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BROTBACKAUTOMAT

Modell: XBM1538

Bei der Benutzung elekirischer Geréte sind grundlegende Sicherheitshinweise zu beachten. Um die Gefahr von Ver-
brennungen, Stromschlégen, Brénden, und/oder Personenschéden zu vermeiden, lesen Sie bitte vor der Inbetrieb-
nahme des Geréites diese Bedienungsanweisung aufmerksam durch und beachten Sie beim Gebrauch des Gerétes
alle Hinweise.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung fir den weiteren Gebrauch sorgfiiltig auf.

Bei Weitergabe des Gerdtes an Dritte, geben Sie bitte auch diese Bedienungsanleitung mit.

3



INHALTSVERZEICHNIS /

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

EINFUHRUNG

Wichtige Sicherheitshinweise 4 nicht einwandfrei funktioniert. bedenken Sie, dass bei einer falschen Bedienung
Einfihrung AnschlieBen an die Steckdose 6 Verwenden Sie kein Wasser, um brennende Speisen oder einer Zweckentfremdung eine Haftung unse-
oder Geréteteile zu |8schen. Ersticken Sie das Feuer rerseits fir evtl. Schidden nicht ibernommen werden
Starten/Beenden 6 mit einem feuchten Lappen. Sofort den Netz- kann.
Menii 6 stecker ziehen! Bei der Handhabung des Brotbackautomaten wenden
Farbe 7 Prifen Sie das Gerdt, das Netzkabel sowie den Netz- Sie nie Gewalt an. Wenn sich Teile des Gerdtes nicht
stecker regelméBig auf sichtbare Beschédigungen. ohne Gewalt benutzen lassen, dann ist ein Fachmann
Brotmenge 7 Verwenden Sie das Gerét auf keinen Fall, wenn Sie gefragt.
(Uhr+) oder (Uhr -) 7 Beschddigungen festgestellt haben. Versuchen Sie Niemals bewegliche oder rotierende Teile des Geréits
Warmhalten 7 nicht das Gerét selbst zu reparieren. beriihren, wenn der Backvorgang léuft.
. Reparaturen diirfen nur durch quali *ziertes Fach- Das Gerét niemals einschalten, wenn die Brotwanne
Speicher 7 personal durchgefihrt werden. nicht ordnungsgeméf eingelegt und mit Zutaten
Umgebungstemperatur 7 Verwenden Sie das Gerét nur auf hitzebesténdigen befillt ist.
Warnanzeigen 7 Ober edchen. Stellen Sie das Gerdt nicht in der Zum Schutz vor Brand oder Kurzschliissen niemals
. . Néhe von Wérmequellen oder offenem Feuer auf. Metallfolie oder sonstige Materialien in den Brot-
Erstmalige Inbetriebnahme 8 Niemals in einen heien Ofen stellen. backautomat einfihren.
Brot backen 8 Den Brotbackautomat niemals mit einem Handtuch Zum Entfernen der Brotwanne niemals von oben oder
Sonderfunktionen Schnellprogramm 8 oder einem anderen Gegenstand abdecken. Hitze und seitlich auf die Brotwanne schlagen. Diese kann hier-
Dampf missen ungehindert entweichen kdnnen. Bei durch beschadigt werden.
Extra-Schnellprogramm 8 Kontakt mit brennbaren Stoffen besteht Brandgefahr. Das Geréit ist nur fisr den Gebrauch in Privathaus-
Reinigung und Wartung 9 Der Brotbackautomat darf nicht fir andere Zwecke halten und nicht fisr den gewerblichen Einsatz
Hinzufiigen von Zutaten zum Brot backen 9 als die vorgeschriebenen betrieben werden. Bitte geeignet.
Abmessen der Zutaten 10
Tipps zur Fehlerbehebung 11 EINFUHRUNG
Rezeptvorschlége fir Brotbackautomaten 12
Entsorgungshinweise 15
Serviceadresse 15 Messbecher Deckel Sichtfenster
WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE e Lassen Sie das Gerét wihrend des Gebrauchs nicht
unbeaufsichtigt.
¢ SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine vorschriftsméfBBig ~ © Wenn der Brotbackautomat in Betrieb ist, kénnen

Deckel und Auf3en *iiche sehr heif3 werden. Beriihren
Sie nur die Griffe und Schalter. Verwenden Sie bei

installierte Steckdose an. Verwenden Sie keine
Tischsteckdosenleiste oder Verldngerungskabel.

Messlosffel

Die auf dem Typenschild des Gerétes angegebene
Spannung muss mit der Spannung lhres Stromnetzes
Uibereinstimmen.

Achten Sie beim Verlegen des Netzkabels darauf,
dass es beim Betrieb des Gerdgtes nicht zu einer
Stolperfalle werden kann.

Halten Sie das Netzkabel fern von heif3en Flachen,
offenen Flammen, sowie von scharfen Kanten.
Beriihren Sie das Netzkabel und den Netzstecker
niemals mit feuchten oder nassen Handen.

Tauchen Sie das Gerdt, das Netzkabel und den
Netzstecker niemals in Wasser oder andere Flissig-
keiten. Es besteht Lebensgefahr durch Stromschlag!
Wenn Sie den Netzstecker ziehen, ziehen Sie immer
am Stecker und niemals am Kabel.

Verwenden Sie das Gerét nicht im Freien.

Bedarf Topfhandschuhe Brotwanne/Backform

Verwenden Sie beim Entnehmen von erhitzten Speisen
Top *appen. Um Verbrennungen durch austretenden
Dampf zu vermeiden, 5ffnen Sie den Deckel bitte

Bedienfeld

stets auf einer dem Gesicht und den Hénden abge- Wanne in

wandten Seite. Pfeilrichtung

Ziehen Sie vor der Reinigung immer den Netzstecker lockern Gehduse
aus der Steckdose und lassen Sie das Gerét voll-

stéindig abkihlen. ('i Haken

Kinder erkennen nicht die Gefahren, die beim
Umgang mit Elektrogerdten entstehen kénnen.
Halten Sie Kinder vom Gerdt fern. Seien Sie beim
Gebrauch des Gerdtes bitte besonders aufmerksam,
wenn Kinder in der Né&he sind!

Benutzen Sie das Gerdt nicht, wenn es Beschadi-
gungen aufweist, wenn es heruntergefallen ist oder

Knethaken (am Boden der Wanne -
hier nicht sichtbar)




ANSCHLIESSEN AN DIE STECKDOSE /

FARBE ,COLOR” / BROTMENGE ,LOAF SIZE” /
WARMHALTEN / SPEICHER / UMGEBUNGS-

STARTEN/BEENDEN / MENU

1.BASIC

4.QUICK

5.SWEET
2.FRENCH 6.ULTRA FAST-I 10.CAKE

3.WHOLE WHEAT  7.ULTRA FAST-Il 11.SANDWICH
8.DOUGH

9.JAM

12.BAKE

IGHT MEDIUM DARK 15L 20L
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Anzeige des
gewdhlten Programms

Betriebsleuchte

ANSCHLIESSEN AN DIE STECKDOSE

Sobald der Brotbackautomat an die Steckdose
angeschlossen ist, ertdnt ein Piepton. Nach kurzer Zeit
erscheint in der Anzeige ,,3:00”. Der Doppelpunkt zwi-
schen der ,3” und ,,00” blinkt nicht sténdig. Der Pfeil
zeigt auf 900 g und MITTEL. Dies ist die Standard-
einstellung.

STARTEN/BEENDEN

Wie startet oder beendet man ein ausgewéhltes Pro-
gramm?2 Zum Starten des Programms einmal die Taste
»Starten/Stop” driicken. Es ertént ein kurzer Piepton,
und der Doppelpunkt in der Anzeige beginnt zu blinken.
Die Betriebsleuchte leuchtet auf, und das Programm
startet. Nachdem das Programm gestartet ist, sind alle
Tasten bis auf ,Starten/Stop” deaktiviert.

Zum Beenden des Programms die Taste ,, Starten/Stop”
fir ca. 3 Sekunden driicken, bis ein Piepton das Pro-
grammende bestétigt. Hiermit wird ein unbeabsichtigtes
Ausschalten des Programms verhindert.

MENU

Uber das Meni werden die unterschiedlichen Programme
eingestellt. Durch jede Betdtigung der Taste ,Menii” endet
ein Programmwechsel statt (begleitet durch einen kur-
zen Piepton). Wird die Taste nacheinander 12-mal be-

Programmdaver

tétigt, erscheinen im LCD-Dislay die unterschiedlichen
12 Meniis. Wéhlen Sie nun das gewiinschte Programm
aus. Nachfolgend °nden Sie eine kurze Erléuterung
der 12 vorgegebenen Programme:

1. Normal ,,BASIC”: Kneten, gehen lassen und
backen von normalem Brot. Je nach Geschmack
kénnen Zutaten hinzugegeben werden.

2. Knusprig ,FRENCH”: Kneten, gehen lassen und
backen mit léngerer Aufgehzeit. Das Brot erhdilt
eine knusprige Kruste und leichte Konsistenz.

3. Vollkorn ,WHOLE WHEAT”: Kneten, gehen
lassen und backen von Vollkornbrot. Hier ist die Vor-
heizzeit lénger, damit das Korn im Wasser quellen und
aufgehen kann. Es wird empfohlen, unter diesem
Programm die Funktion , Zeitschaltuhr” nicht zu
verwenden, da dies zu schlechten Backergebnissen
fohren kann.

4. Schnell ,QUICK”: Kneten, gehen lassen und backen
von Brot mit Natron oder Backpulver. Das so ge-
backene Brot ist meist kleiner und von fester Kon-
sistenz.

5. SGB ,, SWEET”: Kneten, gehen lassen und backen
von siiem Brot. Zum Backen von knusprigem und
siBem Brot.

6. Extra schnell 1 ,ULTRA FAST-1“: Kneten, gehen
lassen und backen von ca. 700 g Brot in kiirzester
Zeit. Das so gebackene Brot ist meistens kleiner
und gréber als das mit dem Programm ,,Schnell”
hergestellte.

TEMPERATUR

7. Extra schnell 2 ,ULTRA FAST-2: wie unter
#Extra schnell 1, jedoch fiir ca. 900 g Brot.

8. Teig ,DOUGH": Kneten und gehen lassen, ohne
Backen. Den Teig entnehmen und zu Brotlaiben, Pizza,
Dampfnudeln etc. formen.

9. Marmelade ,,JAM“: Einkochen von Marmeladen.

10.Kuchen ,,CAKE”: Kneten, gehen lassen und backen
mit Natron oder Backpulver.

11. WeiBbrot ,SANDWICH": Kneten, gehen lassen
und backen von Weif3brot. Das so gebackene Brot
ist locker und hat eine diinne Kruste.

12.Backen ,,BAKE”: nur Backen, ohne Kneten und
Aufgehen. Kann auch zur Verkiirzung der Backzeit
bei bestimmten Einstellungen gewd&hlt werden.

FARBE ,COLOR”

Mit dieser Taste lésst sich die Farbe der Kruste einstellen:
Hell, Mittel oder Dunkel. Auswahl durch Driscken
der Taste treffen.

BROTMENGE , LOAF SIZE”

Mit dieser Taste l&sst sich die Brotmenge auswéhlen.
Die Programmdaver kann je nach eingestellter Brotmenge
variieren.

@ (Uhr +) oder (Uhr =)

Wenn das Gerdt nicht sofort starten soll, kann mit diesen
Tasten eine Zeitschaltuhrfunktion eingestellt werden.

Geben Sie mittels der Tasten ,, @ "oder ,, @ "die ge-
wiinschte Fertigstellungszeit ein. Beriicksichtigen Sie dabei
die Backdauer des Programms. Nach Ablauf der Gber
die Zeitschaltuhr festgelegten Zeit ist das Brot servier-
bereit. Zuerst miissen Programm und Bréunungsgrad
ausgewdhlt werden. Mit den Tasten ,, (@) “ oder ,,
wird die Zeit der Zeitschaltuhr in 10-Minuten-Schritten
veréindert. Maximal einstellbar sind maximal 13 Stunden.

"

Beispiel: Es ist 20:30 Uhr. Sie méchten das Brot mor-
gens um 07:00 Uhr essen, das heif3t in 10 /2 Stunden.
Meni, Farbe, Brotmenge auswéhlen und dann mit den
Tasten ,, (@ “oder ,, @ "die Zeitschaltuhr auf 10:30 setzen.
Dies wird auf dem LCD angezeigt. Zum Aktivieren des
Zeitschaltuhrprogramms die Taste ,, Starten/Stop”
driscken. Der Punkt auf der LCD-Anzeige blinkt, und
die verbleibende Zeit wird fortwéhrend angezeigt. Das
Brot ist um 07:00 Uhr fertig. Wenn Sie das Brot nicht
sofort herausnehmen wollen, startet die Warmhaltezeit
von 1 Stunde.

Hinweis: Zum Backen mit Zeitschaltuhr keine
leicht verderblichen Zutaten wie Eier, Frisch-
milch, Frichte, Zwiebeln usw. verwenden.

WARMHALTEN

Das Brot kann automatisch fir 60 Minuten nach dem
Backen warmgehalten werden. Wenn Sie das Brot
sofort entnehmen wollen, schalten Sie das Programm
mit der Taste , Starten/Beenden” aus.

SPEICHER

Ist die Stromversorgung wéhrend der Brotherstellung un-
terbrochen, wird der Brotherstellungsprozess automatisch
innerhalb von 15 Minuten fortgesetzt. Ein Driicken der
Taste , Starten/Beenden” ist nicht erforderlich. Ist die
Stromversorgung fiir mehr als 15 Minuten unterbrochen,
gehen die gespeicherten Daten verloren, und der Brot-
backautomat muss neu gestartet werden. Wenn der
Herstellungsprozess zum Zeitpunkt der Stromunterbre-
chung sich noch in der Knetphase befand, reicht es, die
Taste “Starten/Stop” zu driicken. Das Programm startet
dann von vorne.

UMGEBUNGSTEMPERATUR

Das Gerét ist innerhalb groBer Temperaturspannen ein-
setzbar. Es kann jedoch zu unterschiedlich groien Laiben
kommen, wenn der Brotbackautomat in sehr warmen
oder sehr kalten RGumen aufgestellt ist. Wir empfehlen
eine Raumtemperatur zwischen 15°C und 34°C.

Warnanzeigen:

1. Wenn nach dem Programmstart im Display ,,H:HH”
erscheint (siehe Abb. 1), ist die Temperatur im
Gerdt noch zu hoch. Das Programm muss beendet
werden. Den Deckel 6ffnen und das Geréat 10-20
min. abkihlen lassen.

2. Erscheint im Display nach Driicken der Taste , Star-
ten/Stop” die Anzeige , E:EE” (siehe Abb. 2), ist der
Temperatursensor nicht angeschlossen. Lassen Sie
den Sensor durch autorisiertes Fachpersonal iiber-
prisfen.
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ERSTMALIGE INBETRIEBNAHME / BROT BACKEN /

SONDERFUNKTIONEN

ERSTMALIGE INBETRIEBNAHME

1. Uberpriifen, ob alle Teile und Zubehér vorhanden
und méngelfrei sind.

2. Alle Teile gem&f den Anweisungen unter ,,Reini-
gung und Wartung” reinigen.

3. Den Brotbackautomaten auf Backmodus stellen und
fir ca. 10 min. ohne Inhalt backen lassen. Nach
dem Abkiihlen erneut reinigen.

4. Alle Teile sorgfdltig trocknen und einsetzen. Der
Backautomat ist nun betriebsbereit.

BROT BACKEN

1. Brotwanne einsetzen und im Uhrzeigersinn drehen,
bis sie einrastet. Knethaken in die Getriebewelle
einsetzen. Kneter im Uhrzeigersinn drehen, bis sie
einrasten. Es wird empfohlen, vorm Einsetzen der
Kneter die Lécher mit hitzebesténdiger Margarine
zu fisllen, damit der Teig nicht unter den Knetern
kleben bleibt und die Kneter sich leicht vom Brot
entfernen lassen.

2. Die Zutaten in die Brotwanne geben. Die Reihen-
folge der Zutatenzugabe richtet sich nach dem
Rezept.

Normalerweise werden Wasser oder sonstige
Flissigkeiten als Erstes eingefiillt, danach Zucker,
Salz, Mehl. Hefe oder Backpulver stets als Letztes
hinzugeben. Bei schweren Teigmischungen, z. B. mit
hohem Roggen- oder Vollkornanteil, empfehlen wir
die Reihenfolge der Zutatenzugabe umzukehren.
Zuerst Trockenhefe und Mehl und zum Schluss die
Flissigkeit zufiigen. Dies gewdhrleistet ein besseres
Knetergebnis.

3. Mit dem Finger eine Vertiefung im Mehl formen.
Hefe in die Vertiefung geben. Die Hefe darf nicht mit
eiissigen Zutaten oder Salz in Berihrung kommen.

4. Den Deckel vorsichtig schlieffen und den Stecker
einstecken.

5. Mit der Menii-Taste das gewiinschte Programm wahlen.

6. Mit der Taste ,Farbe” den gewiinschten Bréunungs-
grad wahlen.

7. Mit der Taste ,Brotmenge” die gewiinschte Gréf3e
wdhlen (700 g oder 900 g).

8. Uber die Tasten , (& "oder , @ " die Zeitschaltfunk-
tion einstellen. Bei sofortigem Programmstart diesen
Punkt Gberspringen.

9. Mit der Taste ,Starten/Beenden” das Programm
starten.

10.Wéhrend die Programme Normal, Knusprig, Voll-
korn, SUB, WeiBbrot laufen, ertént ein langer
Piepton. Hiermit wird angezeigt, dass die Zugabe

von weiteren Zutaten erforderlich ist. Deckel ffnen
und Zutat(en) hinzugeben. Wé&hrend des Backvor-
gangs kann aus den Liftungsschlitzen im Deckel
Dampf entweichen. Dies ist ein normaler Vorgang.

11. Nach Beendigung des Backvorgangs ertént 10-mal
ein Piepton. Durch Driicken der Taste ,,Starten/
Beenden” fir ca. 3-5 Sekunden wird der Vorgang
abgebrochen, und das Brot kann herausgenommen
werden. Deckel &ffnen und mit Topfhandschuhen den
Griff der Brotwanne festhalten. Die Wanne gegen
den Uhrzeigersinn drehen und vorsichtig nach oben
und aus dem Gerdt heben.

12. Mit einem antihaftbeschichteten Heber die Rénder
des Brots vorsichtig von der Wanne 18sen. Achtung:
Wanne und Brot kénnen sehr heiB sein. Stets
vorsichtig und mit Topfhandschuhen arbeiten.

13.Brotwanne mit der Offnung nach unten auf eine
saubere Arbeits *ciche stellen und vorsichtig ritteln,
bis das Brot sich |8st.

14.Die Wanne entfernen und das Brot ca. 20 Minuten
vor dem Schneiden auskihlen lassen.

15.Wird die ,Starten/Beenden”-Taste nicht gedriickt
(z. B. weil Sie nicht im Raum sind), wird das Brot
automatisch 60 Minuten lang warmgehalten.

16.Wenn das Gerét nicht in Betrieb ist, den Stecker aus
der Steckdose ziehen.

Hinweis: Bevor das Brot geschnitten wird, mit dem
Haken die Knethaken entfernen, die sich noch unter
dem Brot befinden. Die Knethaken niemals per
Hand entfernen, da das Brot heif3 ist.

SONDERFUNKTIONEN

1. Schnellprogramm

Mit Backpulver oder Back-Natron, die mit Feuchtigkeit
und Hitze zum Gehen gebracht werden, lassen sich schnell
Brote backen. Fiir dieses Programm wird empfohlen, alle
eiissigen Zutaten in die Brotwanne einzufiillen und da-
rauf die trockenen Zutaten zu geben. Zu Beginn der
Rihrphase kénnen sich beim Schnellprogramm Teig und
trockene Zutaten in den Ecken der Wanne absetzen.
Um Mehlklumpen zu vermeiden ist es ggf. erforderlich,
den Rihrvorgang zu unterstiitzen. Dies sollte mit einem
Gumnmispatel geschehen.

2. Extra-Schnellprogramm

Mit dem Extra-Schnellprogramm lassen sich Brote inner-
halb einer Stunde backen. Die beiden Einstellungen
backen ein etwas festeres Brot in 58 Minuten. Mit Extra-
Schnell-1 lassen sich Mengen von 700 g, mit Extra-Schnell-2
Mengen von 900 g backen. Bei der Zugabe von Wasser
unbedingt darauf achten, dass das Wasser zwischen

REINIGUNG UND WARTUNG / HINZUFUGEN
VON ZUTATEN ZUM BROT BACKEN D

48-50 °C warm ist. Hierfir ist ein Kochthermometer er-
forderlich. Die exakte Wassertemperatur ist sehr wichtig
fir den Backvorgang. Bei zu niedriger Wassertemperatur
geht das Brot nicht geniigend auf. Zu hohe Temperaturen
sorgen fiir das Absterben der Hefe, noch bevor der
Quellvorgang beginnt.

REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der Reinigung das Geréit von der Stromversorgung

trennen und abkiihlen lassen.

1. Brotwanne: innen und auBen mit einem feuchten Tuch
abreiben. Keine scharfen und kratzenden Mittel ver-
wenden, weil die Antihaftbeschichtung beschédigt
werden kénnte. Bevor die Wanne eingesetzt wird,
muss diese sorgféltig abgetrocknet werden.

2. Knethaken: Sollte sich die Stange des Knethakens
schwer aus der Welle 16sen lassen, den Behdlter mit
warmem Wasser fiillen und ca. 30 Minuten einweichen
lassen. Danach knnen die Knethaken leicht entfernt
und gereinigt werden. Die Haken sorgféltig mit einem
feuchten Baumwolltuch abwischen. Beachten Sie, dass
Brotwanne und Knethaken spiilmaschinengeeignet sind.

3. Deckel und Fenster: Deckel innen und aufBen mit
einem leicht feuchten Tuch reinigen.

4. Gehé&use: Gehéuse von auBen vorsichtig mit einem
feuchten Lappen reinigen. Zum Reinigen keine
Schmirgelmittel verwenden, da hierdurch der Ober-
sichenglanz beschédigt wird. Zum Reinigen das
Gehduse niemals in Wasser tauchen.

5. Vor der Lagerung des Geriits sicherstellen, dass das
Geriit vollsténdig abgekihlt, gereinigt und getrock-
net ist. Loffel und Knethaken in die Schublade legen
und den Deckel schlieBen.

HINZUFUGEN VON ZUTATEN ZUM
BROT BACKEN

1. Extra feines Mehl/Brotmehl
Brotmehl enthélt einen hohen Glutenanteil und ist so-
mit aufgrund des Proteinanteils besonders backstark.
Der Teig wird elastisch und féllt nach dem Gehen nicht
zusammen. Durch den im Vergleich zu herkémmlichem
Mehl hdheren Glutenanteil eignet sich dieses Mehl
fir grof3e Brotlaibe, die weniger krimeln. Brotmehl
ist Hauptzutat beim Brot backen.

2. Universalmehl
Universalmehl wird aus ausgesuchtem Weich- und
Hardweizen hergestellt und eignet sich zum Schnell-
backen und fisr Kuchen.

3. Vollkornmehl
Vollkornmehl ist gemahlenes Vollkorn und enthélt

Schalen und Gluten des Korns. Vollkornmehl ist
schwerer und gehaltvoller als herkémmliches Mehl.
Brot aus Vollkornmehl ist fir gewshnlich klein.
Deshalb werden bei den meisten Rezepten Vollkorn-
mehl und Brotmehl gemischt, um beste Ergebnisse
zu erzielen.

. Buchweizenmehl

Buchweizenmehl ist chnlich ballaststoffreich wie
Vollkornmehl. Um nach dem Gehen ein grofies
Volumen zu erreichen, muss dieses Mehl mit einem
hohen Anteil Brotmehl vermischt werden.

. Kuchenmehl

Kuchenmehl besteht aus feingemahlenem Weichweizen
oder proteinarmem Weizen und wird insbesondere
bei der Herstellung von Kuchen verwendet. Die ver-
schiedenen Mehle scheinen zwar &hnlich zu sein, die
Quellfghigkeit mit Hefe oder die Aufnahmeféhigkeit
variieren jedoch je nach Anbaugebiet, Mahlverfahren
und Lagerféhigkeit. Probieren Sie daher Mehlprodukte
verschiedener Marken, um dann das fiir lhren
Geschmack passende Mehl zu *nden.

. Starkemehl und Hafermehl

Stérkemehl und Hafermehl bestehen aus gemahle-
nem Mais bzw. Hafer. Sie werden als Zusatz bei
groben Brotsorten verwendet, um Geschmack und
Konsistenz zu verbessern.

. Zucker

Zucker ist eine wichtige Zutat zum SiBen und verleiht
dem Brot Farbe. Er bildet die N&hrgrundlage fir
Hefe. Hauptséchlich wird weiler Zucker verwendet.
Fir bestimmte Rezepte kénnen auch brauner Zucker,
Puderzucker und Zuckerwatte verwendet werden.

. Hefe

Hefe produziert Gérhilfsstoffe. Bei diesem Gérvor-

gang entsteht Kohlendioxid, das das Brot aufgehen

l&sst und ihm eine lockere Struktur verleiht. Zum

schnellen Aufgehen des Hefeteigs wird ein Né&hrbo-

den aus Zucker und Mehl benétigt.

1 TL Trockenhefe = %: TL Instanthefe

2 TL Trockenhefe = 1,5 TL Instanthefe

5 TL Trockenhefe = 3 % TL Instanthefe

Hefe ist kishl zu lagern, da sie bei zu hohen Tempe-

raturen abstirbt. Vor dem Gebrauch Haltbarkeitsda-

tum prisfen. Reste nach dem Gebrauch wieder in den

Kihlschrank legen. Wenn das Brot nicht aufgeht, liegt

es meistens an abgelaufenen oder abgestorbenen

Hefekulturen.

Mit dem unten aufgefihrten Test kdnnen Sie iber-

priifen, ob die Hefe frisch oder bereits abgestorben

ist.

(1) 2 Tasse warmes Wasser (45-60°C) in einen
Messbecher gief3en.



ABMESSEN DER ZUTATEN

(2) 1 TL weiflen Zucker hinzugeben und umriihren.
Dann 2 TL Hefe iber das Wasser streuen.

(3) Den Messbecher fiir ca. 10 min. an einen war-
men Ort stellen. Das Wasser nicht umrishren.

(4) Die Masse wirft Blasen bis zum Messstrich

1 Tasse”. Wenn nicht, ist die Hefe abgestorben. 2.

9. Salz
Salz verleiht dem Brot Geschmack und der Kruste
Farbe. Salz kann jedoch auch das Aufgehen der
Hefe beeintréchtigen. Deshalb niemals zu viel Salz

fir den Teig verwenden. Wer kein Salz mag, kannes 3.

auch weglassen. Ungesalzenes Brot geht besser auf.
10.Eier
Eier verleihen dem Brot eine bessere Konsistenz,
mehr N&hrwert und Volumen sowie den typischen
Eigeschmack. Eier werden ohne Schale und gleich-
méfBig verrishrt verwendet.
. Fett, Butter, P *anzendle
Durch Fett wird Brot weicher und lénger haltbar.
Butter aus dem Kishlschrank zur Weiterverarbeitung
erwdrmen oder in kleine Stiick zerkleinern, damit
sie sich glattrihren lésst.
12.Backpulver
Backpulver wird vorwiegend beim Extra-Schnellbrot-
backen und fisr Kuchen verwendet. Backpulver be-
ndtigt keine Aufquellzeit und produziert keine Gase,
die Blasen bilden oder die Konsistenz lockern,
sondern arbeitet nach chemischen Prinzipien.
13.Natron
Natron funktioniert wie Backpulver und kann auch
in Verbindung mit Backpulver verwendet werden.
14.Wasser und sonstige Flissigkeiten
Wasser ist eine wesentliche Zutat beim Brot backen.
Besonders geeignet ist Wasser mit einer Temperatur
zwischen 20-25 °C. Beim Extra-Schnellbrotbacken ist
jedoch eine Temperatur zwischen 45-50 °C erforder-
lich, um das Aufgehen zu beschleunigen. Wasser
kann durch Frischmilch oder einer Wassermischung
mit 2%igem-Milchpulveranteil ersetzt werden.
Hierdurch werden Geschmack und Farbe der Kruste
beein susst. In einigen Rezepten enden sich Varian-
ten mit Séften (z. B. Apfel, Orangen-, Zitronensaft
usw.), was den Geschmack verbessert.

—_
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ABMESSEN DER ZUTATEN

Beim Brot backen héngt das Gelingen oftmals von der
Verwendung genauer Zutatenmengen ab.
Wir empfehlen daher, zum Abmessen den Messbecher
und Messléffel zu verwenden.
1. Abmessen von eiissigen Zutaten

Wasser, Frischmilch oder gelstes Milchpulver

kénnen mit dem Messbecher abgemessen werden.
Den Fiillstand bei waagerecht stehendem Messbe-
cher von der Seite ablesen.

Zutaten immer einzeln abmessen und den Messbe-
cher anschlieBend gut séubern.

Abmessen von Trockenpulver

Trockenpulver bei Umgebungsbedingungen lose
und nicht gepresst aufbewahren. Zum genauven Ab-
messen die Ober *dche in der Tasse vorsichtig glatt
streichen.

Reihenfolge der Zugabe von Zutaten

Halten Sie sich bei der Zugabe von Zutaten genau an
die vorgegebene Reihenfolge. Generell gilt folgende
Reihenfolge: eissige Zutaten, Eier, Salz, Milchpulver
usw. Bei Zugabe der Zutaten kann das Mehl voll-
sténdig bendsst sein. Hefe nur auf trockenes Mehl
geben. Hefe niemals mit Salz in Berihrung kommen
lassen. Nachdem das Mehl einige Zeit durchgeknetet
wurde, erinnert ein Piepton an die Zugabe von aro-
matischen Zutaten (z. B. Friichte). Durch langes
Mischen kann der Geschmack von aromatischen
Zutaten bei zu friher Zugabe vermindert werden.
Beim Backen mit Zeitschaltuhr mit langer Verzége-
rungszeit niemals leicht verderbliche Zutaten wie
Eier oder Friichte verwenden.

TIPPS ZUR FEHLERBEHEBUNG

TIPPS ZUR FEHLERBEHEBUNG

Nr. Problem Beschreibung Lésung

1 Beim Backen dringt Rauch Einige Zutaten haben sich auf dem Heizelement | Brotbackautomat von der Stromversorgung
aus dem Liftungsschlitz abgesetzt; bei der ersten Inbetriebnahme: trennen und das Heizelement reinigen.

Restd| auf dem Heizelement. Achtung, Verbrennungsgefahr! Bei der ersten
Inbetriebnahme: Betrieb ohne Zutaten,
anschlieBend Deckel &ffnen.

2 Die untere Brotkruste ist Beim Warmhalten und Belassen des Brots Brot zeitnah ohne Warmhalten entnehmen.
zu dick iiber léingere Zeit im Brotbackautomaten

3 Brot léisst sich nur schwer Die Knethaken haften fest an der Welle Nach Entnahme des Brots heifles Wasser
entnehmen der Brotwanne. in die Brotwanne fiillen und die Kneter

10 min. darin weichen lassen. Danach
herausnehmen und reinigen.

4 Zutaten nicht gut vermischt | 1. Das gewdhlte Programm ist ungeeignet. 1. Geeignetes Programm wéhlen.
und schlecht gebacken 2. Nach Betrieb Deckel mehrmals gedffnet, 2. Deckel nach dem letzten Aufgehen nicht

Brot ist trocken und ohne braune Kruste. mehr &ffnen.

3. Der Knetwiderstand ist zu hoch, sodass 3. Knethakenéffnung priifen, Brotwanne entfernen
die Knethaken sich kaum bewegen und den und ohne Befillung in Betrieb nehmen. Bei Fehl-
Teig nicht ordentlich vermengen kénnen. funktion autorisierten Dienstleister versténdigen.

5 Nach Betétigung der Die Temperatur im Brotbackautomaten ist fir Starten/Beenden”Taste driicken und den
»Starten/Beenden”-Taste | die Brotherstellung zu hoch. Brotbackautomaten von der Stromversorgung
erscheint ,H:HH" im Display trennen, Brotwanne entfernen und den Deckel so

lange gedffnet halten, bis der Brotbackautomat
abgekihlt ist.

6 Trotz Motorgréuschen Brotwanne ist falsch eingesetzt oder Teig- Uberprifen, ob die Brotwanne richtig ein-
wird der Teig nicht gerihrt | masse ist zu grof. gesetzt ist und der Teig gemé&B den Rezept-

vorgaben unter Einhaltung der Mengenangaben
zubereitet wurde.

7 Das Brot ist zu grof3 und Zu viel Hefe, Mehl oder Wasser bzw. zu Mégliche Ursachen Gberpriifen und Menge
quillt tber hohe Raumtemperatur. ggf. anpassen.

8 Brot ist zu klein oder Hefe vergessen, zu wenig Hefe, inaktive Hefe Menge und Wirkleistung der Hefe iberprifen,
geht nicht auf oder zu heiBes Wasser verwendet, Hefe hatte Raumtemperatur entsprechend erhéhen.

Kontakt zu Salz, zu niedrige Raumtemperatur.

9 Teig ist zu grof3 und quillt Zu viel Flisssigkeit, sodass der Teig weich wird, Weniger Flissigkeit verwenden, Teig eine
iiber die Brotwanne und zu viel Hefe. festere Konsistenz verleihen.

10 | Beim Backen féllt der Brotteig | 1. Das verwendete Mehl besitzt nicht geniigend | 1. Brotmehl oder Mehl mit mehr Bindekraft verwenden.
in der Mitte ein Bindekraft, wodurch der Teig nicht aufgeht.

2. Hefe ist zu schnell gegangen oder Temperatur | 2. Hefe bei Raumtemperatur verwenden.

der Hefe zu hoch.

3. Durch zuviel Wasser wird der Teig weich und nass.| 3. Je nach Aufnahmefdhigkeit des Mehls von
Fliissigkeit die Wassermenge im Rezept anpassen.

n Hohes Brotgewicht mit 1. Zu viel Mehl oder zu wenig Wasser. Weniger Mehl oder mehr Wasser verwenden.
dichter Konsistenz 2. Zu viele Friichte oder zu viel Vollkornmehl. Weniger der entsprechenden Zutat verwenden

und mehr Hefe hinzufiigen.

12 | Der mittlere Teil ist nach dem | 1. Zu viel Wasser oder Hefe oder kein Salz. 1. Wasser- und Hefezugabe angemessen reduzieren
Anschneiden hohl und Salzzugabe Gberprifen.

2. Wassertemperatur zu hoch. 2. Wassertemperatur priifen.

13 | AnBrotober ¢dche haftet 1. Stark klebende Zutaten wie Butter, Bananen usw.| 1. Keine stark klebenden Zutaten verwenden.
trockenes Mehl 2. Aufgrund von zu wenig Wasserzugabe keine | 2. Wassermenge und mechanischen Aufbau des

ordentliche Vermischung. Brotbackautomaten iiberprifen.

14 Kruste zu dick und dunkel Verschiedene Rezepte und Zutaten wirken sich Bei Rezepten mit viel Zucker die ,Starten/Be-
beim Backen von Kuchen unterschiedlich auf das Garverhalten aus, die enden”-Taste 5-10 min vor Ablauf der angege-
und Teigen mit viel Zucker Farbe kann aufgrund von groflen Zuckerzugaben| benen Backdauer driicken, wenn die Farbe be-

sehr dunkel werden. reits sehr dunkel ist. Brot oder Kuchen vor dem
Herausnehmen bei geschlossenem Deckel noch
ca. 20 min. in der Brotwanne ruhen lassen.

1




REZEPTVORSCHLAGE FUR DEN

BROTBACKAUTOMATEN

REZEPTVORSCHLAGE FUR DEN BROTBACK-

AUTOMATEN

1 Tasse = 250 ml TEL=3TL

1EL=15ml 1TL=5ml

1 Paket Trockenhefe = 8 g

1. WeiBBbrot

Brotmenge 700 g 900 g
Wasser 250 ml 300 ml
Salz 1,56TL 2TL
Zucker 2 EL 2,5 EL
Hartweizengrief3 120 g 150 g
Extra feines Mehl/Brotmehl 270 g 350g
Trockenhefe 1Tl 1%TL
Ol 2TL 2 %2 EL

Programm: ,, Knusprig”

2. Nuss- und Rosinenbrot

Tipp: Nisse und Rosinen nach dem Piepton hinzugeben.

Waéhrend der zweiten Knetphase.

