 0 pao nao é apenas facil e
barato mas também é engragado. Com
base nas nossas receitas coze os seus
primeiros paes, mas com a continuagao ira
ter o prazer de experimentar outros tipos
de farinha e de ingredientes.

O aparelho é fornecido incluindo uma
forma com anti-aderente, um copo de
medida e colheres de medida.

A Breadmaker estd munida de trés
programas para tipos de pao diferentes:
Basic (Basico), French (Francés) e Whole
Wheat (Farinha Integral). Pode definir o
temporizador para o momento em que
pretende ter o pao fresco pronto. Muito
saboroso pela manha ao levantar-se!

R Funcionamento e

manuseamento

Veja a figura 1.

O aparelho contém os seguintes
componentes:

1 Tampa

2 Vidro de observagao

3 Elemento de aquecimento

4 Braco de amassar

Forma

Cabo com ficha

Visor

Botdes de controlo

Colher de medida (com a medida para
uma colher de cha ou de colher de
sopa).

10 Copo de medida

© 0o ~NO O,

Veja a figura 2.

O painel de controlo contém um visor e
alguns botoes.

display (Visor)

TIMER + (Temporizador +)

TIMER - (Temporizador -)
START/STOP (Iniciar/Parar)

BASIC (Basico)

FRENCH (Francés)

WHOLE MEAT (Farinha Integral)

NOoO o~ W =

Antes da primeira utilizacao

1 Retire a embalagem.

2 Lave aforma e o brago de amassar
cuidadosamente com agua quente com
detergente, enxague depois e seque
bem.

Definir o programa

Para cozer pao tem ao seu dispor a

escolha de trés programa: Basico, Francés

e Farinha Integral. Os programas sao

compostos pelas trés fases seguintes:

* Amassar

* Fermentar

* Cozer

¢ Fase de manter quente (dura cerca de
60 minutos).

A duragdo das diferentes fases depende
do programa escolhido.

Apos algum tempo notara que tem um
programa favorito para o qual define as
suas proprias receitas. Na pratica ficou
demonstrado que a probabilidade do pao
abater é mais pequena no programa curto
(Basic).
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Basic (Basico):

Para a preparagao de pao alvo e pao de
mistura. Este programa é o mais utilizado.
Tempo total de cozedura: 130 minutos.

French (Francés):

Também é adequado para a preparacao
de pao alvo e pao de mistura. O tempo de
cozedura e de levedura do programa é um
pouco mais longo que no Basico.

Tempo total de cozedura: 150 minutos.

Whole Wheat (Farinha Integral):

Para a preparagao de péao integral e pao
de farinhas mais pesadas.

Tempo total de cozedura: 180 minutos.

O programa mais apropriado depende de
muitos factores. Pode acontecer que o seu
melhor pao integral seja feito no programa
Basico (Basic).

Utilizacao

* Use sempre o aparelho com a tampa
fechada.

¢ Use luvas de forno se tiver que tocar
no aparelho durante a preparacao ou
apos terminar. O aparelho e a forma
ficam muito quentes.

* Nao coloque o aparelho a trabalhar
sem a forma.

1 Coloque a forma na maquina e tenha
atengéo para que esteja bem fixa.
2 Fixe o brago de amassar na cavilha na
forma.
3 Adicione a forma os ingredientes
conforme a ordem abaixo indicada:
- Farinha fina / farinha;
- Oleo/ manteiga num canto;
- Acucar e sal noutro canto;
- Fermento em cima num pequeno
buraco na farinha;
- Agua/ leite em volta na borda.
4 Feche a tampa e introduza a ficha na
tomada.
5 Escolha o programa desejado (Basic
(Basico), French (Francés) ou Whole

Wheat (Farinha Integral). O visor indica
0 numero de programa escolhido e o
tempo restante até o pao estar pronto.

6 Carregue no botdo de START/STOP
para iniciar o programa escolhido. No
visor € mostrado um tridngulo
simbolizando que o programa de
cozedura iniciou.

7 Quando o programa terminar é emitido
cinco vezes um sinal sonoro. Depois
inicia automaticamente a fase de
manter quente. O pao é entdo mantido
quente durante cerca de 60 minutos.
Quando a fase de manter quente
terminar, é emitido doze vezes um sinal
sonoro.

8 A fase de manter quente pode ser
parada. Para isso carregue no botéo de
START/STOP e mantenha-o carregado
durante dois segundos. O sinal toca
uma vez e o visor mostra o programa
escolhido e o tempo necessario.

9 Abra tampa e tire a forma da maquina.
Use sempre luvas de cozinha nesta
tarefa. Volte uma vez a forma e sacuda
cuidadosamente para que o pao
deslize da forma.

Se o braco de amassar tiver ficado no

pao, introduza um objecto nao metalico
no furo do brago de amassar e solte o

brago de amassar cuidadosamente do
péao. Isto faz-se melhor se o pao ainda
nao tiver arrefecido.

10 Depois deixe o pao arrefecer sobre
uma grelha.

11 Tire a ficha da tomada.

12 Deixe o aparelho arrefecer
suficientemente antes de o voltar a
utilizar.

Timer (relégio de programacao)
Este permite definir quando o aparelho
deve terminar o programa seleccionado.

Por exemplo

1 Introduza todos os ingredientes na
forma. O fermento nao pode ficar em
contacto com liquido, sal ou manteiga,
para que o fermento ndo comece
imediatamente a levedar.
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2 Seleccione o programa certo.

3 Suponha que sdo 10:00 da noite e que
pretende pao acabado de cozer as
07:30:00 da manha seguinte. A
diferenca de horas é de 9 horas e 30
minutos.

Regule com os botdes de TIMER
(Temporizador) o tempo para 9:30. Use
o botédo de TIMER+ para aumentar o
tempo em mais 10 minutos e use o
botéo de TIMER- para diminuir o tempo
em menos 10 minutos.

O tempo definido inclui o tempo
necessario para completar o programa
de cozer escolhido. Neste exemplo a
maquina de cozer p&do tem daqui a 9
horas e 30 minutos o pao acabado de
cozer.

4 Carregue no botédo de START/STOP
para iniciar o temporizador. O ponto a
piscar entre as horas e os minutos
indica que o temporizador esta a fazer
a contagem decrescente. O visor
mostra o tempo restante até ao fim do
programa.

Manutencao
e limpeza

¢ Nunca mergulhe o aparelho em agua
ou noutro liquido. Se isto acontecer,
nao use mais o aparelho e deite-o
fora.

¢ Nao utilize produtos asperos ou
agressivos.

Limpe o aparelho e os componentes
correspondentes apds cada utilizagao.
Evite assim que restos de comida se
agarrem ao aparelho.

* Retire a ficha da tomada e deixe o
aparelho arrefecer completamente.

* Se o brago ficar preso na forma depois
de cozer, encha a forma com agua
quente e deixe demolhar durante cerca

de cinco minutos e depois remova o
braco de amassar.

¢ Limpe a forma e o brago de amassar
com um pano humido com algum
produto de limpeza. Depois seque-0s
completamente.

* Limpe o lado interior e exterior do
aparelho com um pano hdmido.

Seguranca

Geral

* Leia bem as instruc6es de uso e
guarde-as cuidadosamente.

o Utilize este aparelho apenas como
descrito nestas instrucoes de uso.

¢ Apenas utilize este aparelho para fins
domésticos.

* Mantenha o aparelho fora do alcance
de criancas ou de pessoas que nhao
sabem lidar bem com o aparelho.

* No caso de reparacoes, mande
efectuar as reparagdes a um técnico
qualificado. Nunca tente vocé proprio
reparar o aparelho.

Calor e electricidade

¢ Antes de ligar o aparelho a rede
eléctrica verifique se a voltagem
indicada na chapa de tipo do aparelho
corresponde a voltagem da rede
eléctrica.

¢ Use uma tomada com terra.

* Retire sempre a ficha da tomada
quando nao utilizar o aparelho.

* Quando tirar a ficha da tomada, puxe
pela ficha, ndo puxe pelo cabo.

* Nao utilize o aparelho se o aparelho
ou o cabo estiver danificado. Envie-o
para os nossos servicos técnicos para
evitar perigo. Neste tipo de aparelho,
um cabo de alimentacao danificado
deve ser unicamente substituido
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pelos nossos servigos de assisténcia
que dispoem de ferramentas
adequadas.

Tenha atencéao para que o aparelho e o
cabo nao toquem em fontes de calor
como, por exemplo, o elemento dum
forno eléctrico ou chamas.

Tenha cuidado para que o aparelho, o
cabo e aficha ndo entrem em contacto
com agua.

Tenha cuidado quando pegar nos
componentes e no préoprio aparelho.
Primeiro deixe o aparelho arrefecer. O
aparelho e os componentes ficam
quentes durante a utilizacdo. Também
o corpo do aparelho aquece, porque
este é um bom condutor de calor.

