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Gefeliciteerd!

U heeft een apparaat van Princess aangeschaft.
Ons doel is om kwaliteitsproducten met een
smaakvol ontwerp en tegen een betaalbare
prijs te bieden.

We hopen dat u gedurende vele jaren plezier
zult hebben van dit apparaat.

Instructies voor gebruik

De instructies voor gebruik zijn verzameld in
de bijbehorende sectie. Zorg ervoor dat u
vertrouwd bent met de veiligheidsinstructies
wanneer u de instructies voor gebruik
raadpleegt.

Veiligheidsinstructies

Waarschuwing!

- Bij het gebruik van netvoedingapparatuur
moeten de basisveiligheidsinstructies altijd
in acht worden genomen om het risico van
brand, elektrische schok en persoonlijk
letsel te verkleinen.

- Gebruik het apparaat niet in de buurt van
badkuipen, douches, wastafels of andere
voorzieningen die water bevatten.

* Lees voor gebruik de volledige
gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.

* Het beoogde gebruik is beschreven in
deze gebruiksaanwijzing. Het gebruik van
accessoires of het uitvoeren van
werkzaamheden met dit apparaat die niet
in deze gebruiksaanwijzing zijn beschreven,
kunnen leiden tot persoonlijk letsel.

* Bewaar deze gebruiksaanwijzing voor
toekomstig gebruik.

* Houd altijd toezicht op kinderen om te
voorkomen dat ze met het apparaat spelen.

* Het gebruik van dit apparaat door kinderen
of personen met een lichamelijke,
zintuiglijke, geestelijke of motorische
handicap of zonder de benodigde kennis
en ervaring kan gevaar veroorzaken.
Personen die verantwoordelijk zijn voor
hun veiligheid moeten uitdrukkelijke
instructies geven of toezicht houden op het
gebruik van het apparaat.

Gebruik

*  Wees altijd voorzichtig wanneer u het
apparaat gebruikt.

* Pas op voor hete delen. Het opperviak kan
heet worden wanneer het apparaat in
gebruik is.

* Bescherm het apparaat altijd tegen water
of hoge vochtigheid.

* Gebruik het apparaat niet als u handen nat
zijn. Gebruik het apparaat niet als u
blootvoets bent.

» Geleid het netsnoer zorgvuldig om ervoor
te zorgen dat het niet over de rand van
een werkblad hangt. Zorg ervoor dat het
netsnoer niet per ongeluk verstrengeld
raakt of de oorzaak van een struikeling kan
vormen.

» Trek nooit aan het netsnoer om de
netstekker van de netvoeding te verwijderen.
Houd het netsnoer uit de buurt van
warmtebronnen, olie en scherpe randen.

» Verwijder geen onderdeel of accessoire
wanneer de netstekker op de netvoeding is
aangesloten. Verwijder altijd eerst de
netstekker van de netvoeding.

* Indien het netsnoer tijJdens gebruik
beschadigd raakt, verwijder dan onmiddellijk
de netstekker van de netvoeding. Raak het
netsnoer niet aan voordat u de netstekker
van de netvoeding verwijdert.

» Verwijder de netstekker van de netvoeding
wanneer het apparaat niet in gebruik is,
voor montage- of demontagewerk-
zaamheden en voor reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden.

Veiligheid van anderen

» Laat kinderen en personen die niet
vertrouwd zijn met deze instructies het
apparaat niet gebruiken.

» Laat kinderen of dieren niet in de buurt van
de werkruimte komen. Laat kinderen of
dieren het apparaat of het netsnoer niet
aanraken. Nauw toezicht is noozakelijk
wanneer het apparaat wordt gebruikt in de
buurt van kinderen.
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a gebruik
Verwijder de netstekker van de netvoeding
en laat het apparaat afkoelen voordat u het
zonder toezicht achterlaat en voordat u
onderdelen van het apparaat verwisselt,
reinigt of inspecteert.
Berg het apparaat op een droge plaats op
wanneer het niet in gebruik is. Zorg ervoor
dat kinderen geen toegang hebben tot
opgeborgen apparaten.

Inspectie en reparaties

Controleer het apparaat voor gebruik op
beschadigde of defecte onderdelen.
Inspecteer het apparaat op kapotte
onderdelen, beschadigingen aan
schakelaars en andere zaken die de
werking nadelig kunnen beinvioeden.
Gebruik het apparaat niet als een
onderdeel beschadigd of defect is.

Laat beschadigde of defecte onderdelen
door een erkend servicecentrum repareren
of vervangen. Probeer nooit zelf
onderdelen te verwijderen of te vervangen.
Controleer voor gebruik het netsnoer op
slijtage of beschadiging.

Gebruik het apparaat niet als het netsnoer
of de netstekker beschadigd of defect is.
Indien het netsnoer of de netstekker
beschadigd of defect is, moet het door de
fabrikant of een erkend servicecentrum
worden vervangen.

Veiligheidsinstructies voor
broodbakmachines

.

Controleer voor gebruik altijd of de
netspanning overeenkomt met de spanning
op het typeplaatje van het apparaat.

Sluit het apparaat aan op een geaard
stopcontact. Gebruik indien nodig een
geaarde verlengkabel met een geschikte
diameter (minimaal 3 x 1 mm2).

Installeer voor extra bescherming een
reststroomvoorziening (RCD) met een
nominale bedrijfsstroom die kleiner is dan
of gelijk is aan 30 mA.

Het apparaat mag niet worden bediend
door middel van een externe timer of een
apart afstandsbedieningssysteem.

» Zorg ervoor dat er geen water in de
pluggen van het netsnoer en het
verlengsnoer kan komen.

» Draai het netsnoer en het verlengsnoer
altijd volledig uit.

» Gebruik het apparaat niet buitenshuis.

» Gebruik het apparaat niet in vochtige
omgevingen.

» Zorg ervoor dat het apparaat niet in contact

komt met brandbaar materiaal.

* Houd het apparaat uit de buurt van
warmtebronnen.

» Plaats het apparaat op een stabiel en vlak
oppervlak.

» Plaats het apparaat op een hittebestendig
en spatvrij oppervlak.

» Plaats het apparaat niet op een kookplaat.

» Zorg ervoor dat er voldoende ruimte
rondom het apparaat is voor het
ontsnappen van de warmte en voor
voldoende ventilatie.

» Bedek het apparaat niet. Plaats geen
objecten boven op het apparaat.

»  Wees altijd voorzichtig wanneer u het
apparaat aanraakt. Gebruik ovenhand-
schoenen indien u het apparaat tijdens of
kort na gebruik moet aanraken.

» De verwarmingselementen worden tijdens
gebruik zeer heet. Raak de
verwarmingselementen niet aan.

* Raak de bewegende delen niet aan. Raak
het broodblik niet aan of verwijder het
broodblik niet terwijl het apparaat is
ingeschakeld.

* \erplaats het apparaat niet wanneer het is
ingeschakeld of nog heet is. Verwijder de
netstekker uit het stopcontact en wacht
totdat het apparaat is afgekoeld.

» Laat het apparaat niet onbeheerd achter
tijldens gebruik.

Beschrijving (fig. A)
Uw 152003 Princess broodbakmachine is
ontworpen voor het maken van brood. Het
apparaat is uitsluitend geschikt voor
huishoudelijk gebruik.

1. Bedieningspaneel

2. Deksel

3. Dekselhandgreep
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4. Bakcompartiment

5. Kijkvenster

6. Broodblik

7. Broodblikhandgreep
8. Kneedhaak

Eerste gebruik

Voorbereiding
* Reinig het apparaat.

Zie "Reiniging en onderhoud”.
* Reinig de accessoires.

Zie "Reiniging en onderhoud”.

Bedieningspaneel (fig. A & B)
Het apparaat kan worden bediend met het
bedieningspaneel (1).

Instellen van de broodblikken

(fig. B)

Het broodblik kan worden geselecteerd door

de "LEFT/RIGHT"-knop (10).

- Selecteer "LEFT” om alleen het linkse
broodblik te gebruiken.

- Selecteer "RIGHT” om alleen het rechtse
broodblik te gebruiken.

- Selecteer "LEFT” en "RIGHT” om zowel
het linkse als rechtse broodblik te gebruiken.

» Selecteer "LEFT/RIGHT” 1x om alleen het
linkse broodblik te gebruiken. De digitale
display (9) geeft "LEFT” aan.

» Selecteer "LEFT/RIGHT” 2x om alleen het
rechtse broodblik te gebruiken. De digitale
display (9) geeft "RIGHT” aan.

» Selecteer "LEFT/RIGHT” 3x om zowel het
linkse als rechtse broodblik te gebruiken.
De digitale display (9) geeft "LEFT” en
"RIGHT” aan.

Let op! Indien de laatst mogelijke instelling is

bereikt, kan de instelling nog steeds worden

aangepast. Druk op "LEFT/RIGHT” om terug
te gaan naar de eerst mogelijke instelling.

Instellen van de bakmodus (fig. B)
De bakmodus kan worden ingesteld met
behulp van de "MODE SELECT"-knop (11).
De bakmodus kan op de volgende manieren
worden ingesteld:

- Selecteer "BASIC” om brood in minder dan
3 uur te bakken. Gebruik normale gist voor
de bakmodus.

- Selecteer "RAPID” om brood in minder dan
2 uur te bakken. Gebruik snelrijsgist voor
de bakmodus.

- Selecteer "FAST BAKE” om brood in
minder dan 1 uur te bakken. Gebruik
snelrijsgist voor de bakmodus.

- Selecteer "'DOUGH” om het deeg te maken.

- Selecteer "SPECIAL” om producten te
maken die geen gist bevatten.

» Selecteer "MODE SELECT” 1x om brood
in minder dan 3 uur te bakken. De
bakmodusindicator (12) geeft "BASIC” aan.

» Selecteer "MODE SELECT” 2x om brood
in minder dan 2 uur te bakken. De
bakmodusindicator (12) geeft "/RAPID” aan.

» Selecteer "MODE SELECT” 3x om brood
in minder dan 1 uur te bakken. De
bakmodusindicator (12) geeft "FAST BAKE”
aan.

* Druk 4x op "MODE SELECT” om het deeg
te maken. De bakmodusindicator (12) geeft
"DOUGH” aan.

» Selecteer "MODE SELECT” 5x om
producten te maken die geen gist bevatten.
De bakmodusindicator (12) geeft
"SPECIAL” aan.

Let op! Indien de laatst mogelijke instelling is

bereikt, kan de instelling nog steeds worden

aangepast. Druk op "MODE SELECT” om
terug te gaan naar de eerst mogelijke instelling.

Instellen van het baktype (fig. B)

Het baktype kan worden ingesteld met behulp

van de "MENU”-knop (13). Het baktype kan op

de volgende manieren worden ingesteld:

- Selecteer "WHITE” om een wit brood te
bakken.

- Selecteer "'SWEET” om een zoet brood te
bakken.

- Selecteer "FRENCH” om een Frans brood
te bakken.

- Selecteer "WHEAT” om een volkorenbrood,
roggebrood, etc. te bakken.
Selecteer "PASTA” om het pastadeeg te
maken.

- Selecteer "'DOUGH” om traditioneel deeg
te maken.
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- Selecteer "PIZZA” om pizzadeeg te maken.

- Selecteer "BAGEL” om deeg voor bagels
te maken.

- Selecteer "JAM” om jam te maken.

- Selecteer "QUICK BREAD” om snel brood
te bakken. Gebruik bakpoeder in plaats
van bakgist.

- Selecteer "CAKE” om cakes te bakken.
Gebruik bakpoeder in plaats van bakgist.

- Selecteer "BAKE” om het brood slechts
gedurende 1 uur te baken als het brood of
cake nog niet klaar is.

Bakmodus: "BASIC” / "TRAPID” / "FAST BAKE”

*  Druk 1x op "MENU” om wit brood te
bakken. De digitale display (9) geeft "1” aan.

* Druk 2x op "MENU” om een zoet brood te
bakken. De digitale display (9) geeft "2” aan.

*  Druk 3x op "MENU” om een Frans brood te
bakken. De digitale display (9) geeft "3” aan.

¢ Druk 4x op "MENU” om een
volkorenbrood, roggebrood, etc. te baken.
De digitale display (9) geeft "4” aan.

Let op! Als beide broodblikken worden

gebruikt, kunnen het linkse broodblik en het

rechtse broodblik voor schillende soorten
brood worden gebruikt. Het apparaat heeft de
volgende voorafinstellingcombinaties:

- Links: "WHITE” (1) / Rechts: "WHITE” (1)

- Links: "WHITE” (1) / Rechts: "SWEET” (2)

- Links: "WHITE” (1) / Rechts: "FRENCH” (3)

- Links: "WHITE” (1) / Rechts: "WHEAT” (4)

- Links: "SWEET” (2) / Rechts: "SWEET” (2)

- Links: "SWEET” (2) / Rechts: "FRENCH” (3)

- Links: "SWEET” (2) / Rechts: "WHEAT” (4)

- Links: "FRENCH?” (3) / Rechts: "FRENCH”
3)

- Links: "FRENCH?” (3) / Rechts: "WHEAT"” (4)

- Links: "WHEAT” (4) / Rechts: "WHEAT” (4)

Bakmodus: "DOUGH”

* Druk 1x op "MENU” om het pastadeeg te
maken. De digitale display (9) geeft "1” aan.

* Druk 2x op "MENU” om traditioneel deeg te
maken. De digitale display (9) geeft "2” aan.

* Druk 3x op "MENU” om pizzadeeg te
maken. De digitale display (9) geeft "3” aan.

*  Druk 4x op "MENU” om deeg voor bagels
te maken. De digitale display (9) geeft "4”
aan.

Let op! Als beide broodblikken worden

gebruikt, kunnen het linkse broodblik en het

rechtse broodblik voor schillende soorten

deeg worden gebruikt.

Bakmodus: "SPECIAL”

* Druk 1x op "MENU” om jam te maken.
De digitale display (9) geeft "1” aan.

* Druk 2x op "MENU” om snelbrood te
bakken. De digitale display (9) geeft "2” aan.

* Druk 3x op "MENU” om een cake te
bakken. De digitale display (9) geeft "3” aan.

* Druk 4x op "MENU” om het brood slechts
gedurende 1 uur te baken als het brood of
cake nog niet klaar is. De digitale display
(9) geeft "4” aan.

Let op! Als beide broodblikken worden

gebruikt, kunnen het linkse broodblik en het

rechtse broodblik niet voor schillende soorten

bakmodi worden gebruikt.

Let op! Indien de laatst mogelijke instelling is
bereikt, kan de instelling nog steeds worden
aangepast. Druk op "MENU” om terug te gaan
naar de eerst mogelijke instelling.