Brotmenge 700 g 900 g
Wasser oder Milch 250 ml 300 ml
Margarine oder Butter 2TL 2'%TL
Salz 1'% 2TL
Zucker 2 EL 2 2 EL
Extra feines Mehl/Brotmehl 450 g 520¢g
Trockenhefe 1%TL 1%TL
Rosinen 50g 75¢g
zerhackte Walnijsse 30g 40 g
Programm: ,Normal”

3. SchrotweiBbrot

Brotmenge 700 ¢g 900 g
Milch 280 ml 330 ml
Margarine oder Butter 1%EL 2TL
Salz 1TL 1TL
Zucker 2 EL 3EL
grobksrniges Brotmehl 380g 510g
Trockenhefe 17L 17L
Programm: ,Normal”

4. Vollkornbrot

Brotmenge 700 g 900 g
Wasser 250 ml 320 ml
Margarine oder Butter 1EL 2EL
Salz 171 171
Zucker 1TL 1TL
Extra feines Mehl/Brotmehl 200 g 260g

D
Weizenvollkornmehl 200 g 260 g
Trockenhefe 1TL 1Tl
Programm: ,Vollkorn”
5. WeiBbrot klassisch
Brotmenge 700 g 900 g
Wasser 250 ml 330 ml
Margarine oder Butter 1EL 1'% EL
Salz 1TL 1%TL
Trockenmilch 12 EL 2 EL
Zucker 1% EL 2 EL
Extra feines Mehl/Brotmehl 450 g 520g
Trockenhefe 1VTL 14TL
Programm: ,Normal”
6. Italienisches WeiBBbrot
Brotmenge 700 g 900 g
Wasser 220 ml 280 ml
Margarine oder Butter 2 '»2EL 3EL
Salz 1TL 1TL
Zucker 2 2 EL 3EL
Extra feines Mehl/Brotmehl 300 g 400 g
Maisgrief3 80g 100 g
Trockenhefe 1%TL 2'TL
Programm: ,WeiBBbrot”
7. SiBes Brot
Brotmenge 700 g 900 g
Frischmilch 210 ml 230 ml
Margarine oder Butter 1% EL 2 EL
Eier 1 2
Salz 1TL 1TL
Honig 1'% EL 2TL
Zucker 3EL 4 EL
Extra feines Mehl/Brotmehl 450 g 520¢g
Trockenhefe 1TL 1Tl
Programm: ,SGB”
8. Kartoffelbrot
Brotmenge 700 g 900 g
Wasser oder Milch 170 ml 230 ml
Margarine oder Butter 12 EL 2 EL
Eier 1 1
zerquetschte Salzkartoffeln 120 g 150 g
Salz 1TL 1%TL
Zucker 2 EL 3EL
Extra feines Mehl/Brotmehl 380 g 460 g
Trockenhefe 1TL 1VaTL

Programm: ,Normal”

REZEPTVORSCHLAGE FUR DEN

BROTBACKAUTOMATEN

D
9. Schrotbrot Extra feines Mehl/Brotmehl 380 g 500 g
Brotmenge 700 g 900 g Trockenhefe 3TL ATL
Schrotmehl 2 2 EL 3EL Programm: , Extra schnell”
Wasser 240 ml 310 ml
Salz 17L 17L 14. Walnussbrot mit Preiselbeeren
Al 1 % EL 2 EL Brotmenge 700 g 900 g
Extra feines Mehl/Brotmehl 380 g 500¢g Milch 120 ml 160 ml
Zucker ¥ EL 1EL Eier 2 2
Trockenhefe 1VTL 14Tl Butterschmalz 4 EL 5EL
Programm: ,, Knusprig” Zucker 4EL SEL
Salz 1%TL 2TL
10. Irisches Natronbrot Zitronenschale Y TL 17L
Buttermilch 220 ml Extra feines Mehl/Brotmehl ~ 380 g 500¢g
Eier 2 zerkleinerte Walnisse 40g 60g
Ol 2TL Trockenhefe 1TL 1VaTL
Universalmehl 500¢g Programm: ,,SGB"
Zucker V2 Tasse
Backnatron 1EL 15. Weizenbrot
Salz V2 TL Brotmenge 700 g 900¢g
Rosinen 1 Tasse Wasser 150 ml 220 ml
Programm: ,Schnell” Zucker 2% 3 EL
Salz 1TL 1TL
11. Reisbrot Butter oder Margarine 12 EL 2 EL
Brotmenge 700 g 900 g Honig 1EL 1'2EL
Wasser zum Reis kochen 230 ml 300 ml Eie': 2 2
Extra feines Mehl/Brotmehl 400 g 5209 Weizenvollkornmehl 380¢g 500g
Rundkornreis (Trockengewicht) 35 g 359 Trockenhefe 2%l 4TL
Zucker 3TL 4TL Programm: ,Vollkorn”
Trockenhefe 0,9TL 1T7L
Ol 1 EL 1%EL 16. Maisbrot
Programm: ,Normal” Milch 120 ml
Eier 3
12. Karottenbrot Margarine oder Butter s Tasse
Brotmenge 700 g 900 g Zycker V4 Tasse
Wasser 250 ml 310 ml Sq|? 1T
Butter 1 EL 2 TL Un|j/ersc|meh| 350¢g
Extra feines Mehl/Brotmehl 450 g 520¢g aAmEmeIhl ;4[?_ 9
feingewiirfelte Karotten 56¢g 709 ackpulver
Salz 1T7L 1T7L Programm: ,Schnell”
Zucker 2 EL 2% EL
Trockenhefe 17L 1TL 17. Baguette
Programm: ,Normal” Brotmenge 7009 9009
Wasser 230 ml 300 ml
13. Pesto-Brot (extra schnell) Salz 3] T 1%TL
Brotmenge 700g 900 g ZUCke;’ . " " /4 EL TEL
Wasser (48°C) 270 ml saoml  Cxirefeines Mehl/Bromehl 390 ¢ 5004
. ; rockenhefe 1TL 1%TL
Fertigpesto SEL 2 Tasse ol 1EL 21L
Trockenmilch 1EL 2EL -
Zucker 1 EL 2EL Programm: ,Knusprig”
Salz 2 TL % TL



MARMELADE

18. Saftiges Stutenbrot

Brotmenge 700 g 900 g
Wasser 120 ml 190 ml
Eier 2 3

Ol 2TL 3TL
Zucker 2 EL 3 EL
Salz 1%TL 2TL
Extra feines Mehl/Brotmehl 400 g 520¢g
Rosinen 50g 75g
Trockenhefe 1TL 1%TL
Programm: ,,SUB”

19. Rosinen-Nussbrot mit Zimt Brot-
menge 700 g 900 g
Wasser 220 ml 270 ml
o] 2TL 3TL
Zimt YaTL 1TL
brauner Zucker 1EL 1'5EL
Rosinen 60g 80¢g
Nisse 60 g 80g
Salz 14TL 2TL
Extra feines Mehl/Brotmehl 350 g 460 g
Trockenhefe 1TL 17TL
Programm: ,,SUB”

20. Sonntagsbrot

Brotmenge 700 g 900 g
Wasser 100 ml 120 ml
Milch 140 ml 180 ml
Ol 2TL 3TL
Salz 1ATL 2TL
Zucker 4 EL 5 EL
Extra feines Mehl/Brotmehl 380 g 500¢g
zerkleinerte Walnisse 60g 80g
Trockenhefe 1ATL 3L
Programm: ,SGB”

21. WeiBbrot

Brotmenge 700 g 900 g
Wasser 220 ml 300 ml
Margarine oder Butter 1% EL 2EL
Salz 14TL 2TL
Zucker 1EL 1'% EL
Brotmehl 380¢g 500¢g
Trockenhefe 1TL 1%TL

MARMELADE

Die Herstellung von Marmeladen im Brotbackautomat
ist kinderleicht. Auch wenn Sie noch nie Marmelade
eingekocht haben, sollten Sie es unbedingt ausprobieren.
Sie werden iiberrascht sein, welch schmackhafte Mar-
meladen Sie so herstellen konnen.

Anleitung:

* Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Birnen, Pfirsi-
che und andere Friichte mit harter Schale schélen.

¢ Halten Sie sich exakt an die im Rezept vorgegebenen
Mengen, da diese auf das Marmeladen-Programm
abgestimmt sind. Die Masse kénnte sonst zu schnell
kochen und iiberlaufen.

¢ Friichte abwiegen, in kleine Stiicke (max. 1 ecm)
schneiden und Gelierzucker (2:1) in den vorgege-
benen Mengen hinzugeben.

¢ Keinen normalen Zucker oder Gelierzucker vom
Typ 1:1 verwenden, da die Marmelade sonst nicht
ausreichend eindickt.

¢ Frichte mit dem Zucker mischen und das vollauto-
matische Programm einschalten.

* Nach 1 h und 20 min ertént ein akustisches Signal.
Die Marmelade kann nun in Gléser abgefillt wer-
den. Glaser fest verschlieBen.

Beerenmarmelade

angetaute Tiefkithlbeeren 950 g
Gelierzucker (2:1) 500g
Zitronensaft 1EL

¢ Alle Zutaten in den Behadilter fiillen.

¢ Programm ,Marmelade” wéhlen und starten.

e Zucker vom Rand des Behélters mit einem Spachtel
entfernen.

*  Wenn das akustische Signal ertént, den Behdlter mit
Ofenhandschuhen aus dem Gerdt entfernen.

Orangenmarmelade

geschdlte und feingeschnittene Orangen 900 g
geschélte und feingeschnittene Zitronen 100 g
Gelierzucker (2:1) 500g

e Orangen und Zitronen schélen und in Stiicke schneiden.
e Zucker hinzufiigen und alle Zutaten in den Behdlter
fillen.

Erdbeermarmelade

Programm: ,,WeiBbrot”

Frische Erdbeeren waschen und putzen.

Entweder in Stiicke schneiden oder pirieren 900 g
Gelierzucker (2:1) 500 g
Zitronensaft 1EL

ENTSORGUNGSHINWEISE /
SERVICEADRESSE

e Alle Zutaten im Behdlter mit einem Plastikspachtel
verrihren.

e Programm ,Marmelade” wéhlen und starten.

e Zucker vom Rand des Behélters mit einem Spachtel
entfernen.

* Wenn das akustische Signal ertdnt, den Behdlter mit
Ofenhandschuhen aus dem Gerét entfernen.

* Marmelade in Gléser abfiillen und diese fest ver-
schliefen.

ENTSORGUNGSHINWEISE

* Elektroaltgerdte gehdren nicht in den Haus-
E miill. Der Gesetzgeber schreibt vor, dass
Altgeréte bei den dffentlichen Sammelstel-
len der Gemeinden oder iber die Sperrmill-
sammlung entsorgt werden miissen. Nur so
ist sichergestellt, dass Altgerdte fachgerecht
entsorgt und verwertet werden.
 Die Umwelt wird es lhnen danken!

SERVICEADRESSE

Sollten Sie Fragen zum Produkt oder zu dieser Bedie-
nungsanleitung haben oder am Produkt evt. Méngel
feststellen, wenden Sie sich bitte direkt an unsere
Servicehotline um weitere Schritte zu besprechen. Bitte
bewahren Sie fiir evt. Reklamationen den Kaufbeleg
sorgfdltig auf.

Hotline/EU: (0049) - (0)1805 64 66 66*
(*0,14 €/Minute aus dem Netz der Deutschen
Telekom)

Wichtiger Hinweis:
Bitte versenden Sie Ihr Gerdt nicht ohne Aufforderung

an unsere Anschrift. Die Kosten und die Gefahr des
Verlustes fir eine unaufgeforderte Zusendung gehen
zu Lasten des Absenders. Wir behalten uns vor, die
Annahme unaufgeforderter Zusendungen zu verweigern
oder entsprechende Waren an den Absender unfrei
zuriickzusenden.
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BREAD MAKER

Model: XBM1538

Basic safety instructions should be followed when using electrical appliances. In order to avoid the risk of burning,
electric shocks, *res and/or personal injury, please read this instruction manual carefully before using the appliance
and ensure that you follow the instructions during use.

Carefully retain this instruction manual for further use.

Should this appliance be transferred to a third party, please ensure that this instruction manual is also transferred.
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CONTENTS / IMPORTANT SAFETY ADVICE
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UTILISATION

Do not attempt to repair the appliance yourself.
Repairs should only be carried out by quali *ed
technicians.

Only use the appliance on heat-resistant surfaces. Do
not place the appliance near to heat sources or open
eres. Never place it in a hot oven.

Never cover the bread maker with a towel or any
other object. Heat and steam must be able to escape
freely. A ere risk exists if the appliance comes into

GB

Never switch the appliance on if the bread pan is not
correctly inserted and if it is not lled with ingredients.
To protect against burning and short-circuits, never
insert tinfoil or other materials into the bread maker.
Never hit the bread pan from above or from the side
in order to remove it. Damage can be caused by
doing this.

The appliance is only for use in private households
and is not suitable for commercial utilisation.

Important Safety Advice 18
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IMPORTANT SAFETY ADVICE

¢ Only connect the appliance to an approved, correctly
installed plug socket. Do not use any multi-plug
adaptors or extension leads.

* The voltage annotated on the appliance label must
correspond to your mains supply voltage.

*  When laying the electricity cable, ensure that it cannot
be tripped over whilst using the appliance.

* Keep the electricity cable away from hot surfaces,
open *ames and sharp edges.

* Never touch the electricity cable or plug with damp
or wet hands.

* Never immerse the appliance, the mains cable or the
electricity plug in water or other liquids. There is a
danger of electric shock!

*  When unplugging the mains connection, always
unplug it using the plug, never the cable.

* Do not use the appliance outdoors.

* Do not leave the appliance unsupervised during use.

* The lid and exterior surfaces may become very hot

when the bread maker is in use. Only touch the hand-

les and switches. Use oven gloves as necessary.

Use oven gloves when removing hot food. In order to
avoid burns from escaping steam, please always open
the lid to one side and keep hands and face clear.
Before cleaning, un-plug the mains connection and
allow the appliance to completely cool down.
Children do not recognise the dangers that can be

created by contact associated with electric appliances.

Keep children away from the appliance. Take special
care whilst using the appliance if children are in the
vicinity.

Do not use the appliance if it shows signs of damage,
if it is dropped or does not function correctly.

Do not use water to smother burning food or
appliance parts. Put out the ere with a damp cloth.
Unplug the mains connection immediately!
Regularly check the appliance, the electricity cable
and the plug for visible signs of damage. Under no
circumstances should you use the appliance if you
have established that it is damaged.

contact with *ammable materials.

* The bread maker should only be used for the
stipulated functions. Please be aware that claims for
possible damages cannot be honoured by us in the
event of false use or misappropriation.

* Never use force when operating the bread maker. If
parts of the appliance cannot be operated without
the use of force, a technician should be consulted.

* Never touch moving or rotating appliance parts
during the baking process.

UTILISATION

Measuring jug ) Lid Window

Measuring spoon Bread pan

Loosen the pan
in the direction
of the arrow.

Dough hook (on the bottom of the pan -

not visible here)

G ( Hook



ELECTRICITY CONNECTION /
STARTEN/FINISH / MENU

1.BASIC
2.FRENCH

3.WHOLE WHEAT
4.QUICK

5.SWEET
6.ULTRA FAST-I 10.CAKE

7.ULTRA FAST-II 11.SANDWICH
8.DOUGH

IGHT MEDIUM DARK 15L 20L
3 [y

GB

9.JAM

12.BAKE

Display of chosen
programme

Operation lamp

ELECTRICITY CONNECTION

Once the bread maker is plugged in, a beeping tone
sounds. After a short time “03:00” appears on the
display. The colon between the “3” and the “00” does
not eash constantly. The arrow displays 900 g and
MEDIUM This is the standard setting.

STARTEN/FINISH

How is a chosen programme started? To start the prog-
ramme, press the “Start/Stop” key once. A small beep
sounds and the colon on the display starts to eash.

The operating lamp lights up and the programme begins.
After the programme has started, all buttons except for
“Start/Stop” are deactivated.

To end the programme, press the “Start/Stop” button
for approx. 3 seconds, until a beep con *rms the end of
the programme. This prevents the unintentional ending
of the programme.

MENU

The different programmes are set using the menu. A prog-
ramme change takes place by pressing the “Menu” key
(accompanied by a short beep). If the key is pressed 12 times
consecutively, the 12 different menus appear on the LCD-display.
Simply choose the desired programme. Please *nd below a
short explanation of the 12 afore-mentioned programmes:

20

Programme duration

1. Normal “BASIC”: Kneading, proving and baking
normal bread. Ingredients can be added according to
taste.

2. Crispy “FRENCH”: Kneading, proving and baking

with longer rising time. The bread obtains a crispy
crust and a light consistency.

3. “WHOLE WHEAT”: Kneading, proving and baking

wholemeal bread. Here the pre-heating time is longer,
this allows the grain to expand in water and rise. It is

recommended not to use the “Timer” function with this
programme, since this can lead to bad baking results.

4. "QUICK” Kneading, proving and baking for bread with

bicarbonate of soda or baking powder. Bread baked
in this way is mainly smaller and of a *rmer consistency.

5. “SWEET” Kneading, proving and baking sweet

bread. To bake crispy, sweet bread.

6. “ULTRA FAST-1": Kneading, proving and baking
bread of approx. 700 g in a shorter time. Bread
baked in this way is usually smaller and chunkier than
that produced with the “QUICK” programme.

7. “ULTRA FAST-2": The same as “ULTRA FAST-1” but

for bread of approx. 900 g.

8. “DOUGH”: Kneading and proving without baking.

Remove the dough and shape it into loaves of bread,
pizza, dumplings, etc.

9. “JAM”: Boiling down jams.

10. “CAKE” Kneading, proving and baking with bicarbo-
nate of soda or baking powder.
11. “SANDWICH”: Kneading, proving and baking white

“COLOR” / “LOAF SIZE” / KEEP WARM /
MEMORY / ENVIRONMENTAL TEMPERATURE /

FIRST USE

bread. Bread baked in this way is suffy and has a thin
crust.

12. “BAKE”: Only baking, without kneading and prov-
ing. Can also be chosen to reduce the baking time
with certain settings.

“COLOR”

This button allows you to set the colour of the crust:
Light, medium or dark. Make your choice by pressing
the button.

“LOAF SIZE”

This button allows you to choose the size of the loaf.
The duration of the programme can vary according to
the size of the loaf programmed.

(Time +) oder @ (Time =)

If you do not want the appliance to start inmediately, a
timer function can be programmed with these buttons.

Input the desired completion time using the “ @ "and

“ @ " keys. Ensure that you account for the programme’s
baking time. The bread is ready to serve once the time,
which has been set using the timer, has *nished. The pro-
gramme and the degree of browning must erst be chosen.
The timer time is changed in 10 minute-intervals with the
“(@ " or” @ " buttons. The maximum adjustable time
is 13 hours.

Example: It is 8:30pm. You would like to eat the
bread at 07:00am, that means in 101/2 hours. Choose
the menu, colour, loaf size and then set the timer onto
10:30 using the ” @ "or ,, @ "buttons. This is displayed
on the LCD. To activate the timer programme, press the
“Start/Stop” key. The point on the LCD display *ashes
and the remaining time is displayed continuously. The bread
is ready at 07:00am. If you do not want to remove the
bread immediately, the keeping warm time starts in 1 hour.
Advice: Do not use any easily perishable ingre-
dients such as eggs, fresh milk, fruit, onions, etc.,
when baking using the timer.

KEEP WARM

Bread can be automatically kept warm for 60 minutes
after baking. If you want to remove the bread immedi-
ately, switch the programme off with the “Start/Stop”
button.
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MEMORY

If the power supply is interrupted during the bread
making, the baking process is automatically continued
within 15 minutes. It is not necessary to press the
“Start/Finish” button. If the power supply is interrupted
for more than 15 minutes, the saved data is lost and the
bread maker must be started once again. If the baking
process is still on the kneading phase at the time of the
power cut, you only need to press the “Start/Finish”
button. The programme then starts from the beginning.

ENVIRONMENTAL TEMPERATURE

The appliance has a wide range of programmable
temperatures. Placing the bread maker in very hot or
very cold rooms can, however, result in different loaf
sizes. We recommend a room temperature of between
15°C and 34°C.

Warning signals:

1. If “H:HH” (see Figure 1) appears on the display
after the programme has started, the temperature
inside the appliance is sfill too hot. The programme
must be ended. Open the lid and allow the appli-
ance to cool down for 10-20 mins.

2. If “E:EE” (see Figure 2) appears in the display after
pressing the “Start/Stop” button, the temperature
sensor is not connected. Ensure that the sensor is
checked by an authorised technician.

LIGHT MEDIUM DARK 1.5L 20L

.o

e

Fig. 1

FIRST USE

1. Check that all parts and accessories are present
and damage-free.

2. Clean all parts according to the “Cleaning and
Maintenance” instructions.

3. Set the bread maker onto baking mode and allow
it to bake for approx. 10 mins without any contents.
Clean it again once it has cooled down.

4. Carefully dry and insert all parts. The baking machi-
ne is now ready for use.



BAKING BREAD / SPECIAL FUNCTIONS /

CLEANING AND MAINTENANCE

BAKING BREAD
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10.

. Insert the bread pan and turn it clockwise, until it locks

into place. Insert the dough hook into the gear shaft.
Turn the kneader clockwise, until it locks into place. It

is recommended that you °ll the holes with heat-resis-

tant margarine before inserting the kneader; this pre-
vents the dough from becoming stuck under the kneader
and allows it to be removed easily from the bread.

. Put the ingredients in the bread pan. Add the ingre-

dients in the order stated in the recipe.

Water or other liquids are usually inserted erst, then
sugar, salt and *our. Always add yeast or baking
powder last. For *rm dough mixes, e.g. with high
rye or wholemeal content, we recommend that you
reverse the order of the ingredients. First add dry
yeast and eour and add the liquids at the end. This
guarantees a better dough mixture.

. Make a hollow in the *our with your *nger. Place

the yeast in the hollow. The yeast should not come
into contact with liquid ingredients or salt.

. Close the lid carefully and plug in the appliance.
. Choose the desired programme with the menu button.
. Choose the desired degree of browning with the

“colour” button.
Choose the desired size (700 g or 900 g) with the
“loaf size” button.

. Set the time control function with the ” (@) ” or ” @ "

buttons. Miss out this point for an immediate prog-
ramme start.

Start the programme with the “Start/Finish” button.
During the processing of the Normal, Crispy, Whole
Wheat, Sweet and White Bread programmes,

a long beep sounds. This alerts you, that it is neces-
sary to add more ingredients. Open the lid and add
the ingredients. During the baking process, steam
can escape through the ventilation slits in the lid.
This is a normal process.

. A beep sounds 10 times at the end of the baking

process. The process is interrupted by pressing the
“Start/Finish” button for approx. 3-5 seconds and
the bread can be taken out. Open the lid and use
oven gloves to grip the handle of the bread pan.
Turn the pan anti-clockwise and lift it carefully up
and out of the appliance.

12. Carefully loosen the edges of the bread from the

pan with a non-stick spatula. Warning: The pan
and bread can be very hot. Always take care
and use oven gloves.

13.Place the bread pan onto a clean work surface with

the opening facing downwards, then carefully shake
the pan until the bread loosens.
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14.Remove the pan and allow the bread to cool for
approx. 20 mins before slicing.

15.1f the “Start/Finish” button is not pressed (e.g.
because you are not in the room), the bread will
automatically be kept warm for 60 minutes.

16.Unplug the appliance from the mains when it is not
in use.
Advice: Before slicing the bread, remove the dough
hook using the hook that is situated under the
bread. Never remove the dough hook by hand, as
the bread is hot.

SPECIAL FUNCTIONS

1. Fast programme

Using baking powder or bicarbonate of soda, which
has been proven with heat and moisture, allows you to
bake bread quickly. For this programme it is recom-
mended that all liquids are put into the bread pan and
the dry ingredients are added to it. At the beginning
of the mixing phase, dough and dry ingredients can
get stuck in the corner of the pan when using the fast
programme. It is necessary to assist the stirring process
as needed in order to avoid lumps of <our. This should
be carried out using a rubber spatula.

2. Extra-fast programme

The Extra-fast programme allows bread to be baked in
half an hour. Both settings bake a somewhat ermer loaf
in 58 minutes. Extra-fast-1 allows you to bake quantities
of 700 g, Extra-fast-2 allows 900 g to be baked. When
adding water, be absolutely certain that the water is
between 48-50 °C . A cooking thermometer is neces-
sary for this. The exact water temperature is very im-
portant for the baking process. The bread will not rise
suf eciently if the water temperature is too low. If the
temperature is too high, the yeast will die off even be-
fore the baking process begins.

CLEANING AND MAINTENANCE

Disconnect the appliance from the mains and allow it to

cool down before cleaning.

1. Bread pan: Wipe with a damp towel inside and out.
Do not use any sharp or abrasive instruments, as
this could damage the non-stick surface. The pan
must be carefully dried before it is inserted.

2. Dough hook: Should the dough hook rods be dif =
cult to remove from the shaft, ell the container with
warm water and leave it to soak for approx. 30 mi-
nutes. Afterwards the dough hooks can be removed
and cleaned easily. Wipe the hooks carefully with a

ADDING INGREDIENTS TO THE BREAD MAKER

damp cotton cloth. Ensure that the bread pan and
dough hooks are machine washable.

3. Lid and window: Clean the lid with a soft damp
cloth inside and out.

4. Casing: Clean the outside of the casing carefully with
a damp cloth. Do not use any abrasive instruments
to clean as this could damage the gloss surface.
Never immerse the casing in water to clean it.

5. Before storing the appliance, ensure that it has com-
pletely cooled down and that it has been cleaned
and dried Place spoons and dough hooks in the
drawer and close the lid.

ADDING INGREDIENTS TO THE BREAD MAKER

1. Extra ene °our.
Bread *our contains a high proportion of gluten and
is therefore especially strong due to its protein con-
tent. The dough becomes elastic and does not come
together after proving. Due to its higher gluten content
compared with traditional eour, this *our is suitable
for large loaves of bread, which are less crumbly.
Bread eour is the main ingredient when baking bread.

2. All-purpose eour
All-purpose *our is produced from a blend of wheat
and durum wheat and is suitable for fast baking and
for cooking.

3. Whole-wheat <our
Whole-wheat ¢our is ground wholemeal and contains
husks and grains of corn. Whole-wheat *our is heavier
and meatier than traditional *our. Bread made from
whole-wheat *our is generally smaller. Therefore, in
order to get the best results, most recipes use a mix
of whole-wheat and bread <our.

4. Buckwheat *our
Buckwheat eour is rich in dietary <bre just like
whole-wheat *our. In order to achieve high volume
after proving, this *our must be mixed with a large
proportion of bread *our.

5. Cake *our
Cake *our consists of *nely ground wheat or low
protein wheat and is especially used for baking cakes.
The different *ours appear to be the same, the
swelling properties with yeast or the absorbency
varies, however, according to the producing areaq,
grinding method and the shelf life. Therefore try
different brands of eour products in order to *nd the
most suitable eour for your taste.

6. Corn*our and oatmeal
Corn *our and oatmeal consist of ground maize and
oats. They are used as an addition to chunky bread
types in order to improve the taste and consistency.
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7. Sugar
Sugar is an important addition to sweeten and give
colour to bread. It supplies nourishment for the
yeast. It is essential that white sugar is used. Brown
sugar, icing sugar and candy ¢oss can also be used
for certain recipes.

8. Yeast
Yeast produces fermentation materials. This fer-
mentation process creates carbon dioxide, which
makes the bread rise and gives it a suffy structure.
A nutrient solution from sugar and ¢our is needed to
prove the yeast dough quickly.
1 Tsp dry yeast = % tsp instant yeast
2 Tsp dry yeast = 1,5 tsp instant yeast
5 Tsp dry yeast =3 % 1 tsp instant yeast
Yeast should be stored in a cool place, as it dies off
in high temperatures. Check the expiry date before
use. Place the remains in the refrigerator after
use. When bread doesn't rise, this is mainly due to
expired or died off yeast stocks.
You can test whether the yeast is fresh or whether it
has already died off by using the test below.
(1) Pour 172 a cup of warm water (45-60°C) into a
measuring jug.
(2) Add 1 Tsp of white sugar and stir. Then sprinkle
2 tsp of yeast over the water.
(3) Place the measuring jug in a warm place for
approx. 10 mins. Do not disturb the water.
(4) The dough blows up to the measurement mark
“1 cup”. If not, the yeast has died off.

9. Salt
Salt gives the bread taste and gives the crust colour.
Salt can, however, affect the proving of the yeast.
Therefore, never use too much yeast in the dough.
Those who do not like salt can also leave it out.
Unsalted bread rises better.

10.Eggs
Eggs give the bread a better consistency, more
nutritional value and volume as well as the typical
egg taste. Eggs are used without their shells and are
evenly whisked.

11. Fat, butter, vegetable oil
Bread is softer and lasts longer through the use
of fat. Warm the butter if it has been stored in the
refrigerator or cut it into small pieces, so that you
can beat it smooth.

12.Baking powder
Baking powder is used predominantly for extra fast
bread baking and for cakes. Baking powder doesn’t
need any proving time and does not produce gases
and it works according to chemical principles:
bubbles are made or the consistency loosens.



MEASURING THE INGREDIENTS

13.Bicarbonate

Bicarbonate works like baking powder and can also
be used together with baking powder.

14.Water and other liquids

Water is an essential ingredient when baking bread.
Water at a temperature of between 20-25 °C is
especially suitable. A temperature of between
45-50 °C is necessary, however, during extra-fast
bread baking in order to accelerate the proving.
Water can be replaced by fresh milk or a water mix
with 2% milk powder. The taste and the colour of
the crust are affected by this. In some recipes you
will *nd variants with juices (e.g. apple, orange,
lemon juice, etc.), which improve the eavour.

MEASURING THE INGREDIENTS

The success of bread baking often depends on the
exact use of ingredient quantities.

We recommend, therefore, that you use a measuring
jug and measuring spoon.

1.

Measuring liquid ingredients

Water, fresh milk or dissolved milk powder can be
measured with a measuring jug.

The eIl level is read from the side of a standing
measuring jug.

Always measure ingredients individually and clean
the measuring jug well afterwards.

. Measuring dry powder

Loosen the dry powder and do not keep it pressed.
For an exact measurement, carefully smooth the top
of the cup so that it is *at.

. Order of adding the ingredients

When adding ingredients, ensure that you follow the
order below exactly. The following order is usually
valid. Liquid ingredients, eggs, salt, milk powder, etc.
The <our can be totally dampened when adding

the ingredients. Only add yeast to dry eour. Never
allow yeast to come into contact with salt. Once the
eour has been kneaded through for a while, a beep
reminds you to add aromatic ingredients (e.g. fruit).
Adding the aromatic ingredients too early can lead
to a loss of taste with long mixes. Never use easily
perishable ingredients, such as eggs or fruit, when
baking using the timer with a long delay time.
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TROUBLESHOOTING TIPS
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TROUBLESHOOTING TIPS

No. Problem Description Solution

1 Smoke comes out of the Some ingredients have dropped onto the heating | Disconnect the bread maker from the electricity
ventilation slits during baking. | element; during erst use: there is oil residue on the | supply and clean the heating element.

heating element. Warning, danger of burns! During *rst use:
Operate without ingredients, open the lid
afterwards.

2 The lower bread crust is Too much water escapes when keeping the bread | Remove the bread quickly without keeping
too thick. warm or leaving it in the bread maker for too long. | it warm.

3 The bread is dif scult to The dough hooks stick fast to the bread pan shaft.| After removing the bread, eIl the bread pan with
remove. hot water and leave the hooks to soak in it for

10 mins. Then remove them and clean them.

4 The ingredients are not prop-| 1. The chosen programme is not suitable. 1. Choose a suitable programme.
perly mixed and are badly | 2. The lid is opened several times after use, the 2. Do not open the lid again after the last proof.
baked. bread is dry and does not have a brown crust.

3. The dough resistance is too high, therefore the | 3. Check the dough hook opening, remove the bread

dough hooks can hardly move and the dough pan and operate it without any elling. If it does

cannot be correctly mixed. not function correctly, notify an authorised
service provider.

5 After con erming “Start/ The bread maker temperature is too high for the | Press the “Start/Finish” button and disconnect
Finish” - the display shows | bread production. the bread maker from the electricity supply,
JH:HH" remove the bread pan and leave the lid open

until the bread maker has cooled down.

6 The dough is not mixed despite | The bread pan is incorrectly inserted or the dough | Check that the bread pan is correctly inserted
noises from the motor. mass is too big. and that the dough has been prepared accor-

ding to the quantities in the recipe instructions.

7 The bread is too big and Too much yeast, *our or water and/or too high | Check for possible causes and adjust as necessary.
spills over. room temperature.

8 Bread is too small or does Yeast is forgotten, too little yeast, inactive yeast | Check the quantity and the acfive power of the yeast,
not rise. or too hot water used, yeast came into contact increase the room temperature as necessary.

with salt or too low room temperature.

9 The dough is too big and Too much liquid so that the dough is soft and Use less liquid, give the dough a ermer consistency.
pours over the bread pan. too much yeast.

10 | The bread dough sinks inthe | 1. The *our used does not have enough bonding | 1. Use bread *our or *our with more cohesion.
middle during baking. strength, so the dough doesn't rise.

2. The yeast has gone too fast or the yeast 2. Use yeast at room temperature.

temperature is too high.

3. The dough is too soft and wet through using 3. Adjust the water quantity in the recipe according
too much water. to the liquid absorbency of the our.

n Heavy bread with a thick 1. Too much *our or too little water. 1. Use less *our or more water.
consistency. 2. Too much fruit or too much whole-wheat *our. | 2. Use less of the corresponding ingredients

and add more yeast.

12 | The inside of the loaf is hollow | 1. Too much water or yeast or no salt. 1. Reduce the water and yeast amounts accordingly
when sliced. and check the salt amounts.

2. The water temperature is too hot. 2. Check the water temperature.

13 | Dry *ouris stuck o the outside | 1. Sticky ingredients such as butter, bananas, etc.| 1. Do not use sticky ingredients.
of the bread. 2. The mixing has not been carried out properly | 2. Check the water level and the mechanical

due to too little water. assembly of the bread maker.

14 | The crustis too dark and thick | Different recipes and ingredients affect the cooking | With recipes containing a lot of sugar, press the
when baking cakes and the | process differently, the colour can become very | “Start/Finish” button 5-10 mins before the end
dough has too much sugar. | dark due to a lot of sugar being added. of the programmed baking time if the colour is

sehr dunkel werden. already very dark. Leave bread or cakes to rest
in the bread pan for approx. 20 mins with the
lid closed before removing them.
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BREAD MAKER RECIPE SUGGESTIONS

BREAD MAKER RECIPE SUGGESTIONS

1 cup =250 ml 1thbsp=3tsp

1 thsp=15ml Ttsp=5ml

1 packet of dry yeast =8 g

1. White bread

Bread quantities 700 g 900¢g
Water 250 ml 300 ml
Salt 1.5 tsp 2 tsp
Sugar 2 tbsp 2.5 tbsp
Hard wheat semolina 120 g 150 g
Extra *ne *our/bread *our 270 g 350¢g
Dry yeast 1 Vatsp 1 tsp
oil 2 tsp 2 Y2 thsp
Programme: “Crispy”

2. Nut and raisin bread

Tip: Add the nuts and raisins after the beep.

During the second kneading phase.

Bread quantities 700 g 900¢g
Water or milk 250 ml 330 ml
Margarine or butter 2 tsp 2 Y2 tbsp
Salt 1 2 tsp 2 tsp
Sugar 2 tbsp 2 Y2 thsp
Extra ene our. 450 g 520¢g
Dry yeast 1 stsp 1 2 tsp
Raisins 50g 75¢g
Chopped walnuts 30g 40g
Programme: ,,Normal”

3. Whole grain white bread

Bread quantities 700 g 900 g
Milk 280 ml 330 ml
Margarine or butter 1 Yatbsp 2 tsp
Salt 1tsp 1tsp
Sugar 2 tbsp 3 tbsp
Coarse grain bread *our 380 g 510¢g
Dry yeast 1tsp 1tsp
Programme: ,,Normal”

4. Wholemeal bread

Bread quantities 700 g 900 g
Water 250 ml 320 ml
Margarine or butter 1 2 tbsp 2 tbsp
Salt 1tsp 1tsp
Sugar 1tsp 1tsp
Extra ene cour. 200g 260 g
Wholemeal wheat *our 200 g 260 g
Dry yeast 1tsp 1 Vatsp

Programme: “Whole Wheat”
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5. Classic white bread
Bread quantities 700 g 900 g
Water 250 ml 330 ml
Margarine or butter 1 thsp 1 2 thsp
Salt 1tsp 1 ¥4 tbsp
Powdered milk 1 2 tbsp 2 tbsp
Extra *ne *our/bread *our 450g 520¢g
Dry yeast 1 Vatsp 1 Vatsp
Programme: ,,Normal”
6. Italian white bread
Bread quantities 700 g 900 g
Water 220 ml 280 ml
Salt 1tsp 1tsp
Margarine or butter 2 Y2 tbsp 3 tbsp
Sugar 2 2 tsp 3 tsp
Extra ene *our. 300g 400 g
Corn semolina 80g 100 g
Dry yeast 1 Vatsp 2 Vatsp
Programme: “White bread”
7. Sweet bread
Bread quantities 700 g 900 g
Fresh milk 210 ml 230 ml
Margarine or butter 1 Y2 tbsp 2 thsp
Eggs 1 2
Salt 1tsp 1tsp
Honey 1 2 tbsp 2 tsp
Sugar 3 thsp 4 tbsp
Extra ene *our. 450g 520¢g
Dry yeast 1tsp 1 Vatsp
Programme: “Sweet”
8. Potatoe bread
Bread quantities 700 g 900¢g
Water or milk 170 ml 230 ml
Margarine or butter 1 Y2 tbsp 2 tbsp
Eggs 1 1
soft boiled potatoes 120 g 150 g
Salt 1tsp 1 Yatsp
Sugar 2 thsp 3 thsp
Extra ene eour. 380g 460 g
Dry yeast 1tsp 1 Vatsp

Programme: ,,Normal”

BREAD MAKER RECIPE SUGGESTIONS
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9. Wholemeal bread Extra *ne our. 380¢g 500 ¢g
Bread quantities 700 g 900 g Dry yeast 3 tsp 4tsp
Wholemeal our 2 Y2 thsp 3 thsp Programme: “Extra-fast”
Water 240 ml 310 ml 14. Walnut bread with loganberry
Salt 1tsp 1tsp Bread quantities 700 g 900 g
oil 1 2 tbsp 2tbsp Milk 120 ml 160 ml
Extra ene °our. ?80 g 500g Eggs 2 2
Sugar /4 tbsp 1 tbsp Butter oil 4 tbsp 5 tbsp
Dry yeast 1 Vatsp 1 atsp Sugar 4 tbsp 5 thsp
Programme: “Crispy” Salt 1 Yatsp 2tsp
Lemon zest Yatsp 1tsp
10. Irish soda bread Extra *ne *our 380¢g 500 ¢g
Buttermilk 220 ml Crushed walnuts 40¢g 60g
Eggs 2 Dry yeast 1tsp 1 Vatsp
ail 2tsp Programme: “Sweet”
All-purpose *our 500 g
Sugar Y2 cup 15. Wheat bread
Baking soda ]] thsp Bread quantities 700 g 900 g
et {:’3‘; Water 150 ml 220 ml
Sugar 2 2 thsp 3 tbsp
Programme: “Quick” Salt 1tsp 1tsp
. Margarine or butter 1 Y2 tbs| 2 tbs
11. Rice br.efxd Hongy 1 tbsp P 1'% tT)sp
Bread quantities 700¢g 900 g Eggs 2 2
Water to cook rice 230 ml 300 ml Wholemeal wheat our 380¢g 500 ¢g
Extra *ne our. 400 g 520¢g Dry yeast 2 Yatsp 4 tsp
Round grain rice (dry weight) 35 g 35¢g Programme: “Whole Wheat”
Sugar 3tsp 4 tsp
Dry yeast 0.9 tsp 1tsp 16. Corn bread
Qil 1 thsp 1 Yathsp Milk 120 ml
Programme: ,,Normal” Eggs 3
Margarine or butter '3 cup
12. Carrot bread Sugar Ve cup
Bread quantities 700 g 900 g Salt 1tsp
Water 250 ml 310ml  Allpurpose *our 350 ¢
Butter 1 Y2 tbsp 2 tsp Corn *our 140 g
Extra ene our. 450 g 520¢g Baking powder 5tsp
*nely-diced carrots 56g 709 Programme: “Quick”
Salt 1tsp 1tsp
Sugar 2 thsp 2 V2 thsp 17. Baguette
Dry yeast 1tsp 1 Vatsp Brotmenge 700 g 900 g
Programme: ,Normal” Water 230 ml 300 ml
Salt 1tsp 1 stsp
13. Pesto bread (extra fast) Sugar Y4 thsp 1 thsp
Bread quantities 700 g 900 g Extra *ne *our. 390 g 500 g
Water (48°C) 270 ml 340 ml Dry yeast 1 Vatsp 1% tsp
Ready-made pesto 3 thsp 2 cup Oil 1 thsp 2 tsp
Powdered milk 1 Y5 tbsp 2 tbsp Programme: “Crispy”
Sugar 1 s tbsp 2 thsp
Salt 2 tsp Y tsp
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BREAD MAKER RECIPE SUGGESTIONS /

JAM

18. Juicy stollen

Bread quantities 700 ¢g 900 g
Water 120 ml 190 ml
Eggs 2 3

oil 2 tsp 3 tsp
Salt 1 2tsp 2 tsp
Sugar 2 tbsp 3 tbsp
Extra fine flour 400 g 520¢g
Raisins 50g 759
Dry yeast 1 tsp 1 atsp
Programme: “Sweet”

19. Raisin-nut bread with cinnamon

Bread quantities 700 g 900 g
Water 220 ml 270 ml
oil 2 tsp 3 tsp
Cinnemon 3/4 tsp 1tsp
Brown sugar 1 thsp 1 Y5 tbsp
Raisins 60g 80g
Nuts 60g 80g
Salt 1 %2tsp 2 tsp
Extra fine flour 350¢g 460 g
Dry yeast 1tsp 1 Vatsp
Programme: “Sweet”

20. Sweet white bread

Bread quantities 700 g 900 g
Water 100 ml 120 ml
Milk 140 ml 180 ml
oil 2 tsp 3tsp
Salt 1 2tsp 2 tsp
Sugar 4 tbsp 5 thsp
Extra fine flour. 380g 500¢g
Crushed walnuts 60g 80g
Dry yeast 1 Yatsp 3 Vatsp
Programme: “Sweet”

21. White bread

Bread quantities 700 g 900 g
Water 220 ml 300 ml
Margarine or butter 1 YVatbsp 2 tbsp
Salt 1 2tsp 2 tsp
Sugar 1 tbsp 1 V2 thsp
Bread flour 380¢g 500¢g
Dry yeast 1 Vatsp 1% tsp

Programme: “White bread”

GB

JAM

Making jam in the bread maker is very easy. Even if you
have never made jam before, you should definitely try it.
You will be surprised that you can produce such
delicious jam.