O aparelho tem que conseguir perder
o calor para evitar o perigo de fogo.
Por isso, mantenha o aparelho
suficientemente livre e ndo o deixe
entrar em contacto com material
inflamavel. O aparelho nao pode ser
coberto.

¢ Tenha o cuidado de manter as
aberturas de ventilagéo livres.

Durante a utilizacao
* Nunca utilize o aparelho na rua.

* Coloque o aparelho numa superficie
plana e estavel num local de onde nao
possa cair.

* Nao deixe o cabo ficar suspenso num
forno, numa bancada ou numa mesa.

¢ Tenha as maos secas quando tocar no
aparelho, no cabo ou na ficha.

¢ Nunca use o aparelho em areas
humidas.

* Desligue o aparelho e retire a ficha da
tomada se detectar alguma anomalia
durante a utilizacao, quando limpa o
aparelho, quando aplica um acessorio
ou quando terminar a utilizacao.

¢ Nunca adicione mais do que as
quantidades indicadas na maquina,

>

IXi

porque isso fara com que a massa saia
da forma.

* Use sempre o aparelho com a tampa
fechada.

* Use luvas de forno se tiver que tocar
no aparelho durante a preparacao ou
apos terminar. O aparelho e a forma
ficam muito quentes.

Nao use objectos como garfos, facas
ou espatulas metalicas na forma para
evitar danificar a camada anti-
aderente.

Tenha cuidado para que criangas
pequenas nao toquem no aparelho.
Porque o aparelho e os componentes
podem ficar quentes durante a
utilizacao.

Nao pegue no aparelho se este caiu na
agua. Primeiro retire a ficha da
tomada. Nao utilize mais o aparelho.

Depois da utilizacao limpe
completamente o aparelho (veja o
capitulo “Manutencao e limpeza”).

Ambiente

Coloque o material de embalagem, como
plastico e caixas, no contentor de lixo
apropriado.

Se pretender desfazer-se do aparelho,
mesmo que este funcione bem ou possa
ser facilmente reparado, entdo arranje
maneira de este ser reutilizado.

No fim de vida do aparelho desfaga-se do
aparelho de modo responsavel, para que
0s componentes possam ser reutilizados.
Nao coloque o aparelho no lixo doméstico
mas entregue-o na loja ou num ponto de
recolha apropriado. Entre em contacto
com a sua camara para obter informacao
acerca dos sistemas de recolha e de
recepgao de lixo.
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Algumas receitas de
pao

Para as quantidades tem-se como
unidades o copo de medida e a colher de
medida (com a medida para uma colher de

cha ou colher de sopa) que séao
juntamente fornecidos.

Pao alvo:
Farinha de trigo fina ou normal 450 g
Fermento (pd) 4 colheres de cha
Oleo 3 colheres de sopa
Leite 2 a 3 colheres de sopa
Sal 1 colher de cha bem cheia
Agucar 1%2 colher de sopa
Agua 250 ml
Pao integral:
Farinha integral 450 g
Fermento (pd) 4 colheres de cha
Oleo 3 colheres de sopa
Leite 2 colheres de sopa
Sal 1 colher de cha bem cheia
Agucar 1%2 colher de sopa
Agua 260 ml
Pao de mistura:
Farinha de trigo 400 g
Farinha de mistura

(ou outros tipos de farinha) 509
Fermento 4 colheres de cha
Oleo 3 colheres de sopa
Leite 2 colheres de sopa
logurte 1 colher de sopa
Sal 1 colher de cha bem cheia
Agucar 1%2 colher de sopa
Agua 250 ml

Ingredientes

Pode comecgar logo a cozer pao com uma
das receitas. Mas para tomar-lhe o gosto,
é interessante experimentar com
ingredientes diferentes. Para fazer isso é
pratico saber mais dos diferentes

ingredientes de p&o. Abaixo encontra a
informagao que é util para cozer pao.

Farinha

O ingrediente principal do pao é a farinha.
Ha muitos tipos de farinha e de misturas
de farinha. O tipo de farinha que usa faz
muita diferenga no pé&o. A farinha de trigo
fina, por exemplo, tem tanto gluten que
cresce melhor que uma farinha “pesada” e
necessita por isso de menos fermento.
Gluten sao proteinas nos tipos de grao
como trigo, aveia, centeio e cevada.
Enquanto o pao fermenta, estes glutens
formam uma rede que segura as bolhas do
gas de didxido de carbono. E isto faz
crescer o pao.

Farinha extra fina

A farinha mais branca chama-se extra fina
ou extra refinada. Praticamente nao
contém nenhuns farelos ou gérmen, mas
muito gliten. Esta farinha é normalmente
utilizada para engrossar sopas e molhos,
mas pode-se muito bem produzir pao alvo
com ela.

Farinha de trigo fina e normal

A farinha de trigo fina é a farinha de trigo
branca. A farinha de trigo normal é um
pouco mais escura e contém pequenas
quantidades de farelos e de gérmen. A
farinha de trigo fina e a farinha de trigo
normal contém muito gluten.

Farinha de trigo integral

A farinha integral € moida do gréo de trigo
integral em bruto. Todos os farelos e
gérmens de trigo ainda se encontram na
farinha. A farinha integral bem como a
farinha de trigo é rica em gluten, mas é
mais “pesada” devido aos farelos e
gérmen. Isto torna o pao mais compacto
guando este € feito apenas de farinha
integral. E por isso que muitas das
pessoas que cozem pdo em casa
adicionam um pouco de farinha de trigo.
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Além destes tipos existem muitos outros
tipos de farinha com os quais pode
experimentar, tal como: farinha de aveia,
cevada, trigo serraceno, trigo espelta,
milho ou centeio.

Misturar tipos de farinha

A maior parte dos tipos de farinha deixam-
se misturar bem. Por exemplo, uma
combinacdo de farinha de trigo/farinha de
aveia/farinha de trigo serraceno. Ou
farinha de cevada/farinha de trigo. No
mercado também ha varias misturas de
farinha como, por exemplo, farinha de
mistura, farinha de seis, nove ou dez tipos
de grao. Por vezes estas misturas ja
contém farinha fina e/ou estabilizadores de
pao.

Misturas completas

Ha também no comércio misturas de
farinha que ja contém todos os
ingredientes, excepto agua. Estas
chamadas misturas completas sao faceis e
rapidas de utilizar, mas sdo também mais
caras.

Fermento

Para fazer crescer o pao é necessario
fermento. Ha fermento fresco (blocos),
mas também seco (granulado). O sabor do
fermento fresco € um pouco mais
acentuado do que o do fermento seco. Ha
varios tipos de fermento seco, que
divergem um pouco no seu modo de
actuar. A escolha entre estes fermentos é
uma questao de preferéncia pessoal.
Como linha de orientacéo pode-se dizer
que, em comparacao, se utilizar fermento
seco (a que se chama fermento
instantaneo) necessita de metade do peso
do fermento fresco. O funcionamento do
fermento pode ser parado se o fermento
entrar em contacto com sal ou gordura. O
sal “mata o fermento”, gordura “fecha as
células do fermento”, o que impede a
massa de crescer. Por isso, é importante
que na maquina de cozer pao o fermento,

o sal e a manteiga nao sejam colocados
muito perto uns dos outros.

Sal

Sal da sabor ao pao, mas também é
importante para obter uma c6dea crocante
e para crescer (enquanto o sal pode
impedir que crescga se for colocado
directamente em contacto com o
fermento). O sal fortifica a construgao de
gluten que da forma ao péo. O sal também
impede que o pao cresga até sair fora do
recipiente e que abata antes de estar bem
cozido.

Também é possivel cozer pao sem sal ou
com pouco sal, mas entdo ha que variar
com os ingredientes.

Liquidos

O liquido mais comum para cozer pao é
agua, mas também pode experimentar
utilizar leite ou leite desnatado. Entédo essa
aplicagéo altera o sabor e o crescimento e
a estrutura do pao.

A gordura existente no leite gordo faz com
que o leite gordo tenha uma influéncia
positiva na frescura e a presenga de
agucar no leite (lactose) contribui para o
aumento do crescimento. Leite desnatado
da um pao mais leve que se mantém mais
tempo fresco.

Acucar

O agucar so6 é parcialmente importante
para o processo de crescimento, mas
mesmo assim determina o sabor do pao.
Em vez de agucar também se pode
adicionar mel, melago ou xarope. Na
maquina de pao nao use agucar
cristalizado ou de granulado grosso (por
serem cristais duros). Estes podem
danificar a camada anti-aderente. Para
cozer ndo use adogante sintético. Em
geral o adogante néo é resistente ao calor.

Gorduras

A gordura é um estabilizador do pao, que
nao absolutamente necessaria, mas que
torna o pao melhor se a utilizar. A gordura
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torna a massa mais maleavel e permite
que esta cresgca com maior facilidade. A
gordura fecha a rede de gluten de modo
que o gas de didxido de carbono formado
fique “preso”. Isto torna o pao mais fofo e
mantém o pao mais tempo fresco.