Instellen van de bakkleur (fig. B)

De bakkleur kan worden ingesteld met behulp

van de "COLOR”-knop (14). De bakkleur kan

op de volgende manieren worden ingesteld:

* Druk 1x op "COLOR” om een medium
bakkleur in te stellen. De digitale display
(9) geeft "MEDIUM” aan.

» Druk 2x op "COLOR” om een lichte
bakkleur in te stellen. De digitale display
(9) geeft "LIGHT” aan.

*  Druk 3x op "COLOR” om een donkere
bakkleur in te stellen. De digitale display
(9) geeft "DARK” aan.

Let op! De bakkleur kan uitsluitend met de

volgende bakmodi worden ingesteld:

"BASIC” / "RAPID".

Let op! Als beide broodblikken worden
gebruikt, kunnen voor het linkse broodblik en
het rechtse broodblik verschillende bakkleuren
worden ingesteld. Het apparaat heeft de
volgende voorafinstellingcombinaties:

- Links: "MEDIUM” / Rechts: "MEDIUM”

- Links: "MEDIUM” / Rechts: "LIGHT”

- Links: "MEDIUM” / Rechts: "DARK”
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- Links: "LIGHT” / Rechts: "MEDIUM”

- Links: "LIGHT” / Rechts: "LIGHT”

- Links: "LIGHT” / Rechts: "DARK”

- Links: "DARK” / Rechts: "MEDIUM”

- Links: "DARK” / Rechts: "LIGHT”

- Links: "DARK” / Rechts: "DARK”

Let op! Indien de laatst mogelijke instelling is
bereikt, kan de instelling nog steeds worden
aangepast. Druk op "COLOR” om terug te
gaan naar de eerst mogelijke instelling.

Aanpassen van de tijd (fig. B)
Het bakproces kan vertraagd worden door de
"TIMER”-knop (15) te gebruiken (max. 13 uur).

Waarschuwing! Vertraag het bakproces niet
voor recepten met ingrediénten die beperkt
houdbaar zijn (eieren, kaas, verse melk, etc.).

Let op! De tijd kan uitsluitend met de

volgende bakmodi worden ingesteld:

"BASIC” / "RAPID".

* Druk op de "A”-knop om de tijd te verhogen
met 10 minuten. Houd de knop ingedrukt
om het proces te versnellen.

* Druk op de "B”-knop om de tijd te verlagen
met 10 minuten. Houd de knop ingedrukt
om het proces te versnellen.

Voorbeeld:

- De huidige tijd is 19.30.

- De uitgestelde eindtijd is 8.00.

- Het verschil tussen de uitgestelde eindtijd
en de huidige tijd is 12,5 uur.

« Druk op "TIMER” totdat de digitale display
(9) "12:30” aangeeft.

Starten en stoppen van het

bakproces (fig. B)

De "START/STOP”-knop (16) moet worden

gebruikt voor het starten en stoppen van het

bakproces.

» Indien het kookproces is ingesteld, druk
dan op "START/STOP” om het proces te
starten.

« Indien het kookproces loopt, druk dan op
"START/STOP” totdat een zoemer klinkt
om het proces te stoppen.

Gebruik (fig. A, B & C)

Voorzichtig!

- Laat voor het bakken van brood het
bakcompartiment (4) volledig afkoelen.

- Houd het deksel (2) tijdens gebruik altijd
gesloten.

* Monteer de kneedhaak (8) op de spindel
(17) in de bodem van het broodblik (6).

» Doe de ingrediénten in de juiste volgorde
in het broodblik (6). Indien nodig, gebruik
een maatbeker of een maatlepel om de
ingrediénten toe te voegen.

» Open het deksel (2) met behulp van de
dekselhandgreep (3).

* Monteer het broodblik (6) in de bodem van
het bakcompartiment (4).

» Sluit het deksel (5) met behulp van de
dekselhandgreep (3).

* Plaats de netstekker in het stopcontact.

» Selecteer het broodblik (6) door de
"LEFT/RIGHT"-knop (10) te gebruiken.

» Stel de bakmodus in door de "MODE
SELECT"-knop (11) te gebruiken.

» Stel het baktype in door de "MENU"-knop
(13) te gebruiken.

» Stel de bakkleur in door de "COLOR”-knop
(14) te gebruiken.

» Indien nodig, pas de tijd aan door de
"TIMER”-knop (15) te gebruiken.

* Druk op de "START/STOP”-knop (16) om
het proces te starten. De digitale display
(9) telt af tijdens het proces.

» Indien het proces is voltooid, klinkt een
zoemer om het einde van het proces aan
te geven.

* Het apparaat zal het voedsel warm houden
gedurende een maximum van 60 minuten.
Druk op de "START/STOP”-knop (16)
totdat een zoemer klinkt om het proces te
stoppen.

Let op! Het apparaat zal het voedsel niet

warm houden in de bakmodus "DOUGH” en

de baktypes "JAM” en "CAKE”.

» Verwijder de netstekker uit het stopcontact.

» Verwijder het broodblik (6) uit het
bakcompartiment (4) met behulp van de
broodblikhandgreep (7).
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Verwijder het brood uit het broodblik (6).
Indien nodig, gebruik een rubberen of
plastic spatel.

Verricht een van de volgende stappen:

- Als de kneedhaak in het broodblik blijft,
vul dan het broodblik met heet water om
de kneedhaak te verwijderen.

- Als de kneedhaak in het brood blijft,
gebruik dan een niet-metalen voorwerp
om de kneedhaak te verwijderen.

Voorzichtig! Gebruik geen scherpe metalen
voorwerpen om de kneedhaak te verwijderen.

Aanwijzingen voor gebruik

Zorg ervoor dat de ingrediénten van goede
kwaliteit en op kamertemperatuur zijn.
Plaats het apparaat op een stabiel en viak
oppervlak.

Doe de ingrediénten in de juiste volgorde

in het broodblik.

- Doe de vloeibare ingrediénten in het
broodblik.

- Doe een klein beetje meel in het
broodblik.

- Doe de vaste ingrediénten in het
broodblik.

- Doe de rest van de meel in het
broodblik. Zorg ervoor dat alle vaste
ingrediénten worden bedekt door de
meel.

- Doe het bakgist in het broodblik.

Gebruik bij voorkeur meel dat speciaal

bedoeld is voor het bakken van brood.

Bij gebruik van zwaar meel (tarwemeel,

roggemeel, maismeel, etc.) zal het brood

minder rijzen dan bij gebruik van licht meel.

Gebruik de juiste hoeveelheid meel.
Gebruik indien nodig een keukenweeg-
schaal om de hoeveelheid meel af te wegen.
Gebruik de juiste hoeveelheid bakgist.
Gebruik gedroogde actieve bakgist in
plaats van bakpoeder. Gebruik bij verse
gist drie keer zoveel gist als bij gedroogde
gist en los de gist op in een beetje
lauwwarm water. Zorg ervoor dat de
bakgist niet in contact komt met water,
melk, zout of suiker.

Gebruik lauwwarm water. Gebruik indien
mogelijk kraanwater. Indien u eieren
gebruikt, breek dan de eieren en voeg ze
toe aan het water.

Indien u melk gebruikt, gebruik dan verse
melk of melkpoeder. Indien u melkpoeder
gebruikt, voeg dan de benodigde
hoeveelheid water toe aan de melkpoeder.
Indien u water aan de verse melk wilt
toevoegen, moet de totale hoeveelheid
melk en water gelijk zijn aan de voor het
recept benodigde hoeveelheid.

Indien u suiker gebruikt, gebruik dan bij
voorkeur witte suiker, bruine suiker of
honing. Gebruik geen verfijnde suiker of
suikerklontjes.

Indien u zout gebruikt, zal het gist beter
rijzen en het brood meer smaak krijgen.
Indien u boter of olie gebruikt, zal het brood
zachter worden en meer smaak krijgen.
Indien u boter gebruikt, snijd de boter dan
in stukken of laat de boter zacht worden.
Houd het deksel tijdens het proces gesloten.
Gebruik na het einde van het proces
ovenhandschoenen om het broodblik uit
het apparaat en het brood uit het broodblik
te verwijderen.

Laat het brood afkoelen voordat u het in
sneetjes snijdt. Indien u het brood wilt eten
wanneer het nog heet is, wordt aanbevolen
om het brood in sneetjes van 2,5 cm te
snijden.

Gebruik een getand mes of een elektrisch
mes om het brood in sneetjes te snijden.
Bewaar het brood in een hermetisch
afgesloten bak of trommel om het brood zo
lang mogelijk (ongeveer 2 dagen) vers te
houden. Indien het brood eieren bevat,
moet het brood op dezelfde dag worden
geconsumeerd. Indien het brood geen
boter of olie bevat, moet het brood op
dezelfde dag worden geconsumeerd.
Bewaar het brood niet in de koelkast.
Indien u het brood in de vriezer wilt
bewaren, doe het brood dan in een
diepvrieszak voordat u het in de vriezer
doet.

Foutmeldingen

Als de temperatuur in het bakcompartiment
hoger is dan 50 °C, geeft de digitale
display "EO01” aan. Het apparaat kan niet
worden gebruikt totdat het is afgekoeld.

9

OPRINCESS

NL



N

» Als de temperatuur in het bakcompartiment
lager is dan -10 °C, geeft de digitale
display "E00” aan. Het apparaat kan niet
worden gebruikt totdat het is opgewarmd.

Recepten

Deze receptenlijst geeft een klein overzicht
van recepten die specifiek zijn bedoeld voor
het apparaat. Voor andere recepten, zie een
receptenboek voor broodbakmachines.

Broodrecepten

Let op! De ingrediénten en hoeveelheden
voor de onderstaande recepten zijn van
toepassing op de volgende bakmodus:
"BASIC”. Andere ingrediénten en
hoeveelheden voor dezelfde recepten kunnen
van toepassing zijn op de volgende bakmodi:
"RAPID” / "FAST BAKE".

Witbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Meel (hoog glutengehalte) 2,25 koppen
Gedroogde actieve bakgist 1,251,

Zout 11,

Suiker 1,5¢€l.

Mager melkpoeder 1el

Olie 1el

Water 0,75 kop + 1 el.

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"WHITE”.

Maisbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Meel (hoog glutengehalte) 2 koppen
Maismeel 0,25 kop
Gedroogde actieve bakgist 1,51l

Zout 11,

Suiker 2el.

Mager melkpoeder 0,75 kop

Olie 2el

Eieren 1

Water 0,75 kop + 1 el.

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"WHITE”.

Walnotenbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Meel (hoog glutengehalte) 2 koppen
Gedroogde actieve bakgist 1,51

Zout 11l

Suiker 15el

Mager melkpoeder Tel

Olie 1el

Walnoten (fijngehakt) 0,33 kop
Water 0,75 kop

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"SWEET".

Frans brood

Ingrediénten Hoeveelheid
Meel (hoog glutengehalte) 2,25 koppen
Gedroogde actieve bakgist 1,251l

Zout 11l

Suiker 1el

Olie 1el

Water 0,75 kop + 2 el.

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"FRENCH”".

Volkorenbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Volkorenmeel 2,25 koppen
Gedroogde actieve bakgist 2,251l.

Zout 1tl.

Bruine suiker 2el

Olie 2el

Water 0,75 kop

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"WHEAT”.

Glutenvrije broodrecepten

Een glutenvrij dieet wordt aanbevoelen voor
personen die lijden aan coeliakie
(glutenenteropathie) en tarweallergie. Het
glutenvrije dieet bevat helemaal geen
ingrediénten afkomstig van graanproducten
die gluten bevatten (tarwe, rogge, gerst, etc.).
Het glutenvrije dieet bevat ook helemaal geen
gluten als voedseltoevoeging in de vorm van
bloem or bindmiddel. Bovendien, sommige
glutenvrije diéten sluiten haver uit.

OPRINCESS
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Let op! Gebruik de volgende bakmodus voor
de onderstaande recepten: "FAST BAKE”.

Witbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Witte rijstbloem 1,5 koppen
Sojabloem 2el.
Aardappelbloem 0,5 kop
Zetmeelbloem 3el
Xanthangom 11l
Snelrijsgist 1,5

Zout 11,

Suiker 2el.

Mager melkpoeder 6el

Olie 2el.
Ciderazijn 0,51l

Eieren (XL) 2

Water 0,5kop + 3 el

Let op! Selecteer het volgende baktype:

Suiker 2el

Mager melkpoeder 0,5el.

Olie 2el.

Ciderazijn 0,51l
Citroenrasp 1,51l

Eieren (XL) 2

Water 0,75 kop + 2 el.

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"WHITE”.

Deegrecepten
Let op! Gebruik de volgende bakmodus voor
de onderstaande recepten: "DOUGH".

Pastadeeg

Ingrediénten Hoeveelheid

Bloem voor allerlei doeleinden 1 kop

Griesmeelbloem 0,5 kop
Zout 0,51l
Olijfolie 1el
Eieren (kapotgeslagen) 1

Water 0,25 kop

"WHITE”.

Maisbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Witte rijstbloem 1,5 koppen
Zetmeelbloem 2el.
Maismeel 0,75 kop
Xanthangom 11l
Snelrijsgist 1,5

Zout 11l

Bruine suiker 41l

Mager melkpoeder 6el

Olie 2el
Ciderazijn 0,51l

Eieren (XL) 2

Water 0,5kop +6el.

Let op! Selecteer het volgende baktype:

"WHITE”.

Walnotenbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Witte rijstbloem 1,5 koppen
Aardappelbloem 0,5 kop
Zetmeelbloem 0,25 kop
Xanthangom 11l
Snelrijsgist 1,5

Zout 11,

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"PASTA”.

Pizzadeeg

Ingrediénten Hoeveelheid
Meel (hoog glutengehalte) 2,25 koppen
Gedroogde actieve bakgist 1l

Zout 0,51l

Suiker 1el

Olijfolie 1el

Water 0,75 kop

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"PIZZA".

Bageldeeg

Ingrediénten Hoeveelheid
Meel (hoog glutengehalte) 2 koppen
Gedroogde actieve bakgist 2,251l

Zout 11l

Suiker 2el

Water 0,75 kop

OPRINCESS
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Let op! Selecteer het volgende baktype:
"BAGEL”.

Jamrecepten
Let op! Gebruik de volgende bakmodus voor
de onderstaande recepten: "SPECIAL”.

Aardbeienjam

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"QUICK BREAD”.

Cakerecepten
Let op! Gebruik de volgende bakmodus voor
de onderstaande recepten: "SPECIAL”.

Normale cake

Ingrediénten Hoeveelheid Ingrediénten Hoeveelheid
Bevroren aardbeien Cakemix (willekeurige smaak) 659

(ontdooid, fijngemaakt) 225¢g Groentenolie 0,33 kop
Aardbeien (vers) 2 koppen Eieren (XL) 3

Droge pectine 0,5 verpakking Water 1,25 koppen
Suiker 0,75 kop

Citroensap 151, Let op! Selecteer het volgende baktype:

Let op! Selecteer het volgende baktype: "JAM”.