Instructions:

*  Wash the fresh, ripe fruit. Peel apples, pears, pea-
ches and other fruits with hard skins.

* Use the exact quantities given in the recipes below,
as the jam-programme is calibrated for those measu-
rements. Otherwise the ingredients could cook too
fast and overflow.

*  Weigh the fruit, cut it into small pieces (max. Tem)
and add gelling sugar (2:1) in the specified quanti-
ties.

* Do not use normal sugar or gelling sugar type 1:1
as the jam doesn’t thicken correctly.

e Mix the fruit with the sugar and start the fully-auto-
matic programme.

e After Thr and 20mins an acoustic tone sounds. The
jam can then be filled into jars. Close the jars tightly.

Forest fruit jam

Frozen berries 950¢g
Gelling sugar (2:1) 500¢g
Lemon juice 1 thsp

* Put all of the ingredients in the container.

¢ Choose the “Jam” programme and start.

* Remove sugar from the edge of the container with
a spatula.

*  When the acoustic signal sounds, remove the
container from the appliance using oven gloves.

Orange jam

Peeled and finely-cut oranges 900 g
Peeled and finely-cut lemons 100 g
Gelling sugar (2:1) 500¢g

* Peel the oranges and lemons and cut them into pieces.
* Add the sugar and fill the container with all the ingre-
dients.

Strawberry Jam

Wash and clean the fresh strawberries.

Either cut them into pieces or puree them. 900 g
Gelling sugar (2:1) 500¢g
Lemon juice 1 thsp

¢ Put all the ingredients into the container with a
plastic spatula.
e Choose the “Jam” programme and start.

DISPOSAL ADVICE / SERVICE ADDRESS

* Remove sugar from the edge of the container with
a spatula.

*  When the acoustic signal sounds, remove the contai-
ner from the appliance using oven gloves.

* Put the jam into jars and close them tightly.

DISPOSAL ADVICE

¢ Old electrical appliances do not belong with
E household rubbish. The law requires that old
appliances must be disposed of at a local
authority collection point or a bulky waste
collection. This ensures that old appliances

are correctly disposed of and utilised.
* The environment will be most appreciative!

SERVICE ADDRESS

Should you have any questions regarding the product
or this instruction manual, or if you find any possible
problems with the product, please contact our Service
Hotline directly in order to discuss further action. Please
ensure that you retain the sales receipt for any possible
complaints.

Hotline/EU: (0049) - (0)1805 64 66 66*
(*0.14 €/minute with the Deutsche Telekom
network)

Important Advice:
Do not send your appliance to our address unless

requested by us. The cost and the risk against loss for
a unsolicited consignment is carried by the sender. We
reserve the right to refuse acceptance of unsolicited
consignments or to return the corresponding goods to
the sender at their cost.
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ART. NR. 10000008

Manufactured by:

Xinbao Electrical equipm., Ltd. (donlim)
for:

AERA Rundfunk und Fernseh GmbH
Hanns-Martin-Schleyer-Strafie 2
D-77656 Offenburg




MACHINE A PAIN ELECTRIQUE

Modéle : XBM 1538

Lors de |'utilisation de tout appareil électrique, il y aura lieu de tenir compte de certaines régles de sécurité générales.
Aen d’éviter tout risque de brilures, d’électrocutions, d’incendies et / ou de blessures, veuillez avant d’utiliser votre
appareil pour la premiére fois lire attentivement la notice dutilisation et suivre chacune des instructions *gurant sur
cette derniére.

Conservez soigneusement cette notice pour toute utilisation future.

Si vous désirez vendre, offrir ou encore préter votre machine & pain, n’oubliez pas d'y joindre cette notice d’utilisation.
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CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

e Pour votre sécurité, branchez uniquement votre
appareil sur une prise de courant installée selon les
normes d’installation électrique en vigueur. N'utilisez
aucune rallonge ou autre prise multiple.

* Véricez que la tension d’alimentation indiquée sur
votre appareil correspond bien & celle de votre
installation électrique.

* Branchez votre appareil de maniére & éviter tout
risque de trébuchement.

* Ne laissez pas le cable d’alimentation en contact ou
& proximité de surfaces chaudes ou de sources de
chaleur comme par exemple une *amme et tenez le
a l'écart d’arétes vives.

* Ne touchez jamais le cable d’alimentation et la prise
méle de vos mains movillées ou humides.

* Acen d’éviter tout risque d’électrocution, n'immergez
jomais I'appareil, le cdble d’alimentation et la prise
méle dans de I'eau ou dans d’autres liquides. Il y a
danger de mort par électrocution !

Débranchez I'appareil uniquement en tirant par la
prise mdle et non par le cdble !

N'utilisez pas I'appareil en plein air.

Ne laissez pas |'appareil sans surveillance lorsque
celui-ci est en marche.

Aen d'éviter tout risque de brilures lorsque la machi-
ne & pain est en marche, ne touchez pas le couvercle
et les autres surfaces extérieures de I'appareil. Elles
pourraient étre brilantes. Servez-vous uniquement
des touches et des poignées. Utilisez des gants de
cuisine si nécessaire.

Utilisez des maniques pour retirer vos préparations.
Elles pourraient étre également brilantes. A *n d'éviter
tout risque de brilure due & des échappements de
vapeur, soulevez toujours le couvercle de maniére &
ce que la vapeur n’atteigne ni votre visage ni vos mains.
Avant de procéder au nettoyage de I'appareil,
débranchez le et laissez le entiérement refroidir.
Incapables d’'évaluer les risques que peut entrainer
I'utilisation d’appareils électriques, les enfants doivent
impérativement étre tenus & |'écart de ces derniers.

Tourner le moule de cuisson
dans le sens des *éches
pour le retirer.
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Veillez par conséquent & ne pas laisser |'appareil
sans surveillance lorsque vous étes entouré d’enfants.
N'utilisez pas I'appareil si celui-ci est endommagg,

si vous |'avez fait tomber ou si des dérangements de
quelconque nature se présentent.

N’essayez jamais d’éteindre des préparations ou des
pieces de |'appareil qui ont pris feu & I'aide d’eau.
Etouffez les *ammes & I'aide d’un chiffon humide.
Débranchez immédiatement I’appareil !

Véri ez réguliérement si I'appareil, le cable d’alimen-
tation et la prise méle présentent des traces visibles
d’endommagement. N'utilisez pas I'appareil le cas
échéant. N’essayez pas de le réparer vous-méme.
Faites réparer votre appareil uniquement par un
technicien agréé.

Utilisez toujours I'appareil sur une surface résistante
& la chaleur. Ne le placez pas & proximité de
sources de chaleur ou d'une *amme. Ne le mettez
jomais dans un four en marche.

Ne recouvrez jamais la machine & |’aide d’un chif-
fon ou de tout autre objet. La chaleur, tout comme
la vapeur, doit pouvoir s’échapper sans encombre
des interstices d’aération. Un contact entre la vapeur

INTRODUCTION

Verre de mesure

Cuillere de mesure

et des matiéres in *\ammables risquerait de déclen-
cher un incendie.

N'utilisez jamais I'appareil & des *ns autres que
celles prescrites. Veuillez noter qu’une utilisation
non conforme & la notice d’utilisation dégage le
fabriquant de toute responsabilité.

Maniez toujours |'appareil avec précaution. Si cer-
taines piéces de |'appareil se laissent uniquement
manier par la force, veuillez-vous adresser & un
réparateur agréé.

Ne touchez aucune des piéces en mouvement
lorsque I'appareil est en marche.

Ne mettez jamais I'appareil en marche tant que le
moule de cuisson n’a pas été inséré correctement et
tant que les ingrédients n’ont pas été versés selon
I'ordre indiqué dans les recettes.

A en d’éviter tout incendie ou court-circuit, ne mettez
jamais de papier aluminium ou autres matériaux
semblables & I'intérieur de I'appareil.

Ne donnez jamais de coups sur le moule de cuisson
aen de le retirer : vous risqueriez de I'endommager.
L'appareil se préte uniquement & des *ns domesti-
ques et non & des *ns commerciales ou industrielles.

Couvercle Hublot de contréle

Moule de cuisson

Panneau de commande

Corps de I'appareil

Palets pétrisseurs (situés au fond du moule

de cuisson - ici non visibles)
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8.DOUGH
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Afechage du
programme choisi

Indicateur
de marche

BRANCHEMENT

Une fois I'appareil branché, vous entendez un signal
sonore. Aussitdt apparait sur I’af scheur LCD «3 :00».
Les deux points entre «3» et «00» s’arrétent de clignoter.
La eéche indique une quantité de 900g et un degré de
brunissage moyen. Il s’agit de la con *guration par défaut.

TOUCHE «MARCHE/ARRET»

Comment démarrer ou arréter un programme de fabri-
cation déja sélectionné? Pour démarrer un programme
de cuisson, appuyez une fois sur la touche «Marche/
Arrét». Un signale sonore retentit et les deux points sur
I’af scheur LCD commencent & clignoter. L'indicateur de
marche s’allume et le programme commence. Le prog-
ramme une fois lancé, toutes les touches sont désactivées
a I'exception de la touche «Marche/Arrét». Pour arréter
un programme, appuyez pendant environ 3 secondes sur
la touche «Marche/Arrét» jusqu’a ce que le signal
sonore retentisse et con °rme ainsi la *n du programme.
Ceci permet d'éviter tout arrét de programme non volontaire.

TOUCHE «MENU»

La touche «Menu» vous permet de sélectionner un des
12 programmes de cuisson proposés. Chaque fois que vous
appuyez sur la touche «Menu», vous changez de prog-
ramme (Le changement de programme de cuisson est

Durée du programme

accompagné par un bref signal sonore). En appuyant
12 fois de suite sur cette touche, vous faites apparaitre
les 12 programmes de cuisson sur |'af scheur LCD. Vous
pouvez désormais sélectionner le programme que vous
désirez. Voici pour vous aider une liste détaillée des

12 programmes de cuisson proposés :

1. Normal «BASIC» : Le programme Normal
«BASIC» pétrit et fait lever la pate a*n d’obtenir un
pain normal. Vous pouvez enrichir la recette de base
avec les ingrédients de votre choix.

2. Croustillant <FRENCH» : Le programme Croustil-
lant «<FRENCH» vous permet de préparer un pain
croustillant & la consistance légére. Ce programme pétrit
la péte et cuit le pain en le faisant lever plus longuement.

3. Pain complet «\WHOLE WHEAT» : Le programme
Pain complet « WHOLE WHEAT» vous permet
d’obtenir un pain complet. Le temps de préchauffage
est ici prolongé de maniére a ce que les grains entiers
puissent absorber |'eau et gon *er. Nous vous décon-
seillons d'utiliser ici la fonction «Minuteury ; celle-ci
pourrait conduire & de mauvais résultats.

4. Rapide «QUICK» : Le programme Rapide «QUICK»
permet de préparer un pain & |'aide de natron ou de
levure chimique. Le pain obtenu est généralement plus
petit et plus ferme.

5. Sucré «SWEET» : Le programme Sucré « SWEET»
est idéal pour obtenir un pain croustillant et sucré.

6. Extrarapide 1 «ULTRA-FAST 1» : Avec le prog-

TOUCHE «COLOR» / TOUCHE ,,LOAF SIZE” /
MAINTIEN AU CHAUD / FONCTION MEMOIRE /

TEMPERATURE AMBIANTE

ramme Extrarapide 1 «ULTRA-FAST 1» vous
obtenez en peu de temps un pain d’environ 700 g. Le
résultat obtenu est généralement de plus petite taille
et de consistance moins *ne que le résultat obtenu
avec le programme Rapide «QUICK».

7. Extrarapide 2 «ULTRA-FAST 2» : Sélectionnez le
programme Extrarapide 2 «ULTRA-FAST 2» pour
obtenir un pain de 900 g en peu de temps.

8. Pdte «<DOUGHY» : Le programme Péate «DOUGH»
permet de préparer une péate pour une mise en forme
manuelle et une cuisson au four. Retirez la péte et
mettez vous-mémes en forme vos pains, pizzas etc. ...

9. Con-cture «JAM» : Le programme Con *ture «JAM»
prépare vos con *tures.

10. Gateau «CAKE» : Le programme Géateau «CAKE»
prépare une péte et la fait lever & I'aide de natron ou
de levure chimique.

11. Pain blanc «<SANDWICH?» : Le programme Pain blanc
«SANDWICH» prépare une péte particulierement 1é-
gére et permet d’obtenir un pain blanc & crodte claire.

12. Cuisson «BAKE» : Avec le programme Cuisson
«BAKE» vous pouvez faire cuire une péte préparée
manuellement. Vous pouvez également sélectionner ce
programme pour réduire la durée de cuisson de certains
autres programmes.

TOUCHE «COLOR»

Sélectionnez le degré de brunissage requis pour votre
pain (clair, doré ou sombre) en appuyant sur la touche
COLOR (COULEUR de la croite).

TOUCHE «LOAF SIZE»

Appuyez sur la touche LOAF SIZE (QUANTITE) pour sé-
lectionner la quantité de péte désirée. Notez que la durée
du programme peut varier selon la quantité sélectionnée.

Touches de programmation différée@ + et —

Si vous souhaitez retarder la fabrication de votre pain, il vous
suf ¢t de régler le minuteur & I'aide des touche @ et @ .

Veuillez pour cela & I'aide des touches (@) et (@) indiquer
la durée au terme de laquelle vous souhaitez déguster
votre pain. N'oubliez pas lors de la programmation de
tenir compte de la durée du programme sélectionné.
Au terme de la durée indiquée, vous pouvez servir votre
pain. Sélectionnez le programme ainsi que le degré de
brunissage souhaité avant de procéder au réglage du
minuteur. Notez que les touches (@) et (@) vous permet-
tent de régler le minuteur par incréments de 10 minutes.

La fabrication du pain via le minuteur peut étre retar-
dée pour une durée maximale de 13 heures.

Exemple : il est 20h30 et vous souhaitez déguster votre
pain le lendemain & 7h00, c’est & dire dans 10 heures et
30 minutes. Aprés avoir sélectionné le programme, le
degré de brunissage ainsi que la quantité, réglez le
minuteur & |’aide de |'une des touches (@) ou z@ sur
10 : 30. La durée sélectionnée apparait sur I'af scheur
de messages a cristaux liquides. Appuyez sur la touche
Marche/Arrét pour activer le minuteur. Un point se
met alors & clignoter sur I'af «cheur LCD et le minuteur
commence son compte & rebours. Votre pain sera prét
& 7h00. Si vous ne souhaitez pas retirer votre pain di-
rectement, un programme de maintien au chaud d'une
durée d’une heure s’enclenche.

Important : lorsque vous employez cette fonction
de programmation retardée, n’utilisez pas de
denrées périssables comme les ceufs, le lait, les
fruits, les oignons etc. ...

MAINTIEN AU CHAUD

Une fois le pain terming, la machine passe automatique-
ment en mode « Maintien au chaud » pendant une du-
rée d’une heure. Si vous désirez retirer le pain une fois
celui-ci terminé, mettez *n au programme en appuyant
sur la touche «Marche/Arrét».

FONCTION MEMOIRE

Si I'alimentation en électricité vient & étre interrompue, le
processus de fabrication du pain se poursuit automatique-
ment pendant une durée de 15 minutes sans que ayez
besoin de relancer le programme en appuyant sur la touche
«Marche/Arrét». Si I'alimentation électrique est
interrompue pendant une durée supérieure a 15 minutes,
les données enregistrées se perdent et vous devez tout
recommencer. A noter : Si |électricité est coupée durant
la phase de pétrissage, il vous suf t de relancer le pro-
gramme en appuyant sur la touche «Marche/Arrét» et le
processus de fabrication recommence & zéro.

TEMPERATURE AMBIANTE

L'appareil peut étre utilisé & températures ambiantes trés
différentes. La taille du résultat obtenu peut cependant
varier selon la température du lieu d’emplacement de
I'appareil. Pour un résultat optimal, nous vous recom-
mandons une température ambiante de 15°C & 34°C.



PREPARATION DU PAIN / AVANT UNE

PREMIERE MISE EN MARCHE /

Signaux d’avertissement:

1. Si aprés avoir démarré un programme, |'af «cheur LCD
indique H:HH (voir *g.1), cela signi *e que la tempé-
rature intérieure de |'appareil est encore trop élevée.
Vous devez alors arréter le programme, soulever le
couvercle et laisser refroidir I'appareil pendant
environ 10 & 20 minutes.

2. Siaprés avoir appuyé sur la touche «Marche/Arrét»,
I'af scheur LCD indique E:EE (voir *g.2), cela signi e
que le capteur de température n’est pas correctement
relié. Adressez-vous le cas échéant & un réparateur agréé.

LIGHT MEDIUM DARK 1.5L 20L

LIGHT MEDIUM DARK 1.5L 20L
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Fig. 1 Fig. 2

AVANT UNE PREMIERE MISE EN MARCHE

1. Vériez que toutes les piéces et tous les accessoires
ont bien été livrés et qu’ils ne présentent aucun défaut.

2. Nettoyez chacune des piéces en suivant les instructions
egurant dans la rubrique «Nettoyage et Entretien».

3. Lancez le programme Cuisson «BAKE» pendant
environ 10 minutes, sans ingrédients. Nettoyez de
nouveau aprés refroidissement.

4. Essuyez soigneusement et réinsérez chacune des piéces.
La machine & pain est désormais préte & |'utilisation.

PREPARATION DU PAIN

1. Insérez le moule de cuisson et tournez le dans le sens
des aiguilles d’une montre jusqu’a enclenchement.
Placez les palets pétrisseurs sur I’axe d’entrainement
et tournez les également dans le sens des aiguilles
d’une montre jusqu’a enclenchement. Pour éviter que
la péte ne colle aux palets pétrisseurs et pour que ces
derniers soient facilement retirables du pain au terme
de la cuisson, nous vous recommandons de remplir
les trous des palets pétrisseurs de margarine.

2. Versez les ingrédients dans le moule de cuisson et
respectez précisément |'ordre indiqué sur la recette.
En régle générale, I'eau ou les autres liquides sont les
premiers ingrédients & étre versés dans le moule de
cuisson, suivis du sucre, du sel et de la farine. La
levure, tout comme la levure chimique, doit toujours
étre ajoutée en dernier. Si vous voulez préparer une
pdte épaisse et riche en farine de seigle ou farine
compléte, nous vous conseillons de verser les ingré-

dients dans I'ordre inverse : versez d’abord la levure
déshydratée et la farine et ajoutez y les ingrédients

liquides. Vous obtiendrez ainsi une péte de meilleure
qualité.

3. Une fois la farine ajoutée, formez y un creux a I'aide
de vos doigts et remplissez ce dernier de levure. Il
est important que la levure n’entre pas en contact
avec les ingrédients liquides ou le sel.

4. Fermez soigneusement le couvercle et branchez
I"appareil.

5. Sélectionnez le programme souhaité & I'aide de la
touche MENU

6. Sélectionnez le degré de brunissage souhaité & I'aide
de la touche COLOR (COULEUR de la crodte).

7. Sélectionnez ensuite la quantité de péte (700 g ou
900 g) & I'aide de la touche LOAF SIZE (QUANTITE).

8. Réglez le minuteur & I'aide des touches @ et @ .
Passez directement au point suivant si vous ne
souhaitez pas différer le processus de fabrication.

9. Lancez le programme & I'aide de la touche «Mar-
che/Arrét».

10.Si un long signal sonore retentit pendant les prog-
rammes Normal, Croustillant, Complet, Sucré et Pain
blanc, cela signi *e que vous devez augmenter la
quantité d’ingrédients déja versés dans le moule de
cuisson. Soulevez le couvercle et rajouter les ingré-
dients nécessaires. Pendant la cuisson, il est normal
que de la vapeur s’échappe des interstices d’aération
situés sur le couvercle.

11. Au terme de la cuisson, la machine & pain émet 10
signaux sonores. En appuyant sur la touche «Mar-
che/Arrét» pendant 3 a 5 secondes, vous mettez *n
au programme. Ouvrez le couvercle et retirez, muni
de gants de cuisine, le moule de cuisson en le tour-
nant dans le sens inverse des aiguilles d’une montre
et le tirant vers le haut & |'aide de la anse.

12. Libérez et décollez soigneusement le pain de son
moule & |'aide d’une spatule antiadhésive.
Attention ! Le moule de cuisson, tout comme
le pain, peut étre trés chaud ! Procédez avec
précaution au démoulage et utilisez toujours
des gants de cuisine !

13.Renversez le moule de cuisson et posez le sur un plan
de travail propre. Secouez jusqu’a ce que le pain se
libére.

14.Soulevez le moule de cuisson et laissez refroidir le
pain environ 20 minutes avant de le découper.

15.Si vous n’avez pas appuyé sur la touche «Marche/
Arrét» (voir point 11) au terme de la cuisson (parce
que vous étiez par exemple absent), I'appareil passe
automatiquement en mode «Maintien au chaud»
pendant 1 heure.

PROGRAMMES SPECIAUX / NETTOYAGE ET

ENTRETIEN / INGREDIENTS

16.Débranchez I'appareil lorsque celui-ci n’est pas en
marche.
Important | Avant de découper le pain, retirez les
palets pétrisseurs situés dans la partie inférieure du
pain & 'aide du crochet prévu a cet effet.
N’essayez jamais de retirer ces derniers manuelle-
ment : le pain pourrait étre trés chaud !

PROGRAMMES SPECIAUX

1. Programme rapide

La levure chimique ou autres agents levants comme le
natron accélérent en milieu humide et sous I'action de la
chaleur le processus de levée et permettent ainsi d’obtenir
rapidement des pains. Nous vous conseillons pour ce
programme rapide de verser d’abord les ingrédients
liquides dans le moule de cuisson et d'y ajouter les in-
grédients secs. |l est possible que des résidus de pate et
des ingrédients secs viennent se déposer dans les coins
du moule de cuisson au début de la phase de pétrissage.
A en d’éviter la formation de grumeaux de farine, nous
vous suggérons de faciliter le pétrissage & I'aide d'une
spatule en caoutchouc.

2. Programmes extrarapides

Les programmes extrarapides 1 et 2 vous permettent
d’obtenir des pains fermes en tout juste 1 heure (58 mi-
nutes plus exactement). Le programme extra rapide 1 est
prévu pour des quantités d’ingrédients de 700 g, le
programme extra rapide 2 pour des quantités de 900 g.
Veillez impérativement & ce que la température de I'eau
ajoutée atteigne environ 48°C & 50°C. Utilisez a cet effet
un thermométre de cuisine. Il est indispensable de respec-
ter la température indiquée pour réussir votre pain.
L'utilisation d’eau & température inférieure & celle indi-
quée donnerait un pain plus petit, tandis qu’une eau trop
chaude détruirait la levure avant que le processus de
levée ne commence.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Débranchez I'appareil et laissez le refroidir avant de

le nettoyer.

1. Moule de cuisson : nettoyez les surfaces internes et
externes & |'aide d’un chiffon humide. N'utilisez aucun
outil tranchant ou abrasif ; vous risqueriez d’altérer
ses propriétés antiadhésives. Essuyez soigneusement
le moule de cuisson avant de le réinsérer.

2. Palets pétrisseurs : Si vous rencontrez des dif ecultés
a retirer la tige des palets pétrisseurs de leur axe
d’entrainement, remplissez le moule de cuisson
d’eau chaude et laissez ramollir les résidus de pate
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collants pendant environ 30 minutes. Ceci vous
permet de les retirer facilement et de procéder ainsi
& leur nettoyage. Nettoyez soigneusement les palets
pétrisseurs & |'aide d'un chiffon en coton humide.
Notez que le moule de cuisson et les palets pétris-
seurs sont lavables au lave-vaisselle.

3. Couvercle et hublot de contréle : nettoyez les surfaces
internes et externes & |’aide d’un chiffon légérement
humide.

4. Corps de |'appareil : nettoyez soigneusement la
surface externe de I'appareil avec un chiffon humide.
N’utilisez aucun produit abrasif, vous risqueriez
d’altérer son éclat. N'immergez jamais I'appa-
reil dans de I’eau pour le nettoyer !

5. Laissez entiérement refroidir votre appareil, nettoyez
le et essuyez le avant de le ranger. Glissez la cuillére
de mesure ainsi que les palets pétrisseurs & I'intérieur
de 'appareil et fermez le couvercle.

INGREDIENTS

1. Farine extra-*ne / farine pour pain
La farine pour pain est trés riche en gluten. Elle se
préte particuliérement bien & la préparation de pétes
4 pain en raison de sa forte teneur en protéines. Elle
permet d’obtenir une péte élastique qui ne retombe
pas aprés la levée. Contrairement aux farines tradi-
tionnelles peu riches en gluten, cette farine permet
d’obtenir des pains de grande taille qui s’émiettent
peu. La farine pour pain est I'ingrédient de base a
la fabrication de pains.

2. Farine universelle
La farine universelle est une farine produite & partir de
blé dure et tendre. Elle se préte particuliérement bien
4 la préparation de géteaux et aux cuissons rapides.

3. Farine compléte
La farine compléte est obtenue par la mouture du
grain entier avec le son. En raison de sa forte teneur
en gluten, elle est plus lourde et plus riche en élé-
ments nutritifs que les farines traditionnelles. Les pains
produits & partir de cette farine sont en régle générale
plus petits. A*n d’éviter cela et obtenir de meilleurs
résultats, il est dans la plupart des recettes conseillé
de la mélanger & de la farine pour pain.

4. Farine de sarrasin
Tout comme la farine compléte, la farine de sarrasin
est riche en *bres alimentaires. Il est indispensable
de mélanger cette farine & une grande quantité de
farine pour pain si vous voulez que la levée réussisse.

5. Farine & gateau
La farine & géteau se compose de blé tendre ou
pauvre en protéines *nement moulu. Elle se préte



DOSAGE DES INGREDIENTS

particulierement bien & la préparation de géteaux.
Méme si la plupart des farines se ressemblent, leurs
capacités de gon *age et d’absorption varient selon
la culture des céréales, leur mouture et leur emma-
gasinage. C'est pourquoi nous vous recommandons
de tester différentes marques de farines a*n de
trouver celle correspondant & vos goits.

Fécule et farine d’avoine

La fécule et la farine d’avoine sont faites de mais ou
d’avoine moulus. Elles sont utilisées comme additifs
dans les pains grossiers pour en améliorer le goit
et la consistance.

Sucre

Le sucre est un ingrédient important permettant de
conférer au pain sa couleur et son goit sucré. |l
constitue la base nutritive de la levure. On utilise
principalement du sucre blanc. Pour certaines recettes,
du sucre brun, du sucre en poudre et de la barbe &
papa peuvent étre utilisés

Levure

La levure produit des additifs de fermentation. Lors de
ce procédé de fermentation, il se forme du dioxyde
de carbone qui fait lever le pain et lui confére une
structure légére. Pour permetire une levée rapide de
la péte de levure, un milieu de culture fait de sucre
et de farine est nécessaire.

1 CC levure en poudre = % CC levure instantanée
2 CC levure en poudre = 1,5 CC levure instantanée
5 CC levure en poudre = 3 % CC levure instantanée
La levure doit étre conservée au froid car elle se
détruit & des températures trop élevées. Vérier la
date de conservation avant utilisation. Ranger le reste
au réfrigérateur aprés utilisation. Si le pain ne se léve
pas, cela est di le plus souvent & des cultures de
levure périmées ou mortes.

Le test présenté ci-dessous vous permet de véri *er si
la levure est fraiche ou déja morte.

(1) 2 verser une tasse d’eau chaude (45 a 60°C)
dans un verre de mesure.

(2) ajouter 1 CC de sucre blanc et remuer. Puis
saupoudrer 2 CC de levure sur I'eau.

(3) placer le verre de mesure env. 10 min dans un
endroit chaud. Ne pas remuer |'eau.

(4) Il se forment des bulles jusqu’au trait de mesure
.1 tasse”. Si cela n’est pas le cas, la levure est morte.
Sel

Le sel confére au pain son goit et a la croite sa
couleur. Mais le sel peut aussi empécher la levée de
la levure. C’est pourquoi, il est recommandé de ne
utiliser trop de sel pour la péte. Ceux qui n’aiment
pas le sel, peuvent ne pas en utiliser. Moins de sel
facilite la levée du pain.

10.

CEufs

Les ceufs conférent au pain une meilleure consistance,
une valeur nutritive et un volume plus importants ainsi
qu’un goit d’ceuf typique. Les ceufs sont utilisés sans
la coque et sont mélangés de maniére homogeéne.

. Graisse, beurre, huiles végétales

La graisse permet de rendre le pain plus mou et de

ASTUCES POUR CORRIGER LES ERREURS

ingrédients liquides, ceufs, sel, poudre de lait etc.
Lors de I’ajout des ingrédients, la farine peut étre
entiérement mouillée. N'ajouter de la levure que sur
de la farine séche. Ne jamais mettre en contact la
levure avec du sel. Aprés le pétrissage de la farine
pendant quelque temps, un bip rappelle & Iutilisateur
d’ajouter les ingrédients aromatiques (par ex. fruits).

Un mélange qui dure peut amoindrir le godt des
ingrédients aromatiques si ces derniers sont ajoutés
trop t8t. Si le pain est fabriqué en utilisant un minuteur
avec long temps de retard, ne jamais utiliser des
ingrédients facilement périssables comme les ceufs
et les fruits.

le conserver plus longtemps. Faire réchauffer le beurre
en le sortant du réfrigérateur pour pouvoir le travailler
ou le couper en morceaux pour le mélanger facilement.

12.Levure chimique
La levure chimique est principalement utiliser pour la
fabrication ultrarapide du pain et des géteaux. La
levure ne nécessite pas de temps pour gon *er, ne
produit pas de gaz, de bulles et n’amollit pas non plus
la consistance mais travaille selon des principes chimiques.

13.Natron
Le natron fonctionne comme de la levure chimique
et peut étre également utilisé combiné avec de la
levure chimique.

14.Eau et autres liquides
L'eau est un ingrédient essentiel & la préparation du
pain. Il est recommandé d’utiliser de I’eau comprise
entre 20 & 25 °C. Mais dans le cas d’une fabrication
ultrarapide du pain, une température comprise entre
45 et 50 °C est indispensable pour accélérer la levée
du pain. L'eau peut étre remplacée par du lait frais
ou un mélange d’eau avec 2 % de poudre de lait,
ce qui permet d’in *uencer le goit et la couleur de
la crodte. Certaines recettes contiennent des jus
(par ex. jus de pommes, d’orange, de citron etc.)
qui améliorent le goiit.

DOSAGE DES INGREDIENTS

La réussite d’un pain dépend souvent du respect exact
des quantités d’ingrédients. C’est pourquoi, nous vous
recommandons dutiliser le verre et la cuillére de mesu-
re pour procéder au dosage.
1. Dosage des ingrédients liquides
L'eau, le lait frais ou le sucre en poudre peuvent étre
mesurés & |'aide d'un verre de mesure. Lire sur le c6té
le niveau du verre de mesure placé horizontalement.
Doser toujours les ingrédients un par un puis bien
nettoyer le verre de mesure.
2. Dosage de la poudre séche
Conserver la poudre séche a |'air ambiant, libre
sans la comprimer. Pour un dosage précis, aplanir
bien la surface des ingrédients dans la tasse.
3. Ordre d’ajout des ingrédients
Respecter précisément |'ordre indiqué d’ajout des
ingrédients. En général, I'ordre est le suivant :
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Nr. Probléme Description Solution
1 Lors de la fabrication du pain, de| Certains ingrédients se sont déposés sur |'élément chauf-| Débrancher la machine & fabriquer le pain du courant
la fumée se dégage des interstices| fant; lors de la premiére utilisation : reste d'huile sur et nettoyer | élément chauffant. Attention, danger
d'aération I'élément chauffant. de brilures ! Lors de la premiére ufilisation : faire
fonctionner sans ingrédients puis ouvrir le couvercle.
2 La crodte inférieure du pain est | Lorsqu’on conserve au chaud et laisse le pain pendant | Enlever le pain sans le conserver au chaud.
trop épaisse une période de temps relativement importante dans la
machine & pain, trop d’eau s'échappe.
3 Le pain ne s'enléve que difcile- | Les palets pétrisseurs restent exés sur la tige du moule Aprés avoir enlevé le pain, mettre de |'eau chaude dans
ment de cuisson. le moule de cuisson et laisser les palets pétrisseurs
s'amollirent 10 min. Puis enlever et nettoyer.
4 Les ingrédients sont mal mélangés | 1. Le programme sélectionné est inapproprié. 1. Sélectionner le programme approprié.
et mal cuits 2. Aprés fonctionnement, couvercle ouvert plusieurs fois | 2. Ne plus ouvrir le couvercle aprés la derniére levée.
le pain est sec et sans crodte brune. fois, le pain est sec et sans crodte brune.
3. La résistance de péfrissage est frop élevée, les palets | 3. Vériser I'ouverture des palets pétrisseurs, enlever le
dpétrisseurs pouvant & peine bouger et la péte ne moule de cuisson et faire fonctionner sans remplissage.
pouvant étre mélangée correctement. En cas de dysfonctionnement avertir le fournisseur autorisé.
5 Aprés avoir appuyé sur la touche| La température dans la machine a pain est trop élevée. | Appuyer sur la touche «Marche/Arrét» et débrancher
+Marche/Arrét”- il s'af sche du courant la machine & pain, enlever le moule de
oH:HH” sur I'écran cuissons et conserver le couvercle ouvert jusqu’au
refroidi de la machine 4 pain.
6 Malgré le bruit du moteur, la péte | Le moule de cuisson est mal placé ou la quantité de pate| Vériser si le moule de cuisson est bien installée et si la
n’est pas mélangée est trop importante. péte a été préparée conformément aux indications
précisées dans la recette en respectant les quantités.
7 Le pain est trop grand et déborde | Trop de levure, de farine ou d’eau ou température Vériver les causes éventuelles et adapter, le cas
trop élevée. échéant, la quantité.
8 Le pain est trop petit et ne se Oublié de mettre de la levure, utilisé trop peu de levure, de | Vérier la quantité et la puissance de la levure,
léve pas la levure inactive ou de I'eau trop chaude, la levure est | augmenter la température ambiante en conséquence.
entrée en contact avec du sel, température ambiante trop faible.
9 La péte est frop grande et Trop de liquides de sorte que la péte s'amollit ou Utiliser moins de liquides, conférer & la péte une
déborde sur le moule de cuisson | trop de levure. consistance plus dure.
10 Lors de la fabrication du pain, 1. La farine utilisée n’a pas suf ssamment de pouvoir 1. Utiliser de la farine de pain ou une farine avec un fort
la péte se creuse au milieu liant ; elle ne monte pas. pouvoir liant.
2. La levure est partie trop vite ou la température de 2. Utiliser de la levure & température ambiante.
la levure est trop élevée.
3. Trop d’eau rend la péte molle et humide. 3. Selon la capacité d’absorption des liquides de la farine,
adapter la quantité d’eau dans la recette.
n Pain lourd et consistance 1. Trop de farine ou trop peu d’eau. 1. Utiliser de la farine ou de I'eau.
épaisse 2. Trop de fruits ou trop de farine compléte. 2. Utiliser moins de |'ingrédient correspondant et ajouter
davantage de levure.
12 La partie du milieu est creuse 1. Trop d’eau ou de levure ou pas de sel. 1. Réduire de maniére appropriée I'ajout d’eau et de
aprés avoir découpé le pain levure et vériver le dosage de sel.
2. Température de I'eau trop élevée. 2. Vérier la température de I'eau.
13 De la farine séche colle sur la 1. Ingrédients trés collants comme le beurre, les bananes etc. | 1. Ne pas utiliser des ingrédients trop collants.
surface du pain 2. Mélange mal réussi en raison de trop peu d’eau 2. Vérier la quantité d’eau et la structure mécanique de
la machine @ fabriquer le pain
14 La crodte est frop épaisse et foncée | Certaines recettes et certains ingrédients ont un effet Pour des recettes contenant beaucoup de sucre,
lors de la préparation de géteaux | différent de fermentation, la couleur peut devenir trop | appuyer sur la touche «Marche/Arrét» 5 & 10 min
et de pates et contient trop de foncée en raison d'un ajout important de sucre. avant la *n de la durée de cuisson quand la couleur est
sucre sehr dunkel werden. déja trés brune. Laisser reposer le pain ou le gateaux
avant de |enlever, avec couvercle fermé, environ
encore 20 minutes dans le moule de cuisson.
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LA MACHINE A PAIN

PROPOSITIONS DE RECETTE POUR LA
MACHINE A PAIN

1 tasse = 250 ml 1Cs=3CC

1CS=15ml 1CC=5ml
1 paquet levure en poudre =8 g

1. Pain blanc

Quantité de pain 700 ¢ 900 g
Eau 250 ml 300 ml
Sel 1,5 CC 2CC
Sucre 2CS 2,5CS
Semoule de froment dure 120 g 150 g
Farine extra *ne/farine de pain 270 g 350¢g
Levure séche 1% CC 1'% CC
Huile 2CC 2'4CS

Programme : «croustillant»

2. Pain aux noix et aux raisins
Conseil : ajouter les noix et les raisins aprés le bip.
Pendant la deuxiéme phase de pétrissage.