Ha varios tipos de gordura apropriados.
Oleo de girassol ou azeite, manteiga (de
natas) e margarina dao bons resultados. O
6leo torna a cédea mais macia. A
margarina forma uma cddea crocante e
melhora o processo de crescimento. Ao
cozer um pao de especiarias este torna-se
mais saboroso se utilizar um 6leo com
sabor como, por exemplo, 6leo de noz,
6leo de alho ou 6leo de basilico.

Temperatura

O melhor é quando os ingredientes estao
a temperatura ambiente quando sao
colocados na forma. Nunca use liquido
quente demais. Isto pode tirar o efeito do
fermento.

Produtos auxiliares e dicas

Arrefecer na grelha

Depois de cozer o pao deixe-o arrefecer
sobre uma grelha.. Assim o calor pode sair
por todos os lados.

Cortar depois de arrefecer.

O péo caseiro apenas se deixa cortar bem
depois de arrefecer. Se o pao ainda estiver
quente, apenas consegue cortar bem com
uma faca eléctrica, por exemplo, com a
Princess 2952 Silver Electric Knife.

Guardar o pao

O pao caseiro depois de ter arrefecido
completamente é melhor embrulha-lho
num pano da cozinha. Assim a cAdea fica
estaladica. Os sacos de papel especiais
para o pao também sao adequados. Um
saco de plastico e o frigorifico tornam a
codea macia.

Congelar pao
O pao caseiro pode ser congelado, mas
logicamente s6 depois de arrefecer

completamente. E pratico fazer isto em
guantidades diarias.

O melhor é descongelar a temperatura
ambiente, porque o microondas seca o
pao demais.

Embora haja a possibilidade de
congelagéao, esta faz com que o pao perca
sempre qualidade.

Pao mais escuro

Para tornar o pao mais escuro, pode
adicionar a farinha 1 colher de cha de
cacau. Este praticamente nao tem
influéncia no sabor.

Codea crocante

Para obter uma cédea mais crocante,
depois de cozer pode deixar o pao ainda
mais dez a quinze minutos na fase de
manter quente na maquina.

Quando o pao cresce e sai do
recipiente

Pode seguir o processo de levedura no
vidro de observagéo. Em situagéo normal
nao se aconselha que se abra a tampa na
fase de crescimento, porque o pao pode
abater. Mas no caso da massa sair do
recipiente e colar ao vidro de observagao,
tera que levantar um pouco a tampa,
também pode ser necessario fazer isto
durante a fase de cozedura. Entéo a
massa encolhe um pouco.

Pao pequeno compacto

Liquido a mais da pao pequeno achatado.
Entado a massa néao pode crescer bem
porque esta molhada. Isto também pode
acontecer por o fermento ser velho.

Pao seco demais

Liguido a menos da pao seco demais.
Tente adicionar um pouco mais de agua ou
leite. Se ap6s a cozedura o pao estiver
bem, mas seca rapidamente, entdo
adicione um pouco mais de 6leo ou
manteiga.
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O pao abate

Se 0 seu pao crescer bem, mas abater
durante a cozedura, entdo coza no
programa mais curto (Basic). Em geral,
pode-se afirmar que nos programas mais
longos ha maior probabilidade do pao
abater durante a cozedura.

Por fim

Depois de toda esta informacéo, em teoria,
vocé tem tudo nas maos para desenvolver
a sua receita preferida. Agora s6 com a
pratica. E isso pode ser um pouco
decepcionante, porque cozer pao é e
continua a ser um oficio que nao se
domina de um dia para o outro. A procura
do pao “perfeito” é feito de insucesso e de
sucesso. Por isso, ndo fique desanimado
se ndo conseguir a primeira. Peca
conselho a outras pessoas que fazem pao
caseiro. Estudo um pouco a matéria, volte
a ler a informacéo, veja na Internet. E,
continue a tentar porque ha imensas
diferentes possibilidades de sucesso. E, o
pao caseiro continua a ser o mais
saboroso.
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evikég TTANpOPOpPiES

MTTOpEITE VA TTAPACKEUACETE KOl VO WHVETE
WYwHi ypriyopa Kal eUKOAQ
XPNOILOTTOIWVTAG TOV APTOTIAPACKEUOOTH
Princess Silver Fresh (ap. rpoiévTtog
151942) r} Princess Royal Fresh (ap.
TpoidvTog 151943). AuTdg 0 TTARPWG
AUTOUATOG APTOTTOPACKEUAOTAS
AVAPEIYVUEI TO OUCTATIKA, TA QUUWVEL,
WAVEI TO YW Kal EVEPYOTTOIET TNV
AeiToupyia diatripnong Beppokpaaiag yia
va KpaTd TO WwHi Tpayavo Kal ¢pECKO.
‘ET01 p1TOpEiTE Va £XETE TIAVTA PPECKO
WWHi, TTOPAOKEUAOUEVO CUUPWVA HE TIG
TIPOTILAOEIG 0OG.

O11wg Ba dIOTTIOTWOETE, TO WAOIO YwWHIOU
K" auTO TOV aPTOTTAPACKEUAOTH €ival pia
@Onvn, €0KOAN Kal IBIAITEPA EUXAPIOTN
dladikagia. MTTOpEiTE va XpNOIUOTIOINCETE
TIG CUVTAYEG TTOU 0OG TTAPEXOULE VIO VO
WHOETE TO TIPWTO 0OG YW, aAAG oTadIaKA
Ba avakaAUweTe TTOOO EUXAPIOTO gival va
TIEIPAOTICEOTE HE DIGPOPOUG TUTTOUG
aAeuplol kal AAAa cuCTaTIKA.

H ouokeun epidapfdvel vav Kado
YnoipaTog He avTIKOAANTIKY ETTIOTPWON,
£va OOCOUETPNTA KAl Hia pedoupa.

O ApTOTTOPOACKEUOOTAG £XEI TPIO
TIPOYPAUUATA VIO BIAPOPETIKOUG TUTTOUG
Wwpiou: Basic (Baoikod), French (FTaAAIk6)
kal Whole Wheat (OAikrig AAeang).
MrtropeiTe va pUBUICETE TO XPOVOUETPO
oTnV wpa TTou BEAETE va gival £€ToINO TO
YwHi. Mo TTopddelypa, UTTOPEITE va EXETE
VOOTIHO, PECKO YW yia TO TTpwIvo oag!

R/\SITOUPVI'G Kal

XEIPIOTHPIA

Avatpé€Te atnv Eikéva 1.

Ta pépn TNG CUOKEUNG €ival Ta akdAouBa:
Katrdki

MapdBupo TTapakoAoubnong
OepUavTIKO OTOIXEIO

E¢dpTnua CupwpaTog

Kadog ynaoipatog

KaAwdio kai @Ig pelpaTog

0B86vn

MAAKTPA XEIPIOHOU

AITTAR pedoupa (e KOUTaAdKI YAUKOU
Kl KOUTGAI goUTTaG oTa dUO dKpPa)
10 Aocopetpntig

©OoONOOOWN =

AvaTpé€Te aTnv Eikéva 2.

O Tivakag xeIpIopou TepIAapBAvel TNV
086vn kal opiopéva TTARKTPA

0086vn

TIMER+

TIMER-

START/STOP

BASIC

FRENCH

WHOLE WHEAT

NOoO o~ N =

Mpiv ard TNV TPWTN XPAON

1 AQ@aipéOoTe TNV CUOKEUR OTTO TV
guoKeuaaoia Tng.

2 TIAOVTE TTPOCEKTIKA TOV KASO YNOipaTog
Kal 70 £§APpTNHA UUWUATOG PE XAlapd
vEPO Kal Aiyn TToodTNTA UYPOU
ATTOPPUTTAVTIKOU. ZETTAUVTE TA KAl
OKOUTTIOTE TAl OXOAQOTIKG.

EmiAoyn Tou TrpoypdpLOTOg

Mrropeite va emIAEEETE PETAEU TPIWV

BIOPOPETIKWV TTPOYPAUHUATWY YIa TO

WAOIHo Ywpiou: Basic (Baoikod), French

(FaAAIk6) kait Whole Wheat (OAIkrg

AAeang). OAa Ta TTpoypdppaTa

TePINAPBAvVOUV TIG akOAOUBEG QPATEIG:

* ZOpwpa

e ®ouokwpa TNG CUUNG

s Ynoipo

* Alatpnon Beppokpaaiag (dlapkei TTavTa
60 AeTTTd)

H didpkeia Twv diIdpopwy pAcEwyY
e€apTdTal aTd TO TTPOY PO TTOU
ETMIAEEaTE.
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A@oU XpnOIOTIOINCETE TNV CUCKEUN YIa
Aiyo kaipd, Ba dIaTTIOTWOETE TT0I0
TTPOYPAUO OAG APETEl TTEPICOOTEPO KAl
Ba TTPOCAPHUOCETE TIG CUVTAYEG 0OG YI'
auTtd. H egptreipia éxel Ogigel 0TI N
mBavéTnTa va "kabioel" To Ywi gival
WIKPOTEPN YIA €va TTPOY PO HIKPAG
di1dpkelag (Basic).