Snelbroodrecepten
Let op! Gebruik de volgende bakmodus voor
de onderstaande recepten: "SPECIAL”.

Muffinsnelbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Bloem voor allerlei doeleinden 1,25 koppen
Bakpoeder 21l
Vanille-extract 0,51l

Zout 0,25 l.

Suiker 6 el.

Mager melkpoeder 2el

Boter (zacht) 0,5 kop

Eieren (XL) 2

Let op! Selecteer het volgende baktype:
"QUICK BREAD”.

Rozijnensnelbrood

Ingrediénten Hoeveelheid
Bloem voor allerlei doeleinden 1,25 koppen
Bakpoeder 21l
Vanille-extract 0,51l

Zout 0,25tl.
Suiker 6el

Melk 0,5 kop
Boter (zacht) 0,5 kop
Eieren (XL) 2

Rozijnen 0,25 kop

"CAKE”".

Reiniging en onderhoud

Het apparaat moet na ieder gebruik worden
gereinigd.

Waarschuwing!

- Verwijder voor reiniging en onderhoud de
netstekker uit het stopcontact en wacht
totdat het apparaat is afgekoeld.

- Dompel het apparaat voor reiniging niet
onder in water of andere vloeistoffen.

Voorzichtig!

- Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen om het apparaat te
reinigen.

- Gebruik geen scherpe voorwerpen om het
apparaat te reinigen.

- Gebruik geen ovenreinigers om de
binnenkant van het apparaat te reinigen.

» Controleer het apparaat regelmatig op
mogelijke schade.

* Reinig de deksels en het bakcompatiment
met een vochtige doek. Maak de deksels
en het bakcompatiment grondig droog.

* Reinig het broodblik in sop. Maak het
broodblik grondig droog.

* Reinig de kneedhaak in sop. Maak de
kneedhaak grondig droog.

» Als de kneedhaak is verstopt, maak de
kneedhaak dan schoo met een houten of
plastic tandenstoker.

OPRINCESS
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* Berg het apparaat met de accessoires op
op een droge plaats, buiten bereik van
kinderen.

Disclaimer

Wijzigingen voorbehouden; specificaties
kunnen zonder opgave van redenen worden
gewijzigd.
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Congratulations!

You have purchased a Princess appliance.
Our aim is to provide quality products with

a tasteful design and at an affordable price.
We hope that you will enjoy this appliance for
many years.

Instructions for use

The instructions for use have been collected in
the corresponding section. Be familiar with the
safety instructions when you consult the
instructions for use.

Safety instructions

Warning!

- When using mains-powered appliances,
basic safety instructions must always be
followed to reduce the risk of fire, electric
shock and personal injury.

- Do not use the appliance near bathtubs,
showers, basins or other vessels
containing water.

* Read the entire manual carefully before use.

* The intended use is described in this
manual. The use of any accessory or the
performance of any operation with this
appliance other than recommended can
cause a risk of personal injury.

» Keep this manual for future reference.

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

» The use of this appliance by children or
persons with a physical, sensory, mental or
motorial disability, or lack of experience
and knowledge can give cause to hazards.
Persons responsible for their safety should
give explicit instructions or supervise the
use of the appliance.

Use

« Always be careful when using the appliance.

« Beware of hot parts. The surface can
become hot when the appliance is operating.

« Always protect the appliance from water or
excessive humidity.

« Do not operate the appliance if your hands
are wet. Do not operate the appliance if
you are barefoot.

» Carefully guide the mains cable to make
sure that it does not hang over the edge of
a worktop and cannot be caught
accidentally or tripped over.

* Never pull the mains cable to disconnect
the mains plug from the mains. Keep the
mains cable away from heat, oil and sharp
edges.

+ Do not remove any part or accessory when
the mains plug is connected to the mains.
Always first disconnect the mains plug from
the mains.

+ If the mains cable becomes damaged
during use, immediately disconnect the
mains plug from the mains. Do not touch
the mains cable before disconnecting the
mains plug from the mains.

» Disconnect the mains plug from the mains
when the appliance is not in use, before
assembly or disassembly and before
cleaning and maintenance.

Safety of others

* Do not allow children or any person
unfamiliar with these instructions to use the
appliance.

» Do not allow children or animals to come
near the work area. Do not allow children
or animals to touch the appliance or mains
cable. Close supervision is necessary
when the appliance is used near children.

After use

» Disconnect the mains plug from the mains
and let the appliance cool down before
leaving it unattended and before replacing,
cleaning or inspecting any parts of the
appliance.

» Store the appliance in a dry place when not
in use. Make sure that children do not have
access to stored appliances.

Inspection and repairs

» Before use, check the appliance for
damaged or defective parts. Inspect the
appliance for breakage of parts, damage to
switches and other conditions that can
affect the operation.

» Do not use the appliance if any part is
damaged or defective.

OPRINCESS
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Have any damaged or defective part
repaired or replaced by an authorised
repair agent. Never attempt to remove or
replace any part yourself.

Before use, check the mains cable for wear
or damage.

Do not use the appliance if the mains cable
or mains plug is damaged or defective. If
the mains cable or mains plug is damaged
or defective, it must be replaced by the
manufacturer or an authorised repair agent.

Safety instructions for
breadmakers

Before use, always check that the mains
voltage is the same as the voltage on the
rating plate of the appliance.

Connect the appliance to an earthed wall
socket. If necessary, use an earthed
extension cable of a suitable diameter

(at least 3 x 1 mm?).

For additional protection, install a residual
current device (RCD) with a rated residual
operating current that does not exceed
30 mA.

The appliance is not intended to be
operated by means of an external timer or
separate remote-control system.

Make sure that water cannot enter the
contact plugs of the mains cable and the
extension cable.

Always fully unwind the mains cable and
the extension cable.

Do not use the appliance outdoors.

Do not use the appliance in humid
surroundings.

Make sure that the appliance does not
come into contact with flammable material.
Keep the appliance away from heat
sources.

Place the appliance on a stable and flat
surface.

Place the appliance on a heat-resistant
and splash-proof surface.

Do not place the appliance on a hob.
Make sure that there is sufficient space
around the appliance to allow heat to
escape and provide sufficient ventilation.
Do not cover the appliance. Do not place
oblects on top of the appliance.

» Always be careful when touching the
appliance. Use oven gloves if you need to
touch the appliance during or shortly after
use.

» The heating elements become very hot
during use. Do not touch the hot heating
elements.

* Do not touch moving parts. Do not touch or

remove the bread pan while the appliance
is switched on.

» Do not move the appliance while it is
switched on or is still hot. Remove the
mains plug from the wall socket and wait
until the appliance has cooled down.

» Do not leave the appliance unattended
during use.

U.K. Wiring instructions Class 1
The wires in the mains lead are coloured in
accordance with the following code:

BLUE NEUTRAL

BROWN LIVE
GREEN/YELLOW EARTH

As the colours of the wire in the mains lead of
this appliance may not correspond with the
colour markings identifying the terminals on
your plug, proceed as follows:

The wire which is coloured BLUE must be
connected to the terminal which is marked
with the letter N or coloured black.

The wire which is coloured BROWN must be
connected to the terminal which is marked
with the letter L or coloured red.

The wire which is coloured GREEN/YELLOW
must be connected to the terminal which is
marked with the letter E or (=L-) and is
coloured GREEN or GREEN/YELLOW.

If a 13Amp (BS1363) plug is used, a 13Amp
(BS1362) fuse must be fitted, or if any other
type of plug is used, a 13Amp fuse must be
fitted, either in the plug or adaptor, or on the
distribution board.

Warning! This appliance must be earthed.
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Description (fig. A)
Your 152003 Princess breadmaker has been
designed for making bread. The appliance is
suitable for domestic use only.

1. Operation panel

2.Lid

3. Lid handle

4. Baking compartment

5. Viewing window

6.Bread pan

7.Bread pan handle

8. Kneading paddle

Initial use

Preparation

* Clean the appliance. Refer to "Cleaning
and maintenance”.

» Clean the accessories. Refer to "Cleaning
and maintenance”.

Operation panel (fig. A & B)

The appliance can be operated with the
operation panel (1).

Selecting the bread pans (fig. B)
The bread pans can be selected using the
"LEFT/RIGHT” button (10).

- Select "LEFT” to use only the left bread pan.

- Select "RIGHT” to use only the right bread
pan.

- Select "LEFT” and "RIGHT” to use both the

left bread pan and the right bread pan.

* Press "LEFT/RIGHT” 1x to use only the left

bread pan. The digital display (9) indicates
"LEFT”.

* Press "LEFT/RIGHT” 2x to use only the
right bread pan. The digital display (9)
indicates "RIGHT”.

* Press "LEFT/RIGHT” 3x to use both the left

bread pan and the right bread pan. The
digital display (9) indicates "LEFT” and
"RIGHT".

Note! If the last possible setting has been

reached, it is still possible to adjust the setting.

Press "LEFT/RIGHT” to go back to the first
possible setting.

Setting the baking mode (fig. B)
The baking mode can be set using the "MODE
SELECT” button (11). The baking mode can
be set to the following settings:

- Select "BASIC” to bake bread in less than
3 hours. Use normal yeast for the baking
mode.

- Select "RAPID” to bake bread in less than
2 hours. Use quick-rise yeast for the baking
mode.

- Select "FAST BAKE” to bake bread in less
than 1 hour. Use quick-rise yeast for the
baking mode.

- Select "'DOUGH” to make dough.

- Select "SPECIAL” to make non-yeast
products.

*  Press "MODE SELECT” 1x to bake bread
in less than 3 hours. The baking mode
indicator (12) indicates "BASIC”.

*  Press "MODE SELECT” 2x to bake bread
in less than 2 hours. The baking mode
indicator (12) indicates "RAPID”.

*  Press "MODE SELECT” 3x to bake bread
in less than 1 hour. The baking mode
indicator (12) indicates "FAST BAKE”.

*  Press "MODE SELECT” 4x to make
dough. The baking mode indicator (12)
indicates "DOUGH".

Press "MODE SELECT” 5x to make non-
yeast products. The baking mode indicator
(12) indicates "SPECIAL”.

Note! If the last possible setting has been

reached, it is still possible to adjust the setting.

Press "MODE SELECT” to go back to the first

possible setting.

Setting the baking type (fig. B)

The baking type can be set using the "MENU”

button (13). The baking type can be set to the

following settings:

- Select "WHITE” to bake white bread.

- Select "SWEET” to bake sweet bread.

- Select "FRENCH” to bake French bread.

- Select "WHEAT” to bake whole-wheat
bread, rye bread, etc.

- Select "PASTA” to make pasta dough.

- Select "'DOUGH” to make traditional dough.

- Select "PIZZA” to make pizza dough.

- Select "BAGEL” to make bagel dough.

- Select "JAM” to make jam.

OPRINCESS
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Select "QUICK BREAD” to bake quick
bread. Use baking powder instead of
baking yeast.

Select "CAKE” to bake cake. Use baking
powder instead of baking yeast.

Select "BAKE” to bake for only 1 hour
when the bread, the quick bread or the
cake is not finished yet.

Baking mode: "BASIC” / "RAPID” / "FAST
BAKE”

Press "MENU” 1x to bake white bread.
The digital display (9) indicates "1”.
Press "MENU” 2x to bake sweet bread.
The digital display (9) indicates "2”".
Press "MENU” 3x to bake French bread.
The digital display (9) indicates "3”.
Press "MENU” 4x to bake whole-wheat
bread, rye bread, etc. The digital display
(9) indicates "4”.

Note! If both bread pans are used, the left
bread pan and the right bread pan can be
used for making different types of bread.
The appliance has the following preset
combinations:

Ba

Left: "WHITE” (1) / Right: "WHITE” (1)
Left: "WHITE” (1) / Right: "SWEET” (2)
Left: "WHITE” (1) / Right: "FRENCH’ (3)
Left: "WHITE” (1) / Right: "WHEAT” (4)
Left: "SWEET” (2) / Right: "SWEET” (2)
Left: "SWEET” (2) / Right: "FRENCH” (3)
Left: "SWEET” (2) / Right: "WHEAT” (4)
Left: "FRENCH” (3) / Right: "FRENCH” (3)
Left: "FRENCH” (3) / Right: "WHEAT” (4)
Left: "WHEAT” (4) / Right: "WHEAT” (4)

king mode: "DOUGH”

Press "MENU” 1x to make pasta dough.
The digital display (9) indicates "1”.
Press "MENU” 2x to make traditional

dough. The digital display (9) indicates "2”.

Press "MENU” 3x to make pizza dough.
The digital display (9) indicates "3”.
Press "MENU” 4x to make bagel dough.
The digital display (9) indicates "4”.

Note! If both bread pans are used, the left
bread pan and the right bread pan can be
used for making different types of dough.
Baking mode: "SPECIAL”

Press "MENU” 1x to make jam. The digital
display (9) indicates "1”.

*  Press "MENU” 2x to bake quick bread.

» The digital display (9) indicates "2”.

* Press "MENU” 3x to bake cake. The digital
display (9) indicates "3”.

» Press "MENU” 4x to bake for only 1 hour
when the bread, the quick bread or the
cake is not finished yet. The digital display
(9) indicates "4”".

Note! If both bread pans are used, the left

bread pan and the right bread pan can not be

used for different baking modes.

Note! If the last possible setting has been
reached, it is still possible to adjust the setting.
Press "MENU" to go back to the first possible
setting.

Setting the roast colour (fig. B)
The roast colour can be set using the
"COLOR” button (14). The roast colour can be
set to the following settings:

* Press "COLOR” 1x to set a medium roast
colour. The digital display (9) indicates
"MEDIUM”.

* Press "COLOR” 2x to set a light roast
colour. The digital display (9) indicates
"LIGHT”.

» Press "COLOR” 3x to set a dark roast
colour. The digital display (9) indicates
"DARK”.

Note! The roast colour can only be set with

the following baking modes: "BASIC” / "RAPID”.

Note! If both bread pans are used, the left
bread pan and the right bread pan can be set
to different roast colours. The appliance has
the following preset combinations:

- Left: "MEDIUM” / Right: "MEDIUM”

- Left: "MEDIUM” / Right: "LIGHT”

- Left: "MEDIUM” / Right: "DARK”

- Left: "LIGHT” / Right: "MEDIUM”

- Left: "LIGHT” / Right: "LIGHT”

- Left: "LIGHT” / Right: "DARK”

- Left: "DARK” / Right: "MEDIUM”

- Left: "DARK” / Right: "LIGHT”

- Left: "DARK” / Right: "DARK”

Note! If the last possible setting has been
reached, it is still possible to adjust the setting.
Press "COLOR” to go back to the first possible
setting.
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Adjusting the time (fig. B)
The baking process can be delayed using the
"TIMER” button (15) (max. 13 hours).