Quantité de pain 700 ¢ 900 g
Eau ou lait 250 ml 330 ml
Margarine ou beurre 2CC 2'2CS
Sel 1%CC 2CC
Sucre 2EL 22 EL
Farine extra *ne/farine de pain 450 g 520¢g
Levure en poudre 1% CC 1'% CC
Raisins 50g 75¢g
Noisettes coupées 30g 40g
Programme : «normal»

3. Pain blanc rustique

Quantité de pain 700 ¢ 900 g
Lait 280 ml 330 ml
Margarine ou beurre 1%CS 2CC
Sel 1CC 1CC
Sucre 2Cs 3Cs
Farine de pain & gros grains 380 g 510¢g
Levure en poudre 1CC 1CC
Programme : «<normal»

4. Pain complet

Quantité de pain 700 ¢ 900 g
Eau 250 ml 320 ml
Margarine et beurre 1'2CS 2CS
Sel 1CC 1CC
Sucre 1CC 1CC
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Farine extra *ne/farine de pain 200 g 260g
Farine de froment compléte 200 g 260g
Levure en poudre 1CC 1% CC
Programm: «normal»

5. Pain blanc classique

Quantité de pain 700 g 900 ¢g
Eau 250 ml 330 ml
Margarine ou beurre 1Cs 1%CS
Sel 1CC 1%CS
Lait en poudre 1%CS 2Cs
Sucre 1'2CS 2CS
Farine extra *ne/farine de pain 450 g 520¢g
Levure en poudre 1% CC 1%CC
Programme : «normal»

6. Pain blanc italien

Quantité de pain 700 g 900 g
Eau 220 ml 280 ml
Sel 1CC 1CC
Margarine ou beurre 2'2CS 3Cs
Sucre 22 CC 3CC
Farine extra *ne/farine de pain 300 g 400 g
Semoule de mais 80g 100 g
Levure en poudre 1'%2CC 2 CC
Programme : «pain blanc»

7. Pain sucré

Quantité de pain 700 g 900¢g
Lait frais 210 ml 230 ml
Margarine ou beurre 1'% CC 2CC
CEufs 1 2

Sel 1CC 1 CC
Miel 1'% CC 2CC
Sucre 3Cs 4CS
Farine extra *ne/farine de pain 450 g 520¢g
Levure en poudre 1CC 1%CC
Programme : «sucré»

8. Pain aux pommes de terre

Quantité de pain 700 g 900 g
Eau ou lait 170 ml 230 ml
Margarine ou beurre 1'% CS 2Cs
CEufs 1 1
Patates salés écrasées 120 g 150 g
Sel 1CC 1'% CC
Sucre 2CS 3CS
Farine extra *ne/farine de pain 380 g 460 g

Programme : «normal»

9. Pain complet Sel 2 CC %5 CC
Quantité de pain 700 g 900 g Farine extra *ne/farine de pain 380 g 500¢g
Farine rusfique 214 CS 3¢S Levure en poudre 3CC 4CC
Eau 240 ml 310 ml Programme : «extrarapide»
Sel 1CC 1CC
Huile 1%CS 2CS 14. Pain aux noisettes avec airelles
Farine extra *ne/farine de pain 380 g 500 g Quantité de pain 700 g 900 g
Sucre . CS 1Cs Lait 120 ml 160 ml
Levure en poudre 1% CC 1'% CC CEufs 2 2
Programme : «croustillant» Beurre fondu 4Cs 5CS
Sucre 4CS 5CS
10. Pain irlandais au natron Sel 1%CC 2CC
Petit-lait 220 ml Zestes de citron 520g 2
CEufs 2 Farine extra *ne/farine de pain 380 g 500 g
Huile 2 CC Noisettes coupées 40g 60 g
Farine universelle 500 g Levure en poudre 1CC 1YsCC
ilucre ]]/Zc':‘gsse Programme : «sucré»
atron
Sel V2 CC 15. Pain de froment
Raisins 1 tasse Quantité de pain 700 g 900 g
Programme : «rapide» Eau 150 ml 220 ml
Sucre 2. CS 3CS
11. Pain au riz Sel 1CC 1CC
Quantité de pain 700g 900 g Margarine ou beurre 1%CS 2CS
Eau pour cuire le riz 230 ml 300 ml Miel 1CS 1%Cs
Farine extra *ne/farine de pain 400 g 520¢g CE‘{FS . 2 2
Riz & grain rond (poids & sec) 35 g 359 Farine de froment compléte 380g 500¢g
Sucre 3¢CC 4CC Levure en poudre 2% CC 4CC
Levure en poudre 0,9 CC 1CC Programme : «complet»
Huile 1CS 1'% CS
Programme : «normal» 16. Pain au mais
Lait 120 ml
12. Pain a carottes CEufs . |3
Quanfité de pain 700 g 900 g Margarine ou beurre s tasse
Sucre Vs tasse
Eav 250 ni 30ml oy 1 ce
Bel{rre . . 174GCS 2CC Farine universelle 350¢g
Farine extra 'ne./fcrlne de pain 450 g 520¢g Farine de mais 140 g
Carottes en petits cubes 56¢g 70g Levure chimique 5CC
Sel 1CC 1CC "
Sucre 2CS 214 CS Programme : «rapide»
1
Levure en poudre 1CC 1% CC 17. Baguette
Programme : «<normal» Quantité de pain 700 g 900 g
13. Pain pesto (extrarapide) Eau 230 mi 30]0 m
Quantité de pain 700 g 900 g Sel 1cC 1% CC
- Sucre 4 CS 1CS
Eau (48’C) . 270 ml ?40 ml Farine extra *ne/farine de pain 390 g 500 ¢g
Pesto préparé 3Cs '/2 tasse Levure en poudre 1% CC 1% CC
Lait en poudre 1% CS 2CS Huile 1CS 2CC
Sucre 1%CS 2CS

Programme : «croustillant»
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18. Pain juteux

Quantité de pain 700 ¢g 900 g
Eau 120 ml 190 ml
CEufs 2 3

Huile 2CC 3CC
Sucre 2Cs 3CS
Sel 1%CC 2CC
Farine extra *ne/farine de pain 400 g 520¢g
Raisins 509 754
Levure en poudre 1CC 1'2CC

Programme : «sucré»

19. Pain aux noix et aux raisins avec cannelle

Quantité de pain 700 ¢ 900¢g
Eau 220 ml 270 ml
Huile 2CC 3CC
Cannelle ¥ CC 1CC
Sucre brun 1CS 1'4CS
Raisins 60g 80g
Noix 60 g 80g
Sel 1% CC 2CC
Farine extra *ne/Farine de pain 350 g 4609
Levure en poudre 1CC 1% CC

Programme : «sucré»

20. Pain du dimanche

Quantité de pain 700 ¢ 900¢g
Eau 100 ml 120 ml
Lait 140 ml 180 ml
Huile 2CC 3CC
Sel 112 CC 2CC
Sucre 4CS 5Cs
Farine extra *ne/Farine de pain 380 g 500¢g
Noisettes coupées 60 g 80g
Levure en poudre 1'%CC 3% CC
Programme : «sucré»

21. Pain blanc

Quantité de pain 700 ¢ 900 g
Eau 220 ml 300 ml
Margarine ou beurre 1'% CS 2Cs
Sel 1'% CC 2CC
Sucre 1CS 1'% CS
Farine de pain 380¢g 500¢g
Levure en poudre 1% CC 1'% CC

Programme : «pain blanc»

CONFITURE

Il est trés facile de fabriquer de la con eture dans la ma-
chine & pain. Sivous n’avez jamais essayé de préparer
de la con *ture, vous devriez absolument essayer. Vous
serez étonnés du goit fabuleux qu’il en ressortira.

Instructions :

* Laver des fruits frais et mors. Eplucher trés bien les
pommes, poires, péches et autres fruits.

¢ Respecter a la lettre les quantités indiquées dans
la recette car ceux-ci sont en adéquation avec le
programme con *ture. L'ensemble pourrait sinon cuir
trop vite et déborder.

e Peser les fruits, couper en petits morceaux (max. 1 cm)
et ajouter le sucre gélisant (2:1) dans les quantités
indiquées.

* Ne pas utiliser de sucre normal ou de sucre géli *ant
de sucre de type 1:1, sinon la con *ture n’épaissit
pas suf ssamment.

*  Mélanger les fruits avec le sucre et enclencher le
programme totalement automatique.

e Aprés 1 h et 20 min retentit un signal acoustique.

La con eture peut étre versée dans des verres. Bien
refermer les verres.

Con *ture de fraises

Laver et nettoyer des fraises fraiches.

Couper en morceaux ou réduire en purée. 900 g
Sucre de gelée (2:1) 500¢g
Jus de citron 1CS

¢ Mélanger I'ensemble des ingrédients dans un récipi-
ent avec une spatule en plastique.

e Sélectionner et lancer le programme ,Con sture”.

¢ Enlever le sucre du bord du récipient avec une spatule.

* Quand retentit le signal sonore, enlever le récipient
avec des gants.

¢ Verser la con *ture dans des verres et bien les refermer.

Con *ture d‘oranges

Oranges pelées et coupées en petits morceaux 900 g

Citrons pelés et coupés en petits morceaux 100 g

Sucre gélicant (2:1) 500¢g

*  Peler les oranges et les citrons et les couper en morceaux.

*  Ajouter le sucre et verser I'ensemble des ingrédients
dans le récipient.

Con *ture de baies

Baies décongelées 950g
Sucre gélieant (2:1) 500 g
Jus de citron 1CS

* Mettre tous les ingrédients dans le récipient.
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ENLEVEMENT DES DECHETS /
SERVICE APRES-VENTE /

e Sélectionner et lancer le programme ,Con sture”.

* Enlever le sucre du bord du récipient avec une spatule.

* Quand retentit le signal sonore, enlever le récipient
avec des gants.

ENLEVEMENT DES DECHETS

* Les vieux appareils électriques ne peuvent
E étre jetés dans la poubelle. Le législateur
prévoit que les vieux appareils doivent
EEEEE  &ire enlevés dans les dépdts publics mis &
disposition par les communes ou lors de la
collecte des objets hétérogénes. Ceci permet
de garantir que les vieux appareils soient
enlevés et recyclés correctement.
¢ L'environnement vous en sera reconnaissant !

SERVICE APRES-VENTE

Si vous avez des questions concernant le produit ou le
mode d’emploi ou si vous constatez éventuellement des
défauts sur le produit, veuillez-vous adresser directement
au service aprés-vente. Veuillez conserver soigneusement
le bon d’achat pour toute réclamation éventuelle.

Numéro d’appel spécial/UE :
(0049) - (0)1805 64 66 66*
(0,14 €/Minute d'un réseau de la Deutsche Tele-
kom)

Indication importante :
veuillez ne pas expédier votre appareil & notre adresse

sans notre accord préalable. Les coits et les risques de
perte pour un envoi non demandé sont & la charge de
I'expéditeur. Nous nous réservons le droit de refuser
la réception de I’envoi non demandé et de réexpédier
les marchandises correspondantes & I’envoyeur sans
affranchissement.
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MACCHINA PER IL PANE

Modello: XBM1538

Durante |'utilizzo di apparecchi elettrici & importante far attenzione alle fondamentali istruzioni di sicurezza.

Per evitare il pericolo di scottature, scosse, incendi e/o danni a persone leggere attentamente le istruzioni per I'uso
prima della messa in funzione dell’apparecchio e durante I'utilizzo rispettare tutte le indicazioni.

Conservare le presenti istruzioni per una futura consultazione.

Se I'apparecchio viene consegnato a terzi &€ importante allegarvi anche le istruzioni per 'uso.
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IMPORTANTI INDICAZIONI DI SICUREZZA

¢ Collegare I'apparecchio solo ad una presa installata
secondo la norma. Non utilizzare una presa da
tavolo o prolunga.

* Latensione presente sulla targhetta indicatrice
dell’apparecchio deve corrispondere alla tensione
della rete elettrica.

* Durante lo spostamento dell’apparecchio in funzione
far attenzione a non inciampare nel cavo.

* Tenere lontano il cavo da super *ci calde, *amma viva,
nonché da angoli taglienti.

* Non toccare mai il cavo e la spina con mani umide o
bagnate.

* Non immergere mai I'apparecchio, il cavo e la spina
in acqua o altri liquidi. Pericolo di vita a causa di
scosse elettriche!

* Tirare la spina tenendola sempre bene e non dal cavo.

* Non utilizzare I'apparecchio all’aperto.

* Non lasciare I'apparecchio incustodito durante
I'utilizzo.
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Durante il funzionamento |'apparecchio e il coper-
chio si riscaldano molto. Prendere I'apparecchio solo
dai manici. Per togliere il coperchio utilizzare sempre
un guanto da forno.

Utilizzare presine per estrarre pietanze da
dall’apparecchio. Per evitare scottature a causa

del vapore che fuoriesce dalla padella aprire il
coperchio dalla parte opposta del viso e delle mani.
Prima di pulire I'apparecchio tirare la spina dalla
presa e lasciar raffreddare I’apparecchio.

| bambini non riconoscono i pericoli legati all’uso
improprio di apparecchi elettrici. Tenere lontani

i bambini dall’apparecchio. Durante I'utilizzo
dell’apparecchio fare molta attenzione se ci sono
bambini nelle vicinanze!

Non utilizzare I'apparecchio se danneggiato, se &
caduto o se non privo di difefti.

Non utilizare acqua per spegnere pietanze o parti
dell’apparecchio che bruciano. Spegnere il fuoco
con un panno umido. Tirare subito la spina!

INTRODUZIONE

Far controllare regolarmente |'apparecchio, il cavo
nonché la presa. Non utilizzare I'apparecchio in nes-
sun caso se presenta danneggiamenti. Non riparare
I'apparecchio.

Le riparazioni devono essere effettuate solo da
personale quali *cato.

Utilizzare I'apparecchio solo su super i resistenti al
calore. Non posizionare |"apparecchio in prossimita
di fonti di calore o *amme vive. Non metterlo in un
forno caldo.

Non coprire mai I'apparecchio con uno stro *naccio
o un altro oggetto. Il calore e il vapore devono
poter fuoriuscire liberamente. Evitare il contatto con
materiale in *ammabile, pericolo di incendio.

Utilizzare I'apparecchio non con forza. Se alcune
parti necessitano di forza per il funzionamento
contattare il personale quali *cato.

Non toccare le parti mobili o che ruotano
dell’apparecchio durante il funzionamento.

Non accendere |'apparecchio se la vaschetta per
il pane non & posizionata correttamente e gli ingre-
dienti non sono stati inseriti.

Per evitare incendi o corto circuiti non introdurre
pellicola o materiali simili nell’apparecchio.

Per estrarre la vaschetta per il pane non battere
sopra o al lato. Pud essere danneggiata.
L'apparecchio & destinato solo ad un utilizzo
domestico e non commerciale.

Non utilizzare mai la macchina per pane per altri
scopi che non sono descritti nelle istruzioni. Non
siamo responsabili di danni derivanti da un errato
utilizzo dell’apparecchio.

INTRODUZIONE

Misurino Finestra di controllo

Cucchiaio

: Vaschetta per pane/
misuratore

stampo per dolci

Quadro di comando

Allentare la vaschetta
per il pane girando in
direzione della freccia.

G 05 fehlt

Scatola

Ganci (sul fondo della vaschetta -

parte non sicura)
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COLLEGAMENTO PRESA / INIZIO/FINE / MENU

COLORE ,,COLOR” / QUANTITA DI PANE ,, LOAF
SIZE” / MANTENIMENTO DEL CALORE /
MEMORIA / TEMPERATURA AMBIENTE I

1.BASIC
2.FRENCH

5.SWEET
6.ULTRA FAST-I 10.CAKE
3.WHOLE WHEAT  7.ULTRA FAST-Il 11.SANDWICH
4.QUICK 8.DOUGH 12.BAKE

IGHT MEDIUM DARK 15L 20L
2 2

9.JAM

Display del
programma scelto

Spia luminosa

COLLEGAMENTO PRESA

Appena collegata alla rete la macchina per il pane emette
un segnale acustico. Dopo poco il display visualizza
»3:00”. | due punti tra il ,3” e ,,00” non lampeggiano.
La freccia indica 900 g e MITTEL. Queste sono
impostazioni standard.

INIZIO/FINE

Come si avvia e si interrompe un determinato programma?
Per avviare un programma premere una volta il pulsante
»Starten/Stop”. La macchina emette un breve segna-
le acustico e i doppi punti cominciano a lampeggiare.
La spia luminosa si accende e il programma si avvia.
Dopo che il programma & cominciato tutti i pulsanti *no
allo ,,Starten/Stop” sono disattivati.

Per interrompere il programma premere per circa 3 se-
condi il pulsante ,,Starten/Stop” *nché la macchina
non emette un segnale custico. In tal modo si evita
un’interruzione involontaria del programma.

MENU

Tramite il Menu si possono impostare i diversi programmi.
Azionando il tasto ,Menu” si ha un cambiamento del pro-
gramma (accompagnato da un breve segnale acustico).
Se il tasto viene azionato di seguito 12 volte il display
LCD visualizza i 12 menu diversi. Scegliere il programma

Durata del programma

desiderato. Di seguito & riportata una breve spiegazione

del 12 programmi disponibili:

Normale ,,BASIC”: impasto, attesa e cottura di pane
normale. A seconda del gusto si possono aggiungere
gli ingredienti.

2. Croccante ,FRENCH": impasto, attesa e cottura
con tempo di crescita lungo. Il pane mantiene una
crosta croccante e una leggera consistenza.

3. Pane integrale , WHOLE WHEAT”: impasto, attesa
e cottura di pane integrale. Il tempo di preriscaldamento
& piv lungo, in tal modo il grano pud ammollarsi e
crescere. Durante questo programmas si consiglia di
non utilizzare la funzione ,a tempo” in quanto pud
portare ad un cattivo risultato di cottura.

4. Veloce ,,QUICK”: impasto, attesa e cottura di pane con
bicarbonato di sodio o lievito in polvere. Il pane cotto
in tal modo & generalmente piccolo e di poca consistenza.

5. Dolce ,,SWEET”: impasto, attesa e cottura di pane
dolce. Cottura di pane croccante e dolce.

6. Ultra veloce 1 ,,ULTRA FAST-1”: impasto, attesa e
cottura di circa 700 g di pane in breve tempo. Il pane
cotto in tal modo & generalmente piccolo e casareccio
rispetto a quello cotto con il programma ,Veloce”.

7. Ultra veloce 2 ,,ULTRA FAST-2”: come descritto
alla voce ,Ultra veloce 1” ma per la cottura di circa
900 g di pane.

8. Pasta ,DOUGH": impasto e crescita senza cottura.
Estrarre la pasta e lavorarla a forma di pagnotta,
pizza, pasta, ecc..
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9. Marmellata ,,JAM“: Cottura di marmellate.

10. Dolci ,,CAKE”: impasto, crescita e cottura con bicar-
bonato di sodio o lievito in polvere.

11. Pane bianco ,SANDWICH”: impasto, attesa e
cottura di pane bianco. Il pane cotto in tal modo &
morbido e ha una crosta sottile.

12. Cottura a forno ,,BAKE“: solo cottura, senza im-
pasto e crescita. E’ possibile anche ridurre il tempo di
cottura.

COLORE ,,COLOR”

Con questo pulsante & possibile regolare il colore della
crosta: chiara, media o scura. Effettuare la scelta
utilizzando I'apposito pulsante.

QUANTITA DI PANE , LOAF SIZE”

Con questo pulsante & possibile impostare la quantita di
pane. La durata del programma pud variare a seconda
della quantita di pane.

@ (Ora +) o (Ora -)

Con questi pulsanti & possibile impostare la funzione
,a tempo” se non si vuol avviare subito |'apparecchio.

Con i pulsanti ,, @ "o, @ " impostare il tempo di cottura
*nale desiderato. A questo proposito considerare la du-
rata di cottura del programma. Allo scadere del tempo
di cottura il pane & pronto per essere servito. Scegliere
prima il programma e il grado di colore della crosta. Con
i pulsanti ,, & , (@ " & possibile variare il tempo di
cottura secondo f05| i 10 minuti. E’ possibile impostare
un massimo di 13 ore.

Esempio: Sono le 20:30. Volete mangiare il pane
domani alle 07:00, cioé nel giro di 10 ore e mezza.
Impostare Menu, Colore, Quantita di pane e poi con

i pulsant ,, @ "o, @ " regolare il tempo su 10:30.
L'orario sara visualizzato sullo schermo LCD. Per azionare
il programma di interruzione a tempo premere il pulsante
»Starten/Stop”. Il punto sullo schermo LCD lampeggia
e il tempo rimanente viene visualizzato continuamente. |l
pane & pronto alle 07:00. Se non volete estrarre subito il
pane azionare la funzione “mantenimento di calore” su 1.

Avvertenza: per la cottura a tempo non utilizzare
ingredienti che possono guastarsi come vova, latte
fresco, frutta, cipolle, ecc.

MANTENIMENTO DEL CALORE

Il pane pud essere mantenuto al caldo automaticamente
per 60 minuti dopo la cottura. Se volete estrarre subito
il pane disattivare il programma con il pulsante ,Star-
ten/Beenden”.

MEMORIA

Se c’& un’interruzione di corrente durante la cottura del
pane il processo di cottura verra continuato automatica-
mente per 15 minuti. Non & necessario premere il pulsante
~Starten/Beenden”. Se |'interruzione dura pit di 15 minuti
i dati memorizzati saranno persi e la macchina per il pane
deve essere nuovamente azionata. Se il processo di pre-
parazione non & ancora giunto all’impasto al momento
dell’interruzione di corrente basta premere il pulsante
.Starten/Stop”. Il programma comincia d’accapo.

TEMPERATURA AMBIENTE

L'apparecchio & sottoposto a sbalzi di temperature
enormi. Pud succedere che per pagnotte molto grandi
di pane la macchina raggiunge temperature altissime.
Si consiglia di mantenere la temperatura ambiente tra
i15°Cei34°C.

Indicazione di avvertimento:

1. Se dopo l'inizio del programma appare ,,H:HH” sul
display (vedi °g. 1) la temperatura dell’apparecchio
& ancora troppo alta. E’ necessario interrompere il
programma. Aprire il coperchio e lasciar raffredda-
re I'apparecchio per circa 10-20 min.

2. Se premendo il pulsante ,Starten/Stop” sul display
appare ,E:EE” (vedi °g. 2) il sensore di temperatu-
ra non & collegato. Far controllare il sensore da
personale quali *cato.

LIGHT MEDIUM DARK 1.5L 2.0L

Ll HN

111

Fig. 1 Fig. 2
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PRIMA MESSA IN FUNZIONE / COTTURA DEL

PANE / FUNZIONI ALTERNATIVE

PRIMA MESSA IN FUNZIONE

1. Controllare che ci siano tutte le parti e accessori e
siano privi di difetti.

2. Pulire tutte le parti secondo le indicazioni presenti in
Pulizia e manutenzione”.

3. Regolare la macchina per il pane sulla modalita di
cottura al forno e far riscaldare per circa 10 min.
senza contenuto. Dopo che la macchina si & raf-
freddata pulirla nuovamente.

4. Asciugare con cura tutte le parti e montarle. La mac-
china per il pane & ora pronta.

COTTURA DEL PANE

1. Inserire la vaschetta per il pane e girare in senso
orario *nché non scatta. Inserire i ganci nell’albero
motore. Girare |'impastatrice in senso orario *nché
non scatta. Si consiglia di cospargere i fori
dell’impastatrice con margarina in modo che la
pasta non resta attaccata all’impastatrice e si
stacca facilmente.

2. Mettere gli ingredienti nella vaschetta del pane. Ris-
pettare I'ordine degli ingredienti secondo la ricetta.
Di norma mettere prima acqua o altri liquidi, poi
zucchero, sale, farina. Il lievito o il lievito in polvere
sono gli ultimi ad essere aggiunti. Per impasti piv
dif ecili, per esempio con maggiori quantita di grano
o segale, si consiglia di invertire I'ordine degli
ingredienti. Mettere prima lievito in polvere e farina
e alla *ne i liquidi. Cid assicura un impasto migliore.

3. Creare con il dito un incavo nella farina. Inserire
il lievito nell’incavo. Il lievito non deve essere a
contatto con ingredienti liquidi o sale.

4. Chiudere con cura il coperchio e inserire la spina.

5. Con il pulsante Menu scegliere il programma desi-
derato.

6. Con il pulsante ,Colore” scegliere il grado di colore
della crosta desiderato.

7. Con il pulsante ,Quantita di pane” scegliere la
quantita desiderata (700 g o 900 g).

8. Coni pulsanti,, @ "0, (@ " impostare la funzione
a tempo. In caso di inizio di programma immediato
saltare questo punto.

9. Con i pulsanti ,Starten/Beenden” avviare il pro-
gramma.

10.Durante i programmi Normale, Croccante, Pane
integrale, Dolce, Pane bianco la macchina
emette un lungo segnale acustico. Il segnale indica che
& possibile aggiungere altri ingredienti. Aprire il
coperchio e inserire gli ingredienti. Durante il pro-
cesso di cottura il vapore pud fuoriuscire attraverso

le fessure d’aria presenti sul coperchio. Questo & un
processo normale.

11. Al termine del processo di cottura la macchina emette
10 volte un segnale acustico. Premendo il pulsante
»Starten/Beenden” il processo verra interrotto
per circa 3-5 secondi ed & possibile estrarre il pane.
Aprire il coperchio e con guanti da forno, estrarre
la vaschetta per il pane dagli appositi manici. Girare
la vaschetta in senso antiorario e sollevare verso
I'alto e fuori dall’apparecchio.

12.Con una paletta in materiale antiaderente staccare
le parti esterne del pane dalla vaschetta.
Attenzione: la vaschetta e il pane posso
essere molto caldi. Far attenzione a non
scottarsi e lavorare con guanti da forno.

13.Posizionare la vaschetta per il pane con 'apertura
verso il basso su una super scie pulita e scuotere con
cura °nché il pane non si stacca completamente.

14.Rimuovere la vaschetta e far raffreddare il pane per
circa 20 minuti prima di tagliarlo.

15.Se non si preme il pulsante ,Starten/Beenden”
(per esempio perché non si & nelle vicinanze) il pane
viene automaticamente mantenuto al caldo per
60 minuti.

16.Se I'apparecchio non & in funzionamento tirare la
spina dalla presa.

Avvertenza: prima di tagliare il pane rimuoverlo
dall'impastatrice. Non rimuovere i ganci dell'impas-
tatrice con le mani in quanto il pane & caldo.

FUNZIONI ALTERNATIVE

1. Programma veloce

Con il lievito in polvere o bicarbonato di sodio, che
possono essere rimossi con umiditd e calore, il pane
cuoce in velocitd. Per questo programma si consiglia di
mettere tutti gli ingredienti liquidi nella vaschetta per il
pane e poi tutti gli ingredienti asciutti. All'inizio della fase
di riposo & possibile sistemare la pasta e gli ingredienti
asciutti durante il programma veloce in un angolo della
vaschetta per il pane. Per evitare grumi di farina &
importante che durante il processo di riposo vengano
eliminati con una spatola di gomma.

2. Programma extra veloce

Con il programma extra veloce il pane & cotto nel giro
di un’ora. Entrambe le impostazioni cuociono pane duro
in circa 58 minuti. Con extra veloce 1 & possibile cuocere
una quantita di 700 g, con extra veloce 2 una quantitd
di 900 g. Quando si aggiunge acqua far attenzione
che sia ad un temperatura 48-50°C. E’ necessario un
termometro da cucina. L'esatta temperatura dell’acqua

PULIZIA E MANUTENZIONE / AGGIUNTA
D’INGREDIENTI PER LA COTTURA DEL PANE [

& molto importante per il processo di cottura. Con una
temperatura dell’acqua troppo bassa il pane non cresce
abbastanza. Con un’alta temperatura il lievito perde le
sue funzioni.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di effettuare la pulizia dell’apparecchio tirare la

spina e lasciar raffreddare.

1. Vaschetta per il pane: pulire sia la parte interna che
quella esterna con un panno umido. Non utilizzare
oggetti appuntiti o che possono graf eare la vaschetta.
Prima di installare la vaschetta asciugarla con cura.

2. Ganci dell'impastatrice: se la barra dell’impastatrice
non si toglie con facilita riempire il contenitore con
acqua calda e lasciarlo in ammollo per circa 30
minuti. In tal modo sard possibile estrarre i ganci e
pulirli. Pulirli con un panno di cotone. Far attenzione
che la vaschetta e I'impastatrice possono essere
lavati in lavastoviglie.

3. Coperchio e *nestra di controllo: pulire il coperchio
all’interno e all’esterno con un panno umido.

4. Scatola: pulire la scatola della macchina all’esterno
con un panno umido. Non utilizzare detergenti ab-
rasivi in quanto la super *cie esterna potrebbe dann-
eggiarsi. Non immergere la scatola in acqua.

5. Prima di mettere la macchina a posto lasciarla
raffreddare completamente, pulirla e asciugarla.
Mettere il cucchiaio e ganci nell’apposito cassetto
e chiudere il coperchio.

AGGIUNTA D’'INGREDIENTI PER LA
COTTURA DEL PANE

1. Farina extra *ne/Farina da pane
La farina da pane ha un alto contenuto di glutine per
cui per il contenuto proteico & di cottura lunga.
L'impasto sara elastico e facile da lavorare. Per
I'alto contenuto di glutine a differenza della farina
tradizionale, questa farina & ideale per pagnotte di
pane grandi che fanno meno briciole. La farina per
pane & l'ingrediente principale nella cottura del pane.

2. Farina universale
La farina universale viene prodotta da grano duro e
grano tenero scelto ed & ideale per la cottura veloce
e per dolci.

3. Farina integrale
La farina integrale & grano integrale macinato e
contiene gusci e glutine di grano. La farina integrale
& piU pesante e nutriente della farina tradizionale.
Il pane di farina integrale & di piccole dimensioni.
Di conseguenza per la maggior parte delle ricette
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si miscela farina integrale con farina per pane per
avere un risultato migliore.

Farina di grano saraceno

La farina di grano saraceno & ricca di *bre come la
farina integrale. Per far si che raggiunga grandi di-
mensioni dopo la crescita questa farina deve essere
miscelata con un grande quantitativo di farina per pane.
Farina per dolci

La farina per dolci & composta da grano tenero
macinato o grano privo di proteine e viene utilizzata
da produttori di dolci. Le diverse farine sembrano
essere simili, |attitudine al rigon *amente con il lie-
vito o la qualitd di assorbimento variano a seconda
della coltivazione, del tipo di macinazione e della
conservabilita. Si consiglia di provare prodotti
farinacei di marche diverse per trovare la farina
migliore che corrisponde al vostro gusto.

Fecola e farina di avena

La fecola e la farina di avena sono composte da mais
o avena macinata. Sono utilizzati come aggiunte a
tipi di pane casareccio per migliorarne la consisten-
za e il sapore.

Zucchero

Lo zucchero & un ingrediente importante per i dolci
e da colore al pane. E’ la base del nutrimento per

il lievito. Generalmente si utilizza zucchero bianco.
Per alcune ricette si utilizza anche zucchero di
canna, zucchero a velo e zucchero elato.

Lievito

Il lievito produce sostanze che aiutano la lievitazione.
In questo processo di lievitazione viene prodotto
biossido di carbonio che fa crescere il pane e lo
rende sof *ce. Per una crescita veloce della pasta
lievitata & necessaria una base di zucchero e farina.
1 cucchiaino di lievito in polvere = % cucchiaino di
lievito istantaneo

2 cucchiaino di lievito in polvere = 1,5 cucchiaino di
lievito istantaneo

5 cucchiaino di lievito in polvere = 3% cucchiaino
di lievito istantaneo

Il lievito deve essere conservato in un posto fresco in
quanto ad alte temperature perde tutte le sue
proprietd. Prima dell’utilizzo controllare la data di
scadenza. Conservare la parte rimanente in frigori-
fero. Se il pane non cresce & a causa del lievito che
& scaduto.

Con il test di seguito riportato controllare se il lievito
& fresco o scaduto.

(1) versare "2 tazza di acqua calda (45-60°C) nel
misurino.

(2) aggiungervi 1 cucchiaino di zucchero bianco e
mescolare. Aggiungere poi 2 cucchiaini di lievito.



MISURAZIONE DEGLI INGREDIENTI

(3) mettere il misurino in un luogo caldo per circa
10 min. Non girare |"acqua.
(4) la massa si gon *a *no alla misura di ,, 1 tazza”.
In caso contrario il lievito & scaduto.
9. Sale
Il sale da sapore al pane e colore alla crosta. Il sale
perd pud pregiudicare la crescita del lievito. Per cui
non utilizzare mai troppo sale per I'impasto. Se il
sale non & gradito, non aggiungerlo. Il pane senza
sale cresce meglio.
10.Uova
Le vova danno al pane una consistenza migliore,
maggior valore nutritivo e volume, nonché il classi-
co sapore delle vova. Le uova vengono utilizzate
senza guscio e subito mescolate.
. Grasso, burro, olio vegetale
Grazie al grasso il pane & pit morbido e si conser-
va di piv. Tirare fuori dal frigorifero il burro un po’
prima dell’utilizzo e tagliarlo a pezzettini in modo
da poterlo lavorare meglio.
12.Lievito in polvere
Il lievito in polvere viene prevalentemente utilizzato
per la cottura extra veloce di pane e per dolci. Il lie-
vito di polvere non necessita di tempo di riposo per
la crescita e non produce gas, le bolle si formano e
la consistenza & morbida.
13.Bicarbonato di sodio
Il bicarbonato di sodio ha la stessa funzione del
lievito in polvere e pud essere utilizzato insieme al
lievito in polvere.
14.Acqua e altri liquidi
L'acqua & un ingrediente basilare per la cottura del
pane. L'acqua ¢ ideale a temperatura 20-25°C. Per
la cottura extra veloce del pane & necessaria una
temperatura di 45-50°C per accellerare la crescita.
L'acqua pud essere sostituita da latte fresco o una
miscela d’acqua con il 2% di quantitativo di latte
in polvere. In tal modo il sapore e il colore della
crosta vengono in *uenzati. In alcune ricette ci sono
varianti con succhi (per esempio succo di mela, di
arancia, di limone, ecc.) che migliorano il sapore.

—
—_

MISURAZIONE DEGLI INGREDIENTI

La riuscita di un buon pane dipende dalle giuste quanti-
ta degli ingredienti utilizzati. Si consiglia di utilizzare il
misurino e il cucchiaio misuratore per le misurazioni.
1. Misurazione di ingredienti liquidi
Acqua, latte fresco o latte in polvere sciolto possono
essere misurati col misurino.
Leggere la giusta misura posizionando il misurino
orizzontalmente.

Misurare gli ingredienti sempre singolarmente e
lavare il misurino.

Misurazione di lievito in polvere

Conservare il lievito in polvere a temperatura am-
biente e non pressarlo. Per una giusta misurazione
sistemare con cura la polvere sulla super <cie nella
tazza.

Ordine nell’aggiunta degli ingredienti

Rispettare il seguente ordina nell’aggiunta degli
ingredienti. Generalmente I'ordine ¢ il seguente:
ingredienti liquidi, uova, sale, latte in polvere, ecc.
La farina pud essere inumidita completamente.
Aggiungere il lievito solo su farina asciutta. Il
lievito non deve mai essere a contatto con il sale.
Dopo che la farina & stata impastata per un po la
macchina emette un segnale acustico per I'aggiunta
di ingredienti aromatizzanti (per esempio frutti).
Se vengono aggiunti prima dopo una lunga lavo-
razione il sapore degli ingredienti aromatizzanti
pud diminuire. In caso di cottura con la funzione a
tempo con un lungo tempo di ritardo non utilizzare
ingredienti che possono facilmente guastarsi come
vova o fruthi.

CONSIGLI PER EVITARE ERRORI

CONSIGLI PER EVITARE ERRORI

scura e |'impasto & troppo
ricco di zucchero.

diversamente il processo di lievitazione, di
conseguenza la crosta pud essere troppo dorata a
causa dell’elevato quantitativo di zucchero.

Num. Problema Descrizione Soluzione

1 Durante la cottura Alcuni ingredienti si sono depositati Staccare la spina dell’apparecchio e pulire
fuoriesce fumo dalle sull’elemento termico; in caso della I'elemento termico. Attenzione, pericolo di
aperture per |'aria. prima messa in funzione: cospargere scottatural In caso di prima messa in funzione:

Ielemento termico con olio. messa in funzione senza
ingredienti, poi aprire il coperchio.

2 La crosta presente sulla parte | Se il pane & mantenuto al caldo per Ritirare il pane senza lasciarlo nella
inferiore del pane & troppo | lungo tempo fuoriesce troppo tempo. macchina.
grossa.

3 Il pane si estrae a fatica. | ganci dell'impastatrice sono fermi Dopo aver estratto il pane versare acqua

alla vaschetta per il pane. calda nella vaschetta per il pane e lasciare
per circa 10 minuti. Poi estrarre e pulire.

4 Gli ingredienti non sono 1. Il programma scelto non ¢& il migliore. 1. Scegliere il giusto programma.
stati mescolati bene e la 2. Dopo la cottura il coperchio & stato aperto pit | 2. Non aprei pi il coperchio dopo la crescita.
cottura non & venuta bene. | volte, il pane & asciutto e privo di crosta dorata.

3. | ganci della mescolatrice non girano bene e | 3. Controllare I'apertura die ganci, estrarre la

la pasta non pud essere impastata bene. vaschetta per il pane e mettere la macchina
cao di malfunzionamento contattare
personale quali *cato.

5 Dopo aver premuto il pulsante| La temperatura all'interno della macchina & Premere il pulsante ,Starten/Beenden”,
»Starten/Beenden” il troppo alta per la cottura del pane. tirare la spina, estrarre la vaschetta per il
display visualizza ,H:HH". pane e lasciare aperto il coperchio *nché la

macchina non si & raffreddata.

6 L'impasto non veine La vaschetta per il pane non & montata Controllare che la vaschetta per il pane &
rimestato. correttamente o |'impasto & troppo. montata correttamente e i quantitativi

dell'impasto deveno corrispondere a quelli
riportati sulla ricetta.

7 Il pane & troppo grosso e Troppo lievito, troppa farina o troppa acqua a Adeguare le giuste dosi.
fuoriesce. temperatura ambiente elevata.

8 Il pane & troppo piccolo Lievito dimenticato, poco lievito, lievito scaduto | Controllare il lievito e mantenerlo a temperatura
e non & cresciuto. o acqua troppo fredda, il lievito & venuto in contatto| ambiente.

con il sale, la temperatura ambiente & troppo bassa.

9 L'impasto & troppo. Troppi liquidi, I'impasto & troppo morbido e Utilizzare meno liquidi, in tal modo

troppo lievito. I'impasto avra maggiore consistenza.

10 | Durante la cottura I'impasto | 1. La farina utilizzata non riesce ad amalgamarsi| 1. Utilizzare farina per pane o farine con pit
cade verso il centro. bene per I'impasto non cresce. consistenza.