To mpoypapa Basic
XpnolpoTrolEiTal IO TRV TTAPACKEUN
WWHIOU PE AEUKO KOl CUHMIKTO AAEUPI.
AuTé cival To ouxvoTepa
XPNOIHOTTOIOUHEVO TTPOYPALLLA.
2UVvoAIKn didpkela: 130 AeTTTa.

To mpoéypappa French

Autd 1O TTPpOYpPAppa gival ETTIONG
KOTGAANAO yia TNV TTOPACKEUR WWHIOU HE
Aeukd kal oUPHIKTO aAeupl. ' autd TO
TPOYPAUUA, O XPOVOG YNOiLATOG Kal O
XPOVOG POUCKWIATOG TNG CUUNG gival
EANAPPWG HEYAAUTEPOG OTT' OTI YIO TO
mpodypappa Basic.

>uvoAikn didpkeia: 150 AetrTd.

To mpoéypappa Whole Wheat
XpnOIYOTIoIEiTal VIO TNV TTAPACTKEUN
WYwHIoU pe aAeupl OAIKRG AAEoNG Kal
dAAoug, "BapuTepoug” TUTTOUG aAgupIoU.
>uvoAikn didpkeia: 180 AetrTd.

H emAoyr| Tou KaTtaAANAGTEPOU
TTPOYPAppaTOG EEOPTATAI ATTO APKETOUG
O1apOPETIKOUG TTapdyovTeg. Na Tov Adyo
auTo, gival TOavo va UTTOPEITE va WHOoETE
TO KOAUTEPS 0aG WwHi OAIKNG AAeoNng
XPNOIHoTToIWVTAG TO TTPdYpappa Basic.

Xprion

* Oa TTPETTEI TTAVTA VO XPNOILLOTIOIEITE
TNV CUOKEUN L€ KAEIOTO TO KOTTAKI.

* XpnNOILOTTOINOTE YAVTIO YIA TOV
@OUPVO €AV XPEIOOTEI VA TTIACETE TNV
OUOKEUN KATd TN S1GpKEIQ TTOU
XPNoloTTOIEiTAI /| LETA ATTO TRV
Xpnon TnG. H ouokeun kai o kadog

Ynoilarog avamTiooouv uynAn
fepokpacia.

e Mnv XpNOILOTIOIEITE TNV OUCKEUN
Xwpig Tov Kado Ynaoijarog.

1 TomoBeTAoTE TOV KAdO YNnaipaTog péaa
oTnV oUOKeUn Kal BeRaiwBeite 6T
TTAPAUEVEI OTNV CWOTH Tou BEan.

2 TomoBetAOTE TO EEAPTNIHA CUHWHATOG
OTOV TTEIPO TOU KAdOU WNoipaTog.

3 TlpocBéoTe Ta CUCTATIKA OTOV KASO
WnaoipaTtog, pe TNV akéAoubn oeipd:

- Aleupi

- NGdI/Boutupo o€ pia ywvia

- Zdyapn Kal aAdTi o€ pia GAAN ywvia

- Mayid o' éva pikp6 dvolypa Trdvw oTo
aAeupl

- Pigte vepd/ydha yupw-yUpw atéd Ta
OUOTATIKA

4 KAgioTe TO KOTTAKI KOI EICAYETE TO PIG
Tou KaAwdiou peUPATOG OTNV TTPIla

5 EmA£ETE TO €mMBUUNTO TTPOYPAUUA
(Basic, French j Whole Wheat). £tnv
006vn Ba gupaviaTei 0 apiBUdS Tou
ETTIAEYHEVOU TTPOYPUHOTOG KOl O
XPOVOG TTOU OTTOMEVEI UEXPI VO
ETOIMAOTEI TO YWHI.

6 [Marqote To TARKTPO START/STOP yia
Va EEKIVAOETE TO ETTIAEYUEVO
TTPOYPAUa. ZTNV 086vn Ba eppavioTei
£V TPiYyWVO TO OTTOI0 UTTOBEIKVUEI OTI TO
TTPOYPAUUO WNOILOTOG £XEI EEKIVITEL.

7 A@oU ohokAnpwBei To TTPOYPAULA
YnoipaTog, n CUCKEUN TTapdyel TTEVTE
nXNTIKG ofpata ("pmT"). 1o onueio
auTtd EeKIVa auTopaTa N edAon
diaTpNOoNG TnG Beppokpaaiag Tou
Wwpiou. To ywyi Ba diatnpnOei {eaTod
yia 60 Aetrtd. OTtav oAokAnpwoei n
@daon diatpnong Tng Beppokpaaiag
TOU WwHIoU, n ocuokeun Ba TTapdyel
dwdeka NXNTIKA oApaTa (“prmm").

8 Mrropeite va dIaKOWETE TNV QAon
dlatipnong Tng Beppokpaaciag Tou
WYwiou. MNa Tov okoTro auTtd, TTATHOTE
TO
mAfKTpo START/STOP yia dUo
deutepOAeTTTa. H ouokeun Ba TTapdyel
éva "ummmr” kai n o8o6vn Ba epavioel
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gavd 1o emAeyHEVO TTPOYPAUUT Kal TOV
ATTAITOUHEVO XPOVO.

9 Avoi€Te TO KOTTAKI KOl ONKWATE TOV KASO
Wnaoiparog yia va Tov BydAeTe améd Tnv
ouokeur. OTav KAveTE QUTH TNV
evépyela, Ba TTPETTEl TTAVTA va QOPATE
yavTia yia Tov @oupvo. AvatrodoyupioTe
TOV KAd0 YnoipaTog Kal avakIviioTe ToV
TIPOOEKTIKG HEXPI VO BYEI TO YW,

Edv 1o €€dpTna CUUWHOTOG £XEI LEIVEI
HEOQ OTO YW, EICGYETE €va Un-
HETAAAIKO QVTIKEIPEVO OTNV OTTH TOU
€COPTHATOG KOl TIPOCEKTIKA TPARAETE
T0 €W aTTd TO YPWHI. AuTO €ival
EUKOAOTEPO VA YiVEI EVW TO YW Eival
akopn geoTo.

10 AQAOTE TO YW VO KPUWOEI, ETTAVW O€
Hia oxdpa.

11 Ammoouvd£oTe TO QIG TOU KOAwdiou
PEVHATOG ATTO TNV TTPIda.

12 AQAOTE TNV OUOKEUN VO KPUWOEI
TTAAPWG TTPIV TNV XPNOILOTIOINCETE
gavd.

Xpovouerpo

MrropeiTe va pUBICETE TO XPOVOUETPO
oTnNV Wpa TTou BEAETE va oAoKANpwOEi TO
ETMIAEYUEVO TTPOYPAMUA.

MNapaderypa

1 TMpooBéoTe bAa Ta CUCTATIKG OTOV KGABO
Ynoipartog. H payid dev rpéTrel va €pBel
o€ ETTAPN HE TO UYPO TTOU
XPNOILOTTOIEITE, TO AAdTI I TO BoUTUpPO,
emeIdn edv oupBei autd Ba EekivAaoel
apéowg n S1adIKagia YOUCKWHOTOG.

2 EmAEETE TO €mMBUUNTO TTPOYPAUUA.

3 Ag utroBéooupe 6T Twpa gival 10 n wpa
TO Bpddu Kal BEAETE va EXETE ETOINO
PPECKOWNUEVO WwHi oTIg 7:30 TO
€mOEVO TTPpWi. AnAadK, pecoAaei éva
didoTnua 9 wpwv Kal 30 AETTTWV.
Xpnoipotroifjote Ta TARKTpa TIMER yia
va opioeTe TOV XpdVo KaBuaTEPNONG O€
09.30. XpnOIUOTIOINOTE TO TTARKTPO
TIMER+ yia va auéfoeTe Tov XpOvo o€
dlaoTipaTa Twv 10 AETTTWY, Kal TO
TAAKTPO TIMER- yIa va peiwoEeTe TOV
Xxpovo o€ diacTriparta Twv 10 AETTTWv.

S f%

O xpovog TTou KabopileTe TrepIAAUBAVEI
TOV XPOVO TTOU ATTAITEITAI YIO TO
ETMAEYHEVO TTPOYPAUUA YNOipaTog. X'
auTto TO TTAPAdEIYUa, O
APTOTTAPOOKEUAOTHG B0 OAOKANPWOEI
TO WAOIUO TOU YWHIOU O€ 9 WPES Kal
30 AeTrTd.