Warning! Do not delay the baking process for
recipes with perishable ingredients (eggs,
cheese, fresh milk, etc.).

Note! The time can only be set with the

following baking modes: "BASIC” / "RAPID".

* Press button "A” to increase the time by
10 minutes. Keep the button pressed to
accelerate the process.

* Press button "B” to decrease the time by
10 minutes. Keep the button pressed to
accelerate the process.

Example:

- The current time is 7:30 p.m.

- The delayed finish time is 8 a.m.

- The difference between the delayed finish
time and the current time is 12.5 hours.

* Press "TIMER” until the digital display (9)
indicates "12:30".

Starting and stopping the baking

process (fig. B)

The "START/STOP” button (16) must be used

to start and stop the baking process.

» If the cooking process is set, press
"START/STOP” to start the process.

» If the cooking process is running, press
"START/STOP” until a buzzer sounds to
stop the process.

Use (fig. A, B & C)

Caution!

- Allow the baking compartment (4) to cool
down completely before making bread.

- Always keep the lid (2) closed during use.

* Mount the kneading paddle (8) onto the
spindle (17) into the bottom of the bread
pan (6).

» Put the ingredients into the bread pan (6)
in the required order. If necessary, use

* ameasuring cup or a measuring spoon to
add the ingredients.

* Open the lid (2) using the lid handle (3).

* Mount the bread pan (6) into the bottom of
the baking compartment (4).

» Close the lid (5) using the lid handle (3).

» Insert the mains plug into the wall socket.

» Select the bread pans (6) using the
"LEFT/RIGHT” button (10).

» Set the baking mode using the "MODE
SELECT” button (11).

» Set the baking type using the "MENU"
button (13).

» Set the roast colour using the "COLOR”
button (14).

» If necessary, adjust the time using the
"TIMER” button (15).

* Press the "START/STOP” button (16) to
start the process. The digital display (9)
counts down during the process.

» If the process is completed, a buzzer will
sound to indicate the end of the process.

» The appliance will keep the food warm for
a maximum of 60 minutes. Press the
"START/STOP” button (16) until a buzzer
sounds to stop the process.

Note! The appliance will not keep the food

warm in the baking mode "DOUGH” and the

baklng types "JAM” and "CAKE”".

Remove the mains plug from the wall

socket.

*  Remove the bread pan (6) from the baking
compartment (4) using the bread pan
handle (7).

* Remove the bread from the bread pan (6).
If necessary, use a rubber or plastic spatula.

» Take one of the following actions:

- If the kneading paddle remains in the
bread pan, fill the bread pan with hot
water to remove the kneading paddle.

- If the kneading paddle remains in the
bread, use a non-metallic object to
remove the kneading paddle.

Caution! Do not use sharp or metal objects to

remove the kneading paddle.

Hints for use

* Make sure that the ingredients are of good
quality and at room temperature.

* Place the appliance on a stable and flat
surface.

» Put the ingredients into the bread pan in
the required order:
- Put the liquid ingredients into the bread

pan.
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- Put a small amount of flour into the
bread pan.

- Put the solid ingredients into the bread
pan.

- Put the rest of the flour into the bread
pan. Make sure that all solid ingredients
are covered by the flour.

- Put the baking yeast into the bread pan.

Preferably use bread-making flour. If you

use heavy flour (wheat flour, rye flour, corn

flour, etc.), the bread will rise less than if
you use light flour. Use the correct amount
of flour. If necessary, use a kitchen scale to
measure the amount of flour.

Use the correct amount of baking yeast.

Use dried active baking yeast instead of

baking powder. If you use fresh yeast, use

thrice more yeast than if you use dried
yeast and solve the yeast in a small
amount of lukewarm water. Make sure that
the baking yeast does not come into
contact with water, milk, salt, or sugar.

Use lukewarm water. If possible, use tap

water. If you use eggs, break the eggs and

add them to the water.

If you use milk, use fresh milk or milk

powder. If you use milk powder, add the

required amount of water to the milk
powder. If you want to add water to the
fresh milk, the total amount of milk and
water must be equal to the required
amount for the recipe.

If you use sugar, preferably use white

sugar, brown sugar, or honey. Do not use

refined sugar or sugar cubes.

If you use salt, the yeast will rise better and

the bread will have more taste.

If you use butter or oil, the bread will

become softer and have more taste. If you

use butter, cut the butter into pieces or
allow the it to become soft.

Keep the lid closed during the process.

If the process is completed, use oven

gloves to remove the bread pan from the

appliance and the bread from the bread
pan.

Allow the bread to cool down before cutting

the bread into slices. If you want to eat the

bread when it is still warm, it is recommended
to cut the bread into slices of 2.5 cm.

» Use a serrated knife or an electric knife to
cut the bread into slices.

» Keep the bread in an hermetically sealed
container to keep the bread fresh as long
as possible (approximately 2 days). If the
bread contains eggs, the bread must be
consumed the same day. If the bread
contains neither butter nor oil, the bread
must be consumed the same day. Do not
keep the bread in the refrigerator.

+ If you want to keep the bread in the freezer,
put the bread into a freezing bag before
putting it into the freezer.

Error messages

» If the temperature in the baking compartment
is higher than 50 °C, the digital display will
indicate "E01”. The appliance will not
operate until it has cooled down.

» If the temperature in the baking
compartment is lower than -10 °C, the
digital display will indicate "E00”.

The appliance will not operate until it has
warmed up.

Recipes

This recipe list provides a small overview of
recipes which are specifically created for the
appliance. For other recipes, please refer to
a recipe book for breadmakers.

Bread recipes

Note! The ingredients and quantities for the
below recipes are applicable to the following
baking mode: "BASIC”. Other ingredients and
quantities for the same recipes may be
applicable to the following baking modes:
"RAPID” / "FAST BAKE".

White bread

Ingredients Quantity
High-gluten flour 2.25 cups

Dried active baking yeast 1.25 tsp.

Salt 1 tsp.

Sugar 1.5 tbsp.

Skim milk powder 1 tbsp.

QOil 1 tbsp.

Water 0.75 cup + 1 tbsp.
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Note! Select the following baking type: "WHITE”.

Whole-wheat bread

Corn bread Ingredients Quantity
Ingredients Quantity Whole-wheat flour 2.25 cups
High-gluten flour 2 cups Dried active baking yeast 2.25 tsp.
Cornmeal 0.25 cup Salt 1 tsp.

Dried active baking yeast 1.5 tsp. Brown sugar 2 tbsp.

Salt 1 tsp. Qil 2 tbsp.
Sugar 2 thsp. Water 0.75 cup
Skim milk powder 0.75cu . .

o P 2 thsp P Note! Select the following baking type:

Eggs
Water

1
0.75 cup + 1 tbsp.

Note! Select the following baking type: "WHITE”.

Walnut bread

Ingredients Quantity
High-gluten flour 2 cups
Dried active baking yeast 1.5 tsp.
Salt 1 tsp.
Sugar 1.5 thsp.
Skim milk powder 1 tbsp.

Oil 1 thsp.
Walnuts (chopped) 0.33 cup
Water 0.75 cup

Note! Select the following baking type:

"SWEET".

French bread

Ingredients Quantity
High-gluten flour 2.25 cups

Dried active baking yeast 1.25 tsp.

Salt 1 tsp.

Sugar 1 thsp.

Ol 1 thsp.

Water 0.75 cup + 2 tbsp.

Note! Select the following baking type:

"FRENCH”.

"WHEAT”.

Gluten-free bread recipes

A gluten-free diet is recommended for persons
suffering from celiac disease (gluten
enteropathy) and wheat allergy. The gluten-
free diet is completely free of ingredients
derived from gluten-containing cereals (wheat,
rye, barley, etc.). The gluten-free diet is also
completely free of gluten as a food additive in
the form of a flavoring, stabilising or thickening
agent. Additionally, some gluten-free diets
exclude oats.

Note! Use the following baking mode for the
below recipes: "FAST BAKE”.

White bread

Ingredients Quantity
White rice flour 1.5 cups
Soy flour 2 tbsp.
Potato flour 0.5 cup
Tapioca flour 3 tbsp.
Xanthan gum 1 tsp.
Quick-rise yeast 1.5 tsp.
Salt 1 tsp.
Sugar 2 tbsp.
Skim milk powder 6 thsp.

Qil 2 tbsp.
Cider vinegar 0.5 tsp.
Eggs (XL) 2

Water 0.5 cup + 3 tbsp.

Note! Select the following baking type:
"WHITE”.
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Corn bread Note! Select the following baking type: "PASTA”".
Ingredients Quantity Pizza dough
White rice flour 1.5 cups Ingredients Quantity
Tapioca flour 2tbsp. High-gluten flour 2.25 cups
Commeal 0.75 cup Dried active baking yeast 1 tsp.
Xar‘nhaln gum 1 tsp. Salt 0.5 tsp.
Quick-rise yeast 1.5 tsp. Sugar 1 tbsp.
Salt 11sp. Olive oil 1 tosp.
Brown sugar 4 tsp. Water 0.75 cup
Skim milk powder 6 tbsp.
oil 2tosp. Note! Select the following baking type: "PIZZA".
Cider vinegar 0.5 tsp.
Eqgs (XL) 9 Bagel dough
Water 0.5 cup + 6 thsp. Ingredients Quantity
X . High-gluten flour 2 cups
| K »
Note! Select the following baking type: "WHITE”. Dried active baking yeast 225 tsp.
Walnut bread Salt 1 tsp.
Ingredients Quantity Sugar 2tbsp.
Water 0.75 cup
White rice flour 1.5 cups
Potato flour 0.5 cup Note! Select the following baking type:
Tapioca flour 0.25 cup "BAGEL”.
Xanthan gum 1 tsp. .
Quick-rise yeast 1.5 tsp. Jam recipes
Salt 1 tsp. Note! Use the following baking mode for the
Sugar 2 thsp. below recipes: "SPECIAL”.
Skim milk powder 0.5 tbsp. Strawberry jam
O,'l . 2 thsp. Ingredients Quantity
Cider vinegar 0.5 tsp.
Lemon zest 1.5 tsp. Frozen strawberries
Eggs (XL) 2 (thawed, crushed) 2259
Water 0.75 cup + 2 thsp. Strawberries (fresh) 2 cups
Dry pectine 0.5 package
Note! Select the following baking type: "WHITE”.  Sugar 0.75 cup
Lemon juice 1.5 tsp.

Dough recipes

Note! Use the following baking mode for the

below recipes: "DOUGH”.

Pasta dough

Ingredients Quantity
All-purpose flour 1cup
Semolina flour 0.5 cup
Salt 0.5 tsp.
Olive oil 1 tbsp.
Eggs (beaten) 1

Water 0.25 cup

Note! Select the following baking type: "JAM”.

Quick-bread recipes
Note! Use the following baking mode for the
below recipes: "SPECIAL”.
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Muffin quick bread

Ingredients Quantity
All-purpose flour 1.25 cups
Baking powder 2 tsp.
Vanilla extract 0.5 tsp.
Salt 0.25 tsp.
Sugar 6 tbsp.
Skim milk powder 2 tbsp.
Butter (softened) 0.5 cup
Eggs (XL) 2

Note! Select the following baking type:
"QUICK BREAD”.

Raisin quick bread

Ingredients Quantity
All-purpose flour 1.25 cups
Baking powder 2 tsp.
Vanilla extract 0.5 tsp.
Salt 0.25 tsp.
Sugar 6 tbsp.
Milk 0.5 cup
Butter (softened) 0.5 cup
Eggs (XL) 2

Raisins 0.25 cup

Note! Select the following baking type:
"QUICK BREAD”.

Cake recipes
Note! Use the following baking mode for the
below recipes: "SPECIAL”.

Normal cake

Ingredients Quantity
Cake mix (any flavour) 659
Vegetable oil 0.33 cup
Eggs (XL) 3

Water 1.25 cups

Note! Select the following baking type:
"CAKE”.

Cleaning and maintenance

The appliance must be cleaned after each
use.

Warning!

Before cleaning or maintenance, remove
the mains plug from the wall socket and
wait until the appliance has cooled down.
Do not immerse the appliance in water or
any other liquids for cleaning.

Caution!

Do not use aggressive or abrasive cleaning
agents to clean the appliance.

Do not use sharp objects to clean the
appliance.

Do not use oven cleaners to clean the
inside of the appliance.

Regularly check the appliance for possible
damage.

Clean the lids and the baking
compartments with a damp cloth.
Thoroughly dry the lids and the baking
compartments.

Clean the bread pan in soapy water.
Thoroughly dry the bread pan.

Clean the kneading paddle in soapy water.
Thoroughly dry the kneading paddle.

If the kneading paddle is clogged, clean
the kneading paddle with a wooden or
plastic toothpick.

Store the appliance with the accessories in
a dry place, out of the reach of children.

Disclaimer

Subject to change; specifications can be
changed without further notice.
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Félicitations!

Vous avez acheté un appareil Princess. Nous
souhaitons vous proposer des produits de
qualité associant un design raffiné et des prix
accessibles. Nous espérons que vous
profiterez longtemps de cet appareil.

Instructions d’utilisation

Les instructions d’utilisation ont été réunies
dans la section correspondante. Familiarisez-
vous avec les instructions de sécurité lorsque
vous consultez les instructions d’utilisation

Instructions de sécurité

Avertissement !

Si vous utilisez un appareil électrique,
respectez les instructions de sécurité
élémentaires afin de réduire les risques
d’incendie, d’électrocution et de blessures.
N’utilisez pas I'appareil a proximité d’'une
baignoire, d’'une douche, d’un lavabo ou
d’autres récipients contenant de I'eau.
Lisez avec soin le manuel complet avant
utilisation.

Le présent manuel décrit I'utilisation prévue
de I'appareil. L'emploi de tout accessoire
ou la réalisation de toute opération avec
cet appareil autres que ceux recommandés
est une source potentielle de blessures.
Conservez ce manuel pour référence future.
Les enfants doivent toujours étre surveillés
pour s’assurer qu’ils ne jouent pas avec
I'appareil.

L'emploi de cet appareil par des enfants ou
des personnes présentant un handicap
physique, sensoriel, mental ou moteur
voire ne disposant pas des connaissances
et de I'expérience nécessaires est
potentiellement dangereux. Les personnes
responsables de leur sécurité doivent leur
fournir des instructions explicites voire les
surveiller pour utiliser I'appareil.

Utilisation

.

.

Faites attention en utilisant I'appareil.
Attention aux piéces chaudes. La surface
peut devenir chaude lorsque I'appareil
fonctionne.