2. Il lievito non ha funzionato o la temperatura 2. Utilizzare lievito a temperatura ambiente.

del lievito & troppo alta.

3. Con troppa acqua |'impasto & troppo umido 3. A secona della capcita di assorbimento di liquidi

e morbido. della farina adattare il quantitativo d’acqua
della ricetta.

n Pane troppo pesante con 1. Troppa farina o poca acqua. 1. Ridurre la farina o aggiungere acqua.
consistenza grossa. 2. Troppi frutti o troppa farina integrale. 2. Diminuire I'aggiunta di ingredienti e aggiungere

lievito.

12 | La parte interna & vuota. 1. Troppa acqua o lievito e niente sale. 1. Ridurre "aggiunta di acqua e lievito e controllare

I'aggiunta del sale.
2. Temperatura dell’acqua troppo alta. 2. Controllare la temperatura dell’acqua.

13 | Sulla superecie del pane 1. Ingredienti dif «cili da amalgamare come burro,| 1. Non utilizzare ingredienti dif scili da amalgamare.
¢’é farina ascivtta. banane, ecc.

2. A causa di poca aggiunta d'acqua la pasta 2. Controllare la quantita d'acqua e la macchina
non & stata correttamente miscelata.

14 | La crosta & troppo doppia e | Diverse ricette e ingredienti in ®venzano In caso di ricette con molto zucchero premere il

pulsante , Starten/Beenden” circa 5-10 min
prima della durata di cottura prevista se il colore
& subito froppo scuro. Lasciar riposare pane o dolci
per circa 20 min prima di estrarli dalla macchina.

53




PROPOSTE DI RICETTE PER LA MACCHINA

PER PANE

PROPOSTE DI RICETTE PER LA MACCHINA

PER PANE
1 tazza = 250 ml
1 cucchicio = 15 ml

1 pacchetto di lievito in polvere = 8 g

1. Pane bianco

1 cucchiaio = 3 cucchiaini
1 cucchiaino = 5 ml

quantita di pane 700 g 900 g
acqua 250 ml 300 ml

sale 1,5 cucchiaino 2 cucchiaini
zucchero 2 cucchiai 2,5 cucchiai
grano duro 120 g 150 g
farina extra *ne/per pane 270 g 350g
lievito in polvere 1 V4 cucchiaini 1 Y cucchiaino
olio 2 cucchiai 2 ' cucchiai

Programma: ,,Croccante”

2. Pane alle noci e uvetta

Consiglio: Aggiungere le noci e |'uvetta dopo il
segnale acustico. Durante la secona fase dell’impasto.

quantita di pane 700 g

900 ¢

250 ml
2 cucchiaino

acqua o latte

300 ml
2 'z cucchiaino

margarina o burro

sale 1 2 cucchiaino 2 cucchiaino
zucchero 2 cucchigio 2 V2 cucchiaio
farina extra *ne/per pane 450 g 520¢g
lievito in polvere 1 5 cucchiaino 1 ' cucchiaino
uvetta 50g 75¢g

noci sminuzzate 30g 40 g
Programma: ,Normale”

3. Panini integrali

quantita di pane 700 g 900¢g

latte 280 ml 330 ml
margarina o burro 1 2 cucchiaio 2 cucchiaini
sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino
zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai
farina di grano grosso 380g 510¢g
lievito in polvere 1 cucchiaino 1 cucchiaino
Programma: ,Normale”

4. Pane integrale

quantita di pane 700 g 900 g
acqua 250 ml 320 ml
margarina o burro 1 % cucchiaio 2 cucchiaio
sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino
zucchero 1 cucchiaino 1 cucchiaino
farina extra *ne/per pane 200 g 260g
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farina di grano integrale
lievito in polvere

200 g

1 cucchiaino

260 g

1 4 cucchigino

Programma: ,Pane integrale”

5. Pane bianco classico

quantita di pane 700 g 900¢g
acqua 250 ml 330 ml
margarina o burro 1 cucchiaio 1" cucchiaio
sale 1 cucchiaino 1 % cucchiaino
latte in polvere 1 %2 cucchiaio 2 cucchiaio
zucchero 1 V2 cucchiaio 2 cucchiai

farina extra *ne/per pane 450 g 520¢g
lievito in polvere 1 V4 cucchiaino 1V2 cucchiaino

Programma: ,Normale”

6. Pane bianco all’italiana

quantita di pane 700 g 900¢g
acqua 220 ml 280 ml

sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino
margarina o burro 2 2 cucchiai 3 cucchiai
zucchero 2 a2 cucchiaini 3 cucchiaini
farina extra *ne/per pane 300 g 400¢g
semolino di grano 80g 100 g

lievito in polvere 1 "2 cucchiaino 2 Vs cucchiaino

Programma: ,,Pane bianco”

7. Pane dolce

quantita di pane 700 g 900¢g

PROPOSTE DI RICETTE PER LA MACCHINA

PER PANE

210 ml 230 ml
1 2 cucchiaio 2 cucchiaio

latte frescho
margarina o burro

vova 1 2

sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino
miele 1 V2 cucchiaio 2 cucchiaini
zucchero 3 cucchiai 4 cucchiai

farina extra *ne/per pane 450 g
lievti in polvere 1 cucchiaino

520¢g
1 4 cucchiaino

Programma: ,Dolce”

8. Pane dlle patate
quantita di pane 700 g 900 g
170 ml 230 ml

1 2 cucchiaio 2 cucchiaio

acqua o latte
margarina o burro

uova 1 1

patate schiacciate 120 g 150 g

sale 1 cucchiaino 1 Y2 cucchigino
zucchero 2 cucchiai 3 cucchiai

farina extra *ne/per pane 380 g
lievito in polvere 1 cucchiaino

460 g
1 4 cucchiaino

Programma: ,Normale”

9. Pane di farina macinata grossa Sale V2 cucchiaino % cucchiaini
quantita di pane 700 g 900 g farina extra *ne/per pane 380 g 500¢g
farina macinata grossa 2 2 cucchiaio 3 cucchiaio lievito in polvere 3 cucchiaini 4 cucchiaini
acqua 240 ml 310 ml Programma: ,Extra veloce”
sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino
olio 1 2 cucchiaio 2 cucchiaio 14. Pane alle noci con mirtilli rossi
farina extra *ne/per pane 380 g 500¢ quantita di pane 700 g 900 g
zucchero %4 cucchiaio 1 cucchiaio latte 120 ml 160 ml
lievito in polvere 1 V4 cucchiaino 1 ' cucchiaino vova 2 2
Programma: ,Croccante” burro 4 cucchiai 5 cucchiai
zucchero 4 cucchiai 5 cucchiai
10. Pane irlandese al bicarbonato sale 1 Y2 cucchiaino 2 cucchiaini
latticello 220 ml buccia di limone %4 cucchiaino 1 cucchiaino
vova 2 farina extra *ne/per pane 380 g 500 g
olio 2 cucchiaini noci sminuzzate 40¢g 60g
farina universale 500 g lievito in polvere 1 cucchiaino 1 Vs cucchiaino
zucchero Va2 tazza Programma: ,Dolce”
carbonato di sodio da cucina 1 cucchiaio
sale "2 cucchiaino 15. Pane di grano
uvetta 1 tazza quantita di pane 700 g 900 g
Programma: ,Veloce” acqua 150 ml 220 ml
zucchero 2 2 cucchiai 3 cucchiai
11. Pane al riso sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino
quantita di pane 700 g 900 g burro o margarina 1 2 cucchiaio 2 cucchiaini
acqua per la cottura del riso 230 ml 300 ml miele 1 cucchigio 1% cucchiaio
farina extra *ne/per pane 400 g 520¢g vova . 2 2
riso a grani rondi (peso a secco) 35 g 35¢g farina di grano integrale 380 g 500¢
zucchero 3 cucchiaini 4 cucchiaini lievito in polvere 2 'z cucchiaini 4 cucchiaini
lievito in polvere 0,9 cucchiaino 1 cucchiaino Programma: ,Pane integrale”
olio 1 cucchigio 1 Y2 cucchiaio
Programma: ,Normale” 16. Pane al mais
latte 120 ml
12. Pane con le carote vova 3
quantita di pane 700 g 900 g margarina o burro 5 tazza
zucchero Y4 tazza
acqua 250 ml 310 ml I .
. - ... sale 1 cucchiaino
burro 1 Y2 cucchiaio 2 cucchiaini . .
A farina universale 350¢g
farina extra *ne/per pane 450 g 520¢g . Lo
. farina di mais 140 g
carote a cubetti 56g 70g S -
L. . lievito in polvere 5 cucchiaini
Sale 1 cucchigino 1 cucchiaino -
zucchero 2 cucchiaio 2 ' cucchiai Programma: ,Veloce
lievito in polvere 1 cucchiaino 1Y cucchiaino
X - 17. Baguette
Programma: ,Normale quantita di pane 700 g 900 g
13. Pane al pesto (extra veloce) acqua 230 m_l_ 3?0 ml .
quantita di pane 700 g 900 g sale 1 cucchiaino 1 Vs cucchiaino
S zucchero % cucchiaio 1 cucchiaio
acqua (48°C) 270 ml . 1340 ml farina extra *ne/per pane 390 g 500 g
pesto pronfo 3 ]‘:UCCh'Q.'cf K tazza lievito in polvere 1 Y4 cucchiaino 1 2 cucchiaino
latte in polvere 1 Y5 cucchiaio 2 cucchiaio olio 1 cucchigio 2 cucchiaini

zucchero

1 % cucchiaio 2 cucchiaio

Programma: ,Croccante



PROPOSTE DI RICETTE PER LA MACCHINA

PER PANE / MARMELLATA

18. Pane all’uvetta succoso

quantita di pane 700 g 900¢g
acqua 120 ml 190 ml

vova 2 3

olio 2 cucchiaini 3 cucchiai
zucchero 2 cucchiaini 3 cucchiai
sale 1 % cucchiaino 2 cucchiaini
farina extra *ne/per pane 400 g 520¢g

uvetta 50¢g 75¢g

lievito in polvere 1 cucchiaino 1% cucchiaino

Programma: ,Dolce”

19. Pane all’'uvetta e noci con cannella

quantita di pane 700 g 900 g
acqua 220 ml 270 ml

olio 2 cucchiaini 3 cucchiaio
cannella % cucchiaino 1 cucchiaino
zucchero di canna 1 cucchigio 1 ' cucchiaio
uvetta 60g 80g

noci 60g 80¢g

sale 1 % cucchiaino 2 cucchiaini
farina extra *ne/per pane 350 g 460 g

lievito in polvere 1 cucchiaino 1 Yz cucchiaino

Programma: ,Dolce”

20. Pane della domenica

quantita di pane 700 g 900 g
acqua 100 ml 120 ml
latte 140 ml 180 ml

olio 2 cucchiaini 3 cucchiaini
sale 1 Y2 cucchiaino 2 cucchiaini
zuccheo 4 cucchiai 5 cucchiai
farina extra *na/per pane 380 g 500¢g

noci sminuzzate 60g 80g

lievito in polvere 1 2 cucchiani 3 V4 cucchiani

Programma: ,Dolce”

21. Pane bianco

quantita di pane 700 g 900¢g
acqua 220 ml 300 ml
margarina o burro 1 Y2 cucchiaio 2 cucchiaio
sale 1 2 cucchiaino 2 cucchiaini
zuzzhero 1 cucchigio 1 ' cucchiaio
farina per pane 380¢g 500¢g

lievito in polvere 1 Va cucchiaini 1 V2 cucchiaini

Programma: ,,Pane bianco”

MARMELLATA

La produzione di marmellata nella macchina per il

pane & semplicissima. Anche se non avete mai prepara-

to marmellata ora dovete farlo assolutamente. Sarete
meravigliati per il sapore eccezionale delle marmellate
che sarete in grado di preparare.

Istruzioni:

* Lavare frutti freschi e maturi. Sbucciare frutti con
buccia dura come mele, pere, pesche e altri frutti.

¢ Rispettare esattamente le quantita presenti nelle
ricette in quanto & importante per il programma
marmellata. In caso contrario la massa si cuoce
troppo velocemente e rischia di traboccare.

e Pesare i frutti, tagliarli a pezzi (max. 1 cm) e
aggiungere zucchero gelatinizzante (2:1) a se-
conda della quantita indicata.

¢ Non utilizzare zucchero normale o zucchero gelati-
nizzante di tipo 1:1 altrimenti la marmellata con
raggiunge la giusta consistenza.

¢ Mischiare i frutti con lo zucchero e avviare il pro-
gramma completamente automatico.

e Dopo 1 h e 20 min la macchina emette un segnale
acustico. La marmellata pud essere inserita nei
contenitori. Chiudere bene i contenitori.

Marmellata di bacche

bacche congelate scongelate appena 950¢g
Zucchero gelatinizzante (2:1) 500 g
Succo di limone 1 cucchiaio

* Mettere tutti gli ingredienti nel contenitore.

* Scegliere e avviare il programma ,Marmellata”.

¢ Rimuovere lo zucchero dalle pareti del contenitore
con una spatola.

*  Quando la macchina emette il segnale acustico
estrarre il contenitore dall’apparecchio con un
guanto da forno.

Marmellata di arancia

Arance sbucciate e tagliate 900¢g
Limoni sbucciati e tagliati 100 g
Zucchero gelatinizzante (2:1) 500 g

¢ Sbucciare le arance e i limoni e tagliarli a pezzi.
* Aggiungere lo zucchero e mettere tutti gli ingredienti
nel contenitore.

Marmellata di fragole

Lavare e pulire fragole fresche.
Tagliare a pezzi o schivacciarle.
Zucchero gelatinizzante (2:1)

900 ¢
500 g

INDICAZIONI RELATIVE ALLO SMALTIMENTO
DEI RIFIUTI / INDIRIZZO ASSISTENZA

Succo di limone 1 cucchiaio

*  Mescolare tutti gli ingredienti con una spatola in
plastica.

* Selezionare e avviare il programma ,Marmellata”.

* Allontanare lo zucchero dalle pareti del contenitore
con una spatola.

* Quando si sente il segnale acustico estrarre il conte-
nitore dall’apparecchio con un guanto da forno.

¢ Mettere la marmellata nei boccacci e chiudere bene.

INDICAZIONI RELATIVE ALLO SMALTI-
MENTO DEI RIFIUTI

* Non buttare gli apparecchi elettrici nei ri suti
E domestici. La legge prevede lo smaltimento
di apparecchi elettrici presso centri di rac-
BN colta pubblici comunali o centri raccolta di
ri euti ingombranti. In tal modo si assicura il
giusto smaltimento di vecchi apparecchi.

¢ Il mondo ci ringrazial!
INDIRIZZO ASSISTENZA

In caso di domande relative al prodotto o alle istruzioni
per l'uso o in caso di difetti al prodotto contattare

direttamente il nostro servizio assistenza. Conservare in

caso di reclami la prova d’acquisto.

Hotline/UE: (0049) - (0)1805 64 66 66*
(*0,14 €/minuto sulla rete Telecom tedesca)

Importante:
Non spedite il vostro apparecchio al nostro indirizzo

senza alcun invito. Le spese e il rischio di smarrimento
per una spedizione non sollecitata sono a carico del
mittente. Ci riserviamo di respingere la spedizione non
sollecitata e rispedirla al mittente.

ART. NUM. 10000008

Prodotto da:

Xinbao Electrical equipm., Ltd. (donlim)
per:

AERA Rundfunk und Fernseh GmbH
Hanns-Martin-Schleyer-StraBBe 2
D-77656 Offenburg

57



NL

BROODBAKAUTOMAAT

Model: XBM1538

Bij het gebruik van elekirische apparaten moeten enkele elementaire veiligheidsmaatregelen in acht genomen
worden. Gelieve om het gevaar van brandwonden, elektrische schokken, branden en/of persoonlijke letsels te
vermijden, de gebruiksaanwijzing voor de ingebruikneming van het apparaat aandachtig door te lezen en bij het
gebruik van het apparaat alle aanwijzingen in acht te nemen.

Bewaar deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig voor later gebruik.

Als u het apparaat aan derden doorgeeft, gelieve dan ook deze gebruiksaanwijzing mee door te geven.
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSAANWUZINGEN

¢ Sluit het apparaat enkel aan op een reglementair
geinstalleerd stopcontact. Gebruik geen meervoudi-
ge tafelcontactdoos of verlengkabel.

* De op het typeplaatie van het apparaat aange-
geven spanning moet met de spanning van uw
stroomnet overeenstemmen.

* Let er bij het leggen van het netsnoer op dat
niemand er tijdens het bedrijf van het apparaat over
kan struikelen.

¢ Houd het netsnoer vit de buurt van warme oppervl-
akken, open vlammen en scherpe kanten.

e Raak het netsnoer en de netstekker nooit aan met
vochtige of natte handen.

e Het apparaat, het netsnoer of de netstekker nooit
onderdompelen in water of in andere vloeistoffen.
Een elektrische schok kan levensgevaarlijk zijn!

e Als u de netstekker uittrekt, trek dan steeds aan de
stekker en nooit aan de kabel.
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Gebruik het apparaat nooit in openlucht.

Laat het apparaat tijdens het gebruik niet zonder
toezicht achter.

Als de broodbakautomaat in bedrijf is, kunnen het
deksel en de buitenvlakken zeer warm worden.
Raak enkel de grepen en de schakelaars aan.
Gebruik indien nodig pannenlapijes.

Gebruik bij het vitnemen van verwarmde eetwaren
pannenlapjes. Gelieve om brandwonden door
vittredende stoom te vermijden, het deksel steeds te
openen aan de kant die afgewend is van uw gezicht
en uw handen.

Trek voor elke reiniging steeds de netstekker uit het
stopcontact en laat het apparaat volledig afkoelen.
Kinderen erkennen de gevaren niet die bij een
verkeerde omgang met elektrische apparaten
kunnen ontstaan. Houd kinderen uit de buurt van het
apparaat. Wees bij het gebruik van het apparaat
alstublieft bijzonder waakzaam als er kinderen in
de buurt zijn!

G Z S fehlt

INLEIDING

Gebruik het apparaat niet als het beschadigingen
vertoont, als het gevallen is of als het niet onberis-
pelijk werkt.

Gebruik geen water om brandende eetwaren of delen
van het apparaat te blussen. Verstik het vuur met een
vochtige doek. De stekker van het apparaat
meteen vittrekken.

Controleer het apparaat, het netsnoer en de netstek-
ker geregeld op zichtbare beschadigingen. Gebruik
het apparaat in geen geval als u beschadigingen
vastgesteld heeft. Probeer nooit om het apparaat
zelf te herstellen.

Reparaties mogen enkel door gekwali *ceerd vak-
personeel vitgevoerd worden.

Gebruik het apparaat enkel op hittebestendige
oppervlakken. Stel het apparaat niet op in de buurt
van warmtebronnen of open vuur. Nooit in een
warme oven plaatsen.

De broodbakautomaat nooit met een handdoek of
met een ander voorwerp afdekken. De hitte en de
stoom moeten ongehinderd kunnen ontsnappen. Bij
contact met brandbare stoffen bestaat brandgevaar.

INLEIDING

Maatbeker

Maatlepel

Kuip in de richting
van de pijl
losmaken.

NL

De broodbakautomaat mag niet voor andere dan
de voorgeschreven doeleinden gebruikt worden.
Gelieve te bedenken dat wij geen aansprakelijkheid
voor eventuele schade kunnen aanvaarden bij een
verkeerde bediening of als het apparaat gebruikt
wordt voor andere doeleinden dan voorzien.
Gebruik bij de omgang met de broodbakautomaat
nooit geweld. Als bepaalde delen van het appa-
raat niet gebruikt kunnen worden zonder geweld,

is een nazicht door een vakman vereist.

Raak nooit bewegende of roterende delen van het
apparaat aan als de bakprocedure in gang is.

Het apparaat nooit inschakelen als de broodkuip
niet behoorlijk ingebracht is en niet met ingrediénten
gevuld is.

Ter bescherming tegen brand of kortsluitingen nooit
aluminiumfolie of overige materialen in de broodba-
kautomaat steken.

Voor het verwijderen van de broodkuip nooit langs
de bovenkant of de zijkant op de broodkuip slaan.
Deze kan hierdoor beschadigd worden.

Het apparaat is enkel voor gebruik in het huishou-
den en niet voor commercieel gebruik bedoeld.

Deksel Kijkvenster

Broodkuip/Bakvorm

Bedieningsveld

Behuizing

Keedhaken (op de bodem van de kuip

- hier niet zichtbaar)



AANSLUITEN OP HET STOPCONTACT /

STARTEN/EINDIGEN / MENU

1.BASIC
2.FRENCH

4.QUICK

5.SWEET
6.ULTRA FAST-I 10.CAKE

3.WHOLE WHEAT  7.ULTRA FAST-Il 11.SANDWICH
8.DOUGH

IGHT MEDIUM DARK 15L 20L
2 [y

NL

9.JAM

12.BAKE

Weergave van het
gekozen programma

Controlelamp

AANSLUITEN OP HET STOPCONTACT

Zodra de broodbakautomaat op een stopcontact aan-
gesloten is, weerklinkt een pieptoon. Na een korte tijd
verschijnt op het scherm “3:00”. Het dubbele punt tussen
de ,3” en ,,00” knippert niet voortdurend. De pijl wijst
op 900 g en MIDDEL. Dit is de standaardinstelling.

STARTEN/EINDIGEN

Hoe start of be&indigt men een geselecteerd programma?
Voor het starten van het programma een keer op de toets
»Starten/Stoppen” drukken. Er volgt een korte piep-
toon en het dubbele punt op het scherm begint te
knipperen. De controlelamp licht op en het programma
start. Nadat het programma gestart is, zijn alle toetsen
gedeactiveerd, behalve ,,Starten/Stoppen”.

Om het programma te beé&indigen de toets , Starten/
Stoppen” gedurende circa 3 seconden indrukken, tot
een pieptoon het programma-einde bevestigt. Hiermee
wordt een ongewilde uitschakeling van het programma
verhinderd.

MENU

Via het menu worden de verschillende programma’s

ingesteld. Telkens wanneer de toets ,Menu” ingedrukt
wordt, wordt van programma veranderd (begeleid door
een korte pieptoon). Wordt de toets 12 keer na elkaar

Programmaduur

ingedrukt, dan verschijnen op het LCD-display de 12
verschillende menu’s. Kies nu de het gewenste pro-
gramma. Hierna vindt u een korte uitleg van de

12 mogelijke programma’s:

1. Normaal ,BASIC” (Basis): Kneden, laten rijzen
en bakken van normaal brood. Volgens smaak
kunnen er extra’s aan toegevoegd worden.

2. Knapperig ,FRENCH” (Frans): Kneden, laten
rijzen en bakken met een langere rijstijd. Het brood
krijgt een knapperig korstje en een lichte consistentie.

3. Volkoren ,WHOLE WHEAT” (volle tarwe):
Kneden, laten rijzen en bakken van volkorenbrood.
Hier is de voorverwarmingstijd langer, zodat het
koren in het water kan wellen en rijzen. Er wordt
aangeraden om met dit programma de , schakel-
klokfunctie” niet te gebruiken, omdat dit tot slechte
bakresultaten kan leiden.

4. Snel ,QUICK”: Kneden, laten rijzen en bakken van
brood met natron of bakpoeder. Het zo gebakken
brood is meestal kleiner en vaster van consistentie.

5. Zoet ,SWEET”: Kneden, laten rijzen en bakken
van zoet brood. Voor het bakken van knapperig en
zoet brood.

6. Extra snel 1 ,,ULTRA FAST-1“: Kneden, laten
rijzen en bakken van brood van circa 700 g in een
minimumtijd. Het zo gebakken brood is meestal klei-
ner en grover dan het brood dat gebakken wordt
met het programma ,,Snel”.

KLEUR ,,COLOR” / BROODGEWICHT , LOAF SIZE” /

WARMHOUDE / GEHEUGEN /
OMGEVINGSTEMPERATUUR

7. Extra snel 2 ,,ULTRA FAST-2“: zoals onder
4Extrasnel 1”, maar voor een brood van circa 900 g.

8. Deeg ,DOUGH": Kneden en laten rijzen, zonder
bakken. Het deeg eruit halen en tot een brood,
pizza, knoedels enz. vormen.

9. »~JAM”: Inkoken van jam.

10.Cake ,,CAKE”: Kneden, laten rijzen en bakken
met natron of bakpoeder.

11. Wit brood ,,SANDWICH”: Kneden, laten rijzen en
bakken van wit brood. Het zo gebakken brood is
los en heeft een dunne kortst.

12.Bakken ,,BAKE”: enkel bakken, zonder kneden
en rijzen. Kan ook ter verkorting van de baktijd bij
bepaalde instellingen gekozen worden.

KLEUR ,,COLOR”

Met deze toets kunt u de kleur van de korst instellen:
Licht, middelmatig of Donker. Maak een selectie
door het indrukken van de toets.

BROODGEWICHT ,LOAF SIZE”

Met deze toets kunt u het formaat van het brood
instellen. De programmaduur kan volgens de ingestelde
broodhoeveelheid variéren.

@ (Uur +) of (uur =)

Als het apparaat niet meteen moet starten, kan met deze
toetsen een schakelklokfunctie ingesteld worden. Geef
de gewenste eindtijd aan met de toet , @ "of , @ ”,
Houd daarbij rekening met de bakduur van het pro-
gramma. Na a*oop van de via de schakelklok vastge-
legde tijd is het brood klaar om te serveren. Eerst moet
u het programma en de bruiningsgraad instellen.

Met de toets , @ " of, @ " wordt hier de tijd van de
schakelklok in stappen van 10 minuten veranderd. Er
kunnen maximum 13 uur ingesteld worden.

Bijvoorbeeld: Het is 20:30 vur. U wilt het brood's
morgens om 07:00 uur eten, d.w.z. over 10 2 uur.
Menu, kleur, broodgewicht kiezen en dan met de toet
(@ "of , @ "de schakelklok op 10:30 instellen. Dit wordt
op het LCD weergegeven. Voor het starten van het schakel-
klokprogramma op de toets ,Starten/Stoppen” drukken.
Het punt op het LCD-scherm knippert en de resterende tijd
wordt voortdurend aangegeven. Het brood is om 07:00 vur
klaar. Als u het brood er niet meteen wilt vitnemen, start de
warmhoudtijd van 1 vur.
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Aanwijzing: Gebruik voor het bakken met de scha-
kelklok geen ingrediénten die snel bederven zoals
eieren, verse melk, vruchten, vien enz.

WARMHOUDE

Het brood kan automatisch gedurende 60 minuten na
het bakken warm gehouden worden. Als u het brood
er meteen wilt vithalen, schakel dan het programma it
met de toets ,Starten/Stoppen”.

GEHEUGEN

Wordt de stroomvoorziening tijdens het bakken van het
brood onderbroken, dan wordt het broodbakproces au-
tomatisch binnen de 15 minuten voortgezet. Het is niet
noodzakelijk om op de toets ,Starten/Stoppen” te
drukken. Als de stroomvoorziening gedurende meer
dan 15 minuten onderbroken is, gaan de opgeslagen
gegevens verloren en moet de broodbakautomaat opni-
euw gestart worden. Als het productieproces op het tijd-
stip van de stroomonderbreking zich nog in de kneedfase
bevond, volstaat het om op de toets ,Starten/Stoppen”
te drukken. Het programma start dan opnieuw.

OMGEVINGSTEMPERATUUR

Het apparaat kan in een groot temperatuurbereik
gebruikt worden. Er kunnen echter verschillende grote
broden ontstaan als de broodbakautomaat in zeer
warme of zeer koude kamers opgesteld is. We raden
een kamertemperatuur aan tussen 15°C en 34°C.

Waarschuwingsindicators:

1. Als na het starten van het programma op de display
»H:HH” verschijnt (zie afb. 1), dan is de tempera-
tuur in het apparaat nog te hoog. Het programma
moet beé&indigd worden. Het deksel openen en het
apparaat 10 tot 20 minuten laten afkoelen.

2. Als na het indrukken van de toets , Starten/Stop-
pen” op de display de indicatie ,E:EE” verschijnt
(zie Afb. 2), dan is de temperatuursensor niet aan-
gesloten. Laat de sensor door bevoegd vakpersoneel
nakijken.

LIGHT MEDIUM DARK 15L 2.0L

o.on
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EERSTE INGEBRUIKNEMING / BROODBAKKEN /

SPECIALE FUNCTIES

EERSTE INGEBRUIKNEMING

1. Controleer of alle delen en toebehoren voorhanden
zijn en vrij zijn van defecten.

2. Alle delen volgens de aanwijzingen onder
~Reiniging en onderhoud” reinigen.

3. De broodbakautomaten op de bakmodus instellen
en gedurende circa 10 min zonder inhoud laten
bakken. Na het afkoelen opnieuw reinigen.

4. Alle delen zorgvuldig drogen en inzetten. De bak-
automaat is nu gebruiksklaar.

BROODBAKKEN

1. De broodkuip inzetten en in uurwijzerzin draaien tot
ze vastklikt. Breng de kneedhaken in de aandrijfas
aan. De kneedhaken in uurwijzerzin dradien tot ze
vastklikken. Er wordt aangeraden om de openingen
voor het aanbrengen van de kneedhaken met hitte-
bestendige margarine te vullen, zodat het deeg niet
onder de kneedhaken blijft kleven en de kneedhaken
gemakkelijk vit het brood gehaald kunnen worden.

2. Doe de ingrediénten in de broodkuip. De volgorde
voor het toevoegen van de ingrediénten hangt of
van het recept.

Normaal worden water of andere vloeistoffen eerst
in de kuip gevuld, daarna suiker, zout en bloem.
Gist of bakpoeder steeds als laatste toevoegen. Bij
zware deegmengsels, bv. met een hoog aandeel aan
rogge of volkoren, raden we aan om de volgorde
voor het toevoegen van de ingrediénten om te
draaien. Eerst droge gist en bloem en op het laatst
de vloeistof toevoegen. Dit geeft een beter kneed-
resultaat.

3. Vorm met uw vinger een kuiltie in de bloem. Doe

de gist in het kuiltje. De gist mag niet in aanraking
komen met vloeibare ingrediénten of met zout.

. Het deksel voorzichtig sluiten en de stekker insteken.

. Met de menutoets het gewenste programma kiezen.

. Met de toets ,Kleur” de gewenste bruiningsgraad

kiezen.

7. Met de toets ,broodgewicht” het gewenste formaat
kiezen (700 g of 900 g).

8. Via de toets ,, ’ "of @ ” de schakelklokfunctie
instellen. Als het programma onmiddellijk gestart
wordt, kunt u dit punt overslaan.

9. Het programma met de toets ,Starten/Stoppen”
starten.

10.1n de loop van de programma’s Normaal, Knap-
perig, Volkoren, Zoet, Wit brood, hoort u een
lange pieptoon. Hiermee wordt aangegeven dat
verdere ingrediénten moeten worden toegevoegd.
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Deksel openen en ingrediént(en) toevoegen. Tijdens
de bakprocedure kan vit de verluchtingsgleuven in
het deksel stoom ontsnappen. Dit is een normale
gang van zaken.

11. Na begindiging van de bakprocedure hoort u 10
keer een pieptoon. Door de toets ,Starten/Stop-
pen” gedurende circa 3-5 seconden in te drukken,
wordt de procedure afgebroken en kan het brood
vit de automaat gehaald worden. Deksel openen
en met pannenlapjes de greep van de broodkuip
vasthouden. De kuip tegen uurwijzerzin draaien en
voorzichtig naar boven uit het apparaat heffen.

12. Met behulp van een spatel die met een antiklee-
*aag voorzien is de randen van het brood voorzich-
tig van de kuip losmaken.

Opgelet: De kuip en het brood kunnen erg
warm zijn. Ga steeds voorzichtig te werk en
gebruik pannenlapjes.

13.De broodkuip met de opening naar beneden op
een zuiver werkvlak plaatsen en voorzichtig schud-
den tot het brood lost.

14.De kuip verwijderen en het brood circa 20 minuten
voor het snijden laten afkoelen.

15. Wordt de toets ,Starten/Stoppen” niet ingedrukt
(bv. omdat u niet in de kamer bent), dan wordt het
brood automatisch 60 minuten lang warm gehouden.

16. Als het apparaat niet in bedrijf is, de stekker uit het
stopcontact trekken.

Aanwijzing: Voor het brood gesneden wordt, met
de haak de kneedhaken verwijderen die zich nog
onder het brood bevinden. De kneedhaken nooit met
de hand verwijderen, aangezien het brood heet is.

SPECIALE FUNCTIES

1. Snelprogramma

Met bakpoeder of baknatron die met vochtigheid en hitte
aan het rijzen gebracht worden, kan men snel broden
bakken. Voor dit programma wordt aanbevoelen om
alle vloeibare ingrediénten in de broodkuip te vullen en
daarna de droge ingrediénten toe te voegen. Aan het
begin van de roerfase kunnen zich bij het snelprogramma
deeg en droge ingrediénten in de hoeken van de kuip
vastzetten. Om bloemklonters te vermijden, is het even-
tueel noodzakelijk om de roerprocedure te ondersteu-
nen. Dit moet met een rubberen spatel gebeuren.

2. Extrasnel programma

Met het extrasnel programma kunt u binnen een uur
een brood bakken. De twee instellingen bakken een iets
vaster brood in 58 minuten. Met Extrasnel -1 kunt u een
brood van 700 g bakken en met extrasnel-2 een brood

REINIGING EN ONDERHOUD / TOEVOEGEN
VAN INGREDIENTEN OM BROOD TE BAKKEN NL

van 900 g. Bij het toevoegen van water moet u er abso-
luut op letten dat het water tussen 48-50 °C is. Hiervoor
is een kookthermometer noodzakelijk. De juiste water-
temperatuur is zeer belangrijk voor de bakprocedure.
Bij een te lage watertemperatuur rijst het brood niet
voldoende. Te warme temperaturen doen de gist al
afsterven voor de rijsprocedure begint.

REINIGING EN ONDERHOUD

Voor de reiniging het apparaat van het stroomnet

afkoppelen en laten afkoelen.

1. Broodkuip: binnen- en buitenkant met een vochtige
doek afwrijven. Geen scherpe en krassende
middelen gebruiken, want dat zou de antiklee *aag
kunnen beschadigen. Voor de kuip in het apparaat
gezet wordt, moet ze zorgvuldig afgedroogd worden.

2. Kneedhaken: Als de stang van de kneedhaak moeilijk
vit de as los te maken is, de recipiént met warm wa-
ter vullen en circa 30 minuten laten inweken. Daar-
na kunnen de kneedhaken gemakkelijk verwijderd
en gereinigd worden. De haken zorgvuldig met een
vochtige katoendoek afwissen. De broodkuip en de
kneedhaken zijn bestand tegen de vaatwasser.

3. Deksel en venster: Het deksel aan de binnen- en bui-
tenkant met een lichtjes bevochtigde doek reinigen.

4. Behuizing: De behuizing aan de buitenkant voor-
zichtig met een vochtige doek reinigen. Voor het
reinigen geen smergelmiddelen gebruiken, aangezien
de glans van de oppervlakken daardoor beschadigd
wordt. De behuizing voor het reinigen nooit
in water onderdompelen.

5. Voor de opslag van het apparaat moet het apparaat
volledig afgekoeld, gereinigd en gedroogd zijn. De lepel
en de kneedhaak in de lade leggen en het deksel sluiten.

TOEVOEGEN VAN INGREDIENTEN OM
BROOD TE BAKKEN

1. Extra *jne bloem/broodbloem
Broodbloem bevat een hoog aandeel gluten en is
daarmee op grond van het aandeel proteinen bij-
zonder sterk bij het bakken. Het deeg wordt elastisch
en zakt na het rijzen niet in. Door het hogere gluten-
aandeel in vergelijk met klassieke bloem, is deze
bloem geschikt voor grote broden die minder
kruimelen. Broodbloem is bij het broodbakken het
voornaamste ingrediént.

2. Universele bloem
Universele bloem wordt gemaakt van vitgekozen
zachte en harde tarwesoorten en is geschikt voor
het snelbakken en voor cakes.
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. Volkorenbloem

Volkorenbloem is een gemalen volkoren en bevat
schelpen en gluten van het koren. Volkorenbloem is
zwaarder en voedzamer dan gewone bloem. Brood
vit volkorenbloem is gewoonlijk klein. Daarom worden
bij de meeste recepten volkorenbloem en broodblo-
em gemengd, om de beste resultaten te verkrijgen.

. Boekweitbloem

Boekweitbloem is even rijk aan voedingsvezels als
volkorenbloem. Om na het rijzen een groot volume
te verkrijgen, moet dit bloem met een hoog aandeel
broodbloem gemengd worden.

. Cakebloem

Cakebloem bestaat uit *jn gemalen zachte tarwe of
proteinearme tarwe en wordt vooral voor het bakken
van cakes gebruikt. De verschillende bloemsoorten
gelijken weliswaar op elkaar, maar het rijsvermogen
met gist of de opnamecapaciteit varigren volgens
het verbouwingsgebied, de maalprocedure en de
bewaarbaarheid. Probeer daarom bloemproducten
van verschillende merken, om zo de bloemsoort te
vinden die bij uw smaak past.

. Zetmeel en havermeel

Zetmeel en havermeel bestaan vit gemalen mais resp.
haver. Ze worden als ingrediénten bij grove brood-
soorten gebruikt, om de smaak en de consistentie te
verbeteren.

Suiker

Suiker is een belangrijk ingrediént voor het zoeten en
verleent kleur aan het brood. De suiker vormt een
voedingsbodem voor de gist. Er wordt vooral witte
suiker gebruikt. Voor sommige recepten kunnen ook
bruine suiker, poedersuiker en suikerspinnen gebru-
ikt worden.

. Gist

Gist produceert gisthulpstoffen Bij deze gistproce-

dure ontstaat kooldioxide die het brood doet rijzen

en het brood een losse structuur verleent. Voor het

snel rijzen van het gistdeeg is een voedingsbodem

uit suiker en bloem nodig.

1 TL droge gist = % TL instant-gist

2 TL droge gist = 1,5 TL instant-gist

5 TL droge gist = 1 TL instant-gist

Gist moet koel bewaard worden, aangezien hij bij

te hoge temperaturen afsterft. Voor het gebruik de

houdbaarheidsdatum controleren. De rest na gebruik

terug in de koelkast leggen. Als het brood niet rijst, ligt

dat meestal aan verlopen of afgestorven gistculturen.

Met de hieronder opgesomde test kunt u controle-

ren of de gist vers of al afgestorven is.

(1) 2 kop warm water (45-60°C) in een maatbeker
gieten.