4 NMartAoTte 10 TARKTPO START/STOP yia
va EEKIVAOETE TO XPOvOuETpO. H
KOUKKida TTou avaBoofrvel HeTagu Twyv
€VOEICEWV WPAG KA TIPWTWV AETITWV
UTTOOEIKVUEI OTI TO XPOVOUETPO HETPA
avTioTpo®a Tov Xpdvo. H 086vn
EU@aviCel TOV XpOVO TTOU ATTOUEVEI
HEXP! TO TEAOG TOU TTPOYPAUUATOG.

2uvThpnon
Kal KaBapiopog

* Mnv BuBifeTe TNV CUOKEUN O€ VEPO 1
aAAa uypd. Edav oupBei auto, pnv
XPNOILOTTOINCETE §aVA TNV OUOKEUN -
yia Abyoug ac@AAegIag, TTETAETE TNV.

* Mnv xpnoipotroligite ToTE S1aBpwTIKA
KaBapIoTIKA, ] KABAPIOTIKA TTOU
atraiTouv Tpiyipo.

MeTd améd kdBe xpron, Ba Tpétel TTavTa
va KaBapifeTe TNV CUCKEUT Kal Ta
e€opTrpaTd TnG. Autod elTrodicel Tuxdv
UTTOAEIMHATA TWV UAIKWV VO KOAAoOUV
TIAVW OTNV GUOKEUN.

* ATTOOUVOEOTE TO IG TOU KAAwdiou
pPEUUATOG ATTO TNV TTPICa KA TTEPIUEVETE
UEXPI VO KPUWOEI TTAPWG N CUCKEUN.

¢ Edv 10 €€ApTNHO CUUWHATOG TTOPAEIVEI
Uéoa oTov KAdo WnaoipaTog PETA atd To
WAOIUO, YEUIOTE TOV KBS0 YNOIUOTOG UE
XAlopo vepod, aproTe TO va HOUAIdOE! yia
TTEVTE AETTTA KaI KATOTTIV QQAIPECTE TO
e&dpTnpa UUWHATOG.

¢ KaBapioTe Tov KGS0 WnaipaTog Kal To
€€dpTNa UUWHATOG XPNCIUOTIOIVTAG
£€va uypo TTavi Kal LIKpR ToadTnTa
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uypoU aTToppUTTIAVTIKOU. ZTEYVWATE TA
OXOAOOTIKG.

* KaBapioTe To ECWTEPIKO KaI TO EGWTEPIKO

TOU TTEPIBAAOTOG TNG CUOKEUAG
XPNOIHOTTOIWVTAG £va UYPO TTAVi.

Ac@daAsia
Cevikég TANpo@opieg

¢ MapakaAoUpie S10BACTE TTPOOCEKTIKA
aUTEG TIG 03nyieg Kol QUAGETE TG Yia
HEAAOVTIKA ava@opd.

H xpRon auTAG TNG CUGKEUNG TTPETTEI
va YiveTal HOvo oUl@wVva LE TIG
TToapeXOLEVEG 0BNYiEG.

AuTti n cuokeun gival oxedlaouévn
OTTOKAEIOTIKA YIO OIKIOKHA XPRON O&
£0WTEPIKOUG XWPOUG.

DuAGETE TNV CUCKEUN LAKPIA aTTo
Hépn oTa oTroia LTToPOoUV Va PTACOoUV
oudid | avBpwrirol Trou dev pTopoUV
va TNV XEIPIOTOUV LE aO@AAEIa.

H €1TIO0KEUN TNG CUOKEURG TIPETTEI VAl
yiveTal pévo atro €151keupévoug
nAekTpoAdyoug. Mnv TrpooTradnoeTe
TTOTE VO ETMIOKEUAOETE LOVOI GOG TV
OUOKEUN.

HAekTpIioOG KOl BepuoTNTA

¢ MpIv XpNOILOTTOINCGETE TNV CUCKEUNR,
BeBaiwOeiTe 6TI N TAON TOU SIKTUOU
NAEKTPIKOU PEULATOG OTOV XWPO OO
gival idla ' auTAV TTOU avaépeTal
OTNV ETIKETA TUTTOU TNG OUOCKEUNG.

* Zuvd£0TE TNV OUOKEUN o€ Lia Tpila
peUATOG LIE YEIWON.

* OT1av dev XPNOILOTIOIEITE TNV CUCKEUN,

00 TTPETTEI TTAVTA VO ATTOCUVSEETE TO PIG

o1ré TNV TPija pEULATOG.

e [a v' aTTOCUVOECETE TO QIS ATTO TV
mwpida pevaTOg, Ba TPETEl TTAVTA VA
TIAVETE TO QIG — UNV TPABATE TO
KaAwd10 pevpaTog.

Mnv XpnoIUOTIOIEITE TNV OUCKEUN €AV
€xel oroladntroTe BAARN, A €dv TO
KaAWS10 pelLaTOG £XEI UTTOOTET
PBopég. MNa va amo@uyeTe
OTroI0V3ATTOTE Kivduvo, oTeiATE TV
otnv Texvikn YITnpegia Tng eTaipeiag
pag. Mo cuokeuég autoU Tou TUTTOU, N
AVTIKOTACTOON TOU pOapLLEVOU
KaAwdiou pelLaTOGg LTTOPEi Va YiveTal
poévo amrd tnv Texvikn Yrnpeoia tng
€TAIPEIAG LAG, N oTToia S1a6éTEl TA
€181kd gepyaAgia TTou atrairoUvTal yid
TNV EMIOKEVN.

MpooégTte va punv épBel n cuoKeun R TO
KOAWS10 PEULLOTOG OE ETTAQPN LLE TTNYEG
0gpuoTNTAG, OTTWG TT.X. £€VA KAUTO
okeU0oG | PAdya.

Mpooégrte va unv €pBel n cUCKEUR, TO
KOAWS10 PEULOATOG KAl TO QIG OE ETTOPN
LE VEPO.

Otav ayyieTe TNV CUCKEUN Kal TA
€gapTALOTA TNG Ba TTPETTEI Va Ei0TE
TPOCEKTIKOI. MepipéveTe TTpWTA LEXPI
Vo KPUWO'El N cuokeur. H cuokeun kai
TO ESAPTAATA TNG ATTOKTOUV UYNAR
Beppokpacia Katd TNV XpAon. YWnAn
OgplLOKPACia ATTOKTA ETTIONG TO
mePiIBANLLO TNG CUGKEUNG, TO OTToio
gival e§aIpETIKOG Aywyog TNG
B0eppoTNTAG.

H ouokeun xpeiadetal eAedBepo xwpo
yUpw TNnG yia TNV ammaywyn Tng
BgpOTNTAG — DIAPOPETIKA UTTAPXEI
Kivduvog TTupkayidg. BefaiwOeite 611
UTTAPXEl OPKETOG EAEUBEPOG XWPOG
YUpw a1ré TNV OUOKEUN, KOBWG Kal OTI
N OUOKeUN Bev €PXETAI O€ ETTAQPN |LE
eU@AekTa UAIKA. H ouokeun dev
TPETTEN va KAAUTTTETOI aTT'
OTTOIONTTOTE AVTIKEIEVA.

BeBaiwOeite 611 01 BUpideg agpiopou
Sev kKaAUTTTOVTOI KOI SEV
pHITAOKApOVTal OTT' OTTOI0SATTOTE
OVTIKEILEVO.
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Kartd Tnv xpRon

Mnv XpNnOILOTTOIEITE TTOTE TV
OUOKEUN O¢€ ESWTEPIKOUG XWPOUG.

ToroBeTAOTE TNV CUOKEUN O€ Hid
€miTedn, oTa0gpn EMIQPAvVEIQ, ETOI
WOTE VA NV KIVOUveUEl va TTECEL.

Mnv a@RiveTe TTOTE TO KAAWSI0
PEULLATOG VA KPEUETAI TTAVW OTTO TNV
KU\ Tou vepoxUTn, TOU TTAyKou
gpyaociag Tng Koudivag, i EVOg
TpaTredIoU.

Mpiv ayyieTe TNV OUOKEUR, TO
KaAwd10 pedaTog, i TO YIG,
BeBaiwOeiTe OTI Ta XEPIa OAG gival
oTeyvd.

Mnv XpnOILOTTOIEITE TTOTE TNV
OUOKEUN O€ XWPOUG LLE UYnAn
uypacia.

ZBAOCTE TNV CUOKEUN KOI ATTOOUVSEDTE
TO KAAWS10 pedLaTOG ATTO TNV TrPIfa
€4V SIATTIOTWOETE KATTOI0 TIPOBANUA 1
BAABN TNG CUOKEURG KATA TV XPARON,
KaOwg Kal TTPIV KaBapioeTe TNV
OUOKEUN, TOTTOBETACETE N APAIPECETE
éva ageooudp, N aroOnkeUOETE TNV
OUOKEUN LETA aTTO TNV XPRON.