Protégez toujours I'appareil de I'eau et
d’'une humidité excessive.

N'utilisez pas I'appareil avec les mains
mouillées. N'employez pas I'appareil si
vous étes pieds nus.

Guidez avec soin le cordon d’alimentation
pour vous assurer qu'’il ne pend pas sur le
bord d’un plan de travail et qu’il ne peut
pas étre happé ou faire trébucher
quelgu’un accidentellement.

Ne tirez jamais sur le cordon d’alimentation
pour débrancher la fiche secteur du
secteur. Maintenez le cordon d’alimentation
a I'écart de la chaleur, de I'huile et des
bords tranchants.

Ne retirez aucune piéce ou accessoire
lorsque la fiche secteur est branchée sur le
secteur. Débranchez toujours d’abord la
fiche secteur du secteur

Si le cordon d’alimentation est endommagé
pendant I'utilisation, débranchez
immeédiatement la fiche secteur du secteur.
Ne touchez pas le cordon d’alimentation
avant d’avoir débranché la fiche secteur du
secteur.

Débranchez la fiche secteur du secteur
lorsque I'appareil n'est pas utilisé, avant le
montage ou le démontage de méme
gu'avant le nettoyage ou I'entretien.

Sécurité des tiers

Ne laissez jamais aucun enfant ou aucune
personne non familiarisée avec ces
instructions utiliser cet appareil.

Ne laissez aucun enfant ou animal
s’approcher de la zone de travail. Ne
laissez aucun enfant ou animal toucher
I'appareil ou le cordon d’alimentation.
Redoublez de vigilance lorsque I'appareil
est utilisé a proximité d’enfants.

Apreés utilisation

Débranchez la fiche secteur du secteur et
laissez 'appareil refroidir avant de le
laisser sans surveillance et avant de
remplacer, de nettoyer ou d’'inspecter 'une
quelconque de ses piéces.

Rangez I'appareil dans un endroit sec
lorsqu’il n’est pas utilisé. Assurez-vous que
les enfants ne puissent pas accéder aux
appareils rangés.

OPRINCESS

FR



b<E|

Inspection et réparations

Avant d'utiliser I'appareil, vérifiez qu’il n’est
pas endommagé et qu'aucune piéce n’est
défectueuse. Vérifiez si 'appareil présente
des pieces cassées, des boutons
endommageés ou d’autres dégats
susceptibles d’affecter son fonctionnement.
N'utilisez pas I'appareil si une piéce est
endommageée ou défectueuse.

Faites réparer ou remplacer toute piece
endommagée ou défectueuse par un
réparateur agréé. N'essayez jamais de
retirer voire de remplacer vous-méme une
piéce quelconque.

Avant utilisation, vérifiez si le cordon
d’alimentation est usé ou endommagé.
N'utilisez pas I'appareil si le cordon
d’alimentation ou la fiche secteur est
endommagé ou défectueux. Si le cordon
d’alimentation ou la fiche secteur est
endommageé ou défectueusx, il doit étre
remplacé par le fabricant ou par un
réparateur agréé.

Instructions de sécurité pour
machines a pain

Avant toute utilisation, vérifiez que la
tension du secteur correspond a celle
indiquée sur la plaque signalétique de
I'appareil.

Connectez I'appareil a une prise murale
mise a la terre. Si nécessaire, vous pouvez
utiliser une rallonge d’'un diamétre adapté
(au moins 3 x 1 mm?).

Pour maximiser la protection, installez un
dispositif de courant résiduel (RCD)
présentant une intensité de service résiduelle
nominale inférieure ou égale a 30 mA.
L'appareil n’est pas congu pour étre utilisé
avec une minuterie externe ou un systéme
de télécommande séparé.

Assurez-vous que I'eau ne peut pas
s’infiltrer dans les contacts de prise du
cordon d’alimentation et de la rallonge.
Déroulez toujours complétement le cordon
d’alimentation et la rallonge.

N'utilisez pas I'appareil a I'extérieur.
N'utilisez pas I'appareil dans un
environnement humide.

» Assurez-vous que I'appareil n’entre en
contact avec aucune matiere inflammable.

* Maintenez I'appareil a I'écart des sources
de chaleur.

» Placez I'appareil sur une surface plane et
stable.

» Placez I'appareil sur une surface résistante
a la chaleur et aux projections.

* Ne placez pas I'appareil sur une plaque de
cuisson.

» Assurez-vous que I'appareil dispose d’'un
dégagement suffisant pour que la chaleur
se dissipe tout en assurant une ventilation
satisfaisante.

* Ne couvrez pas l'appareil. Ne placez pas
d’objets sur I'appareil.

» Faites attention en touchant I'appareil.
Utilisez des gants de cuisine si vous devez
toucher I'appareil pendant ou juste aprés
I'utilisation.

» Les éléments chauffants deviennent tres
chauds pendant I'utilisation. Ne touchez
pas les éléments chauffants chauds.

» Ne touchez pas les parties mobiles. Ne
touchez et ne retirez pas le moule a pain si
I'appareil est en marche.

* Ne déplacez pas I'appareil s'il est sous
tension ou encore chaud. Retirez la fiche
secteur de la prise murale et attendez que
I'appareil refroidisse.

* Ne laissez jamais 'appareil sans
surveillance pendant I'utilisation.

Description (fig. A)
Votre machine a pain 152003 Princess a été
congue pour faire du pain. L'appareil est
réservé a un usage domestique.

1. Panneau de fonctionnement

2. Couvercle

3. Poignée de couvercle

4. Compartiment de cuisson

5. Hublot

6. Moule a pain

7.Poignée de moule a pain

8. Pale de malaxage
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Sélectionnez "FAST BAKE” pour cuire du

pain en moins de 1 heure. Utilisez une

levure rapide pour le mode de cuisson.

Sélectionnez "DOUGH” pour préparer

la pate.

Sélectionnez "SPECIAL” pour préparer

des produits sans levure.

*  Appuyez 1x sur "MODE SELECT” pour
cuire du pain en moins de 3 heures.
L'indicateur de mode de cuisson (12)
indique "BASIC”.

*  Appuyez 2x sur "MODE SELECT” pour

Utilisation initiale -

Préparation

* Nettoyez I'appareil. -
Voir "Nettoyage et entretien”.

» Nettoyez les accessoires. -
Voir "Nettoyage et entretien”.

Panneau de commande
(fig. A & B)

L’appareil peut étre commandé depuis son

FR

panneau de commande (1).

Sélection des moules a pain (fig. B)
Le bouton "LEFT/RIGHT” sert a sélectionner
les moules a pain (10).

Sélectionnez "LEFT” pour utiliser
uniquement le moule a pain de gauche.
Sélectionnez "RIGHT” pour utiliser
uniqguement le moule a pain de droite.
Sélectionnez "LEFT” et "RIGHT” pour utiliser
les moules a pain de gauche et de droite.
Appuyez 1x sur "LEFT/RIGHT” pour utiliser
uniquement le moule a pain de gauche.
L’écran numérique (9) indique "LEFT”.
Appuyez 2x sur "LEFT/RIGHT” pour utiliser
uniqguement le moule a pain de droite.
L’écran numérique (9) indique "RIGHT”.
Appuyez 3x sur "LEFT/RIGHT” pour utiliser
les moules a pain de gauche et de droite.
L’écran numérique (9) indique "LEFT” et
"RIGHT”.

Remarque ! Si le dernier réglage possible est
atteint, I'ajustement du réglage demeure
possible. Appuyez sur "LEFT/RIGHT” pour
revenir au premier réglage possible.

Réglage du mode de cuisson
fig. B)

Le mode de cuisson est réglable avec le
bouton "MODE SELECT” (11). Le mode de
cuisson peut étre réglé comme suit :

Sélectionnez "BASIC” pour cuire du pain
en moins de 3 heures. Utilisez une levure
normale pour le mode de cuisson.
Sélectionnez "RAPID” pour cuire du pain
en moins de 2 heures. Utilisez une levure
rapide pour le mode de cuisson.

cuire du pain en moins de 2 heures.
L'indicateur de mode de cuisson (12)
indique "RAPID”.

Appuyez 3x sur "MODE SELECT” pour
cuire du pain en moins de 1 heure.
L'indicateur de mode de cuisson (12)
indique "FAST BAKE”.

Appuyez 4x sur "MODE SELECT” pour
préparer la pate. L'indicateur de mode de
cuisson (12) indiqgue "DOUGH”.
Appuyez 5x sur "MODE SELECT” pour
préparer des produits sans levure.
L'indicateur de mode de cuisson (12)
indique "SPECIAL”.

Remarque ! Si le dernier réglage possible est
atteint, I'ajustement du réglage demeure
possible. Appuyez sur "MODE SELECT” pour
revenir au premier réglage possible.

Réglage du type de cuisson (fig. B)
Le type de cuisson est réglable avec le
bouton "MENU” (13). Le type de cuisson peut
étre réglé comme suit :

Sélectionnez "WHITE” pour cuire un pain
blanc.

Sélectionnez "SWEET” pour cuire un pain
sucré.

Sélectionnez "FRENCH?” pour cuire un
pain francais.

Sélectionnez "WHOLE WHEAT” pour cuire
un pain complet, un pain de seigle, etc.
Sélectionnez "PASTA” pour préparer la
pate pour les nouilles.

Sélectionnez "DOUGH” pour préparer la
pate traditionnelle.

Sélectionnez "PIZZA” pour préparer la
pate a pizza.

25
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- Sélectionnez "BAGEL” pour préparer la
pate a baguel.

- Sélectionnez "JAM” pour préparer de la
confiture.

- Sélectionnez "QUICK BREAD” pour cuire
un pain rapide. Utilisez de la levure
chimique au lieu de levure de boulanger.

- Sélectionnez "CAKE” pour cuire un gateau.
Utilisez de la levure chimique au lieu de
levure de boulanger.

- Sélectionnez "BAKE” pour une cuisson de
1 heure seulement si le pain, le pain rapide
ou le gateau n’est pas encore prét.

Mode de cuisson : "BASIC” / "RAPID” / "FAST

BAKE”

* Appuyez 1x sur "MENU” pour préparer du

pain blanc. L'écran numérique (9) indique

"7

* Appuyez 2x sur "MENU” pour cuire un pain
sucré. L'écran numérique (9) indique "2”.

* Appuyez 3x sur "MENU” pour cuire un pain
francgais. L'écran numérique (9) indique "3”.

* Appuyez 4x sur "MENU” pour cuire un pain
complet, un pain de seigle, etc. L'écran
numeérique (9) indique "4”.

Remarque ! Si les deux moules a pain sont

utilisés, le moule de gauche et celui de droite

peuvent servir a cuire différents types de
pains. L'appareil offre les combinaisons
préréglées suivantes :

- Gauche : "WHITE” (1) / Droite : "WHITE” (1)

- Gauche : "WHITE” (1) / Droite : "SWEET" (2)

- Gauche : "WHITE” (1) / Droite : "FRENCH”
@)

- Gauche : "WHITE” (1) / Droite : "WHEAT” (4)

- Gauche : "SWEET” (2) / Droite : "SWEET”
@)

- Gauche : "SWEET” (2) / Droite :
"FRENCH” (3)

- Gauche : "SWEET” (2) / Droite : "WHEAT”
4)

- Gauche : "FRENCH?” (3) / Droite :
"FRENCH?” (3)

- Gauche : "FRENCH?” (3) / Droite : "WHEAT”

)
- Gauche : "WHEAT” (4) / Droite : "WHEAT”
)

Mode de cuisson : "DOUGH”

*  Appuyez 1x sur "MENU” pour préparer la
pate pour les nouilles. L'écran numérique
(9) indique "1”.

Appuyez 2x sur "MENU” pour préparer la
pate traditionnelle. L'écran numérique (9)
indique "2”.

*  Appuyez 3x sur "MENU” pour préparer la
pate a pizza. L'écran numérique (9) indique
3"

*  Appuyez 4x sur "MENU” pour préparer la
pate a baguel. L'écran numérique (9)
indique "4”.

Remarque ! Si les deux moules a pain sont

utilisés, le moule de gauche et celui de droite

peuvent servir a préparer différents types de
pates.

Mode de cuisson : "SPECIAL”

*  Appuyez 1x sur "MENU” pour préparer de
la confiture. L'écran numérique (9) indique
"7,

*  Appuyez 2x sur "MENU” pour cuire un pain
rapide. L'écran numérique (9) indique "2”.

*  Appuyez 3x sur "MENU” pour cuire un
gateau. L'écran numérique (9) indique "3”.

*  Appuyez 4x sur "MENU"” pour une cuisson
de 1 heure seulement si le pain, le pain
rapide ou le gateau n’est pas encore prét.
L'écran numérique (9) indique "4”.

Remarque ! Si les deux moules a pain sont

utilisés, le moule de gauche et celui de droite

ne peuvent pas étre utilisés pour des modes
de cuisson différents.

Remarque ! Si le dernier réglage possible est
atteint, I'ajustement du réglage demeure
possible. Appuyez sur "MENU” pour revenir au
premier réglage possible.

Réglage de la couleur du doré

(fig. B)

La couleur du doré est réglable avec le bouton

COLOR (14). La couleur du doré peut étre

réglée comme suit :

*  Appuyez 1x sur "COLOR” pour un doré
moyen. L'écran numérique (9) indique
"MEDIUM”.

*  Appuyez 2x sur "COLOR” pour un doré
léger. L'écran numérique (9) indique
"LIGHT”.
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* Appuyez 3x sur "COLOR” pour un doré
profond. L'écran numérique (9) indique

"DARK”.

Remarque ! La couleur du doré est
uniguement réglable avec les modes de
cuisson suivants : "BASIC” / "RAPID”.

Remarque ! Si les deux moules a pain sont
utilisés, le moule de gauche et celui de droite
peuvent adopter des réglages de couleur
différents. L'appareil offre les combinaisons
préréglées suivantes :

- Gauche : "MEDIUM” / Droite : "MEDIUM”
- Gauche : "MEDIUM” / Droite : "LIGHT”

- Gauche : "MEDIUM” / Droite : "DARK”

- Gauche : "LIGHT” / Droite : "MEDIUM”

- Gauche : "LIGHT” / Droite : "LIGHT”

- Gauche : "LIGHT” / Droite : "DARK”

- Gauche : "DARK” / Droite : "MEDIUM”

- Gauche : "DARK” / Droite : "LIGHT”

- Gauche : "DARK” / Droite : "DARK”

Remarque ! Si le dernier réglage possible est

atteint, I'ajustement du réglage demeure
possible. Appuyez sur "COLOR” pour revenir
au premier réglage possible.

Réglage de I’heure (fig. B)
Le processus de cuisson peut étre retardé
avec le bouton "TIMER” (15) (max. 13 heures).