AFMETEN VAN DE INGREDIENTEN

(2) 1 TL witte suiker toevoegen en omroeren.
Dan 2 TL gist over het water strooien.
(3) De maatbeker gedurende circa 10 minuten op
een warme plaats zetten. Het water niet omroeren.
(4) De maat zal tot de meetstreep ,, 1 kop” blazen.
Zoniet, dan is de gist afgestorven.
9. Zout
Zout verleent het brood smaak en kleur aan de korst.
Zout kan echter ook het rijzen van de gist beinvloe-
den. Gebruik daarom nooit teveel zout voor het deeg.
Wie niet van zout houdt, kan het ook weglaten.
Ongezouten brood rijst beter.
10.Eieren
Eieren verlenen aan het brood een betere consis-
tentie, meer voedingswaarde en volume, alsook een
typische eiersmaak. Eieren worden zonder schaal
en gelijkmatig omgeroerd gebruikt.
. Vet, boter, plantaardige olie
Door vet wordt brood zachter en langer houdbaar.
Boter uit de koelkast voor de verdere verwerking
verwarmen of in kleine stukjes verdelen, zodat ze
gemakkelijk gladgeroerd kan worden.
12.Bakpoeder
Bakpoeder wordt overwegend bij het extrasnel
broodbakken en voor cakes gebruikt. Bakpoeder
heeft geen zweltijd nodig en produceert geen
gassen die blazen vormen of die de consistentie
losmaken, maar werkt volgens chemische principes.
13.Natron
Natron werkt zoals bakpoeder en kan ook in combi-
natie met bakpoeder gebruikt worden.
14.Water en overige vloeistoffen
Water is een belangrijk ingrediént bij het broodbak-
ken. Vooral geschikt is water met een temperatuur
tussen 20-25 °C. Bij het extrasnel broodbakken is
echter een temperatuur tussen 45-50 °C noodzakelijk
om het rijzen te bespoedigen. Water kan door verse
melk of door een watermengsel met een aandeel
van 2% melkpoeder vervangen worden. Hierdoor
worden de smaak en de kleur van de korst beinvloed.
In enkele recepten bevinden zich varianten met
sappen (bv. appel-, sinaasappel-, citroensap enz.),
wat de smaak verbetert.

—_
—_

AFMETEN VAN DE INGREDIENTEN

Bij het broodbakken hangt het welslagen vaak aof van
het gebruik van de juiste hoeveelheden van de ingre-
dignten.

We raden daarom aan om bij het afmeten de maatbe-
ker en de maatlepel te gebruiken.
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. Afmeten van vloeibare ingrediénten

Water, verse melk of losse melkpoeder kunnen met
behulp van de maatbeker afgemeten worden.

De vulstand bij een horizontaal staande maatbeker
van opzij a *ezen.

Ingrediénten altijd individueel afmeten en de maat-
beker aansluitend goed schoonmaken.

. Afmeten van droog poeder

Droog poeder op kamertemperatuur los en niet
aangedrukt bewaren. Voor het afmeten het opper-
vlak in de kop voorzichtig gladstrijken.

. Volgorde voor het toevoegen van de ingrediénten

Houd u bij het toevoegen van de ingrediénten aan
de aangegeven volgorde. In het algemeen geldt de
volgende volgorde: vloeibare ingrediénten, eieren,
melk, melkpoeder enz. Bij het toevoegen van de
ingrediénten kan de bloem volledig bevochtigd zijn.
Gist enkel op droge bloem toevoegen. Gist nooit
met zout in aanraking laten komen. Nadat de bloem
enige tijd doorkneed werd, herinnert een pieptoon
aan de toevoeging van aromatische ingrediénten
(bv. vruchten). Door het lange mengen kan de smaak
van aromatische ingrediénten verminderd worden
als ze te vroeg toegevoegd worden. Bij het bakken
met de schakelklok met een lange vertragingstijd
nooit ingrediénten gebruiken die gemakkelijk kunnen
bederven, zoals eieren of vruchten.

TIPS OM STORINGEN TE VERHELPEN

TIPS OM STORINGEN TE VERHELPEN
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Nr. Probleem Beschrijving Oplossing

1 Bij het bakken komt de Er hebben zich enkele ingrediénten op het De stekker van de broodbakautomaat vittrekken
rook uit de verluchtingsgleuf | verwarmingselement vastgezet; bij de eerste en het verwarmingselement reinigen. Opgelet,
naar buiten ingebruikneming: restolie op het gevaar voor brandwonden! Bij de eerste

verwarmingselement ingebruikneming: Werking zonder ingrediénten,
aansluitend deksel openen.

2 De onderste broodkorst Bij het warmhouden en als het brood langere tijd in de | Brood tijdig zonder warmhouden
is te dik broodautomaat gelaten wordt, ontsnapt teveel water. | verwijderen.

3 Het brood is moeilijk uit De kneedhaken kleven vast aan de as van Nadat het brood verwijderd werd, warm
de automaat te halen de broodkuip. water in de broodkuip vullen de kneedhaken

daarin 10 minuten laten weken. Daarna
vitnemen en reinigen.

4 De ingrediénten zijn niet 1. Het gekozen programma is ongeschikt. 1. Kies een geschikt programma.
goed gemengd en zijn 2. Na het bedrijf werd het deksel meermaals 2. Het deksel na de laatste rijsbeurt niet meer
slecht gebakken geopend, het brood is droog en zonder bruine korst. | openen.

3. De kneedweerstand is te hoog, zodat de knee| 3. De kneedhaakopeningen controleren, de

dhaken zich nauwelijks kunnen bewegen en broodkuip verwijderen en zonder vulling terug

het deeg niet behoorlijk gemengd kon worden. | in gebruik nemen. Bij een storing in de werking
een erkende dienstverlener verwittigen.

5 Na het indrukken van de toets| De temperatuur in de broodbakautomaat is De toets , Starten/Stoppen” indrukken en
»~Starten/Stoppen” te hoog om het brood te maken. de stekker van de broodbakautomaat uittrekken,
verschijnt ,H:HH" op de de broodkuip verwijderen en het deksel geopend
display houden tot de broodbakautomaat afgekoeld is.

) Ondanks het motorgeluid De broodkuip is verkeerd ingezet, of de Controleer of de broodkuip juist ingezet is en of
wordt het deeg niet geroerd | deegmassa is te groot. het deeg volgens het recept en met de juiste

hoeveelheden ingrediénten bereid werd.

7 Het brood is te groot en Teveel gist, bloem of water resp. te Mogelijke oorzaken controleren en hoeveelheid
puilt vit hoge kamertemperatuur. eventueel aanpassen.

8 Het brood is te klein of Gist vergeten, te weinig gist, inactieve gist of Hoeveelheid en werkprestatie van de gist
rijst niet te warm water gebruikt, gist heeft contact controleren, kamertemperatuur overeenkomstig

gehad met zout, te lage kamertemperatuur verhogen.

9 Teveel deeg, deeg loopt over| Teveel vloeistof, zodat het deegzacht wordt Minder vloeistof gebruiken, deeg een vastere
de rand van de broodkuip en teveel gist. consistentie verlenen.

10 | Bij het bakken zakt het 1. De gebruikte bloem heeft niet genoeg 1. Broodbloem of bloem met meer bindkracht
brooddeeg in het midden in | bindkracht, zodat het deeg niet rijst. gebruiken.

2. Gist is te snel gerezen of de temperatuur 2. Gist op kamertemperatuur gebruiken.

van de gist is te hoog.

3. Door teveel water wordt het deeg zacht en nat. 3. Volgens de hoeveelheid vloeistof die de bloem
kan opnemen de hoeveelheid water in het recept
aanpassen.

n Hoog broodgewicht met 1. Teveel bloem of te weinig water. 1. Minder bloem of meer water gebruiken.
dichte consistentie 2. Teveel vruchten of teveel volkorenbloem. 2. Minder van het overeenkomstig ingrediént

gebruiken en meer gist toevoegen.

12 | Het middelste deel is na 1. Teveel water of gist of geen zout. 1. De toevoeging van water en gist passend ver-
het aansnijden hol minderen en de toevoeging van zout controleren.

2. Watertemperatuur te hoog. 2. Watertemperatuur controleren.

13 | Aan het broodoppervlak 1. Sterk klevende ingrediénten zodls boter, 1. Geen te sterk klevende ingrediénten gebruiken.
kleeft droge bloem bananen, enz.

2. Doordat er te weinig water toegevoegd werd, | 2. De hoeveelheid water en de mechanische

is er geen behoorlijke vermenging. opbouw van de broodbakautomaat controleren.

14 | Korst te dik en donker Verschillende recepten en ingrediénten vertonen | Bij recepten met veel suiker de toets ,Starten/
bij het bakken van cakes een verschillend rijsgedrag, de kleur kan op Stoppen” 5-10 min voor het verstrijken van de
en deegsoorten met veel grond van grote hoeveelheden suiker erg aangegeven bakduur indrukken als de kleur al
suiker donker worden. erg donker is. Brood of cake voor het uitnemen

bij een gesloten deksel nog circa 20 minuten in
de broodkuip latenrusten. |
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RECEPTVOORSTELLEN VOOR DE BROODBAK-

AUTOMAAT

RECEPTVOORSTELLEN VOOR DE

BROODBAKAUTOMAAT

1 kop =250 ml TEL=3TL
1EL=15ml 1TL=5ml

1 pakje droge gist=8 g

1. Wit brood

Broodgewicht 700 g 900 g
Water 250 ml 300 ml
Zout 1,5TL 2TL
Suiker 2 EL 2,5 EL
Harde tarwegriesmeel 120 g 150 g
Extra *jne bloem/broodbloem 270 g 350¢g
Droge gist 1%TL 1'ATL
Olie 2TL 2L EL

Programma: ,,Knapperig”

2. Noten- en rozijnenbrood

Tip: Noten en rozijnen na de pieptoon toevoegen.

Tijdens de tweede kneedfase.

Broodgewicht 700 g 900 g
Water of melk 250 ml 330 ml
Margarine of boter 2TL 2 2 EL
Zout 14TL 2TL
Suiker 2EL 2 2 EL
Extra *jne bloem/broodbloem 450 g 520g
Droge gist 1%TL 1ATL
Rozijnen 50g 759
gehakte walnoten 30g 40g
Programma: ,Normaal”

3. Wit schrootmeelbrood

Broodgewicht 700 g 900 g
Melk 280 ml 330 ml
Margarine of boter 1'% EL 2TL
Zout 1TL 1TL
Suiker 2 EL 3EL
grofkorrelige broodbloem 380g 510g
Droge gist 1TL 1TL
Programma: ,Normaal”

4. Volkorenbrood

Broodgewicht 700 g 900 g
Water 250 ml 320 ml
Margarine of boter 1'%2EL 2 EL
Zout 1TL 1TL
Suiker 1TL 1TL
Extra *jne bloem/broodbloem 200 g 260 g

NL
Volkorenbloem 200 g 260 g
Droge gist 1TL 1TL
Programma: ,Volkoren”
5. Klassiek wit brood
Broodgewicht 700 g 900¢g
Water 250 ml 330 ml
Margarine of boter 1EL 1'% EL
Zout 1TL 1% TL
Droge melk 1'% EL 2 EL
Suiker 1EL 2 EL
Extra *jne bloem/broodbloem 450 g 520g
Droge gist 1V TL 14Tl
Programma: ,Normaal”
6. Italians wit brood
Broodgewicht 700 g 900¢g
Water 220 ml 280 ml
Zout 1TL 1TL
Margarine of boter 2 4 EL 3EL
Suiker 2'ATL 3TL
Extra *jne bloem/broodbloem 300 g 400 g
Maisgriesmeel 80g 100 g
Droge gist 1'%TL 2 aTL
Programma: ,, Wit brood”
7. Zoet brood
Broodgewicht 700 g 900¢g
Verse melk 210 ml 230 ml
Margarine of boter 12EL 2EL
Eieren 1 2
Zout 1TL 1TL
Honing 1'%EL 2TL
Suiker 3 EL 4 EL
Extra *jne bloem/broodbloem 450 g 520¢g
Droge gist 1TL 1 TL
Programma: ,,Zoet”
8. Aardappelbrood
Broodgewicht 700 g 900 g
Water of melk 170 ml 230 ml
Margarine of boter 1%EL 2EL
Eieren 1 1
*ingestampte
gekookte aardappelen 120 g 150 g
Zout 1TL 1%TL
Suiker 2 EL 3 EL
Extra *jne bloem/broodbloem 380 g 460 g
Droge gist 1TL 1TL

Programma: ,Normaal”

RECEPTVOORSTELLEN VOOR DE BROODBAK-

AUTOMAAT NL
9. Schrootmeelbrood Zout 2 TL ¥ TL
Broodgewicht 700 g 900 g Extra *jne bloem/broodbloem 380 g 500¢g
Schrootmeel 2% EL 3EL Droge gist 3T 4Tl
Water 240 ml 310 ml Programma: ,Extrasnel”
Zout 1TL 1TL
Olie 1'%EL 2 EL 14. Walnootbrood met bosbessen
Extra *jne bloem/broodbloem 380 g 500 g Broodgewicht 700 g 900 g
Suiker Y4 EL TEL Melk 120 ml 160 ml
Droge gist 1%TL 1ATL Eieren 2 2
Programma: ,Knapperig” Boterolie 4 EL 5EL
Suiker 4 EL 5EL
10. lers natronbrood Zout 1%TL 2TL
Botermelk 220 ml Citroenschil Y TL 1TL
Eieren 2 Extra *jne bloem/broodbloem 380 g 500¢g
Olie 2TL gehakte walnoten 40¢g 60g
universele bloem 500 g Droge gist 1TL 1%TL
Suiker "2 kop Programma: ,,Zoet”
Baknatron 1EL
Zout V2 TL 15. Tarwebrood
Rozijnen 1 kop Broodgewicht 700 g 900 ¢
Programma: ,Snel” Water 150 ml 220 ml
Suiker 24 EL 3EL
11. Rijstbrood Zout 1TL 1TL
Broodgewicht 700 g 900 g boter of margarine 1'%EL 2 EL
Water voor het koken van de rijst 230 ml 300 ml Honing 1 EL 172 EL
Extra *jne bloem/broodbloem 400 g 520¢g Eieren 2 2
Rondkorrelige rijst (droog gewicht) 35 g 35g Volkorenbloem 380g 500g
Suiker 3TL ATL Droge gist 2'ATL 4TL
Droge gist 0,9TL 1TL Programma: ,Volkoren
Olie 1EL 1%EL
Programma: ,Normaal” 16. Mdisbrood
Melk 120 ml
12. Wortelbrood Eieren 3
Broodgewicht 700 g 900 g Margarine of boter s kop
Suiker Vs kop
Water 250 ml 310 ml z
! out 1TL
Boter 172EL 2TL universele bloem 350
Extra *jne bloem/broodbloem 450 g 520¢g . 9
. Maisbloem 140 g
*in gesneden wortelen 56g 70g Bakpoeder 5L
Zout 171 1L Ld
Suiker 2EL 2'%EL  Programma: ,Snel”
D ist 1TL 1TL
o9 9% - — - 17. Stokbrood
Programma: ,Normaal Broodgewicht 700 g 900¢g
13. Pestobrood (extra snel) Water 230 ml 390 ml
Broodgewicht 700 g 900 g Zout 1M 14T
S Suiker ¥4 EL 1EL
Water (48°C) 270 ml ?40 ml Extra *jne bloem/broodbloem 390 g 500 g
Kant en klare pesto 3 FL /2 kop Droge gist 1TL 16TL
Suiker 1EL 2EL
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JAM

18. Sappig krentenbrood

NL

JAM

Het is kinderspel om jam in de broodbakautomaat te
maken. Ook als u nog nooit jam ingekookt heeft, moet
u dit absoluut eens proberen. U zult verrast zijn welke
lekkere jam u zo kunt maken.

Gebruiksaanwijzing:

* Verse, rijpe vruchten wassen. Appelen, peren,
perziken en andere vruchten met een harde schaal
schillen.

* Houd u exact aan de in het recept opgegeven hoe-
veelheden, aangezien deze op het jamprogramma
afgestemd zijn. De massa zou anders te snel koken
en overlopen.

* Vruchten afwegen, in kleine stukjes (max. 1 cm)
snijden en geleersuiker (2:1) in de opgegeven
hoeveelheden toevoegen.

e Geen normale suiker of geleersuiker van het type

1:1 gebruiken, aangezien de jam anders niet voldo-

ende indikt.

e De vruchten met de suiker mengen en het volauto-
matische programma inschakelen.

* Na 1 uur en 20 minuten weerklinkt een akoestisch
signaal. De jam kan nu in glazen gevuld worden.
De glazen goed afsluiten.

Bessenjam

Ontdooide diepvriesbessen 950 g
Geleersuiker (2:1) 500¢g
Citroensap 1EL

* Alle ingrediénten in de recipiént vullen.

e Program ,jam” kiezen en starten.

* Met een spatel suiker van de rand van de recipiént
verwijderen.

* Als het akoestisch signaal weerklinkt, de recipiént

met ovenhandschoenen uit het apparaat verwijderen.

Sinaasappeljam

Broodgewicht 700¢g 900 g
Water 120 ml 190 ml
Eieren 2 3

Olie 2TL 3TL
Suiker 2 EL 3 EL
Zout 1% TL 2TL
Extra *jne bloem/broodbloem 400 g 520¢g
Rozijnen 50g 759
Droge gist 1TL 1% TL
Programma: ,, Zoet”

19. Rozijnen-notenbrood met kaneel
Broodgewicht 700 g 900¢g
Water 220 ml 270 ml
Olie 2TL 3TL
Kaneel Y TL 1TL
bruine suiker 1EL 1'5EL
Rozijnen 60g 80¢g
Noten 60g 80g
Zout 1%%TL 2TL
Extra *jne bloem/broodbloem 350 g 460 g
Droge gist 1TL 17TL
Programma: ,, Zoet”

20. Zondagsbrood

Broodgewicht 700 g 900 g
Water 100 ml 120 ml
Melk 140 ml 180 ml
Olie 2TL 3TL
Zout 1%TL 2TL
Suiker 4 EL 5 EL
Extra *jne bloem/broodbloem 380 g 500¢g
gehakte walnoten 60g 80g
Droge gist 1%TL 3VATL
Programma: ,, Zoet”

21. Wit brood

Broodgewicht 700 g 900 g
Water 220 ml 300 ml
Margarine of boter 1'% EL 2 EL
Zout 1%L 21L
Suiker 1EL 1% EL
Broodbloem 380g 500¢g
Droge gist 1TL 1%ATL

Geschilde en ¢jn gesneden sinaasappelen 900 g
Geschilde en ¢jn gesneden citroenen 100 g
Geleersuiker (2:1) 500 g

Programma: , Wit brood”

* Sinaasappelen en citroenen schillen en in stukken snijden.

* Suiker toevoegen en alle ingrediénten in de recipiént
vullen.

AANWIJZINGEN VOOR DE AFDANKING /

SERVICEADRESSE

Aardbeienjam

Verse aardbeien wassen en schoonmaken.

Ofwel in stukken snijden of pureren. 900 g
Geleersuiker (2:1) 500g
Citroensap 1EL

* Alle ingrediénten in een reservoir met een plastic
spatel door elkaar roeren.

* Program ,jam” kiezen en starten.

* Met een spatel suiker van de rand van de recipiént
verwijderen.

*  Als het akoestisch signaal weerklinkt, de recipiént met
ovenhandschoenen uit het apparaat verwijderen.
De jam in glazen vullen en deze goed afsluiten.

AANWUZINGEN VOOR DE AFDANKING

* Oude elektroapparatuur hoort niet thuis bij
het huisvuil. De wetgever schrijft voor dat
oude apparatuur naar de openbare verza-

Emmm=  melplaatsen van de gemeente gebracht
moet worden of als groot vuil opgehaald
dient te worden. Alleen zo is gewaarborgd
dat oude apparatuur vakkundig verwijderd
en gerecycleerd wordt.

* Het milieu zal u dankbaar zijn!

SERVICE-ADRES

Als u vragen heeft betreffende het product of over
deze gebruiksaanwijzing of als u gebreken aan het
product zou vaststellen, gelieve u dan onmiddellijk tot
onze service hotline te wenden om verdere stappen te
bespreken.. Gelieve uw aankoopbewijs zorgvuldig te
bewaren voor eventuele klachten.

Hotline/EU: (0049) - (0)1805 64 66 66*
(*0,14 €/minuut vanuit het Duitse Telecom-
net)

Belangrijke opmerking:

Gelieve het apparaat niet ongevraagd naar ons adres te
versturen. De kosten en het risico van verlies voor een
ongevraagde toezending zijn ten laste van de afzender.
We behouden ons het recht voor om de aanvaarding
van ongevraagde toezendingen te weigeren of de
overeenkomstige waren ongefrankeerd terug te sturen.
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PIECZENIA CHLEBA

Model: XBM1538

Podczas uzywania urzadzen elektrycznych nalezy przestrzegaé¢ podstawowych zasad bezpieczenstwa.
Aby zmniejszy¢ ryzyko oparzenia, porazenia pradem, pozaru i/lub innych szkéd osobowych, prosze przed
uruchomieniem urzadzenia uwaznie przeczyta¢ niniejsza instrukcje obstugi i przestrzega¢ zawartych w niej
wskazowek.

Po przeczytaniu instrukcje obstugi nalezy zachowaé w celu pdzniejszego uzycia.

Przekazujac urzadzenie osobom trzecim, nalezy dotgczyé do niego instrukcje obstugi.
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SPIS TRESCI / ISTOTNE WSKAZOWKI

DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Istotne wskazowki dotyczace bezpieczenstwa
Wprowadzenie Podtgczanie do gniazdka
Start / Stop
Menu
Kolor
llo$¢ chleba
(Zegar +) lub (Zegar -)
Podtrzymanie temperatury
Pamie¢
Temperatura otoczenia
Ostrzezenia
Pierwsze uruchomienie
Pieczenie chleba
Funkcje specjalne Program szybki
Program superszybki
Czyszczenie i konserwacja
Dodawanie sktadnikdéw do pieczenia chleba
Odmierzanie sktadnikow
Rozwigzywanie probleméw
Przyktadowe przepisy
Wskazéwki dotyczace usuwania odpaddéw

Kontakt

ISTOTNE WSKAZOWKI DOTYCZACE .
BEZPIECZENSTWA

e Urzadzenie przytaczaj tylko do odpowiednio °

zainstalowanego gniazdka. Nie uzywaj przeno$nych
gniazd wtyczkowych ani przedtuzaczy.
¢ Napiecie sieciowe musi by¢ zgodne z wartoscig
napiecia podang na tabliczce znamionowej urzadzenia.
e Kabel sieciowy poprowadz tak, aby w czasie pracy °
urzadzenia nie mozna byto sie o niego potknac.
e Trzymaj kabel sieciowy z dala od goracych po-
wierzchni, otwartego ognia i ostrych krawedzi. °
¢ Nigdy nie dotykaj kabla sieciowego i wtyczki wilgot-
nymi lub mokrymi rekoma.
¢ Nigdy nie zanurzaj urzadzenia, kabla sieciowego
i wtyczki w wodzie lub innych cieczach. Ryzyko

utraty zycia na skutek porazenia pradem! °
e Wyjmujac wtyczke z gniazdka, ciagnij za wtyczke,
nigdy za kabel. °

e Nie uzywaj urzadzenia na wolnym powietrzu.
¢ Nie zostawiaj pracujgcego urzadzenia bez nadzoru.
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Podczas pracy pokrywa i obudowa urzadzenia moga
by¢ bardzo gorace. Dotykaj wytacznie uchwytéw

i przetacznikéw. W razie potrzeby uzyj rekawic kuchennych.
Do wyciggania goracych potraw uzywaj odpowied-
niej szmatki lub rekawicy kuchennej. Aby unikng¢
oparzenia przez unoszaca sie z urzadzenia, goraca
pare, pokrywke zdejmuj tak, aby strona otwierana
nie znajdowata si¢ na wprost twarzy i rgk.

Przed rozpoczeciem czyszczenia wyjmij wtyczke

z gniazdka i poczekaj, az urzadzenie catkowicie
ostygnie.

Dzieci nie potrafig nalezycie oceni¢ ryzyka
zwigzanego z obstugg urzadzen elektrycznych.
Trzymaj dzieci z dala od urzadzenia. Uzywajac
urzadzenie, zachowaj szczegdlng ostroznosé, gdy
w poblizu znajdujg sie dziecil

Nie uzywaj urzadzenia, jezeli wykazuje ono jakiekol-
wiek uszkodzenia, upadto lub nie dziata, jak nalezy.
Palacych sie potraw lub elementéw urzadzenia nie
gas$ woda. Ugas ogien za pomocg wilgotnej $cierki.
Natychmiast wyja¢ wtyczke z gniazdka!

WPROWADZENIE

* Regularnie sprawdzaj, czy kabel sieciowy i wtyczka nie
wykazujg widocznych uszkodzen. W razie stwierdze-
nia jakichkolwiek uszkodzen, nie uzywaj urzadzenia.
Nie prébuj naprawia¢ urzadzenia samodzielnie.

e Wszelkie naprawy nalezy powierza¢ wytacznie spec-
jalistom posiadajacym odpowiednie kwalifikacje.

e Stawiaj urzadzenie wytgcznie na powierzchniach
odpornych na wysoka temperature. Nie stawiaj
urzadzenia w poblizu zrédet ciepta i otwartego ognia.
Nigdy nie wstawia¢ urzadzenia do gorgcego piekar-
nika.

e Nigdy nie przykrywac urzadzenia recznikiem ani
innym przedmiotem. Ciepto i para muszg méc swo-
bodnie sie wydosta¢. W razie kontaktu z substanc-
jami palnymi, zachodzi ryzyko pozaru.

e Urzadzenia do pieczenia chleba nie wolno uzywacé
niezgodnie z jego przeznaczeniem. Nie odpowiadamy
za szkody bedace skutkiem nieprawidtowej obstugi
urzadzenia lub jego stosowanie niezgodnie z przez-
naczeniem.

WPROWADZENIE

Kubek z miarka

Lyzka z miarka

Zbiornik odblokowaé
w kierunku wskazanym
przez strzatke.

(1\(M
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Obstugujac urzadzenie do pieczenia chleba, nigdy
nie uzywaj sity. Jezeli ktorys z elementdw urzadzenia
wymaga uzycia sity, to nalezy zwréci¢ si¢ o pomoc
do specjalisty.

Nigdy nie dotyka¢ ruchomych lub obracajacych sie
elementdw urzadzenia, gdy trwa pieczenie.

Nigdy nie zatacza¢ urzadzenia, jezeli pojemnik na
chleb nie zostat prawidtowo wtozony i wypetniony
sktadnikami.

Majagc na uwadze ryzyko pozaru lub zwarcia, nigdy
nie umieszcza¢ w urzadzeniu metalowej folii i tym
podobnych materiatéw.

Chcac wyja¢ pojemnik na chleb, nigdy go nie
uderzaé. Mozna go przez to uszkodzi¢.

Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku
domowego, a nie komercyjnego

Okienko

Pojemnik na chleb /
Forma do pieczenia

Panel obslugowy

Obudowa

Mieszadla (na dnie pojemnika —

tu niewidoczne)



PODLACZANIE DO GNIAZDKA / START/STOP /

Czas trwania
programu

PODLACZANIE DO GNIAZDKA

Po podtaczeniu urzadzenia do gniazdka rozlegnie
sie sygnat akustyczny. Po chwili na wy$wietlaczu
pojawi sie ,,3:00”. Dwukropek migdzy ,3” a,,00” nie
miga stale. Strzatka wskazuje na 900 g i SREDNI.
Jest to ustawienie standardowe.

START / STOP

Jak rozpocza¢ lub zakonczy¢ wybrany program?
Aby rozpocza¢ program, nacisng¢ jeden raz przycisk
»Start / Stop“. Rozlegnie sie krotki sygnat akustycz-
ny, a dwukropek na wys$wietlaczu zacznie migac.
Zapali sie lampka sygnalizujaca prace i rozpocznie
sie program. Po rozpoczeciu programu wszystkie
przyciski za wyjagtkiem ,,Start / Stop“ sg zablokowane.
Aby zakonczy¢ program, nacisna¢ i ok. 3 sekundy
przytrzymac przycisk ,,Start / Stop*“, az rozlegnie sie
sygnat akustyczny, potwierdzajacy koniec programu.
Zapobiega to przypadkowemu zakonczeniu programu.

MENU

Za pomocg menu ustawia sie rézne programy. Kazde
nacisniecie przycisku ,Menu” powoduje zmiane
programu (wraz z towarzyszacym jej sygnatem
akustycznym). Naciskajac przycisk 12 razy z rzedu,
wywota¢ mozna 12 réznych menu. Wybierz jeden
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1.BASIC 5.SWEET 9.JAM
2.FRENCH 6.ULTRA FAST-I 10.CAKE
3.WHOLE WHEAT  7.ULTRA FAST-Il 11.SANDWICH
4.QUICK 8.DOUGH 12.BAKE
2 x
=
NN
Numer wybranego
programu

Wskaznik pracy

z 12 wys$wietlonych programow. Ponizej znajduje sie
krotki opis kazdego z 12 programow:

1.

Zwykty ,,BASIC*: Wyrabianie, rozrost i pieczenie
zwyktego chleba. Dodatkowe sktadniki wedle
upodobania.

Chrupki ,FRENCH“: Wyrabianie, dtuzszy rozrost
i pieczenie. Chleb ma chrupka skoérke i lekka
konsystencije.

Petnoziarnisty ,WHOLE WHEAT*: Wyrabianie,
rozrost i pieczenie chleba petnoziarnistego.
Dtuzszy czas rozgrzewania, aby ziarno mogto
napecznie¢ i rozrosna¢ sie w wodzie. Odradza sie
uzywac w tym programie funkcji ,Zegar, gdyz
moze to niekorzystnie wptyna¢ na rezultat pieczenia.
Szybko ,,QUICK*: Wyrabianie, rozrost i pieczenie
chleba z dodatkiem sody oczyszczonej lub proszku
do pieczenia. Pieczony w ten sposob chleb jest
zwykle mniejszy i ma bardziej zbitg konsystencije.
Stodki ,,SWEET*: Wyrabianie, rozrost i pieczenie
stodkiego chleba. Do pieczenia chrupkiego i
stodkiego chleba.

Superszybko 1 ,ULTRA FAST-1%: Wyrabianie,
rozrost i pieczenie chleba o wadze ok. 700 g

w najkrétszym czasie. Pieczony w ten sposéb
chleb jest zwykle mniejszy i ciezszy od upieczo-
nego w programie ,Szybko*.

Superszybko 2 ,ULTRA FAST-2“: jak w progra-
mie ,Superszybko 17, ale do chleba o wadze ok.
900 g.

KOLOR ,,COLOR*/ ILOSC CHLEBA ,LOAF SIZE*“ /
PODTRZYMANIE TEMPERATURY / PAMIEC /

TEMPERATURA OTOCZENIA

8. Ciasto ,,DOUGH*: Wyrabianie i rozrost, bez
pieczenia. Wybra¢ ciasto i ksztattowa¢ w chleb,
pizze, kluski na parze itp.

9. Dzem ,JAM*: Do przygotowania dzemow.

10.Ciasto ,,CAKE“: Wyrabianie, rozrost i pieczenie
z dodatkiem sody oczyszczonej lub proszku do
pieczenia.

11.Chleb biaty ,SANDWICH*: Wyrabianie, rozrost
i pieczenie chleba biatego. Pieczony w ten
sposob chleb jest lekki i ma cienka skorke.

12.Pieczenie ,,BAKE*": tylko pieczenie, bez wyra-
biania i rozrostu. W zaleznosci od dokonanych
ustawienn umozliwia skrécenie czasu pieczenia.

KOLOR ,,COLOR*

Przycisk umozliwiajacy wybér koloru skorki:
Jasny, Sredni lub Ciemny. Wyboru dokonuje sie,
naciskajac przycisk.

ILOSC CHLEBA ,,LOAF SIZE“

Przycisk umozliwiajacy wybor ilosci chleba. Czas
trwania programu zalezy od ustawionej ilosci chleba.

@ (Zegar +) lub @ (Zegar -)

Jezeli urzadzenie nie ma rozpocza¢ pracy od razu,
to za pomocg tych przyciskow mozna ustawic
zegar.

Przyciskie ,, @ “lub ,, @ “ ustawi¢ zgdany czas
zakonczenia pieczenia. Nalezy uwzgledni¢ przy tym
czas pieczenia w danym programie. Po uptywie czasu
ustawionego za pomocg zegara chleb jest gotowy
do podania. Najpierw nalezy wybra¢ program i kolor
skorki. Przyciskiem ,, @ “lub,, @ “ ustawia sie zegar,
zmieniajac czas w odstepach co 10 minut.
Najdtuzszy czas, jaki mozna ustawi¢, wynosi 13 godzin.

Przyktad: Jest godzina 20:30. Chcesz, aby chleb byt
gotowy na godzine 07:00, to znaczy za 10 '/2 godz.
Wybra¢ menu, kolor, ilos¢ chleba, a nastepnie
przyciskie ,, (@ “ lub ,, . “ ustawi¢ zegar na 10:30.
Wartos¢ ta pojawi sie na wyswietlaczu LCD. Aby
rozpocza¢ odliczanie czasu, nacisng¢ przycisk
»Start / Stop”. Kropka na wyswietlaczu miga, poka-
zywany jest pozostaty czas. Chleb bedzie gotowy o
godzinie 07.00. Jezeli nie wyjmiesz od razu chleba,
to urzadzenie podtrzyma jego temperature przez

1 godzing.

Wskazowka: Do pieczenia z zegarem nie

77

PL

stosowac sktadnikow, ktore fatwo sie psuja, np.

Jjaj, swiezego mleka, owocow, cebuli itp

PODTRZYMANIE TEMPERATURY

Mozna automatycznie podtrzymac¢ temperature
chleba przez 60 minut od upieczenia. Aby wyja¢
chleb zaraz po upieczeniu, wystarczy zakonczyé
program, naciskajgc przycisk ,Start / Stop”.

PAMIEC

Jezeli w czasie wytwarzania chleba przerwane
zostanie zasilanie, to w ciggu nastepnych 15 minut

proces wytwarzania chleba bedzie automatycznie
kontynuowany. Nie trzeba naciskaé przycisku

LStart / Stop“. Jezeli przerwa w zasilaniu bedzie
dtuzsza niz 15 minut, to zapisane dane zostang
utracone i urzadzenie do pieczenia chleba trzeba
ponownie uruchomi¢. Jezeli w chwili przerwania
zasilania proces wytwarzania chleba znajdowat sie
w fazie wyrabiania, to wystarczy nacisna¢ przycisk
LStart / Stop“. Program rozpocznie sie od poczatku.

TEMPERATURA OTOCZENIA

Urzadzenie moze by¢ stosowane w szerokim zakresie
temperatur. Nalezy jednak liczy¢ sie z bochenkami
roznej wielkosci w zaleznosci od tego, czy urzadzenie
do pieczenia chleba pracuje w bardzo cieptym lub
bardzo zimnym pomieszczeniu. Zaleca sig, aby
temperatura pokojowa miescita sie w zakresie

15°C - 34°C.

Ostrzezenia:

1. Jezeli po rozpoczeciu programu na wyswietlaczu
pojawi sie ,H:HH* (zob. rys. 1), to temperatura
W urzadzeniu wcigz jest za wysoka. Nalezy
zakonczy¢ program. Otworzy¢ pokrywe i
poczekac 10-20 minut, az urzadzenie ostygnie.

2. Jezeli po nacisnieciu przycisku ,Start / Stop“ na
wyswietlaczu pojawi sie ,,E:EE* (zob. rys. 2), to
nie podfaczono czujnika temperatury. Oddac
urzadzenie do serwisu w celu sprawdzenia czujnika.

LIGHT MEDIUM DARK 15L 2.0L

T

LIGHT MEDIUM DARK 1.5L 2.0L
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PIERWSZE URUCHOMIENIE / PIECZENIE CHLEBA /

FUNKCJE SPECJALNE

PIERWSZE URUCHOMIENIE

1.

Sprawdzi¢, czy wszystkie elementy urzadzenia i
potrzebne akcesoria sa sprawne oraz czy nicze-
go nie brakuje.

Wyczysci¢ wszystkie czesci tak, jak opisano w
punkcie ,,Czyszczenie i konserwacja“.

Wybra¢ tryb pieczenia i zatgczy¢ puste urzadzenie
na ok. 10 minut. Po ostygnieciu ponownie
wyczysci¢ wszystkie czesci.

Dokfadnie wysuszy¢ i ztozyé urzadzenie. Urzadzenie
do pieczenia chleba jest gotowe do pracy.

PIECZENIE CHLEBA

1.

Wtozy¢ pojemnik na chleb i obracajgc go zgod-
nie z ruchem wskazéwek zegara, poczeka¢, az
wskoczy. Umiesci¢ mieszadta w osi napedowe;j.
Obracajac mieszadtfa zgodnie z ruchem wska-
z6wek zegara, poczekac, az wskocza. Przed
wtozeniem mieszadet zaleca sie wypetni¢ otwory
margaryng do pieczenia, dzieki czemu ciasto nie
bedzie przylegato do spodu mieszadet, a po
upieczeniu chleba bedzie je mozna fatwo od
niego oddzieli¢.

Umiesci¢ sktadniki w pojemniku na chleb. Kolej-
nos$¢ dodawania sktadnikéw zalezy od danego
przepisu.

Zwykle najpierw wlewa sie wode lub inny ptyn, a
nastepnie dodaje cukier, sl i make. Drozdze lub
proszek do pieczenia zawsze dodawaé jako ostat-
nie. W przypadku ciast cigzkich, np. zytnich lub
petnoziarnistych, zaleca sie odwréci¢ kolejnosé
dodawania sktadnikow. Najpierw suche drozdze
i maka, a na koncu sktadniki ptynne. Dzigki temu
rezultat wyrabiania bedzie lepszy.

Palcem zrobi¢ w mace zagtebienie. W zagtebieniu
umiesci¢ drozdze. Drozdze nie moga mie¢
stycznosci ze sktadnikami ptynnymi ani sola.
Ostroznie zamkna¢ pokrywe i umiesci¢ wtyczke
w gniazdku.

Przyciskiem ,Menu® wybra¢ zgdany program.
Przyciskiem ,Kolor* wybraé zadany stopien
zrumienienia skorki.

Przyciskiem ,llo$¢ chleba“ wybra¢ zadang
wielkos$¢ (700 g lub 900 g).

Przyciskiem ,, @ “lub ,, @ “ ustawi¢ zegar.
Chcac od razu rozpocza¢ program, punkt ten
nalezy pominag¢.