Mnv TTpooBETETE TTOTE TTEPICOOTEPN ATTO
TNV QVOPEPOLIEVT TTOTOTNTA UAIKWV OTNV
OUOKEeUN, eeIdn n {UuN LTTopEi va
(POUCKWOEI Kol va XuBei £§w aTrd Tov
KAdo ynoijarog.

Oa TPETTEI TTAVTA VO XPNOILLOTTOIEITE
TNV OUOKEUR LLE KAEIOTO TO KOTTAKI.

XpNOILOTIOINCTE YAVTIA YIO TOV
@oUpVO €AV XPEIOOTEI VA TTIACETE THV
OUOCKEUN KATd T SIdpKEIa TTOU
XPNOIUOTIOIEITAI /| LETA ATTO TV XPHON
NG. H cuokeun kai o Kadog YnaoipaTog
avarrTiooouv uynAn Bepokpaacia.

Ma va amopuyeTe TNV @BoPd TNG
aVTIKOAANTIKAG €TiOTPWONG, LNV
XPNOILLOTTOIEITE AVTIKEIEVA OTTWG
peTaAAIKEG OTTATOUAEG, Laxaipla i
mipoUvia péoa oTov KAd0o YnoipaTog.

€2

"

X

¢ BeBaiwOeite OTI n oUOKEUN BpioKeTAl
HaKpId a1ré Lépn OTA OTToida UTTOPOUV
va gTdoouv aidid. H ouokeun kai Ta
€§aPTALATA TNG ATTOKTOUV UWYNAR
Beppokpacia KaTd TRV XpAoN.

e Edv n ouokeun Téoel péoa o€ veEPO,
Unv Tnv ayyidete. ATroouvdéoTe
APECWG TO QIG aTTd TNV TPIa
pevparog. Mnv XpnoILOTTOINCETE §ava
TNV CUCKEUNR.

¢ KaBapioTe TTPOOEKTIKA TNV CUOKEUN
LETA a1é TNV XpAon (avaTtpéfre oTnV
€voTNTA ‘ZUVTAPNON Kal KABAPIoUOG’).

MepiBdAAov

Metd&te Ta UAIKG ouoKeuaoiag, OTTWG TT.X.
Ta TTAOCTIKG KAl TA KIBWTIA, OTA KATAAANAQ
onpeia GUAAOYNG ATTOPPIMHETWY.

Edv dev xpeidleoTe TTAEOV TNV CUOKEUR
aAAG auTh AgIToupyei Kavovikd, A
XPEIGZeTal HOVO HIKPAG EKTAONG ETTIOKEUN,
0ag OUVIOTOUUE VO QPOVTIOETE yIa TNV
ETTAVAXPNOIYOTTOINCH TNG.

‘OT1av n ouokeur @TAcEl 0TO TEAOG TNG
WEEAIUNG LwNig TG, N aToPPIYPNA TNG
TIPETTEN va Yivel he uTTEUBuUVO TPOTTO, €101
WOTE va PTropolv va xpnaoipoTroindouv
gava Ta e€apTrpaTd TNG () 0AGKANPN N
ouokeun). Mnv Tretagete Tnv cuokeun padi
HE Ta ouVNOIoHEVA OIKIOKA OTTOPPIPHUATA TO
oTtroia dev UTTOKEIVTAI O€ BIOAOVH.
EmoTpéyTe TNV OTO ONnueEio ayopdg, i
TTapadwaoTe TNV ' £va §oualodoTnuévo
onpeio ouAAoyng. MNa TTANPoYopieg OXETIKA
HE Ta CUCTAUATA UTTOBOXNG KAl
OUYKEVTPWONG TETOIWV ATTOPPIUUATWV
aTnVv TEPIOXH 0OG, ETTIKOIVWVAOTE HE TIG
TOTTIKEG APXEG.
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2UVTAYEG VIO YW

MNa TIg TTApAKATW TTOCOTNTEG EXOUV
XPNOoILoTToINOEi 0 BOCOUETPNTAG KAl N
SITTAA pedoupa (e To KOUTAAI 0OUTTaG KAl
TO KOUTOAGKI TOU YAUKOU oTa dU0 dKpa)
TTOU TTAPEXOVTAI HE TOV

QPTOTTAPOACKEUAOTH.

AoTrpo Ywi

AAeUpi TUTTOU 70% 1) OTApPEVIO OAEUPI

450 ypap.

Mayid (§npn) 4 xoutaAdkia Tou yAukou
NGBI 3 KouTaAiEg ooUTTag
[dAa 2 £wg 3 KOUTaAIEG ooUTTag
AAGTI 1 yepdTo koutaAdkid Tou yAukoU
Zaxopn 1%2 KouTaoAIEG oOUTTOG
Nepd 250 ml

Ywui oAIkAg dAgong

AAeUpI OAIKAG AAeoNG 450 ypap.
Mayid (§npn) 4 xoutaAdkia Tou yAukou
NadI 3 KOUTOAIEG oOUTTaG
[aAa 2 KOUTOAIEG oOUTTOG
AAGTI 1 yepdTo koutaAdkid Tou yAukoU
Zdxapn 1%2 KouTaAIEG ooUTTAG
Nepd 260 ml
AvVALEIKTO YW
AAeUpI OAIKAG dAeong 400 ypap.
KaAaptrokdAeupo

(R aAeupl GAANou TUTTOU) 50 ypap.
Mayid (§npn) 4 xoutaAdkia Tou yAukou
NGBI 3 KouTaAiEg ooUTTag
[aAa 2 KOUTOAIEG oOoUTTOG
MNaoupTti 1 kouTtaAid couTrag
AAGTI 1 yepdTo koutaAdkid Tou yAukoU
Zdaxapn 1%2 KouTaAIEG ooUTTAG
Nepo 250 ml
ZUOTATIKA

Mrtropeite, QUOIKG, va TTAPACKEUAJETE
YW XPNOIHOTTOIWVTAG Hia aTTO TIG
TTAPATIAVW CUVTAYEG, AAAG agou
eCoikelwBeiTe pe Tn diadikacia Ba
SIATTIOTWOETE OTI Eival EUXAPIOTO Va

TTEIPAUOTI(ETTE XPNOILOTTOIWVTOG
OIA@OPETIKA oUOTATIKA. A TOV OKOTTO
auTo, gival XpAaIHo va pdbete Aiya
TEPIcaOTEPA TTPAYUATA Yia Ta didopa
OUOTaTIKA TTOU XPNGCIMoTIolIoUvTal Yia TNV
TTOPOOKEUH WWHIOU. TN CUVEXEIa Ba aag
TTOPOUCIGOOUE OPICHEVEG TTANPOPOPIES Ol
oTroieg Ba 0ag @avouv XPNOILES YIa TNV
TTAPACKEUT YwHIOU.

AAelpI

To Baoiké cuoTaTIKO TOU WWHIOU gival TO
aAeupl. YTTapxouv TTOAAG DIOQOPETIKA €idn
aAEUPIOU, KABWG KAl EIYHOTA AAEUPIWV.
To €i®0g TWV dNUNTPIAKWY TTOU
XPNOILOTTOIEITAI KAVEI TN HEYAAN dlagopd
oTo Ywi. MNa TTapddeiypa, €eidn 10
AoTTPo OAeUpI TTEPIEXEI LEYAAN TTOOOTNTA
yAouTtévng @ouokwvel KaAUTEpa atrd To
"BapuTtepo” aAeupl, oTroTE XPEIGLETTE
AiyOTEPN payid. H yAouTtévn gival €va
OUUTTAEYUO TTPWTEIVWV TO OTTOI0 BpioKETaI
oTa ONUNTPIaKA, OTTWG TO CITAPI, N BPWHN,
n oikaAn kai 1o kp1Bdpl. OTav 10 Pwi
(POUCKWVEL, N YAouTévn oxnpartidel Eva
"SiKTUO" TO OTTOI0 CUYKPATE TIG PUOAAIDES
Tou S10&€1diou Tou dvBpaka. AuTo gival To
XAPAKTNPIOTIKG TTOU TTPOKAAET TO
@OUOKWHA TOU YwHiou.

TutroTroinuévo aAelpl 1) aAeUpl OIKIOKAG
xeriong

2TIG TTEPIOTOTEPEG LOPPEG TOU, TO ACTTPO
aAelpl ovouddeTal TUTTOTTOINUEVO aAelpl, A
aAeUpl OIKIOKNAG XPHONG. AgV TTEPIEXEI
oxedOv kaBodAou TTiToupa A OTTOPOUG, AAAG
mePIEXEl TTOAAR YAouTévn. AuTd TO aAeUpI
Xpnoigotrolgital cuvABwg yia va "déoouv”
01 OOUTTEG Kl Ol OAATOEG, OAAG gival eTTioNG
KOAO yla TNV TTAPOOKEUH AGTTPOU WWHIOU.