Avertissement ! Ne retardez pas le
processus de cuisson de recettes contenant

des ingrédients périssables (ceuf, fromage, lait

frais, etc.).

Remarque ! L'heure est uniguement réglable
avec les modes de cuisson suivants :
"BASIC” / "RAPID".

* Appuyez sur le bouton "A” pour augmenter
le temps de 10 minutes. Maintenez le bouton

enfoncé pour accélérer le processus.
* Appuyez sur le bouton "B” pour réduire le

temps de 10 minutes. Maintenez le bouton

enfoncé pour accélérer le processus.
Exemple:
- llest 19h30.
- L’heure de fin retardée est 8h00.
- Ladifférence entre I'heure de fin retardée
et 'heure actuelle est de 12,5 heures.

Appuyez sur "TIMER” pour que I'écran
numérique (9) indique "12:30”.

Marche et arrét du processus de
cuisson (fig. B)

Le bouton "START/STOP” (16) doit étre utilisé
pour mettre en marche et arréter un processus
de cuisson.

Si le processus de cuisson est réglé,
appuyez sur "START/STOP” pour démarrer
le processus.

Si le processus de cuisson est en marche,
appuyez sur "START/STOP” jusqu’a la
sonnerie pour arréter le processus.

Utilisation (fig. A, B & C)

Attention !

Laissez le compartiment de cuisson (4)
refroidir complétement avant de faire le
pain.

Le couvercle (2) doit toujours étre fermé
pendant I'utilisation.

Montez la pale de malaxage (8) sur 'axe
(17) au fond du moule a pain (6).

Placez les ingrédients dans le moule a pain
(6) dans l'ordre requis. Si nécessaire,
utilisez un verre mesureur ou une cuillére
de dosage pour ajouter les ingrédients.
Ouvrez le couvercle (2) avec sa poignée (3).
Montez le moule a pain (6) au fond du
compartiment de cuisson (4).

Fermez le couvercle (5) avec sa poignée (3).
Insérez la fiche secteur dans la prise murale.
Sélectionnez les moules a pain (6) avec le
bouton "LEFT/RIGHT” (10).

Réglez le mode de cuisson avec le bouton
"MODE SELECT” (11).

Réglez le type de cuisson avec le bouton
"MENU” (13).

Réglez la couleur de cuisson avec le
bouton "COLOR” (14).

Si nécessaire, réglez I'heure avec le
bouton "TIMER” (15).

Appuyez sur le bouton START/STOP (16)
pour lancer le processus. L'écran
numérique (9) affiche un compte a rebours
du processus.

Si le processus est terminé, la sonnerie
retentit pour indiquer la fin du processus.
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» Lappareil conserve les aliments chauds
pendant un maximum de 60 minutes.
Appuyez sur le bouton START/STOP (16)
jusqu’a la sonnerie pour arréter le processus.

Remarque ! L'appareil ne conserve pas les

aliments chauds pour le mode de cuisson

"DOUGH” et les types de cuisson "JAM” et

"CAKE”.

» Débranchez la fiche secteur de la prise
murale.

* Retirez le moule a pain (6) du
compartiment de cuisson (4) avec la
poignée du moule a pain (7).

* Retirez le pain du moule a pain (6).

Si nécessaire, utilisez une spatule en bois

ou en caoutchouc.

» Effectuez I'une des actions suivantes :

- Sila pale de malaxage reste dans
le moule a pain, remplissez-le d’eau
chaude pour la retirer.

- Sila pale de malaxage reste dans le
pain, utilisez un objet non métallique
pour la retirer.

Attention ! N'utilisez pas d’objet coupant ou

meétallique pour retirer la pale de malaxage.

Conseils d’utilisation

* Assurez-vous que les ingrédients sont de
bonne qualité et a température ambiante.

* Placez I'appareil sur une surface plane et
stable.

* Placez les ingrédients dans le moule

a pain dans l'ordre requis :

- Placez les ingrédients liquides dans le
moule a pain.

- Mettez un peu de farine dans le moule
a pain.

- Placez les ingrédients solides dans le
moule a pain.

- Mettez le reste de la farine dans le
moule a pain. Assurez-vous que les
ingrédients solides sont couverts de
farine.

- Mettez la levure dans le moule a pain.

» Utilisez de préférence de la levure de
boulanger. Si vous utilisez une farine
moins "blanche” (farine de froment, seigle,
mais, etc.), le pain léve moins qu’avec une
farine plus pure. Utilisez la quantité
correcte de farine.

Si nécessaire, utilisez une balance de
cuisine pour mesurer la quantité de farine.
Utilisez la quantité correcte de levure.
Préférez la levure de boulanger a la levure
chimique. Pour de la levure fraiche,
multipliez par trois les proportions par
rapport a la levure séche et dissolvez la
levure dans un peu d’eau tiede. Assurez-
vous que la levure n'entre pas en contact
avec de I'eau, du lait, du sel ou du sucre.
Utilisez de I'eau tiede. Si possible, de I'eau
du robinet. Si vous utilisez des ceufs,
cassez-les et ajoutez-les a I'eau.

Si vous utilisez du lait, choisissez du lait
frais ou en poudre. Pour la poudre de lait,
ajoutez-lui la quantité requise d’'eau.

Si vous voulez diluer le lait frais avec de
I'eau, la quantité totale de lait et d’eau doit
étre égale a celle requise pour la recette.
Si vous utilisez du sucre, préférez le sucre
blanc, le sucre roux ou le miel. N'utilisez ni
sucre raffiné, ni morceaux de sucre.

Si vous utilisez du sel, la levure monte
mieux et le pain est plus goGteux.

Si vous utilisez du beurre ou de I'huile,

le pain devient plus mou et plus godteux.
Si vous utilisez du beurre, coupez-le en
morceaux et laissez-le ramollir.

Laissez le couvercle fermé durant le
processus.

Si le processus est terminé, utilisez des
gants de cuisine pour sortir le moule a pain
de I'appareil puis le pain hors du moule

a pain.

Laissez-le pain refroidir avant de la
trancher. Si vous voulez déguster le pain
encore chaud, nous vous recommandons
des tranches de 2,5 cm.

Utilisez un couteau denté ou électrique
pour trancher le pain.

Conservez le pain dans un récipient
hermétique afin de le maintenir frais aussi
longtemps que possible (environ 2 jours).
Si le pain contient des ceufs, il doit étre
consommeé dans la journée. Si le pain ne
contient ni beurre, ni huile, il doit étre
consommé dans la journée. Ne conservez
pas le pain au réfrigérateur.
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« Sivous voulez conserver le pain au
congélateur, placez-le dans un sec de
congélation avant de le mettre au
congélateur.

Messages d’erreur

« Sila température dans le compartiment de
cuisson dépasse 50 °C, I'écran numérique
indique "E01”. L'appareil ne fonctionne pas
tant qu’il n’a pas refroidi.

« Sila température dans le compartiment de
cuisson est inférieure a -10 °C, I'écran
numeérique indique "EQ0”. L'appareil ne
fonctionne pas tant qu’il ne s’est pas
réchauffé.

Recettes

Cette liste vous propose quelques recettes
spécifiquement créées pour I'appareil. Pour
d’autres recettes, veuillez consulter un livre de
recettes pour machines a pain.

Recettes de pains

Remarque ! Les ingrédients et quantités pour
les recettes suivantes concernent le mode de
cuisson suivant : "BASIC”. Les autres

Sel 1 cuil. café

Sucre 2 cuil. soupe

Poudre de lait écrémé 0,75 tasse

Huile 2 cuil. soupe

CEufs 1

Eau 0,75 tasse + 1 cuil.
soupe

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "WHITE”.

Pain aux noix

Ingrédients Quantité
Farine de gluten 2 tasses
Levure de cuisson séche active 1,5 cuil. café
Sel 1 cuil. café
Sucre 1,5 cuil. soupe
Poudre de lait écrémé 1 cuil. soupe
Huile 1 cuil. soupe
Noix (morceaux) 0,33 tasse
Eau 0,75 tasse

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "SWEET”.

Pain francais

ingrédients et quantités pour les mémes Ingrédients Quantité
recetes peuvent concerrer les modes do Farine de gluten 2,25 tasses
cuisson suivants : : Levure de cuisson séche active 1,25 cuil. café
Pain blanc Sel 1 cuil. café
Ingrédients Quantité Sucre 1 cuil. soupe
- Huile 1 cuil. soupe
Farine de gluten 2,25 tasses Eau 0,75 tasse + 2 cuil.
Levure de cuisson séche active 1,25 cuil. café
soupe
Sel 1 cuil. café
Sucre 1,5 cuil. soupe Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
Poudre de lait écrémé 1 cuil. soupe suivant : "FRENCH”.
Huile 1 cuil. soupe Pai let
Eau 0,75 tasse + 1 cuil. ain comple
soupe Ingrédients Quantité
| ag . . Farine de blé entier 2,25 tasses
R(-zlmal;q.l:\(jvi_l?_le_}g‘ctlonnez le type de cuisson Levure de cuisson seche active 2,25 cuil. café
suivant: : Sel 1 cuil. café
Pain au mais Sucre roux 2 cuil. soupe
Ingrédients Quantité Huile 2 cuil. soupe
- Eau 0,75 tasse
Farine de gluten 2 tasses
Semoule de mais 0,25 tasse
Levure de cuisson séche active 1,5 cuil. café
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Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "WHEAT".

Recettes de pain sans gluten

Un régime sans gluten est recommandé pour
les personnes affectées de la maladie
cceliaque (entéropathie au gluten) et d’'une
allergie au blé. Le régime sans gluten ne doit
contenir aucun ingrédient dérivé de céréales
contenant du gluten (blé, seigle, orge, etc.).
Le régime sans gluten ne doit pas non plus
contenir de gluten sous forme d’additif
alimentaire (agent aromatisant, stabilisant ou
épaississant). En outre, certains régimes sans
gluten excluent également I'avoine.

Remarque ! Utilisez le mode de cuisson
suivant pour les recettes suivantes : "FAST
BAKE”.

Pain blanc
Ingrédients Quantité
Farine de riz blanc 1,5 tasses
Farine de soja 2 cuil. soupe
Fécule de pomme de terre 0,5 tasse
Farine de tapioca 3 cuil. soupe
Gomme de Xanthane 1 cuil. café
Levure rapide 1,5 cuil. café
Sel 1 cuil. café
Sucre 2 cuil. soupe
Poudre de lait écrémé 6 cuil. soupe
Huile 2 cuil. soupe
Vinaigre de cidre 0,5 cuil. café
CEufs (XL) 2
Eau 0,5 tasse + 3 cuil.
soupe

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "WHITE”.

Pain au mais

Ingrédients Quantité
Farine de riz blanc 1,5 tasses
Farine de tapioca 2 cuil. soupe
Semoule de mais 0,75 tasse
Gomme de Xanthane 1 cuil. café
Levure rapide 1,5 cuil. café
Sel 1 cuil. café
Sucre roux 4 cuil. café

Poudre de lait écrémé 6 cuil. soupe

Huile 2 cuil. soupe

Vinaigre de cidre 0,5 cuil. café

CEufs (XL) 2

Eau 0,5 tasse + 6 cuil.
soupe

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "WHITE”.

Pain aux noix

Ingrédients Quantité
Farine de riz blanc 1,5 tasses
Fécule de pomme de terre 0,5 tasse
Farine de tapioca 0,25 tasse
Gomme de Xanthane 1 cuil. café
Levure rapide 1,5 cuil. café
Sel 1 cuil. café
Sucre 2 cuil. soupe
Poudre de lait écrémé 0,5 cuil. soupe
Huile 2 cuil. soupe
Vinaigre de cidre 0,5 cuil. café
Zeste de citron 1,5 cuil. café
CEufs (XL) 2
Eau 0,75 tasse + 2 cuil.
soupe

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "WHITE”.

Recettes de pate
Remarque ! Utilisez le mode de cuisson
suivant pour les recettes suivantes : "DOUGH”.

Pate pour les nouilles

Ingrédients Quantité
Farine générique 1 tasse
Farine de semoule 0,5 tasse
Sel 0,5 cuil. café
Huile d'olive 1 cuil. soupe
CEufs (battus) 1

Eau 0,25 tasse

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "PASTA”.

OPRINCESS
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Pate a pizza

Ingrédients Quantité
Farine de gluten 2,25 tasses
Levure de cuisson séche active 1 cuil. café
Sel 0,5 cuil. café
Sucre 1 cuil. soupe
Huile d'olive 1 cuil. soupe
Eau 0,75 tasse

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "PIZZA”.

Pate a baguel

Ingrédients Quantité
Farine de gluten 2 tasses
Levure de cuisson séche active 2,25 cuil. café
Sel 1 cuil. café
Sucre 2 cuil. soupe
Eau 0,75 tasse

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "BAGEL”.

Recettes de confitures
Remarque ! Utilisez le mode de cuisson
suivant pour les recettes suivantes : "SPECIAL”

Confiture de fraises

Ingrédients Quantité

Fraises congelées

(décongelées, écrasées) 225¢g

Fraises (fraiches) 2 tasses
Pectine séche 0,5 emballage
Sucre 0,75 tasse
Jus de citron 1,5 cuil. café

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "JAM”.

Recettes de pain rapide
Remarque ! Utilisez le mode de cuisson
suivant pour les recettes suivantes : "SPECIAL”

Pain rapide Muffin

Ingrédients Quantité
Farine générique 1,25 tasses
Levure chimique 2 cuil. café
Extrait de vanille 0,5 cuil. café
Sel 0,25 cuil. café

Sucre 6 cuil. soupe
Poudre de lait écrémé 2 cuil. soupe
Beurre (mou) 0,5 tasse
CEufs (XL) 2

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson
suivant : "QUICK BREAD”.

Pain rapide aux raisins

Ingrédients Quantité
Farine générique 1,25 tasses
Levure chimique 2 cuil. café
Extrait de vanille 0,5 cuil. café
Sel 0,25 cuil. café
Sucre 6 cuil. soupe
Lait 0,5 tasse
Beurre (mou) 0,5 tasse
CEufs (XL) 2

Raisins 0,25 tasse

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson

suivant : "QUICK BREAD”.
Recettes de gateaux

Remarque ! Utilisez le mode de cuisson
suivant pour les recettes suivantes : "SPECIAL”

Gateau normal

Ingrédients Quantité
Mélange pour gateau

(tous les godts) 659

Huile végétale 0,33 tasse
CEufs (XL) 3

Eau 1,25 tasses

Remarque ! Sélectionnez le type de cuisson

suivant : "CAKE”".

Nettoyage et entretien
L'appareil doit étre nettoyé aprés chaque

utilisation.

Avertissement !