9. Przyciskiem ,Start / Stop“ rozpocza¢ program.
10.W trakcie realizacji programéw Zwykty, Chrup-

ki, Petnoziarnisty, Stodki oraz Chleb biaty

PL

rozlega sie diugi sygnat akustyczny. Oznacza
on konieczno$¢ dodania dalszych sktadnikow.
Otworzy¢ pokrywe i dodac¢ sktadnik(i). W czasie
pieczenia z otworéw wentylacyjnych pokrywy
moze wydostawac sie para. Jest to zjawisko
normalne.
.Po zakonczeniu pieczenia 10 razy rozlega sie
sygnat akustyczny. Naciskajac i przez ok. 3-5 sek.
przytrzymujac przycisk ,Start / Stop“, przerywa
sie proces pieczenia i umozliwia wyjecie chleba.
Otworzy¢ pokrywe i przez rekawice kuchenne
chwyci¢ uchwyt pojemnika na chleb. Obroci¢
pojemnik przeciwnie do ruchu wskazéwek zega-
ra, wyjmujac go do gory z urzadzenia.
12.Za pomoca fopatki z powtokg utrudniajaca
przywieranie ostroznie oddzieli¢ brzegi chleba
od pojemnika.
Uwaga: Pojemnik i chleb moga by¢ bardzo
gorace. Zachowacé ostroznosc i pracowaé
w rekawicach kuchennych.

13.Potozyé pojemnik na czystym podtozu otworem
skierowanym w dét i delikatnie wytrzasnac z
niego chleb.
14.0dtozy¢ pojemnik i poczeka¢ z krojeniem ok.
20 minut, az chleb nieco ostygnie.

15.Jezeli przycisk ,,Start / Stop“ nie zostanie
nacisniety (np. ze wzgledu na nieobecno$é oso-
by piekacej chleb), to urzagdzenie automatycznie
przez 60 minut podtrzyma temperature chleba.

16.W przypadku nieuzywania urzadzenia, wyjac

wtyczke z gniazdka.

Wskazowka: Przed pokrojeniem chleba usuna¢
haczykiem mieszadta, ktére znajduja sie pod
spodem. Nie usuwac mieszadet gotymi rekoma,
bo chleb jest goracy.

1
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FUNKCJE SPECJALNE

1. Program szybki

Chleb mozna upiec szybciej, dodajac do ciasta
proszek do pieczenia lub sode oczyszczona,
wspomagajgce wzrost ciasta. Wybierajgc ten program,
w pojemniku najpierw nalezy umiesci¢ wszystkie
sktadniki ptynne, a nastepnie suche. Na poczatku
mieszania ciasto i sktadniki suche moga odktada¢
sie w rogach pojemnika. Aby maka nie tworzyta
grudek, mieszanie nalezy wspomaoc. Najlepiej za
pomocg gumowej fopatki.

2. Program superszybki
Program superszybki pozwala upiec chleb w ciagu
jednej godziny. Obydwie opcje umozliwiajg przygo-

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA / DODAWANIE
SKLADNIKOW DO PIECZENIA CHLEBA PL

towanie nieco cigzszego chleba w 58 minut. Pro-

gram Superszybki 1 nadaje sie do pieczenia chleba 2.

o wadze 700 g, a program Superszybki

2 -

900 g. Dodajac wode, nalezy pamietac,

aby miata ona miedzy 48-50 °C. Aby zmierzy¢

temperature wody, potrzebny jest termometr 3.

do gotowania. Doktadna temperatura wody jest
niezbedna do pieczenia. Jezeli woda bedzie za
chtodna, to chleb nie wyrosnie. Zbyt wysoka tem-
peratura wody zabije drozdze, zanim rozpocznie sie
proces pecznienia.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA 4.

Przed rozpoczeciem czyszczenia odtgczy¢ zasilanie
i poczekaé, az urzadzenie ostygnie.

1.

Pojemnik na chleb: wytrze¢ w srodku i na zewnatrz 5.

wilgotng szmatka. Nie uzywa¢ zadnych ostrych
przedmiotow ani srodkéw szorujacych, ktére
mogtyby uszkodzi¢ powtoke utrudniajaca
przywieranie. Przed umieszczeniem zbiornika
w urzadzeniu nalezy go doktadnie osuszyc.

. Mieszadta: W razie niemoznosci oddzielenia

mieszadet od osi napedowej, napetni¢ zbiornik
cieptg wodg i poczekac ok. 30 minut. Nastepnie
delikatnie wyja¢ i wyczysci¢ mieszadta. Ostroznie
wytrze¢ mieszadta wilgotng, bawetniang szmatka.

Zaréwno pojemnik na chleb, jak i mieszadta 6.

mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

. Pokrywa i okienko: wytrze¢ w $rodku i na

zewnatrz lekko zwilzong szmatka.

. Obudowa: ostroznie wytrze¢ na zewnatrz
wilgotng szmatka. Do czyszczenia nie uzywacé 7.

zadnych $rodkéw szorujacych, ktére mogtyby
uszkodzi¢ btyszczaca powierzchnie obudowy.
Nigdy nie zanurzaé¢ urzadzenia w wodzie.

. Przed schowaniem urzadzenia nalezy upewnic

sie, czy jest ono catkowicie zimne, czyste
i suche. kyzki i mieszadta schowa¢ do szuflady,
pokrywe zamknac.

DODAWANIE SKEADNIKOW DO PIECZENIA
CHLEBA

1.

Maka drobno zmielona / Maka chlebowa

Maka chlebowa zawiera duzo glutenu i dlatego
ze wzgledu na obecnos¢ protein nadaje sie
zwlaszcza do pieczenia. Wyrobione z nigj ciasto
jest elastyczne i nie zapada sie po wzroscie.
Dzieki wiekszej niz w tradycyjnej mace zawartosci
glutenu maka ta nadaje sie zwtaszcza do pieczenia
duzych bochenkow, ktére mniej sie krusza. Maka

79

chlebowa to gtéwny sktadnik przy pieczeniu chleba.
Maka uniwersalna

Make uniwersalng wytwarza sie z sortowanych
ziaren pszenicy migkkiej i twardej, nadaje sig ona
do szybkiego pieczenia i ciast.

Maka petnoziarnista (razowa)

Maka ta powstaje ze zmielonego ziarna petnego
i zawiera jego otreby oraz gluten. Maka ta jest
przez to cigzsza i petniejsza od maki tradycyjne;.
Chleb z maki razowej jest zwykle maty. Dlatego
w celu uzyskania lepszych rezultatéw w wiekszosci
przepisdw make razowa miesza sie z maka chlebowa.
Maka gryczana

Maka gryczana jest podobnie cigzka jak maka
razowa. Dla petniejszego wzrostu make te
miesza si¢ z duzg iloscig maki chlebowe;.

Maka kuchenna

Maka kuchenna skfada sie z drobno zmielonych
ziaren pszenicy miekkiej lub pszenicy o niskiej
zawartosci protein, nadaje sie zwtaszcza do ciast.
Rézne gatunki maki wydaja sie by¢ podobne, jednak
ich zdolno$¢ do pecznienia wraz z drozdzami
albo chtonno$¢ réznia sie w zaleznosci od terenu
uprawy, przemiatu i przechowywania. Najlepiej
wyprébowac produkty réznych marek, aby
znalez¢ taki, ktéry bedzie najlepiej odpowiadat
Twojemu smakowi.

Maka skrobiowa i mgka owsiana

Maka skrobiowa i magka owsiana sktadajg sie ze
zmielonych ziaren kukurydzy wzglednie owsa.
Uzywa sie ich jako dodatku do ciezszych gatunkéw
chleba, aby poprawi¢ ich smak i konsystencije.
Cukier

Cukier to wazny sktadnik pieczywa stodkiego, ktory
dodatkowo nadaje wypiekowi koloru. Jest poza
tym pozywka dla drozdzy. Uzywa sig gtownie
cukru biatego. W niektorych przepisach wymienia
sie takze cukier brazowy, cukier puder i wate
cukrowa.

8. Drozdze

Drozdze produkujag substancje wspomagajace

proces fermentacji. W czasie fermentacji

powstaje dwutlenek wegla, ktéry pozwala ciastu

rosna¢, dzieki czemu chleb ma luzng strukture.

Aby ciasto drozdzowe mogto szybko rosna¢,

potrzebna jest mu pozywka z cukru i maki.

1 tyzeczka suchych drozdzy = %/4 tyzeczki
drozdzy w proszku

2 tyzeczki suchych drozdzy = 1,5 tyzeczki
drozdzy w proszku

5 tyzeczek suchych drozdzy = 3 ¥/ tyzeczki
drozdzy w proszku



ODMIERZANIE SKLADNIKOW

Drozdze nalezy przechowywa¢ w chtodnym miejscu,
gdyz w wyzszych temperaturach umierajg. Przed
uzyciem sprawdzi¢ date przydatnosci. Po uzyciu
reszte drozdzy wtozy¢ do lodéwki. Jezeli ciasto nie
rosnie, to przyczyna sa najczesciej drozdze, ktérych
termin przydatnosci minat lub ich martwe kultury.
Ponizszy test pozwala sprawdzié, czy drozdze sa
Swieze.

(1) Wla¢ '/2 szklanki cieptej wody (45-60°C) do
kubka z miarka.

(2) Dodac¢ do wody 1 tyzeczke biatego cukru
i wymieszac. Wsypac 2 tyzeczki drozdzy.

(3) Postawi¢ kubek na ok. 10 minut w cieptym
miejscu. Nie miesza¢ zawartosci.

(4) W kubku powinny utworzy¢ sie pecherzyki
do kreski ,,1 szklanka“. Jezeli jest inaczej, to
drozdze sg martwe.

9. Sal

Sél nadaje ciastu smak, a skérce kolor. Sél moze

jednak niekorzystnie wptyna¢ na wzrost ciasta.

Dlatego nigdy nie nalezy przesadzi¢ z iloscig

soli. Jezeli nie lubisz soli, mozesz w ogdle jej nie

dodawac. Ciasto bez soli lepiej rosnie.

10.Jaja

Jaja nadajg ciastu lepszg konsystencje, poprawiaja
jego wartos¢ odzywczg i zwiekszaja objetos¢,
zapewniajac jednoczesnie typowy smak. Jaja
dodaje sie bez skorupek i doktadnie miesza.
.Ttuszcz, masto, oleje roslinne

Ttuszcza zmiekcza chleb i wydtuza jego trwatosc.
Masto wyjete z lodéwki nalezy najpierw ogrzaé¢
albo rozdrobni¢, aby mozna byto doktadnie je
wymieszac.

12.Proszek do pieczenia

Proszku do pieczenia uzywa sie przewaznie do

pieczenia superszybkiego i do ciast. Proszek do

pieczenia nie potrzebuje czasu do wyro$niecia,
nie wytwarza gazow, tworzacych pecherzyki lub
rozluzniajgcych konsystencje, lecz dziata

w oparciu o zasady chemiczne.

13.Soda oczyszczona

Soda oczyszczona zachowuije si¢ jak proszek do

pieczenia i mozna jg z nim taczy¢.

14.Woda i pozostate ptyny

Woda to jeden z istotnych sktadnikéw przy

pieczeniu chleba. Do pieczenia najlepiej nadaje

sie woda o temperaturze 20-25 °C. Do pieczenia

superszybkiego potrzebna jest jednak woda o

temperaturze miedzy 45-50 °C, aby ciasto mogto

szybciej rosng¢. Wode mozna zastgpi¢ swiezym
mlekiem albo 2-procentowym roztworem mleka

w proszku. Wptywa to na smak i kolor skorki. W

1
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niektérych przepisach pojawia sie wariant

z sokiem (np. jabtkowym, pomaraficzowym,
cytrynowym itp.), co jeszcze bardziej poprawia
smak.

ODMIERZANIE SKEADNIKOW

Powodzenie wypieku czesto zalezy od uzycia
doktadnych ilosci sktadnikow.
Dlatego do odmierzania ilosci zalecamy stosowac

ku
1.

bek i tyzke z miarka.

Odmierzanie sktadnikow ptynnych

Wode, mleko i roztwér mleka w proszku odmier-
za sie za pomoca kubka z miarka.

llos¢ sprawdzac po postawieniu kubka na row-
nej, poziomej powierzchni, dokonujac odczytu

z boku.

Sktadniki odmierza¢ pojedynczo, a po odmierze-
niu kazdego sktadnika kubek dobrze wymy¢.
Odmierzanie sktadnikéw suchych, sproszkowanych
Sktadniki suche, sproszkowane przechowywac
luzem w warunkach otoczenia. Chcac doktadnie
odmierzy¢ ilo$¢, nalezy ostroznie wyréwnaé
powierzchnie proszku w szklance.

Kolejnosé dodawania sktadnikéw

Przestrzegaj podanej kolejnosci dodawania
sktadnikow. Zasadniczo obowigzuje nastepujaca
kolejnosc¢: sktadniki ptynne, jaja, sol, mleko

w proszku itp. Przy dodawaniu tych sktadnikéw
maka moze by¢ mokra. Drozdze dodawac tylko
do suchej maki. Nie dopuszczaé do kontaktu
drozdzy z solg. W czasie mieszania maki rozlega
sie sygnat akustyczny, przypominajac o dodaniu
sktadnikow zapachowych (np. owocéw). Dtugie
mieszanie mogtoby doprowadzi¢ do utraty smaku
przez sktadniki zapachowe w przypadku, gdyby
dodano je zbyt weczesnie. Piekac z uzyciem
zegara, zwlaszcza z dtugim czasem oczekiwania,
nie dodawac sktadnikow, ktore tatwo sie psuja,
a wiec jaj lub owocow.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PL

ciemna w przypadku
pieczenia ciast stodkich

Nr Problem Opis Rozwiazywanie

1 W czasie pieczenia Niektore sktadniki osadzity sie na elemencie Odtaczyé urzadzenie od sieci i wyczysci¢
z otworéw wentylacyjnych grzewczym; w przypadku pierwszego element grzewczy. Uwaga, ryzyko oparzenial
wydobywa si¢ dym uruchomienia: resztki oleju na elemencie W przypadku pierwszego uruchomienia:

grzewczym Ipiec bez dodatkéw, nastepnie otworzy¢
pokrywe.

2 Spodnia skérka jest za W czasie podtrzymywania temperatury i w przypadku| Wyja¢ chleb zaraz po upieczeniu.
gruba pozostawienia wypieku przez dituzszy czas

w urzadzeniu, odparowuje zbyt duza ilo$¢ wody.
3 Chleb wyjmuije sie z trudem | Mieszadta przykleity sie do osi napedowej. Po wyjeciu chleba wla¢ do pojemnika goraca wode
i poczeka¢ ok. 10 minut, az mieszadta odmigkna.
Nastepnie wyjac i wyczysci¢ mieszadta.

4 Sktadniki niedobrze 1. Wybrano nieodpowiedni program. 1. Wybra¢ odpowiedni program.
wymieszane i Zle 2. Po zataczeniu urzadzenia kilkakrotnie otwierano 2. Nie otwiera¢ pokrywy po wyrosnieciu ciasta.
upieczone pokrywe, chleb jest suchy i nie ma brazowej skorki.

3. Zbyt duzy opor w czasie wyrabiania ciasta, 3. Sprawdzi¢ otwor na mieszadta, wyja¢ pojemnik
przez co nie mozna go dokfadnie wymieszac. na chleb i zataczy¢ urzadzenie bez ciasta.
W razie stwierdzenia usterki odda¢ urzadzenie
do autoryzowanego serwisu.

5 Po naciénieciu przycisku Temperatura wewnatrz urzadzenia jest za Ponownie nacisna¢ przycisk ,Start / Stop”
»Start / Stop” na wysoka do wyrobu chleba. i odtaczy¢ napiecie, wyja¢ pojemnik na chleb
wyswietlaczu pojawia i tak diugo pozostawi¢ otwartg pokrywe,
sie ,H:HH” az urzadzenie ostygnie.

6 Mimo pracy silnika, Zle wtozony pojemnik na chleb albo za duzo Sprawdzi¢, czy pojemnik na chleb zostat
ciasto nie jest wyrabiane ciasta. prawidtowo wiozony i czy ciasto zostato

przygotowane w oparciu o przepis i podane
ilodci sktadnikow.

7 Chleb jest za duzy i ,kipi“ Za duzo drozdzy, maki lub wody wzglednie za Sprawdzi¢ mozliwe przyczyny i dobra¢

wysoka temperatura pomieszczenia, w ktérym odpowiednig ilo$¢ sktadnikow.
stoi urzadzenie.

8 Chleb jest za maly albo Zapomniano doda¢ drozdzy lub dodano ich Sprawdzi¢ ilo$¢ i skutecznos¢ drozdzy,
nie rosnie za mato albo woda byta za goraca, drozdze podnies$¢ temperature pomieszczenia.

miaty kontakt z solg, za niska temperatura
pomieszczenia, w ktérym stoi urzadzenie.

9 Za duzo ciasta i chleb Za duzo ptynu, przez co ciasto robi sie miekkie, | Uzyé mniejszej ilosci ptynu, nada¢ ciastu
LHKipi® za duzo drozdzy. bardziej zwarta konsystencije.

10 | W czasie pieczenia 1. Uzyta maka jest mato spéjna, przez co 1. Uzy¢ maki chlebowej lub maki bardziej
$rodek chleba zapada sie ciasto nie rosnie. spdjnej.

2. Drozdze zbyt szybko wyrosty lub ich 2. Uzywa¢ drozdzy w temperaturze pokojowej.
temperatura byta za wysoka.

3. Nadmierna ilo§¢ wody powoduije, ze ciasto 3. Dostosowac ilo$¢ wody do chfonnosci maki.
staje sie miekkie i mokre.

1 Duza waga i gesta 1. Za duzo maki albo za mato wody. 1. Uzy¢ mniej maki lub wigcej wody.
konsystencja chleba. 2. Za duzo owocow albo za duzo maki razowej. | 2. Uzy¢ mniejszej ilosci odpowiedniego

sktadnika i doda¢ wiecej drozdzy.

12 Po rozcieciu $rodek 1. Za duzo wody lub drozdzy albo brak soli. 1. Zmniejszy¢ ilo$¢ wody i drozdzy, sprawdzi¢
chleba jest pusty lepkosci.

2. Za wysoka temperatura wody. 2. Sprawdzi¢ temperature wody.

13 Na powierzchni chleba 1. Uzyto sktadnikéw o wysokiej lepkosci, np. 1. Nie uzywac sktadnikow o wysokiej.
widaé przyklejona make masta, bananéw itp.

2. Stabo wyrobione ciasto ze wzgledu na 2. Sprawdzi¢ ilo$¢ wody i mechaniczng budowe
matg ilo$¢ wody. urzadzenia do pieczenia chleba.

14 Skorka za gruba i za W zaleznosci od przepisu i uzytych sktadnikéw | W przypadku przepiséw z duza iloécig cukru,

rezultat pieczenia moze by¢ rézny, a duza
ilo$¢ cukru wptywa na kolor wypieku.

zakonczy¢ pieczenie 5-10 minut przed
podanym czasem, a wiec, gdy skorka juz
bedzie ciemna, naciskajac w tym celu
przycisk ,Start / Stop”. Nie otwiera¢ pokrywy
od razu, lecz poczekaé ok. 20 minut i dopiero
wyjaé wypiek.
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PRZYKLADOWE PRZEPISY
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PRZYKLADOWE PRZEPISY 5. Chleb biaty klasyczny
lloé¢ chleba 700 g 900 g
1 szklanka = 250 ml 1 tyzka = 3 tyzeczki Woda 250 ml 330 ml
1lyzka=15ml 1tyzeczka =5 ml Margaryna lub masto 1 tyzka 112 tyzki
1 opakowanie drozdzy suchych =8 g s6l 1 tyzeczka 19 fyzeczki
) Mieko w proszku 12 tyzki 21tyzki
1. Chleb biaty Cukier 1 12 tyzki 2 tyzki
llos¢ chleba 7009 9009 Maka drobno zmielona /
Woda 250 ml 300 ml Maka chlebowa 4509 5209
Sal 1,5 tyzeczki 2 tyzeczki Drozdze suche 1 "/styzeczki 1 2 tyzeczki
Cukier 2 tyzki 2,5 tyzki . «
Grysik pszenny twardy 12% g 1502,; Program: ,,Zwykly
m;;lka drobno zmielona / 6. Chleb biaty wioski
aka chlebowa 2709 3509 o
Drozdze suche 1 1/4 tyzeczki 112 tyzeczki llos¢ chleba 7009 900¢g
Olej 2 tyzeczki 2 /2 tyzki Woda 220 ml 280 ml
» Sol 1tyzeczka 1 tyzeczka
Program: ,,Chrupki Margaryna lub masto 2 ik tyzki 3 tyzki
. . Cukier 2 /2 tyzeczki 3 lyzeczki
2. Chleb z orzechami i rodzynkami Maka drobno zmielona /
Porada: orzechy i rodzynki doda¢ po sygnale Maka chlebowa 300 ¢ 400 g
akustycznym W czasie drugiej fazy wyrabiania. Grysik kukurydziany 80g 100g
llo$¢ chleba 7009 900 g Drozdze suche 112 tyzeczki 2 /s tyzeczki
Woda lub mleko 250 ml 330 ml Program: ,,Chleb biaty*
Margaryna lub masto 2 tyzeczki 21/ tyzki
Sl 1 '/2 tyzeczki 2 2 tyzki 7. Chl todki
Cukier 2 tyzki 21/ tyzeczki ”°écé c:lgbz od 700 g 900 g
Maka drobno zmielona / ——
Maka chlebowa 450 g 5209 Mieko $wieze 210 rr_1IA ZSQ ml
Drozdze suche 1'slyzeczki  2'klyzecski  Margaryna lub masto 1/ tyzki 21yzki
Rodzynki 209 59 \éegla : tyzeczki 12%y'ec ki
. . zeczki 2eCzki
Posiekane orzechy wioskie 30g 409 Miod 111 byzki 2 lyzeczki
Program: ,,Zwykiy* Cukier 3 tyzki 4 tyzki
Maka drobno zmielona /
3. Chleb biaty razowy Maka chlebowa 450 g 520 g
llo$¢ chleba 7009 900 g Drozdze suche 1 tyzeczki 1"/atyzeczki
Mieko 280 ml 330 ml Program: ,,Stodki*
Margaryna lub masto 12 tyzki 2 tyzeczki
Sol 1 tyzeczki 1tyzeczki 8. Chleb z ziemniakami
gutkier_ o ke é g)ﬁki g :xéiki lloé¢ chleba 700 g 900 g
D?onizzilzg.llz:emq oo 1 tyzzczki 1 Iyigczki Woda lub mieko 170 mi 230 mi
Margaryna lub masto 12 tyzki 2 tyzki
Program: ,,Zwykly“ Jaja 1 1
gniecione ziemniaki z wody 120 g 150 g
4. Chleb peinoziarnisty (razowy) Sol 1 tyzeczki 172 tyzeczki
lloé¢ chleba 700 g 900 g fﬂul;ierd ) olona/ 2 tyzki 3 tyzki
aka drobno zmielona
XA\’Oda 250ml 820 ml Maka chlebowa 380 g 460g
argaryna lub masto 172 tyzki 2 tyzki L. . I
Sl 1 tyzeczki 1tyzeczki Drozdze suche 1 tyzeczka 1"/atyzeczki
Cukier 1 yzeczki 1 tyzeczki Program: ,,Zwykly“
Maka drobno zmielona /
Maka chlebowa 2009 260 g 9. Chleb razowy
Maka razowa pszenna 2009 260 g llo$¢ chleb 7009 900 g
Drozdze suche 1tyzeczka 1 1/a yzeczki Maka razowa 2 V2 lyzki 3 lyzki
Program: ,,Petnoziarnisty“ Woda 240 ml 310 ml

82

PRZYKLADOWE PRZEPISY
Sol 1 tyzeczka 1tyzeczka
Olej 1 12 tyzki 2 tyzki
Maka drobno zmielona /
Maka chlebowa 3809 5009
Cukier 3/atyzki 1 tyzki
Drozdze suche 1 Vatyzeczki 112 tyzeczki

Program: ,,Chrupki*

10. Irlandzki chleb z soda oczyszczona

Maslanka 220 ml
Jaja 2

Olej 2 tyzeczki
Maka uniwersalna 5009
Cukier /2 szklanki
Soda oczyszczona 1tyzka
Sol 12 tyzeczki
Rodzynki 1 szklanka
Program: ,,Szybko*

11. Chleb ryzowy

llo$¢ chleba 7009 900 g
Woda do gotowania ryzu 230 ml 300 ml
Maka drobno zmielona /

Maka chlebowa 4009 520 g
Ryz krétkoziarnisty (waga sucha) 359 359
Cukier 3 tyzeczki 4 tyzeczki
Drozdze suche 0,9 tyzeczki 11yzeczka
Olej 11yzka 1 o tyzki
Program: ,,Zwykty“

12. Chleb z marchwia

llo$¢ chleba 7009 900 g
Woda 250 ml 310 ml
Masto 12 tyzki 2 tyzeczki
Maka drobno zmielona /

Maka chlebowa 4509 520 g
Drobno posiekana marchew 56 g 709

Sol 1 tyzeczka 11yzeczka
Cukier 2 tyzki 2 2 tyzki
Drozdze suche 11yzeczka 1 fstyzeczki
Program: ,,Zwykty“

13. Chleb pesto (superszybki)

llo$¢ chleba 7009 900 g
Woda (48°C) 270 ml 340 ml
Pesto gotowe 3 tyzki /2 szklanki
Mieko w proszku 1 /s tyzki 2 tyzki
Cukier 1 s tyzki 2 tyzki
Sol 2 tyzeczki *f3tyzeczki
Maka drobno zmielona /

Maka chlebowa 3809 500 g
Drozdze suche 3 tyzeczki 4 tyzeczki

Program: ,,Superszybko*
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14. Chleb z orzechami wioskimi i brusznica

llo$¢ chleba 7009 900 g
Mieko 120 ml 160 ml
Jaja 2 2

Masto topione 4 tyzki 5 tyzek
Cukier 4 tyzki 5 tyzek
Sl 12 tyzeczki 2 tyzeczki
Skérka z cytryny ¥+ tyzeczki 11yzeczka
Maka drobno zmielona /

Maka chlebowa 380¢g 5009
Posiekane orzechy wioskie 409 60 g
Drozdze suche 11yzeczka 1 "/s tyzeczki
Program: ,,Stodki*

15. Chleb pszenny

llo$¢ chleba 7009 900 g
Woda 150 ml 220 ml
Cukier 2 'l tyzki 3 tyzki
Sol 1 tyzeczka 11tyzeczka
Masto lub margaryna 1 /2 tyzki 2 tyzki
Miod 1 tyzki 1 /2 tyzki
Jaja 2 2

Maka razowa pszenna 3809 500 g
Drozdze suche 2 'l tyzeczki 4 tyzeczka
Program: ,Petnoziarnisty“

16. Chleb kukurydziany

Mieko 120 ml
Jaja 3
Margaryna lub masto 1/3 szklanki
Cukier 1/4 szklanki
Sol 1 tyzeczki
Maka uniwersalna 350 ¢
Maka kukurydziana 140 g
Proszek do pieczenia 5 fyzeczek
Program: ,,Szybko*

17. Bagietka

llo$¢ chleba 7009 900 g
Woda 230 ml 300 ml
Sol 1 tyzeczka 11/s lyzeczki
Cukier %a tyzki 11tyzka
Maka drobno zmielona /

Maka chlebowa 390 g 500 g
Drozdze suche 1 /e tyzeczki 17/ fyzeczki
Olej 1tyzka 2 tyzeczki
Program: ,,Chrupki“

18. Chleb soczysty

llo$¢ chleba 700 g 900 g
Woda 120 ml 190 ml
Jaja 2 3

Olej 2 tyzeczki 3 tyzeczki
Cukier 2 tyzki 3 tyzki



DZEM
Sél 121yzeczki 2 tyzeczki
Maka drobno zmielona /
Maka chlebowa 4009 5209
Rodzynki 509 759
Drozdze suche 1tyzeczka 112 tyzeczki

Program: ,Stodki*

19. Chleb z orzechami, rodzynkami i cynamonem

llo$¢ chleba 7009 900 g
Woda 220 ml 270 ml
Olej 2 tyzeczki 3 tyzeczki
Cynamon 3/a tyzeczki 11yzeczka
Cukier brazowy 11tyzka 1 /s tyzki
Rodzynki 609 809
Orzechy 609 80g

Sl 1 /2 tyzeczki 2 fyzeczki
Maka drobno zmielona /

Maka chlebowa 3509 460 g
Drozdze suche 1tyzeczka 1 Vatyzeczki
Program: ,,Stodki*

20. Chleb niedzielny

llo$¢ chleba 7009 900 g
Woda 100 ml 120 ml
Mieko 140 ml 180 ml
Olej 2 tyzeczki 3lyzeczki
Sol 112 tyzeczki 2 tyzeczki
Cukier 4 tyzki 5 tyzek
Maka drobno zmielona /

Maka chlebowa 380¢g 500 g
posiekane orzechy wioskie 60g 80g
Drozdze suche 1 /2 tyzeczki 3 Uatyzeczki
Program: ,Stodki*

21. Chleb biaty

llo$¢ chleba 7009 900 g
Woda 220 ml 300 ml
Margaryna lub masto 1 1/24yzki 2 tyzki

Sl 121yzeczki 2 tyzeczki
Cukier 11yzka 12 tyzki
Maka chlebowa 380¢g 500 g
Drozdze suche 1 "/atyzeczki 112 tyzeczki

Program: ,,Chleb biaty*
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DZEM

Przygotowanie dzemu w urzgdzeniu do pieczenia
chleba jest dziecinnie proste. Nawet jesli miatby to
by¢ Twdj pierwszy raz, warto sprobowac. Zobac-
zysz, jak pyszny dzem mozna przygotowac.

Instrukcja:

+ Umyc¢ Swieze, dojrzate owoce. Jabtka, gruszki,
brzoskwinie i inne owoce w twardej skérce
nalezy obrac.

» Przestrzegaj ilosci podanych w przepisie, gdyz
do nich dostosowany jest program. W prze-
ciwnym razie dzem ugotuije sie za szybko lub
wykipi.

* Owoce odwazyé¢, pokroi¢ na drobne kawatki
(maks. 1 cm) i doda¢ odpowiednig ilo$¢ cukru
zelujgcego (2:1).

* Nie dodawa¢ zwyktego cukru ani cukru
zelujacego 1:1, gdyz dzem nie zgestnieje
wystarczajaco.

» Owoce z cukrem wymieszac i rozpocza¢ program.

* Po 1 hi20 min. rozlegnie si¢ sygnat akustyczny.
Dzem mozna przetozy¢ do stoikdw. Stoiki dobrze
zamknag¢.

Dzem jagodowy

Lekko rozmrozone jagody 950 g
Cukier zelujacy (2:1) 500 g
Sok z cytryny 1 tyzka

* Umiesci¢ sktadniki w pojemniku.

*  Wybra¢ program ,Dzem” i zataczy¢ urzadzenie.

e Za pomocg topatki usung¢ cukier z krawedzi
pojemnika.

» Po sygnale akustycznym wyja¢ pojemnik
z urzadzenia, uzywajac w tym celu rekawic
kuchennych.

Dzem pomaranczowy

Obrane i drobno pokrojone pomarancze 900 g
Obrane i drobno pokrojone cytryny 100 g
Cukier zelujacy (2:1) 500 g

* Pomarancze i cytryny obraé i pokroi¢.
» Dodac cukier i umiesci¢ wszystkie sktadniki
w pojemniku.

Dzem truskawkowy

Swieze truskawki wymyé i oczysci¢.

Pokroi¢ albo rozgnies¢. 900 g
Cukier zelujacy (2:1) 500 g
Sok z cytryny 1 tyzka

WSKAZOWKI DOTYCZACE USUWANIA

ODPADOW / KONTAKT

» Wszystkie sktadniki umiesci¢ w zbiorniku
i wymiesza¢ za pomoca plastikowej topatki.
» Wybra¢ program ,Dzem” i zatgczy¢ urzadzenie.
» Za pomoca fopatki usunaé cukier z krawedzi
pojemnika.
» Po sygnale akustycznym wyjaé pojemnik
z urzadzenia, uzywajac w tym celu rekawic
kuchennych.
* Przetozy¢ dzem do stoikow, dobrze zamknac¢ stoiki.

WSKAZQWKI DOTYCZACE USUWANIA
ODPADOW

» Urzadzenia elektryczne nie stanowig
E odpaddéw domowych. Zgodnie z obo-
wigzujgcymi przepisami, zuzyte urzadzenia
nalezy przekazywaé do specjalnych
punktow zbiorczych, organizowanych
przez gminy lub przekazywaé firmom
zajmujacym sie¢ wywozem odpaddéw wiel-
kogabarytowych. Dzigki temu urzadzenia
te zostang w nalezyty sposob usunigte i
poddane recyklingowi.
« Srodowisko bedzie Ci wdzigczne!

KONTAKT

W razie pytan dotyczacych produktu lub
niniejszej instrukcji obstugi albo w przypadku
stwierdzenia jakichkolwiek wad produktu,
prosimy o kontakt z naszg infolinig w celu
omdwienia dalszego postepowania. Na wypadek
reklamaciji prosze zachowa¢ dowéd zakupu.

Goraca Linia /UE: (0049) - (0)1805 64 66 66*
(*0,14 €/minute z sieci Deutsche Telekom)

Istotna wskazowka:

Prosze nie wysyta¢ do nas swojego urzadzenia

bez naszego wyraznego wezwania. Koszty i ryzyko
utraty urzadzenia w przypadku wystania go na nasz
adres bez wezwania ponosi nadawca. Zastrzegamy
sobie prawo do nieprzyjmowania niechcianych
przesytek albo odestania ich z powrotem na koszt
nadawcy.
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Wyprodukowane przez:

Xinbao Electrical equipm., Ltd. (donlim)
dla:

AERA Rundfunk und Fernseh GmbH
Hanns-Martin-Schleyer-StraBe 2
D-77656 Offenburg




PANIFICADORA

Modelo: XBM 1538

Al utilizar aparatos eléctricos deben tenerse en cuenta unas indicaciones de seguridad bésicas. Para evitar el
peligro de quemaduras, electrocuciones, incendios y/o dafios personales, le rogamos que lea atentamente estas

instrucciones de uso antes de la puesta en servicio del aparato y que al utilizar el aparato tenga en cuenta todas
las indicaciones que se dan.

Conserve estas instrucciones de uso para consultarlas en cualquier momento.
En caso de transferir el aparato a una tercera persona, entréguele también estas instrucciones de uso.
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INDICACIONES DE SEGURIDAD IMPOR-
TANTES

* Enchufe el aparato Gnicamente en una toma de cor-
riente instalada conforme a la normativa. No utilice
regletas con varias cajas de enchufe ni cables de
prolongacién.

* Latensién indicada en la etiqueta de tipo del apa-
rato debe corresponderse con la tensién de su red
eléctrica.

e Altender el cable de alimentacién asegirese que,
al poner en marcha el aparato, no pueda provocar
tropiezos.

* Mantenga el cable de alimentacién alejado de las
super <cies calientes, las llamas abiertas, asi como
los cantos a*lados.

¢ Nunca toque ni el cable de alimentacién ni el
enchufe con las manos himedas o mojadas.

* El aparato, el cable de alimentacién y el enchufe no
deben sumergirse en agua ni otros liquidos. jExiste
peligro de muerte por electrocucién!

Si tira del enchufe, tire siempre del propio enchufe
y nunca del cable.

No utilice el aparato al aire libre.

Durante su uso debe mantener vigilado el aparato
en todo momento.

Cuando la pani *cadora estd en funcionamiento,

la tapa y la super ecie exterior pueden calentarse
mucho. Toque sélo los mangos y los mandos. De ser
necesario, utilice manoplas.

Al extraer platos calientes, utilice agarradores. Para
evitar quemaduras por el vapor saliente, abra siempre
la tapa hacia el lado opuesto de la cara y las manos.
Antes de la limpieza, desenchufe siempre el enchufe
de la toma de corriente y deje que el aparato se
enfrie por completo.

Los nifios no son conscientes de los peligros derivados
del uso de aparatos eléctricos. Mantenga a los nifios
alejados del aparato. jProceda con especial cuida-
do al utilizar el aparato cuando haya nifios cercal
No utilice el aparato si presenta dafios, si se le ha
caido o si no funciona correctamente.

INTRODUCCION

No utilice agua para apagar las llamas de los platos
o de partes del aparato. Extinga el fuego con un pafio
homedo. jDesenchufe inmediatamente el aparato!
Compruebe regularmente que el aparato, el cable
de alimentacién y el enchufe no presenten dafios.
En ningin caso utilice el aparato si ha detectado
dafios. No intente reparar el aparato usted mismo.
Las reparaciones deben ser realizadas exclusiva-
mente por personal técnico cuali *cado.

Utilice el aparato Gnicamente sobre super cies ter-
morresistentes. No sitie el aparato cerca de fuentes
de calor o fuego abierto. No colocar nunca en un
horno caliente.

No tapar nunca la pani *cadora con un pafio de co-
cina u otro objeto. El calor y el vapor deben poder
evadirse sin impedimentos. En caso de contacto con
sustancias in *amables, existe peligro de incendio.
La pani*cadora no se debe utilizar para unos *nes
diferentes a los prescritos. Tenga en cuenta que, en
caso de un uso indebido o para *nes extrafios, no
asumiremos ningln tipo de responsabilidad por los
eventuales dafios que se produzcan.

INTRODUCCION

Vaso medidor

Cuchara medidora

A +ojar la cuba
en la direccién
de la *echa.

US fehlt

Tapa Ventana

Al manipular la pani*cadora, no utilice nunca la fu-
erza bruta. Si las piezas del aparato no se pueden
utilizar sin el uso de la fuerza, tendré que recurrir a
un técnico.

No toque nunca los componentes méviles o giratori-
os del aparato durante el proceso de pani*cacién.
No conectar nunca el aparato si la cuba del pan no
estd correctamente introducida y llena de ingredien-
tes.

Para evitar incendios y cortocircuitos no introducir
nunca papel de aluminio u otros materiales en la
pani *cadora.

Para extraer la cuba del pan no golpearla nunca
desde arriba o lateralmente, puesto que la cuba
del pan podria resultar dafiada.

El aparato ha sido disefiado exclusivamente para
su uso doméstico y no para su uso comercial.

Cuba del pan/
Forma de coccién

Panel de control

Carcasa

Varillas de amasar (en la parte inferior

de la cuba; aqui no visibles)



CONEXION A LA TOMA DE CORRIENTE /

COLOR “COLOR” / CANTIDAD DE PAN “LOAF
SIZE” / MANTENER CALIENTE / MEMORIA /

INICIAR/PARAR / MENU

1.BASIC
2.FRENCH

3.WHOLE WHEAT
4.QUICK

5.SWEET
6.ULTRA FAST-I 10.CAKE

7.ULTRA FAST-II 11.SANDWICH
8.DOUGH

9.JAM

12.BAKE

IGHT MEDIUM DARK 15L 20L
2 [y

Indicacién del pro-
grama seleccionado

Luces de servicio

CONEXION A LA TOMA DE CORRIENTE

Al conectar la pani *cadora a la toma de corriente su-
ena un sonido de “pip”. Al poco tiempo aparece en la
pantalla “3:00”. Los dos puntos entre el “3” y el “00”
no parpadean continuamente. La *echa marca 900 g
y “MITTEL” (medio). Se trata del ajuste estandar.