AAeUpI TOTTOU 70% Kal OTAPEVIO AAEUPI

To aAelpi TUTTOU 70% €ival Aeukd OTApPEVIO
aAelpl. To KaBauTo oTapévio aAelpl £XEl
EAAPPWG TTIO YKPI XPWHA KAl TTEPIEXEI
WIKPEG TTOOATNTEG TTIITOUPOU Kal OTTOPWV.
To aAeupi TUTTOU 70% KOl TO OTAPEVIO
aAeUpl TTEPIEXOUV ETTIONG TTOAAR YAOUTEVN.
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AAeUpI ONIKNAG AAEONG

To aAeUpl OAIKAG GAEONG TTAPACKEUALETAI
até 0AOKANPOUG, UN-ETTEEEPYATEVOUG
oTropoug aitapiou. Mepi€xel 6Ao To TTiToupo
KOl TOUG 0TTOPOUG aTTd TO aITdpl. Opola pe
TO OTAPEVIO AAEUPI, TO OAEUPI ONIKAG
AdAeong éxel TTOAAA yAouTévn, aAAd gival
BapuTepo AGyw TOU TTITOUPOU KAl TWV
oTTOPWV. Zav amoTéAETuaA, TO YwHi Ba
gival 1Mo "oupTTay£g" GV TTOPACKEUOOTET
HOVO e aAeUpl OAIKAG dAeong. MNa Tov Adyo
QaUTO, Ol TTEPICCOTEPOI XPHOTEG TTOU
TTAPOACKEUAZOUV WWi PHOVOI Toug
TTPocBETouv Aiyo aAeUpl TUTTOU 70%.

EkT6G a1mé Toug TTapaTTdvw TUTTIOUG
aAgupIoU, UTTAPXOUV Kal GAAOI [IE TOUG
OTTOIOUG UTTOPEITE VA TTEIPAUATIOTEITE,
OTTWG yIa TTapddelypa: aAeupl atmrd Bpwpn,
aAeUp1 aTTd KPIBAPI, aAeUpl a1 aikaAn Kai
KOAOQUTTOKAAEUPO.

Meiypara S1aQopeTIKWY TUTTWV aAgupIoU
O1 repIcadTEPOI TUTTOI AAEUPIOU UTTOPOUV
va avapelyvuovtal. ‘Eva kaAé mapddeiypa
gival o ouvduaopog aheupiol aTrd aikaAn,
Bpwpn kal GITdpl. @a PTTopoUoaTeE £TTIONG
va SOKINUGOETE £€va ouvOUaOTH6 aAeupiol
atroé KpIBApi kal aITdpl. MTTopeiTe eTTiong va
ayopdoeTe £TOINA YEiYHOTA OTTO
KATOOTAUOTA, OTTWG VIO TTAPAdEIya
peiypata pe Baon 1o KAAQUTTOKGAEUPO A
peiypata £€1, evvéa i DEKA DNUNTPIAKWY.
AUTd Ta peiypaTa TTEPIEXOUV CUVABWG
aAeUp! KaI/f BEATIWTIKG YIO TO WWH.

Meiypara "6Aa-oe-éva”

Mrtropeite €1TioNng va ayopdoeTe £ToINA
peiypara Ta oTroia epIEXouv OAa Ta
OUCTATIKd, £KTOG aTTd TO vEPO. AUTA Ta
£T0IpO peiypaTa gival eUKOAa Kal ypryopa
oTnVv Xpron, aAAd ival £TTiong Kai 1o
akpIRd.

Mayid

H payid gival atrapaitntn yia va
(QOUCKWOEI TO YwHi. MTTopeite va
ayopdoeTe PEOKIA ayId (O KOUUATIO) A
&npn payid (og okévn). H yeuon tng

PPECKIOG HayIdg gival EAAQPWG TTIO €évTovn
atr' 6T NG ENPNG Hayidg. YTTapxouv
dIdpopa €idn EnNpRg payidg, Ta oTroia
Sivouv eAa@pwg SIAPOPETIKO ATTOTEAEC Q.
H emAoyn Tng payidg eival ZATnpa
TIPOCWTTIKAG TTPOTINONG. ZaV TTPAKTIKO
Kavova, UTTOPEITE va BEwpPATETE OTI
XPEIALETTE TTEPITTOU HIOH TTO0OTNTA ENPNG
HOYIAG OUYKPITIKA HE TV @PECKIA payid. To
aTrOTéEAECHA TNG HayIAG UTTOPET va
ETTNPEQOTEI €AV N payId EpBel o€ ETTAPN HE
aAd@TI i AiITrapég ouaieg. To aAdTI Enpaivel
N payid, kai Ta Aitrn "eykAwBifouv" Ta
KUTTAPA TNG HAYIAG, UE ATTOTEAECHUA VA NV
pTTopEi va pouckwael n Cuun. MNa tov Adyo
auTo gival onNUAvTIKG va GPOVTIETE WOTE
va 1NV TOTTOBETEITE TN HayId TTOAU KOVTA
01O aAdTI KOl 0TO BOUTUPO PETT GTOV
QAPTOTIAPACKEUAOTH.

AAaTi

To aAdTI TTPoCBETEI YEUON GTO WWi, GAAG
gival eTriong onUavTIKO yIa TNV KpoUoTa Kal
TO POUCKWHA TOU WYwHIOU (av Kal TO aAdTI
ptropei emmiong va eptrodioel To YOUCKWHA
TOU WWHIOU €qv £pBel O AEDN ETTOQN LE
N payid). To aAdT evioxUel Tn dour TnG
yAoutévng, n otroia divel OXAHA OTO WW.
To aAaTi diacpaAilel eTiong OTI TO WYwWUi
dev Ba pouakwael utrepxelAidovTag Tov
KGd0 wnaipaTog kal Katétv Ba "kabioel”
TIPIV TTPOAGREl va wnBEei KaAd.

MTTOpEiTE VO TTOPOOKEUATETE YW E
Aiy6TEPO 1) KABSAOU OAGTI, aAAG Ba
XPEIOOTEI VO BIAPOPOTIOINCETE TA
ouoTaTIKG.

Yypd

To 0 KoIvd uypo TTOU XPNOILOTIOIEITAI VIO
TNV TTOPACKEUN WwHIoU gival To vepd, aAAd
UTTOpEiTE €TTIONG VA SOKILGTETE VA
XPNOILOTIOINCETE YAAQ, OTTOBOUTUPWHEVO
1 TARpPeG. AuTod €mTnpeddel Tn yelon, To
@OUCKWUA Kal Tn SOUN TOU WwHIoU.

Ta NiITTapd TTou TrEPIEXEI TO TTARPES YAAD
€xouv BeTIKA eTTidpaan oTn PPEOKAdA TOU
WYwHIoU, evw N AaKTOLN TTOU TTEPIEXEI TO
ydaAa evioxuel Tn diepyaoia TNG UUWOonNG.
To TTApeg yAAa TTapdyel EAa@PUTEPO
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WWi, TO OTT0I0 TTAPAUEVEI PPETKO YIa
TEPIOTOTEPO XPOVO.

Zaxapn

H {axapn ouvelopépel o€ pKpd Badud atn
01001KaTia QOUCKWHATOG, aAAG KaBopilel
TNV yeuaon Tou wwpiol. AvTi yia {axapn,
UTTOPEITE £TTIONG VA XPNOILOTTOINOETE PEAI,
peAdoa A oipdT. Agv Ba TTPETTEl va
XpPnoloTToIEiTE XOVOPOKOKKN {axapn i
KUBouG {dxapng oTov apTOTTAPACKEUAOTH.
Edv 10 KAVETE, N AVTIKOAANTIKA £TTIOTPWON
utropei va @Bapei. Mnv xpnoipoTroleite
TEXVNTEG YAUKQVTIKEG OUTIEG, ETTEIDN YEVIKA
O¢ev eMOEIKVUOUV KOAA aVTOXT OTNV
augnon Tng BeppdTnTag.

Nirapd

QOuolaaTikd, Ta AITTapd ival éva BEATIWTIKO
OTOIXEI0 TOU WwIoU. Agv gival aTToAUTWG
aTmmapaitnTa, aAAd Qv Ta XPNOIUOTTOINOETE
TO WYwi yiveTan TTOAU KaAUTEpO. Ta Airrapd
KAvouyv TTI0 eUTTAACTN TNV CUHN, Kal
Slag@aAifouv 6T Ba UTTOPET VO POUCKWTEI
0 eUKoAa. ETriong Ta Aimrapd
"eykAwRidouv" 1o diKTUO TNG YAoUTEVNG,
oupBAAovTag OTNV CUYKPATNGN TOU
d10¢16¢eiou Tou dvBpaka. AuTo €xel oav
ATTOTEAEOUA TO WWUI va yiveTal o
"avaAa@po" Kal va TTapapével QPETKO YIa
UEYAAUTEPO XPOVIKO BIACTNA.