- Avant le nettoyage ou I'entretien, retirez la
fiche secteur de la prise murale et attendez
que l'appareil refroidisse.

- Ne plongez pas I'appareil dans I'eau ou
autres liquides pour le nettoyer.
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Attention !

- Nutilisez pas de produits de nettoyage
agressifs ou abrasifs pour nettoyer
I'appareil.

- Ne nettoyez pas I'appareil avec des objets
coupants.

- Nutilisez pas de produits nettoyants pour
four pour nettoyer l'intérieur de I'appareil.

« Contrblez régulierement les éventuels
dommages sur I'appareil.

* Nettoyez les couvercles et compartiments
de cuisson avec un chiffon humide.
Séchez soigneusement les couvercles et
compartiments de cuisson.

* Nettoyez le moule a pain a l'eau
savonneuse. Séchez soigneusement le
moule a pain.

* Nettoyez la pale de malaxage a I'eau
savonneuse. Séchez soigneusement la
pale de malaxage.

» Sila pale de malaxage est bouchée,
nettoyez-la avec un cure-dent en bois ou
en plastique.

» Rangez I'appareil avec les accessoires
dans un endroit sec, hors de portée des
enfants.

Clause de non responsabilité

Sous réserve de modifications ; les
spécifications peuvent étre modifiées sans
préavis.
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Herzlichen Gliickwunsch!

Sie haben ein Princess Gerat erworben.
Unser Ziel ist es, Qualitatsprodukte mit einem
geschmackvollen Design zu einem
erschwinglichen Preis anzubieten. Wir hoffen,
dass Sie viele Jahre Gefallen an diesem Gerat
finden.

Bedienungsanleitung

Die Bedienungsanleitung wurde im
entsprechenden Abschnitt zusammengestellt.
Machen Sie sich mit den Sicherheits-
anweisungen vertraut, wenn Sie die
Bedienungsanleitung lesen.

Sicherheitsanweisungen
Achtung!

Beim Gebrauch von netzbetriebenen
Geraten missen stets die grundsatzlichen
Sicherheitsanweisungen befolgt werden,
um die Gefahr von Branden,
Stromschlagen und Personenverletzungen
zu verringern.

Verwenden Sie das Gerat nicht in der
Nahe von Badewannen, Duschen, Bassins
oder anderen Wasserbehaltern.

Lesen Sie das gesamte Handbuch vor
dem Gebrauch sorgféltig durch.

Der bestimmungsgemafe Gebrauch ist in
diesem Handbuch beschrieben. Der
Gebrauch von nicht empfohlenem Zubehor
oder das Ausfiihren von anderen als den
fur dieses Gerat empfohlenen Arbeiten
kann gefahrlich sein und zu Personen-
verletzungen fiihren.

Bewahren Sie dieses Handbuch zur
kinftigen Bezugnahme auf.

Kinder missen stets beaufsichtigt werden,
um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

Die Benutzung des Gerats durch Kinder
oder durch Personen mit eingeschrankten
korperlichen, sensorischen, geistigen oder
motorischen Fahigkeiten oder ohne das
erforderliche Wissen und die nétige
Erfahrung kann gefahrlich sein!

G

Die fir die Sicherheit verantwortlichen
Personen missen klare Anweisungen
geben oder den Gebrauch des Gerats
beaufsichtigen.

ebrauch
Gehen Sie beim Gebrauch des Gerats
stets vorsichtig vor.
Vorsicht vor heifsen Teilen. Wenn das
Gerat in Betrieb ist, kann die Oberflache
heil® werden.
Schitzen Sie das Gerat stets vor Wasser
oder UbermaRiger Feuchtigkeit.
Betreiben Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen. Betreiben Sie das Gerat nicht
barful3.
Fihren Sie das Netzkabel vorsichtig, um
sicherzustellen, dass es nicht an der Kante
einer Arbeitsplatte hangen bleibt und nicht
versehentlich daran gezogen oder daruber
gestolpert wird.
Ziehen Sie niemals am Netzkabel, um den
Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen.
Halten Sie das Netzkabel von Hitzequellen,
Ol und scharfen Kanten fern.
Entfernen Sie kein Teil und kein Zubehdr,
solange der Netzstecker noch mit der
Netzsteckdose verbunden ist. Ziehen Sie
stets zunachst den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.
Wird das Netzkabel beim Gebrauch
beschadigt, ziehen Sie sofort den
Netzstecker aus der Netzsteckdose.
Beruhren Sie das Netzkabel nicht, solange
der Netzstecker noch nicht aus der
Steckdose gezogen wurde.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, wenn das Gerat nicht
gebraucht wird, sowie vor der Zerlegung
bzw. dem Zusammenbau und vor der
Reinigung und Wartung.

Sicherheit Anderer

Lassen Sie das Gerat nicht von Kindern
oder anderen Personen benutzen, die mit
dieser Bedienungsanleitung nicht vertraut
sind.

Lassen Sie keine Kinder oder Tiere in die
Nahe des Arbeitsbereichs kommen.
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Lassen Sie keine Kinder oder Tiere das
Gerat oder das Netzkabel berthren.
Wird das Gerat in der Nahe von Kindern
verwendet, ist eine strenge Aufsicht
erforderlich.

Nach dem Gebrauch

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose und lassen Sie das Gerat
abkuhlen, bevor Sie es unbeaufsichtigt
zurticklassen oder bevor Sie Teile des
Gerats austauschen, reinigen oder
Uberprifen.

Bewahren Sie das Gerat bei Nichtgebrauch
an einem trockenen Ort auf. Vergewissern
Sie sich, dass Kinder keinen Zugang zu
den aufbewahrten Geraten haben.

Uberprufung und Reparaturen

Prifen Sie das Gerat vor dem Gebrauch
auf beschadigte oder defekte Teile.
Uberpriifen Sie das Gerét auf gebrochene
Teile, Schaden an den Schaltern und auf
andere Zustande, die den Betrieb
beeintrachtigen kénnen.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn ein
Teil beschadigt oder defekt ist.

Lassen Sie ein beschadigtes oder defektes
Teil von einem autorisierten
Reparaturbetrieb reparieren oder
austauschen. Versuchen Sie niemals, Teile
selbst auszubauen oder zu erneuern.
Prifen Sie das Netzkabel vor dem
Gebrauch auf Verschleil und Beschadigung.
Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn das
Netzkabel oder der Netzstecker beschadigt
oder defekt ist. Ist das Netzkabel oder der
Netzstecker beschadigt oder defekt, muss
das Teil vom Hersteller oder einem
autorisierten Reparaturbetrieb
ausgetauscht werden.

Sicherheitsanweisungen fiir
Brotbackautomaten

Uberpriifen Sie vor dem Gebrauch stets,
dass die Netzspannung mit der Spannung
auf dem Typenschild des Gerats
Ubereinstimmt.

SchlielRen Sie das Gerat an eine geerdete
Wandsteckdose an.

Verwenden Sie nétigenfalls ein geerdetes
Verlangerungskabel mit einem geeigneten
Durchmesser (mindestens 3 x 1 mm?).
Lassen Sie als zusatzliche
Schutzmafinahme einen
Fehlerstromschutzschalter (FI-Schutz-
schalter) installieren, der einen Nenn-
Fehlerstrom von 30 mA nicht Uberschreitet.
Das Gerat ist nicht dafuir ausgelegt, von
einer externen Zeitschaltuhr oder einem
Fernsteuersystem betrieben zu werden.
Stellen Sie sicher, dass kein Wasser in die
Steckkontakte des Netzkabels und in das
Verlangerungskabel eindringen kann.
Wickeln Sie das Netzkabel und das
Verlangerungskabel stets vollstandig ab.
Verwenden Sie das Gerat nicht im Freien.
Verwenden Sie das Gerat nicht in feuchten
Umgebungen.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat nicht mit
entzlindlichem Material in Beriihrung kommt.
Halten Sie das Gerat von Warmequellen
fern.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile,
flache Oberflache.

Stellen Sie das Gerat auf eine
hitzebestandige und spritzgeschitzte
Oberflache.

Stellen Sie das Gerat nicht auf ein
Kochfeld.

Stellen Sie sicher, dass rund um das Gerat
ausreichend Platz vorhanden ist, damit die
Warme entweichen kann und eine
ausreichende Bellftung gewahrleistet ist.
Decken Sie das Gerat nicht ab. Stellen Sie
keine Gegenstande auf das Gerat.

Gehen Sie beim Beriihren des Gerats stets
vorsichtig vor. Verwenden Sie
Handschuhe, wenn Sie das Gerat wahrend
oder kurz nach dem Gebrauch beriihren
mussen.

Die Heizelemente werden beim Gebrauch
sehr heil3. Die heilen Heizelemente nicht
beriihren!

Beriihren Sie keine sich bewegenden
Teile. Berlihren oder entfernen Sie die
Brotwanne nicht, wahrend das Gerat
eingeschaltet ist.

Bewegen Sie das Gerat nicht, so lange es
eingeschaltet oder noch heif} ist.
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Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Wandsteckdose und warten Sie, bis das
Gerat abgekuhlt ist.

* Lassen Sie das Gerat wahrend des
Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt.

Beschreibung (Abb. A)

Ihr 152003 Princess Brotbackautomat wurde
zum Backen von Brot konzipiert. Das Gerat ist
nur fur den Hausgebrauch geeignet.

1. Bedienfeld

2. Deckel

3. Deckelgriff

4.Backraum

5. Sichtfenster

6. Brotwanne

7. Brotwannengriff

8. Knetfinger

Erster Gebrauch

Vorbereitung

» Reinigen Sie das Gerat. Schlagen Sie
unter "Reinigung und Wartung” nach.

» Reinigen Sie das Zubehor. Schlagen Sie
unter "Reinigung und Wartung” nach.

Bedienfeld (Abb. A & B)

Das Gerat kann am Bedienfeld (1) bedient
werden.

Wahl der Brotwannen (Abb. B)

Die Brotwannen kénnen mit der Taste

"LEFT/RIGHT” (10) ausgewahlt werden.

- Wabhlen Sie "LEFT”, um nur die linke
Brotwanne zu verwenden.

- Wabhlen Sie "RIGHT”, um nur die rechte
Brotwanne zu verwenden.

- Wabhlen Sie "LEFT” und "RIGHT”, um
sowohl die linke als auch die rechte
Brotwanne zu verwenden.

* Drlicken Sie 1x auf "LEFT/RIGHT”, um nur
die linke Brotwanne zu verwenden. Auf der
Digitalanzeige (9) erscheint "LEFT”.

* Drlicken Sie 2x auf "LEFT/RIGHT”, um nur
die rechte Brotwanne zu verwenden. Auf
der Digitalanzeige (9) erscheint "RIGHT".

¢ Driicken Sie 3x auf "LEFT/RIGHT”, um
sowohl die linke als auch die rechte
Brotwanne zu verwenden. Auf der
Digitalanzeige (9) erscheint "LEFT” und
"RIGHT”.

Hinweis! Wenn die letztmdgliche Einstellung

erreicht ist, ist es trotzdem mdglich, die

Einstellung zu verandern. Driicken Sie auf

"LEFT/RIGHT”, um zur erstmdglichen

Einstellung zuriickzugelangen.

Einstellen der Backmodus (Abb. B)
Der Backmodus kann unter Verwendung der
Taste "MODE SELECT” (11) eingestellt
werden. Der Backmodus kann auf folgende
Einstellungen eingestellt werden:

- Wabhlen Sie "BASIC”, um Brot in weniger
als 3 Stunden zu backen. Verwenden Sie
flr diesen Backmodus normale Hefe.

- Wabhlen Sie "RAPID”, um Brot in weniger
als 2 Stunden zu backen. Verwenden Sie
fur diesen Backmodus schnell steigende
Hefe.

- Wahlen Sie "FAST BAKE”, um Brot in
weniger als 1 Stunde zu backen.
Verwenden Sie flr diesen Backmodus
schnell steigende Hefe.

- Wahlen Sie "DOUGH”, um Teig zu kneten.

- Wahlen Sie "SPECIAL”, um hefefreie
Produkte zu backen.

» Dricken Sie 1x auf "MODE SELECT”, um
Brot in weniger als 3 Stunden zu backen.
Die Backmodusanzeige (12) zeigt "BASIC”
an.

» Dricken Sie 2x auf "MODE SELECT”, um
Brot in weniger als 2 Stunden zu backen.
Die Backmodusanzeige (12) zeigt "RAPID”
an.

» Dricken Sie 3x auf "MODE SELECT”, um
Brot in weniger als 1 Stunde zu backen.
Die Backmodusanzeige (12) zeigt "FAST
BAKE” an.

» Dricken Sie 4x auf "MODE SELECT”, um
Teig zu kneten. Die Backmodusanzeige
(12) zeigt "'DOUGH” an.

» Dricken Sie 5x auf "MODE SELECT”, um
hefefreie Produkte zu backen. Die
Backmodusanzeige (12) zeigt "SPECIAL”
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Hinweis! Wenn die letztmdgliche Einstellung
erreicht ist, ist es trotzdem mdglich, die
Einstellung zu verandern. Driicken Sie auf

Hinweis! Werden beide Brotwannen
verwendet, kénnen die linke und die rechte
Brotwanne jeweils zum Backen

"MODE SELECT”, um zur erstmoglichen
Einstellung zuriickzugelangen.

Einstellen des Backtyps (Abb. B)
Der Backtyp kann unter Verwendung der
Taste "MENU” (13) eingestellt werden. Der
Backtyp kann auf folgende Einstellungen
eingestellt werden:

Backmodus: "BASIC” / "RAPID” / "FAST BAKE”

Wahlen Sie "WHITE”, um Weilbrot zu
backen.

Wahlen Sie "SWEET”, um sulRes Brot zu
backen.

Wahlen Sie "FRENCH?”, um franzdsisches
Brot zu backen.

Wahlen Sie "WHEAT”, um Vollkornbrot,
Roggenbrot, usw. zu backen.

Wahlen Sie "PASTA”, um Pastateig zu
kneten.

Wabhlen Sie "DOUGH?”, um traditionellen
Teig zu kneten.

Wahlen Sie "PIZZA”, um Pizzateig zu
kneten.

Wahlen Sie "BAGEL”, um Bagelteig zu
kneten.

Wahlen Sie "JAM”, um Konfitlire zu machen.
Wahlen Sie "QUICK BREAD”, um
Kleingeback zu backen. Verwenden Sie
Backpulver anstatt von Backhefe.

Wahlen Sie "CAKE”, um Kuchen zu
backen. Verwenden Sie Backpulver anstatt
von Backhefe.

Wahlen Sie "BAKE”, um nur 1 Stunde zu
backen, wenn Brot, Kleingeback oder
Kuchen noch nicht fertig sind.