INICIAR/PARAR

3Cémo se inicia o se para un programa seleccionado?
Para iniciar el programa, pulsar una vez el botén
“Starten/Stop” (Iniciar/Parar). Suena un tono breve
y los dos puntos de la pantalla empiezan a parpadear.
Las luces de servicio se iluminan y el programa se inicia.
Una vez el programa ha empezado, todos los botones
a excepcién de “Starten/Stop” estdn desactivados.
Para parar el programa, pulsar el botén “Starten/
Stop” durante aproximadamente 3 segundos hasta que
un sonido de “pip” indique el *n del programa. De este
modo se evita una desconexién no deseada del programa.

MENU

A través del men0 se ajustan los diferentes programas.
Cada vez que se acciona el botén “Meni” (mend) tiene
lugar un cambio de programa (acompafiado de un tono
breve). Si se pulsa el botén 12 veces seguidas, apareceran

los 12 mends diferentes en la pantalla LCD. Seleccione el
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Duracién del programa

programa deseado. A continuacién, encontraré una
breve explicacién de los 12 programas existentes:

1. Normal “BASIC”: Amasar, dejar reposar y cocer
pan normal. En funcién de su gusto, puede afiadir
ingredientes adicionales.

2. Crujiente “FRENCH”: Amasar, dejar reposar y
cocer durante mds tiempo. El pan adquiere una
corteza crujiente y una consistencia ligera.

3. Integral “WHOLE WHEAT”: Amasar, dejar repo-
sar y cocer pan integral. En este caso el tiempo de
precalentamiento es més largo para que los granos
se hinchen en el agua y suban. Se recomienda no
utilizar la funcién “Zeitschaltuhr” (programador) con
este programa, puesto que podria provocar malos
resultados de pani *cacién.

4. Rapido “QUICK”: Amasar, dejar reposar y cocer
pan con bicarbonato sédico y levadura en polvo. El
pan cocido con este método suele ser mds pequefio
y de una mayor consistencia.

5. Dulce “SWEET”: Amasar, dejar reposar y cocer
pan dulce. Para cocer pan crujiente y dulce.

6. Extrarrapido 1 “ULTRA FAST-1”: Amasar,
dejar reposar y cocer pan de aprox. 700 g en un
tiempo muy breve. El pan cocido con este método
normalmente es mds pequefio y basto que el pan
obtenido con el programa “Répido”.

7. Extrarrapido 2 “ULTRA FAST-2": Como “Ex-
trarrépido 1” pero para pan de aprox. 900 g.

8. Masa “DOUGH"”: Amasar y dejar reposar, pero

TEMPERATURA AMBIENTE

sin cocer. Extraer la masa y darle forma de pan,
pizza, pasta, etc.

9. Mermelada “JAM”: Con *tar mermeladas.

10.Pastel “CAKE”: Amasar, dejar reposar y cocer
con bicarbonato sédico y levadura en polvo.

11. Pan blanco “SANDWICH”: Amasar, dejar
reposar y cocer pan blanco. El pan cocido con este
método es mds esponjoso y tiene una corteza mds *na.

12.Cocer “BAKE": Sélo cocer, sin amasar ni dejar
reposar. También se puede seleccionar para reducir
el iempo de coccién con determinados ajustes.

COLOR “COLOR”

Con este botén puede ajustar el color de la corteza:
“Hell” (claro), “Mittel” (medio) v “Dunkel” (os-
curo). Seleccionar pulsando el botén correspondiente.

CANTIDAD DE PAN “LOAF SIZE”

Con este botén puede seleccionar la cantidad de pan.
La duracién del programa puede variar en funcién de
la cantidad de pan seleccionada.

Q (Hora +) o @ (Hora -)

Si el aparato no se debe poner en marcha inmediata-
mente, puede ajustar la funcién de programador con
estos botones. A

Mediante los botone ” Q "o Q " introduzca el tiempo
de preparacién deseado. Para ello, tenga en cuenta la
duracién de la coccién segin el programa. Una vez
transcurrido el tiempo ajustado en el programador, el pan
estard listo para servirlo. Primero debe seleccionar el
programa y el grado de dorado. Mediante los botones
@ "o é " se modi *ca el tiempo del programador
en pasos de 10 minutos. El méximo ajustable son 13 horas.

Ejemplo: Son las 20:30 h. Quiere comerse el pan
mafiana a las 07:00 h, es decir, dentro de 10 horas y
media. Seleccione el meny, el color y la cantidad de pan,
y a continuacién, mediante los botone ” (@) "o ” @ " sitbe
el programador en 10:30. Ello se muestra en la pantalla
LCD. Para activar el programador, pulse el botén
“Starten/Stop”. El punto de la pantalla LCD parpadea
y el tiempo restante se muestra hasta el *nal. El pan
estaré listo a las 07:00 h. Si no quiere extraer el pan
de inmediato, se iniciard el tiempo de calentamiento

de 1 hora.

Nota: Para cocer con el programador no debe
vtilizar ingredientes que perezcan facilmente,
como huevos, leche fresca, frutas, cebollas, etc.
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MANTENER CALIENTE

El pan se puede calentar automdticamente durante

60 minutos tras la coccién. Si quiere extraer el pan de
inmediato, apague el programa con el botén “Starten/
Stop”.

MEMORIA

Si durante la pani *cacién se interrumpe la alimentacién
eléctrica, el proceso de pani *cacién se reanuda auto-
mdticamente tras 15 minutos. No es necesario pulsar

el botén “Starten/Stop”. Si la alimentacién eléctrica se
interrumpe durante més de 15 minutos, se perderdn los
datos almacenados y la pani *cadora deberd reiniciarse.
Si en el momento del corte de corriente el proceso de
pani *cacién todavia se encontraba en la fase de amasar,
basta con pulsar el botén “Starten/Stop”. En tal caso, el
programa empezaré desde el principio.

TEMPERATURA AMBIENTE

El aparato se puede utilizar con un amplio rango de
temperaturas. Sin embargo, ello puede provocar que se
obtengan panes de diferentes tamafios en funcién de si
la pani *cadora se utiliza en ambientes muy calientes o
muy frios. Recomendamos una temperatura ambiente

entre 15 °Cy 34 °C.
Indicaciones de aviso:

1. Sitras iniciar el programa en la pantalla aparece
“H:HH” (véase Figura 1), signi*ca que la tempe-
ratura del aparato todavia es demasiado elevada.
Debe enalizar el programa. Abra la tapa y deje
enfriar el aparato durante 10-20 minutos.

2. Sitras pulsar el botén “Starten/Stop” en la pan-
talla aparece la indicacién “E:EE” (véase Figura 2),
signi *ca que el sensor de temperatura no estd conec-
tado. Deje que personal técnico autorizado revise
el sensor.

LIGHT MEDIUM DARK 1.5L 20L
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PRIMERA PUESTA EN SERVICIO / PANIFICAR /

FUNCIONES ESPECIALES

PRIMERA PUESTA EN SERVICIO

1. Compruebe que estén todos los componentes y
accesorios, y que no estén dafiados.

2. Limpie todas las piezas segin las indicaciones del
apartado “Limpieza y mantenimiento”.

3. Coloque la pani*cadora en modo de coccién y dé-
jela funcionar durante aprox. 10 minutos sin conte-
nido. Cuando se haya enfriado, vuélvala a limpiar.

4. Seque y coloque cuidadosamente todos los
componentes. La pani *cadora estd lista para su
funcionamiento.

PANIFICAR

1. Introducir la cuba del pan y girarla en el sentido
de las agujas del reloj hasta que quede encajada.
Introducir las varillas de amasar en el érbol de
transmisién. Girar la amasadora en el sentido de
las agujas del reloj hasta que quede encajada.
Antes de introducir la amasadora, se recomienda
poner margarina resistente al calor en los agujeros
para que la masa no se quede pegada debajo de
la amasadora y se pueda separar fécilmente el pan
de la amasadora.

2. Introducir los ingredientes en la cuba del pan. El or-
den de introduccién de los ingredientes dependerd
de la receta.

Normalmente, primero se introducen el agua u otros
liquidos y, a continuacién, el azicar, la sal, la haring,
etc. Afiadir siempre en Gltimo lugar la levadura o la
levadura en polvo. En mezclas de masas dificiles, p.
ej. con mucho centeno o cereales, recomendamos
invertir el orden de introduccién de los ingredientes.
En primer lugar, afiadir la levadura seca y la harina,
y al *nal, las sustancias liquidas. Ello garantizard
un mejor resultado del amasado.

3. Con el dedo hacer un agujero en la harina. Poner
la levadura en dicho agujero. La levadura no debe
entrar en contacto con los ingredientes liquido o la sal.

4. Cerrar cuidadosamente la tapa y enchufar.

5. Con el botén de mend seleccionar el programa
deseado.

6. Con el botén “Color” seleccionar el grado de
dorado deseado.

7. Con el botén “Cantidad de pan” seleccionar el
tamafio deseado (700 g 6 900 g).

8. Mediante los botones ” @ "o " é " ajustar la fun-
cién de programador. En'caso de que desee iniciar
el programa de inmediato, sdltese este punto.

9. Con el botén “Starten/Stop”, iniciar el programa.

10.Durante el funcionamiento de los programas Nor-

mal, Crujiente, Integral, Dulce, Pan blanco,
suena un “pip” largo. Ello indica que es necesario
afadir otros ingredientes. Abra la tapa y afiada los
ingredientes. Durante la pani *cacién puede salir
vapor por las rejillas de ventilacién de la tapa. Se
trata de algo normal.

11. Una vez *nalizada la pani *cacién suena 10 veces
un “pip”. Si pulsa el botén “Starten/Stop” durante
aprox. 3-5 segundos, se interrumpird el proceso y
podra extraer el pan. Abra la tapa y con unas ma-
noplas agarre el mango de la cuba del pan. Gire la
cuba en el sentido contrario a las agujas del reloj y
extréigala del aparato levantdndola hacia arriba.

12.Con un utensilio de cocina con capa antiadherente
separe cuidadosamente los bordes del pan de la cuba.
Atencién: Tanto la cuba como el pan pueden
estar muy calientes. Proceda siempre con
mucho cuidado y emplee manoplas.

13.Coloque la cuba del pan con la apertura hacia
abajo sobre una super *cie limpia y sacidala cuida-
dosamente hasta que el pan se desprenda.

14.Aparte la cuba y deje enfriar el pan aprox. 20
minutos antes de cortarlo.

15.Si no pulsa el botén “Starten/Stop” (p. ej. porque
no estd en la cocina), el pan se mantendré auto-
mdticamente caliente durante 60 minutos.

16.Cuando el aparato no esté en funcionamiento,
desenchufelo.

Nota: Antes de cortar el pan, con el gancho quitar
las varillas de amasar que todavia se encuentran
debajo del pan. No quitar nunca las varillas de
amasar con las manos, puesto que el pan estd caliente.

FUNCIONES ESPECIALES

1. Programa répido

Con levadura en polvo o bicarbonato sédico, que suben
con la humedad y el calor, se puede cocer pan muy
rapidamente. Para este programa se recomienda intro-
ducir todos los ingredientes liquidos en la cuba del pan
y después afiadir los ingredientes secos. Al empezar la
fase de remover, con el programa répido, la masa y los
ingredientes secos pueden depositarse en los bordes de
la cuba. Para evitar grumos de harina puede ser nece-
sario ayudar al proceso de mezclar. Ello debe realizarse
con una espdtula de goma.

2. Programa extrarrépido

Con el programa extrarrépido se puede cocer pan en
una hora. Ambos ajustes cuecen un pan un poco mds
consistente en 58 minutos. Con el programa extrarrapi-
do 1 se puede cocer una cantidad de 700 g, mientras

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO /

ANADIR INGREDIENTES A LA PANIFICADORA E

que con el programa extrarrdpido 2 la cantidad es de
900 g. Al afiadir agua debe asegurarse de que el agua
esté a una temperatura de 48-50 °C. Para ello nece-
sitard un termobarémetro. La temperatura exacta del
agua es muy importante para la pani *cacién. Con una
temperatura del agua demasiado baja, el pan no sub-
ird. Las temperaturas demasiado elevadas hacen que
la harina se entumezca antes de empiece a hincharse.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Antes de la limpieza debe desenchufar el aparato y

dejarlo enfriar.

1. Cuba del pan: frotarla por dentro y por fuera con
un pafio humedo. No utilice utensilios a *lados o
que rasquen puesto que podrian dafiar la capa
antiadherente. Antes de colocar la cuba, ésta debe
estar totalmente seca.

2. Varillas de amasar: si le resulta dificil extraer el
véstago de las varillas de amasar del eje, rellene la
cuba con agua caliente y deje en remojo durante
aprox. 30 minutos. A continuacién, podrd extraer
facilmente las varillas de amasar y limpiarlas.
Limpie cuidadosamente los ganchos con un pafio
de algodén himedo. Tenga en cuenta que, tanto
la cuba del pan como las varillas de amasar, son
aptas para el lavavaijillas.

3. Tapay ventanillas: limpiar la tapa por dentro y por
fuera con un pafio ligeramente himedo.

4. Carcasa: limpiar la carcasa por fuera cuidadosa-
mente con un pafio himedo. Para limpiar, no utilice
medios abrasivos que pudiesen daiiar el brillo de la
super °cie. Nunca sumerja la carcasa en agua
para limpiarla.

5. Antes de guardar el aparato, asegirese de que estd
totalmente frio, limpio y seco. Colocar las cucharas
y las varillas de amasar en el cajén y cerrar la tapa.

ANADIR INGREDIENTES A LA PANIFICADORA

1. Harina muy *na/Harina para pan
La harina para pan contiene una elevada proporcién
de gluten, por lo que, debido a su contenido en pro-
teinas, resulta especialmente fuerte para la coccién.
La masa es eldstica y no se desmigaja después de
subir. Debido a su elevado contenido en gluten en
comparacién con la harina normal, esta harina
resulta adecuada para panes grandes que se
desmigajen poco. La harina para pan es un ingre-
dientes basico para paniecar.

2. Harina universal
La harina universal se obtiene a partir de trigo

blando y duro seleccionado, y resulta apropiada

para pani *caciones rapidas y para pasteles.

Harina integral

La harina integral son cereales molidos y contiene

céscaras y el gluten del grano. La harina integral es

mds pesada y nutritiva que la harina normal. El pan

con harina integral es pequefio en comparacién

con el normal. Por ello, en la mayoria de recetas,

se mezclan la harina integral y la harina para pan

para obtener asi mejores resultados.

Harina de alforfén

La harina de alforfén tiene una riqueza en *bras

vegetales similar a la harina integral. Para obtener

un gran volumen después de que suba, esta harina

debe mezclarse con una elevada porcién de harina

para pan.

Harina pastelera

La harina pastelera se compone de trigo blando

molido *no o trigo pobre en proteinas, y se utiliza

especialmente para la preparacién de pasteles. Las

diferentes harinas pueden parecer similares, pero la

capacidad de hincharse con la levadura o la capa-

cidad de absorcién varian en funcién del lugar de la

plantacién, el método de molido y la capacidad de

conservacién. Por lo tanto, pruebe harinas de difer-

entes marcas para encontrar la harina que més le guste.

Harina de almidén y harina de avena

La harina de almidén y la harina de avena se

componen de maiz o avena molida. Se utilizan

como complemento con tipos de pan gruesos para

mejorar el gusto y la consistencia.

Azicar

El azicar es un ingrediente importante para endulzar

y proporciona color al pan. Constituye la base nut-

ritiva de la levadura. Normalmente se utiliza azdcar

blanco. Sin embargo, para determinadas recetas,

también se pueden utilizar azicar moreno, azicar

en polvo y nubes de azicar.

Levadura

La levadura produce sustancias que ayudan a la

fermentacién. En este proceso de fermentacién se

produce diéxido de carbono que deja que el pan

suba y le proporciona una estructura esponjosa.

Para que la masa con la levadura suba rdpidamente,

se requiere una base nutritiva de azdcar y harina.

1 cucharadita de levadura seca = ¥ cucharaditas
de levadura instanténea

2 cucharaditas de levadura seca = 1,5 cucharaditas
de levadura instanténea

5 cucharaditas de levadura seca = 3 ¥4 cucharadi-
tas de levadura instantdnea



MEDIR LOS INGREDIENTES

La levadura se debe guardar en un lugar frio, puesto
que se pasa con temperaturas muy altas. Antes de utili-
zarla, compruebe la fecha de caducidad. Tras el uso,
vuelva a colocarla en el frigori *co. Si el pan no sube,
normalmente se debe a que la levadura ha caducado
o se ha pasado.

Con la prueba siguiente puede comprobar si la levadu-
ra estd fresca o si ya se ha pasado.

(1) Introducir 2 taza de agua caliente (45-60 °C)
en un vaso medidor.

(2) Afadir 1 cucharadita de azicar blanco y mezclar.
A continuacién, esparcir 2 cucharaditas de
levadura por encima del agua.

(3) Dejar el vaso medidor durante aprox. 10 minutos
en un lugar caliente. No remover el agua.

(4) La masa hard burbujas hasta la rayita corres-
pondiente a ”1 taza”. De no ser asi, signi °ca
que la levadura se ha pasado.

Sal

La sal proporciona sabor al pan y color a la corteza.

Sin embargo, la sal también puede perjudicar la

subida de la levadura. Por lo tanto, nunca utilice

demasiada sal para la masa. A quien no le guste la
sal, también la puede obviar. El pan sin sal sube mejor.

.Huevos

Los huevos proporcionan al pan una mejor consis-
tencia, un mayor valor nutritivo y volumen, asi como
el tipico sabor a huevo. Los huevos se utilizan sin
cdscara y bien batidos.

. Grasa, mantequilla, aceites vegetales

La grasa hace que el pan sea mas blando y dure mas.
Caliente mantequilla del frigori *co para procesarla
o partala en trozos pequefios para poderla remover
mejor.

.Levadura en polvo

La levadura en polvo se utiliza principalmente para
la pani *cacién extrarrdpida y para pasteles. La
levadura en polvo no necesita tiempo para hincharse
y no produce gases que formen burbujas o dismi-
nuyan la consistencia, sino que trabaja segin los
principios de la quimica.

.Bicarbonato sédico

El bicarbonato sédico funciona como la levadura en
polvo y se puede utilizar junto con la levadura en
polvo.

.Agua y ofros liquidos

El agua es un ingrediente bdsico para la pani *cacién.
Resulta especialmente apropiada el agua con una
temperatura entre 20 y 25 °C. Sin embargo, en la
pani *cacién extrarrdpida, se requiere una tempera-
tura entre 45 y 50 °C para acelerar la subida de

la masa. El agua se puede sustituir por leche fresca

94

o por una mezcla de agua con un 2% de leche en
polvo. Con ello se in euirdn el sabor y el color de la
corteza. En algunas recetas encontraré variantes
con zumos (p. ej. zumo de manzana, naranja,
limén, etc.), lo que mejora el sabor.

MEDIR LOS INGREDIENTES

El éxito de la pani *cacién a menudo depende de la

utilizacién de cantidades exactas de ingredientes.

Por consiguiente, recomendamos utilizar el vaso medi-

dor y la cuchara medidora para medir.

1. Medir ingredientes liquidos
El aguq, la leche fresca o la leche en polvo disuelta
se pueden medir con el vaso medidor.
Leer el nivel desde el lado con el vaso medidor en
posicién horizontal.
Medir los ingredientes siempre individualmente y
después limpiar bien el vaso medidor.

2. Medir polvo seco
Guardar el polvo seco en condiciones ambiente a
granel y sin comprimir. Para una medicién exacta,
aplanar cuidadosamente la super *cie en la taza.

3. Orden de introduccién de los ingredientes
Al afiadir los ingredientes cifiase exactamente al
orden indicado. Por lo general, seré vélido el orden
siguiente: ingredientes liquidos, huevos, sal, leche
en polvo, etc. Al afiadir los ingredientes, la harina
puede estar totalmente humedecida. Colocar la
levadura Gnicamente sobre la harina seca. No
dejar que la levadura entre en contacto con la sal.
Después de que la harina se haya amasado durante
un rato, un “pip” nos recuerda que hay que afiadir
los ingredientes aromdticos (p. ej. frutas). Si se
mezcla durante mucho tiempo, el sabor de los in-
gredientes arométicos puede reducirse de afiadirlos
demasiado pronto. Al pani*car con programador
con largos tiempos de retardo, no utilizar nunca
ingredientes que perezcan fécilmente, como huevos
o fruta.

CONSEJOS PARA REPARAR AVERIAS

CONSEJOS PARA REPARAR AVERIAS

oscura al cocer pasteles y
masas con mucho azicar.

el comportamiento de la coccién es diferente.
El color puede ser muy oscuro debido a
demasiada cantidad de azicar.

Ne Problema Descripcién Solucién

1 Al cocer, sale humo de las Algunos elementos se han adherido al elemento Desenchufar la pani *cadora y limpiar el elemento
rejillas de ventilacién I or; en la primera puesta en servicio: calentador. jAtencién, peligro de quemaduras!

aceite residual en el elemento calentador. En la primera puesta en servicio: funcionamiento
sin ingredientes, después abrir la tapa.

2 Al cocer, sale humo de las Al mantener caliente el pan y dejarlo reposar Extraer el pan lo més rapidamente posible sin
rejillas de ventilacién. durante largo tiempo en la pani cadora, se calentarlo.

evapora mucha agua.
3 Cuesta mucho extraer el pan. | Las varillas de amasar se quedan enganchadas Tras extraer el pan, rellenar la cuba del pan con
al eje de la cuba del pan. agua caliente y dejar las varillas 10 minutos en
remojo. Después sacarlas y limpiarlas.

4 Los ingredientes no se 1. El programa seleccionado no es d 1. Sel un programa adecuado.
mezclan bien y se cuecen 2. Tras el funcionamiento se ha abierto varias veces | 2. No abrir més la tapa después de la dltima
mal. la tapa, el pan estd seco y sin corteza marrén. subida de la masa.

3. La resistencia de las varillas es demasiado 3. Veriecar la apertura de las varillas de amasar,

elevada, de modo que las varillas de amasar extraer la cuba del pan y ponerla en funciona-

apenas se mueven y no remueven bien la masa. miento sin nada dentro. En caso de no funcionar,
avisar a un técnico de servicio autorizado.

5 Tras accionar el botén La temperatura de la pani *cadora es demasiado Pulsar el botén “Starten/Stop” y desenchufar la pa-
“Starten/Stop”, aparece elevada para pani «car. ni*cadora. Extraer la cuba del pan y dejar abierta
“H:HH" en la pantalla. la tapa hasta que la pani *cadora se haya enfriado.

6 A pesar de los ruidos del La cuba del pan estd mal colocada o la masa es Veri ecar si la cuba del pan estd correctamente
motor, la masa no se mezcla. demasiado grande. colocada y la masa se ha preparado conforme a

las instrucciones de las recetas cumpliendo las
cantidades indicadas.

7 El pan es demasiado grande Demasiada levadura, harina o agua, o tempera- Comprobar las posibles causas y, de ser necesario,
y sobresale. tura ambiente demasiado elevada. ajustar la cantidad.

8 El pan es demasiado Ha olvidado la levadura, demasiada poca harina, Comprobar la cantidad y la potencia activa de
pequeiio o no sube. levadura inactiva o ha empleado agua demasiado la levadura, correspondi la

caliente, la levadura ha entrado en contacto con la | temperatura ambiente.
sal, temperatura ambiente demasiado baja.

9 La masa es demasiado Demasiado liquido de modo que la masa se Utilizar menos liquido, darle una mayor
grande y sobresale de la ablanda, y demasiada levadura. consistencia a la masa.
cuba del pan.

10 | Alpaniecar, la masa del pan 1. La harina empleada no tiene su ciente capacidad | 1. Utilizar harina para pan o harina con mayor
se hunde por en medio. aglutinante, por lo que la masa no sube. capacidad aglutinante.

2. La levadura ha subido demasiado rapido o la 2. Utilizar levadura a temperatura ambiente.
temperatura de la levadura era demasiado elevada.
3. Si se pone demasiada agua, la masa se esponjay | 3. En funcién de la capacidad de absorcién de liquido
queda liquida. por parte de la harina, ajustar la cantidad de

agua de la receta.

1 Elevado peso del pan con 1. Demasiada harina o poca agua. 1. Utilizar menos harina o més agua.
consistencia gruesa. 2. Demasiada fruta o demasiada harina integral. 2. Utilizar menos cantidad del ingrediente corre

spondiente y afiadir més levadura.

12 La parte central estd hueca 1. Demasiada agua o levadura o no se ha puesto sal. 1. Reducir correspondientemente la cantidad de
después de cortar. agua y levadura, y comprobar si se ha afiadido sal.

2. Temperatura del agua demasiado elevada. 2. Comprobar la temperatura del agua.

13 En la super ocie del pan hay 1. Ingredientes muy adherentes como la mante 1. No utilizar ingredientes muy adherentes.
harina seca adherida. quilla, los plétanos, etc.

2. Debido a poca cantidad de agua no se ha 2. Comprobar la cantidad de agua y el sistema
producido una mezcla correcta. mecdnico de la pani *cadora.

14 Corteza demasiado gruesay | En funcién de la receta y de los ingredientes, En recetas con mucho azicar, pulsar el botén

“Starten/Stop” 5-10 minutos antes de que *nalice
la duracién de coccién indicada, cuando el color

ya esté muy oscuro. Dejar reposar el pan o los
pasteles durante unos 20 minutos en la cuba del

pan con la tapa cerrada antes de extraerlos.
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RECETAS PARA LA PANIFICADORA

RECETAS PARA LA PANIFICADORA

1 taza =250 ml
1 cucharada = 15 ml
1 paquete de levadura seca = 8 g

1 cucharada = 3 cucharaditas
1 cucharadita = 5 ml

1. Pan blanco

Cantidad de pan 700 g 900 g

Agua 250 ml 300 ml

Sal 1,5 cucharaditas 2 cucharaditas
Azlcar 2 cucharadas 2,5 cucharadas
Sémola de trigo duro 120 ¢ 150¢g

Harina muy *na/

Harina para pan 270g 350¢g

1 Vi cucharadita 1 ' cucharadita
2 cucharaditas 2 Y2 cucharadas

Levadura seca
Aceite

Programa: “Crujiente”

2. Pan de nueces y pasas

Consejo: Afiadir las nueces y las pasas después del “pip”.
Durante la segunda fase de amasar.

Cantidad de pan 700 g 900 g

Agua o leche 250 ml 330 ml
Margarina o mantequilla 2 cucharaditas 2 "2 cucharadas
Sal 1 % cucharadita 2 cucharaditas

AzGcar 2 cucharadas 2 ' cucharadas
Harina muy *na/

Harina para pan 450 g 520¢g

Levadura seca 1 s cucharadita 1 "2 cucharadita
Pasas 50g 759

Nueces trituradas 30g 409
Programa: “Normal”

3. Pan blanco molido

Cantidad de pan 700 g 900 g

Leche 280 ml 330 ml
Margarina o mantequilla 1 % cucharada 2 cucharaditas
Sal 1 cucharadita 1 cucharadita
AzGcar 2 cucharadas 3 cucharadas

Harina para pan 380¢g 5109
de grano grueso
Levadura seca

1 cucharadita 1 cucharadita

Levadura seca

1 cucharadita

1 V4 cucharadita

Programa: “Integral”

5. Pan blanco clasico
Cantidad de pan

700 g

900 g

Agua

Margarina o mantequilla
Sal

Leche en polvo

AzGcar

Harina muy *na/

Harina para pan
Levadura seca

250 ml

1 cucharada

1 cucharadita
1" cucharada
1" cucharada

450 g
1 Vi cucharadita

330 ml

1 % cucharada
1 ¥ cucharadita
2 cucharada

2 cucharadas

520 g
1 Y, cucharadita

Programa: “Normal”

6. Pan blanco italiano

Cantidad de pan 700 g 900 g
Agua 220 ml 280 ml
Sal 1 cucharaditas 1 cucharaditas

Margarina o mantequilla
Azicar

Harina muy *na/

Harina para pan

Sémola de maiz
Levadura seca

2 ' cucharadas
2 ' cucharaditas

300g
80g
1 2 cucharadita

3 cucharadas
3 cucharaditas

400 g
100 g
2 Vs cucharadita

Programa: “Pan blanco”

7. Pan dulce

Cantidad de pan 700 g 900 g
Leche fresca 210 ml 230 ml
Margarina o mantequilla 1 % cucharada 2 cucharada
Huevos 1 2

Sal

Miel

Azcar

Harina muy *na/
Harina para pan
Levadura seca

1 cucharadita
1 2 cucharada
3 cucharadas

450 g
1 cucharadita

1 cucharadita
2 cucharaditas
4 cucharadas

5209
1 V4 cucharadita

Programa: “Dulce”

8. Pan de patatas
Cantidad de pan

700 g

900 g

Programa: “Normal”

4. Pan integral

Cantidad de pan 700 g 900 g
Agua 250 ml 320 ml
Margarina o mantequilla 1 % cucharada 2 cucharada

Sal 1 cucharadita 1 cucharadita
Azicar 1 cucharadita 1 cucharadita
Harina muy *na/

Harina para pan 200¢g 260 ¢

Harina integral de trigo 200¢g 260¢g

Agua o leche

Margarina o mantequilla
Huevos

Patatas cocidas sin

piel chafadas

Sal

Azicar

Harina muy *na/

Harina para pan
Levadura seca

170 ml
1 " cucharada
1

120 g
1 cucharadita
2 cucharadas

380g
1 cucharadita

230 ml
2 cucharadas
1

150 g
1 % cucharaditas
3 cucharadas

460 g
1 V4 cucharadita

Programa: “Normal”

RECETAS PARA LA PANIFICADORA

9. Pan molido

Cantidad de pan 700 g 900 g
Harina gruesa 2 ', cucharadas 3 cucharadas
Agua 240 ml 310 ml
Sal 1 cucharadita 1 cucharadita
Aceite 1 ' cucharada 2 cucharadas

Harina muy *na/
Harina para pan
Azicar
Levadura seca

380g
¥ cucharada
1 Y4 cucharadita

500g
1 cucharada
1 2 cucharadita

Programa: “Crujiente”

10. Pan de bicarbonato sédico irlandés

Leche batida
Huevos

Aceite

Harina universal
Azicar

Bicarbonato sédico para cocinar

Sal
Pasas

220 ml

2

2 cucharaditas
500 g

', taza

1 cucharada
Vs cucharadita
1 taza

Programa: “Rapido”

11. Pan de arroz

Cantidad de pan 700¢g 900¢g
Agua para cocer el arroz 230 ml 300 ml
Harina muy *na/

Harina para pan 400 g 520¢
Arroz de grano redondo

(peso en seco) 359

Azicar
Levadura seca
Aceite

3 cucharaditas
0,9 cucharaditas
1 cucharada

4 cucharaditas
1 cucharadita
1 2 cucharada

Programa: “Normal”

12. Pan de zanahorias

Cantidad de pan 700 g 900 g
Agua 250 ml 310 ml
Mantequilla 1" cucharada 2 cucharaditas

Harina muy *na /
Harina para pan

Zanahorias a dados pequefios

450 g
569

520¢g
709

Sal

Harina muy *na/
Harina para pan
Levadura seca

V> cucharadita

380¢g
3 cucharaditas

% cucharadita

500¢g
4 cucharaditas

Programa: “Extrarrdapido”

14. Pan de nueces con arandanos rojos

Cantidad de pan 700 g 900 g
Leche 120 ml 160 ml
Huevos 2 2

Mantequilla derretida
Azjcar

Sal

Piel de limén

Harina muy *na/
Harina para pan
Nueces trituradas
Levadura seca

4 cucharadas
4 cucharadas
1 Y2 cucharadita
Y4 cucharadita

380¢g
40g
1 cucharadita

5 cucharadas
5 cucharadas
2 cucharaditas
1 cucharadita

500 g
60g
1 Vi cucharadita

Programa: “Dulce”

15. Pan de trigo

Cantidad de pan 700 g 900 g

Agua 150 ml 220 ml
Azicar 2 "5 cucharadas 3 cucharadas
Sal 1 cucharadita 1 cucharadita

Mantequilla o margarina
Miel

Huevos

Harina integral de trigo
Levadura seca

1" cucharada

1 cucharada

2

380g

2 ' cucharaditas

2 cucharadas
1 % cucharada
2

500 g

4 cucharaditas

Programa: “Integral”

16. Pan de maiz
Leche

Huevos

Margarina o mantequilla
Azjcar

Sal

Harina universal

Harina de maiz
Levadura en polvo

120 ml

3

5 taza

Vi taza

1 cucharadita
350¢g

140 g

5 cucharaditas

Programa: “Répido”

Sal 1 cucharadita 1 cucharadita
Azicar 2 cucharadas 2 '; cucharadas 17. Baguette
Levadura seca 1 cucharadita 1 Y4 cucharadita Cantidad de pan 700¢g 900¢g
Programa: “Normal” Agua 230 ml 300 ml

Sal 1 cucharadita 1 "3 cucharadita
13. Pan al pesto (extrarréapido) Azicar Y cucharada 1 cucharada

Cantidad de pan 700 g 900 g
Agua (48 °C) 270 ml 340 ml
Pesto preparado 3 cucharadas s taza

Leche en polvo
Azicar

1 Y5 cucharada
1 Y5 cucharada

2 cucharadas
2 cucharadas

Harina muy *na/
Harina para pan
Levadura seca
Aceite

390¢g
1 V4 cucharadita
1 cucharada

500 g
1 2 cucharadita
2 cucharaditas

Programa: “Crujiente”



MERMELADA

18. Pan blanco jugoso

Cantidad de pan 700 g 900 g

Agua 120 ml 190 ml
Huevos 2 3

Aceite 2 cucharaditas 3 cucharaditas
Azicar 2 cucharadas 3 cucharadas
Sal 1 ' cucharadita 2 cucharaditas

Harina muy *na/
Harina para pan
Pasas

Levadura seca

400 g
50¢g
1 cucharadita

520 g
759
1 Y2 cucharadita

Programa: “Dulce”

19. Pan de nueces y pasas con canela

Cantidad de pan 700 g 900 g

Agua 220 ml 270 ml

Aceite 2 cucharaditas 3 cucharaditas
Canela % cucharadita 1 cucharadita
Azicar moreno 1 cucharada 1 V5 cucharada
Pasas 60g 80g

Nueces 60g 80g

Sal 1 Y cucharadita 2 cucharaditas

Harina muy *na/
Harina para pan
Levadura seca

350¢g
1 cucharadita

460 g
1 4 cucharadita

Programa: “Dulce”

20. Pan del domingo

Cantidad de pan 700 g 900 g

Agua 100 ml 120 ml

Leche 140 ml 180 ml

Aceite 2 cucharaditas 3 cucharaditas
Sal 1 Y cucharadita 2 cucharaditas
Azicar 4 cucharadas 5 cucharadas

Harina muy *na/
Harina para pan
Nueces trituradas
Levadura seca

380¢g

60g
1 ' cucharadita

500g

80g
3 Y4 cucharaditas

Programa: “Dulce”

MERMELADA

La preparacién de mermeladas en el pani *cadora es
extremadamente sencilla. Aunque nunca antes haya
con *tado mermelada, debe probarlo. Se sorprenderd de
las mermeladas tan deliciosas que puede llegar a preparar.

Instrucciones:

* Lavar frutas frescas y maduras. Pelar las manzanas,
peras, melocotones u otras frutas con piel dura.

¢ Cumpla con exactitud las cantidades prescritas en
la receta, puesto que estan ajustadas al programa
para mermeladas. De lo contrario, la masa se
podria cocer demasiado répido y sobresalir.

e Pesar las frutas, cortarlas en pequefios trozos
(méx. 1 cm) y afiadir azicar para gelatina (2:1)
en las cantidades prescritas.

* No utilizar azicar normal ni azicar para gelatina
del tipo 1:1, puesto que de lo contrario la mermelada
no espesard su scientemente.

e Mezclar las frutas con el azicar y poner en marcha
el programa totalmente automético.

e Tras 1 hora y 20 minutos suefia una sefial acistica.
Ahora puede colocar la mermelada en tarros.
Cerrar bien los tarros.

Mermelada de frutos rojos

Frutos rojos congelados descongelados
Azicar para gelatina (2:1)
Zumo de limén

950 g
500 g
1 cucharada

* Afadir todos los ingredientes al recipiente.

e Seleccionar el programa “Mermelada” e iniciar.

* Retirar el azicar de los bordes del recipiente con
una espétula.

* Cuando suene la sefial acistica, quitar el recipiente
del aparato con unas manoplas.

Mermelada de naranja

Naranjas peladas y cortadas *nas 900 g
21. Pan blanco Limones pelados y cortados *nos 100 g
Cantidad de pan 700 g 900 g Azicar para gelatina (2:1) 500¢g
Agua 220 ml 300 ml * Pelar las naranjas y los limones, y trocearlos.

Margarina o mantequilla
Sal

Azicar

Harina para pan
Levadura seca

1" cucharada
1 ' cucharadita
1 cucharada
380 ¢

1 Y4 cucharadita

2 cucharadas

2 cucharaditas

1 Y cucharada
500

1 Y2 cucharadita

Programa: “Pan blanco”

* Afadir el azicar y todos los ingredientes al recipiente.

Mermelada de fresas

Lavar y limpiar las fresas frescas.
Cortarlas en trozos o triturarlas
Azicar para gelatina (2:1)
Zumo de limén

900g
500 g
1 cucharada

*  Mezclar todos los ingredientes en el recipiente con
una espdtula de pléstico.
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INSTRUCCIONES DE ELIMINACION DE RESIDUOS /

DIRECCION DE SERVICIO

* Seleccionar el programa “Mermelada” e iniciar.

* Retirar el azicar de los bordes del recipiente con
una espétula.

* Cuando suene la sefial acstica, quitar el recipiente
del aparato con unas manoplas.

* Colocar la mermelada en tarros y cerrarlos bien.

INSTRUCCIONES DE ELIMINACION DE
RESIDUOS

* Los aparatos domésticos no deben dese-
charse en la basura doméstica. La legislacién
prescribe que los aparatos viejos deben de-
secharse en los puntos de recogida piblicos
de los municipios o a través de la recogida
de residuos voluminosos. Sélo de este modo
se puede garantizar que los aparatos viejos
se desechen correctamente y se apro-
vechen.

* jEl medio ambiente se lo agradecerd!

DIRECCION DE SERVICIO

Para cualquier cuestién sobre el producto o sobre
estas instrucciones de uso, o si detecta eventuales
dafios en el producto, dirijase directamente a
nuestra linea telefénica de atencién al cliente
para que le indiquen los pasos a seguir. Para
eventuales reclamaciones, conserve el compro-
bante de compra.

Hotline UE: (0049) - (0)1805 64 66 66*
(*0,14 €/por minuto en la red de la Deutsche Tele-
kom)

Nota importante:

No envie su aparato a nuestra direccién sin requeri-
miento. Los costes y el peligro de pérdida en caso de
un envio no requerido irdn a cargo del remitente. Nos
reservamos el derecho a rechazar la aceptacién de
envios no requeridos o de devolver la mercancia
correspondiente al remitente a portes debidos.
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