MTTOpEiTE VO XPNOILOTTOINCETE BIAPOPOUG
TUTTOUG AITTapwv. To AddI (nAi€Aaio
eAai6Aado), To BoUTUPO Kail N papyapivn
divouv e§aIpeTIKA atToTEAéTpATA. TOo AGDI
Kavel o "atraAn” Tnv KkpouoTa. H
Hapyapivn KAVEl TTIO TPayavr TV KpouoTa,
Kal BeATivovel eTtiong Tn diadikaoia
(POUCKWHATOG TOU Ywpiou. Eav
TTOPOOKEUACETE WWUi Pe BOTOVA, UTTOPEITE
Va TO KAVETE TTIO YEUOTIKO
XPNOIHOTIOIWVTAG £VA APWHATIOUEVO AADI,
OTTWG TT.X. KApudEAaIOo, 1) AGdI e dpwpa
ok6pdou 1 BaciAikou.

Ogppokpacia

Eival kaAUTEPO Ta CUCTATIKA VO BpiokovTal
o€ Beppokpacia dwpatiou 6Tav
ToTToBETOUVTAI GTOV KGdO Wnaoiparog. Mnv

XPnoIoTToIEiTE TTOTE TTOAU {E0TA UYPA,
€TTEION AUTO UTTOPEI VA ETTNPEACEI APVNTIKA

TN dpdon ThG HayIdg.
Y1modei§eig kal ouBoulég

XpnoIoTroIRoTE Hia oxdpa yia va
KPUWOETE TO YW

MeTd ammd 10 WAOIUO, APrioTE TO YWUi va
KPUWOEl TTAVw o€ pia oxdpa. Autod
EMTPETTEI TNV ATTAYWYN TNG BEpUOTNTAG
atT' OAEG TIG TTAEUPEG TOU WwHIOU.

Kowio Tou yw|iioU apou KPUWUCEl

To Wwi TToU TTAPACKEUAZETE HOVOI 0OG
KOBeTaI KOAUTEPO aPOU Kpuwaoel. Edv To
WwWi givar aképun feoTod, gival KAAUTEPO va
TO KOWETE XPNOIUOTIOIWVTAG £VA NAEKTPIKO
paxaipl, 6TTwg 10 Princess 2952 Silver
Electric Knife.

ATTo6nKeuon TOU YwIoU

A@oU Kpuwaoel TO Wwi, To KAAUTEPO eival
va 10 TUAigETE o€ lia TTeToéra. 'ETol, n
KpoUaTa Tou Ba diaTnpnBei wpaia kal
Tpayavr. MTopeite emmiong va
XPNOIUOTIOINCETE EI0IKEG XAPTIVEG
OQAKOUAEG aTroBAKEUONG WWHIOU. To Wwi
Ba paAakwaoel dv 10 dlIaTNPOETE HECT OE
TAQOTIKF) GAKOUAA A GTO Wuyeio.

Kardaypugn Tou ywpiod

Mrropeite va kaTawugeTe TO Wwi TToU
TTAPACKEUALETE LOVOI O0OG, APOU KPUWOEL.
Eivai 110 BoAIK6 va KOTOWUXETE TO Ywi O€
HePidEG TNG HIaG NUEPAG.

H amoéyuén Tou ywpioU gival KAAUTEPO va
yivetal og Beppokpacia dwpaTiou, ETTEIBN
€4V Yivel 0€ OUPVO HIKPOKUUATWY TO Wwi
EepaiveTal TTOAU ypriyopa.

Av Kal To Ywi PTropei va kataywuyBei, autd
€TTNPEGLEI TTAVTA APVNTIKA TNV TTOI6TNTA
TOU.

ZKOUPOTEPO YW

Mrmropeite va TTpooBéoeTe Hia KOUTaAIG TNG
0ooUTTaG KaKAo oTo aAeupl yia va
TTPOCOWOETE OKOUPOTEPO XPWHA OTO
WWHI. AUuTO dev €xel oxedOV Kapia
€TMidpacn oTo dpwua ) oTnv yeuon.
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Mio Tpayavi kpoUuoTa

MNa va TeTUXETE IO Tpayavr) KpouaoTa,
UTTOPEITE V' QQrOETE TO YW H€Ca OTNV
OUOKEUN VIO OEKA WG BEKATTEVTE AETTTA
KaTd TN @Aon diaTPNoNG Beppokpaaiag.

Edv 1o ywi §exelhioer amo Tov kado
YNnoilaTog KaTd TO POUCKWLA
MTropeite va eAéyxete Tn diadikaoia
(POUCKWHATOG aTrd TO TTapdBupo
TTapakoAoudnang. Kavovikd dev gival KaAr
1I0£0 VO OVOIYETE TO KATTAKI KATA TN
8103IKOTia POUCKWHATOG ETTEION TO YW
ptropei va "kaBigel", aAAd €dv n ¢UN
gexelioer atmé Tov Kado ynaipaTog Kai
KOAARj o€l 0TO TTapGBupo TTapakoAouBbnong
(Trpdypa TO OTTOI0 PTTOPEI ETTIONG VO CUMBEI
KOl KaTd TO WYAGIKO), avoifTe yia Aiyo To
kataki. ‘ETol, n {uun Ba "kaBioel”
eEAOQPWG.

Edv 1o ywyi gival o cuptray£g Kai pe
HIKPOTEPO OYKO...

H xprion uttepBOoAIKA peydAng ToadTnTOg
uypwv €&l oav oTTOTEAECUA TTIO "eTTiTTESD"
WWHi, ue LIKPOTEPO OYKO. ETTEIdr n upn
gival uTTeEpPBOAIKA uypr, dev UTTOPEi Va
(POUCKWOEl CWOTd. AuTd UTTOPEI £TTIONG Va
TTPOKANBEI €AV XpNOIHOTTOINGET UTTAYIATIKN
payid.

Eav 1o pwyi gival §gpP6...

H xprion utrepBOAIKA HIKPAG TTOOOTNTAG
UYypWV £XEI 0V ATTOTEAECA YW TO OTTOI0
gival TToAU &epod. AoKIUAaTE va
XPNOILOTTOINCETE (EAAPPWG) TTEPIOCTOTEPO
vePO ) yaAa. Edv 1o wwi eival KaAd HOAIG
wnBei aAAd EepaiveTal TTOAU ypryopa,
TTPocBEaTe TTEPITOOTEPO AGDI 1) BoUTupO.

Eav 1o ywyi "kaBioer"...

Edv 10 wpi ouokwaoel cwoTd aAAd
"kaBioel" KaTtd Tn SIAPKEIQ TOU WNOiNaTog,
QOKIUAOTE VO TO WYAOETE XPNOIUOTTOILVTOG
TO TTPOYPAMHA LE TN UIKPOTEPN OIAPKEID
(Basic). evikd, pe Ta TTPOYPAUHOTO
HeyaAUuTEPNG dIGPKEIaG auEAveTal n
mOavéTnNTa va "kabicel" To Ywi Katd n
BIGPKEI TOU WNOiNaTOG.
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ZuvoyifovTtag

A@oU dIaBAoETE OAEG QUTEG TIG
TTANpoPoOpieg, BewpnTiKA Ba TTPETTEl va
UTTOPEITE VO BNIIOUPYNOETE TIG DIKEG OAG
ayarnpéveg ouvrayég. To pdvo Trou
QATTOUEVEI Eival N TIPAKTIKA €§AOKNOT.
QoT1600 IoWG dIOTTICTWOETE OTI OEV €ival Kal
1600 €UKOAO, €TTEION N TTAPACKEUR YWHIOU
gival pia IkavéTnTa TNV OTToia OEV UTTOPEITE
Va OTTOKTACETE HEOA O€ Hia Kal pévo
NUEPA. ZTNV TTPOCTIABEIG 0OG VO ETTITUXETE
TO TEAEIO YW UTTOPET VO OUVAVTACETE
did@opa euTTodIa. Mnv OTTOYONTEUTEITE EQV
OduokoAeuTeiTe OTNV apxn. ATreuBuvbeite o€
GAAOUG avBPWTTOUG TTOU TTAPACKEUGLOUV
HOVOI TOUG YW KOl pWTACTE TOUG YIO TIG
OIKEG TOUG EUTTEIPIESG, APIEPWOTE XPOVO YId
va dladoeTe TrEPIOTOTEPA YI' AUTS TO
0épa, avadnTAoTe TTANPOPOpPiEG OTO
Internet kai - To MO ONUAVTIKO AT OAQ -
ouvexioTe va TTeIpapaTiCeaTe, €TTEION Ol
QUVATOTNTEG TTOU EXETE Eival ATTEPIOPIOTEG.
TeAIkd, TO OTITIKO YW €ival TO TTI0
véaoTIpO.
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