Drucken Sie 1x auf "MENU”, um Weilbrot
zu backen. Auf der Digitalanzeige (9)
erscheint "1”.

Drucken Sie 2x auf "MENU”, um siRes
Brot zu backen. Auf der Digitalanzeige (9)
erscheint "2”.

Drucken Sie auf 3x auf "MENU”, um
franzdsisches Brot zu backen. Auf der
Digitalanzeige (9) erscheint "3”.

Drucken Sie 4x auf "MENU”, um
Vollkornbrot, Roggenbrot, usw. zu backen.
Auf der Digitalanzeige (9) erscheint "4”.

unterschiedlicher Brotsorten verwendet
werden. Das Gerat hat folgende
voreingestellte Kombinationsmoglichkeiten:

Ba

Links: "WHITE” (1) / Rechts: "WHITE” (1)
Links: "WHITE” (1) / Rechts: "SWEET” (2)
Links: "WHITE” (1) / Rechts: "FRENCH” (3)
Links: "WHITE” (1) / Rechts: "WHEAT” (4)
Links: "SSWEET” (2) / Rechts: "SWEET” (2)
Links: "SWEET” (2) / Rechts: "FRENCH” (3)
Links: "SSWEET” (2) / Rechts: "WHEAT” (4)
Links: "FRENCH” (3) / Rechts: "FRENCH”
)

Links: "FRENCH?” (3) / Rechts: "WHEAT” (4)
Links: "WHEAT” (4) / Rechts: "WHEAT” (4)

ckmodus: "DOUGH”

Driicken Sie 1x auf "MENU”, um Pastateig
zu kneten. Auf der Digitalanzeige (9)
erscheint "1”.

Driicken Sie 2x auf "MENU”, um
traditionellen Teig zu kneten. Auf der
Digitalanzeige (9) erscheint "2”.

Driicken Sie 3x auf "MENU”, um Pizzateig
zu kneten. Auf der Digitalanzeige (9)
erscheint "3”.

Driicken Sie 4x auf "MENU”, um Bagelteig
zu kneten. Auf der Digitalanzeige (9)
erscheint "4”.

Hinweis! Werden beide Brotwannen
verwendet, kénnen die linke und die rechte
Brotwanne jeweils zum Kneten
unterschiedlicher Teigsorten verwendet werden.
Backmodus: "SPECIAL”

Driicken Sie 1x auf "MENU”, um Konfitlire
zu machen. Auf der Digitalanzeige (9)
erscheint "1”.

Driicken Sie 2x auf "MENU”, um
Kleingeback zu backen. Auf der
Digitalanzeige (9) erscheint "2”.

Driicken Sie auf 3x auf "MENU", um
Kuchen zu backen. Auf der Digitalanzeige
(9) erscheint "3”.

Driicken Sie 4x auf "MENU”, um nur 1
Stunde zu backen, wenn Brot, Kleingeback
oder Kuchen noch nicht fertig sind. Auf der
Digitalanzeige (9) erscheint "4”.
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Hinweis! Werden beide Brotwannen
verwendet, konnen die linke und die rechte
Brotwanne nicht fiir unterschiedliche
Backmodi verwendet werden.

Hinweis! Wenn die letztmdgliche Einstellung
erreicht ist, ist es trotzdem mdglich, die
Einstellung zu verandern. Driicken Sie auf
"MENU”, um zur erstmdglichen Einstellung
zuriickzugelangen.

Einstellen der Rostfarbe (Abb. B)
Die Rostfarbe kann unter Verwendung der
Taste "COLOR” (14) eingestellt werden. Die
Rdostfarbe kann auf folgende Einstellungen
eingestellt werden:

» Driicken Sie auf 1x auf "COLOR”, um eine
mittlere Réstfarbe zu erhalten. Auf der
Digitalanzeige (9) erscheint "MEDIUM”.

» Driicken Sie 2x auf "COLOR”, um eine
helle Réstfarbe zu erhalten. Auf der
Digitalanzeige (9) erscheint "LIGHT”.

» Driicken Sie 3x auf "COLOR”, um eine
dunkle Réstfarbe zu erhalten. Auf der
Digitalanzeige (9) erscheint "DARK”.

Hinweis! Die Rostfarbe kann nur in folgenden

Backmodi eingestellt werden: "BASIC” /

"RAPID".

Hinweis! Werden beide Brotwannen
verwendet, kénnen die linke und die rechte
Brotwanne auf unterschiedliche Réstfarben
eingestellt werden. Das Geréat hat folgende
voreingestellte Kombinationsméglichkeiten:
- Links: "MEDIUM” / Rechts: "MEDIUM”

- Links: "MEDIUM” / Rechts: "LIGHT”

- Links: "MEDIUM” / Rechts: "DARK”

- Links: "LIGHT” / Rechts: "MEDIUM”

- Links: "LIGHT” / Rechts: "LIGHT”

- Links: "LIGHT” / Rechts: "DARK”

- Links: "DARK” / Rechts: "MEDIUM”

- Links: "DARK” / Rechts: "LIGHT”

- Links: "DARK” / Rechts: "DARK”
Hinweis! Wenn die letztmdgliche Einstellung
erreicht ist, ist es trotzdem mdglich, die
Einstellung zu verandern. Driicken Sie auf
"COLOR”, um zur erstmdglichen Einstellung
zuruickzugelangen.

Einstellen der Zeit (Abb. B)

Der Backvorgang kann unter Verwendung der
Taste "TIMER” (15) verzdgert werden

(max. 13 Stunden).

Achtung! Verzégern Sie den Backvorgang
nicht bei Rezepten mit verderblichen
Bestandteilen (Eiern, Kése, Frischmilch, usw.).

Hinweis! Die Zeit kann nur in den folgenden
Backmodi eingestellt werden: "BASIC” /
"RAPID”.

» Dricken Sie auf die Taste "A”, um die Zeit
um 10 Minuten zu verlangern. Halten Sie
die Taste gedriickt, um den Vorgang zu
beschleunigen.

» Dricken Sie auf die Taste "B”, um die Zeit
um 10 Minuten zu verkirzen. Halten Sie
die Taste gedriickt, um den Vorgang zu
beschleunigen.

Beispiel:

- Die aktuelle Zeit ist 7:30 p.m.

- Die verzogerte Beendigungszeit ist 8 a.m.
- Der Unterschied zwischen der verzégerten
Beendigungszeit und der aktuellen Zeit

betragt 12,5 Stunden.

* Drlicken Sie auf "TIMER”, bis die
Digitalanzeige (9) "12:30” anzeigt.

Starten und Beenden des

Backvorgangs (Abb. B)

Die Taste "START/STOP” (16) muss

verwendet werden, um den Backvorgang zu

starten und zu beenden.

» Ist der Kochvorgang eingestellt, driicken
Sie auf die Taste "START/STOP”, um den
Vorgang zu starten.

*  Wenn der Backvorgang lauft, driicken Sie
auf "START/STOP”, bis das Signal ertont,
um den Vorgang zu beenden.

Gebrauch (Abb. A, B & C)

Vorsicht!

- Lassen Sie den Backraum (4) vollstandig
abkiihlen, bevor Sie Brot backen.

- Halten Sie den Deckel (2) beim Gebrauch
stets geschlossen.
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* Bringen Sie den Knetfinger (8) auf der
Spindel (17) unten in der Brotwanne (6) an.

* Geben Sie die Zutaten in der erforderlichen
Reihenfolge in die Brotwanne (6).
Verwenden Sie ggf. einen Messbecher
oder Messloffel, um die Zutaten
hinzuzufligen.

« Offnen Sie den Deckel (2) mit dem
Deckelgriff (3).

» Setzen Sie die Brotwanne (6) unten im
Backraum (4) ein.

» Schliellen Sie den Deckel (5) mit dem
Deckelgriff (3).

« Stecken Sie den Netzstecker in die
Wandsteckdose.

* Wahlen Sie die Brotwannen (6) mit der
Taste "LEFT/RIGHT” (10).

« Stellen Sie den Backmodus unter
Verwendung der Taste "MODE SELECT”
(11) ein.

« Stellen Sie den Backtyp unter Verwendung
der Taste "MENU” (13) ein.

» Stellen Sie die Rostfarbe unter
Verwendung der Taste "COLOR” (14) ein.

« Stellen Sie ggf. die Zeit unter Verwendung
der Taste "TIMER” (15) ein.

« Dricken Sie auf die Taste "START/STOP”
(16), um den Vorgang zu starten. Die
Digitalanzeige (9) fihrt wahrend des
Vorgangs einen Countdown durch.

« Ist der Vorgang abgeschlossen, ertont ein
Summer, um auf das Ende des Vorgangs
hinzuweisen.

» Das Gerat halt das Lebensmittel maximal
60 Minuten lang warm. Driicken Sie auf die
Taste "START/STOP” (16), bis das Signal
ertdnt, um den Vorgang zu beenden.

Hinweis! Das Gerat halt das Lebensmittel im

Backmodus "DOUGH” und bei den Backtypen

"JAM” und "CAKE” nicht warm.

» Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Wandsteckdose.

« Entfernen Sie unter Verwendung des
Brotwannengriffs (7) die Brotwanne (6) aus
dem Backraum (4).

« Entfernen Sie das Brot aus der Brotwanne
(6). Verwenden Sie ggf. einen Gummi-
oder Kunststoffspachtel.

Treffen Sie folgende Malinahmen:

- Falls der Knetfinger in der Brotwanne
bleibt, flllen Sie die Brotwanne mit
heilem Wasser, um den Knetfinger zu
entfernen.

- Falls der Knetfinger im Brot bleibt,
verwenden Sie einen nicht-metallischen
Gegenstand, um den Knetfinger zu
entfernen.

Vorsicht! Verwenden Sie zur Entfernung des
Knetfingers keine scharfen Gegensténde und
keine Gegenstande aus Metall.

Hinweise fiir den Gebrauch

Vergewissern Sie sich, dass die Zutaten
qualitativ hochwertig sind und
Raumtemperatur haben.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile,

flache Oberflache.

Geben Sie die Zutaten in der erforderlichen

Reihenfolge in die Brotwanne:

- Geben Sie die flussigen Zutaten in die
Brotwanne.

- Geben Sie etwas Mehl in die Brotwanne.

- Geben Sie die festen Zutaten in die
Brotwanne.

- Geben Sie das restliche Mehl in die
Brotwanne. Vergewissern Sie sich, dass
alle festen Zutaten vom Mehl bedeckt
sind.

- Geben Sie die Backhefe in die
Brotwanne.

Verwenden Sie am besten Brotbackhefe.

Wenn Sie schweres Mehl verwenden

(Weizenmehl, Roggenmehl, Getreidemehl,

usw.), steigt das Brot weniger, als wenn

Sie leichtes Mehl verwenden. Verwenden

Sie die richtige Menge an Mehl. Nehmen

Sie ggf. eine Kuichenwaage zur Hilfe, um

die Mehlmenge zu messen.

Verwenden Sie die richtige Menge an

Backhefe. Verwenden Sie getrocknete

aktive Backhefe anstatt von Backpulver.

Wenn Sie frische Hefe nehmen,

verwenden Sie dreimal mehr Hefe als

wenn Sie getrocknete Hefe verwenden und
diese in etwas lauwarmem Wasser
auflésen. Vergewissern Sie sich, dass die

Backhefe nicht mit Wasser, Milch, Salz

oder Zucker in Beruhrung kommt.
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Verwenden Sie lauwarmes Wasser.
Verwenden Sie nach Mdglichkeit
Leitungswasser. Wenn Sie Eier
verwenden, 6ffnen Sie diese und geben
Sie sie ins Wasser.

Wenn Sie Milch verwenden, nehmen Sie
frische Milch oder Milchpulver. Wenn Sie
Milchpulver verwenden, geben Sie dem
Milchpulver die erforderliche Wassermenge
hinzu. Wenn Sie der Frischmilch Wasser
hinzufligen méchten, muss die
Gesamtmenge an Milch und Wasser mit
der flir das Rezept erforderlichen Menge
Ubereinstimmen.

Wenn Sie Zucker verwenden, nehmen Sie
am besten weillen Zucker, braunen Zucker
oder Honig. Verwenden Sie keinen
raffinierten Zucker oder Zuckerwiirfel.
Wenn Sie Salz verwenden, steigt die Hefe
besser und das Brot hat mehr Geschmack.
Wenn Sie Butter oder Ol verwenden, wird
das Brot weicher und bekommt mehr
Geschmack. Wenn Sie Butter verwenden,
schneiden Sie die Butter in Stlicke oder
lassen Sie sie weich werden.

Halten Sie den Deckel wahrend des
Vorgangs geschlossen.

Ist der Vorgang abgeschlossen,
verwenden Sie Ofenhandschuhe, um die
Brotwanne aus dem Gerat zu nehmen und
das Brot aus der Brotwanne zu entfernen.
Lassen Sie das Brot abkiihlen, bevor Sie
es in Scheiben schneiden. Wenn Sie das
Brot verzehren mdchten, solange es noch
warm ist, wird empfohlen, das Brot in

2,5 cm-breite Scheiben zu schneiden.
Verwenden Sie ein Messer mit Wellenprofil
oder ein Elektromesser, um das Brot in
Scheiben zu schneiden.

Bewahren Sie das Brot in einem luftdicht
verschliefbaren Behalter auf, um es so
lange wie mdglich frisch zu halten

(ca. 2 Tage). Wenn das Brot Eier enthalt,
muss es am gleichen Tag verzehrt werden.
Wenn das Brot weder Butter noch Ol
enthalt, muss es am gleichen Tag verzehrt
werden. Bewahren Sie das Brot nicht im
Kihlschrank auf.

* Wenn Sie das Brot im Kiihlschrank
aufbewahren wollen, packen Sie es in
einen Gefrierbeutel ein, bevor Sie es in
den Kuhlschrank legen.

Fehlermeldungen

+ Uberschreitet die Temperatur im Backraum

50 °C, erscheint auf der Digitalanzeige

"EO01”. Das Gerat arbeitet erst weiter, wenn

es sich abgekuhlt hat.

* Unterschreitet die Temperatur im
Backraum -10 °C, erscheint auf der
Digitalanzeige "E00”. Das Geréat arbeitet

erst weiter, wenn es sich aufgewarmt hat.

Rezepte

Diese Rezeptliste enthélt eine kleine Ubersicht
an Rezepten, die speziell fir das Geréat erstellt

wurden. Fir andere Rezepte halten Sie sich
bitte an ein Rezeptbuch flr
Brotbackautomaten.

Brotrezepte

Hinweis! Die Zutaten und Mengen der unten
beschriebenen Rezepte gelten fiir folgenden

Backmodus: "BASIC”. Andere Zutaten und

Mengen fur die gleichen Rezepte kdnnten fir

folgende Backmodi gelten: "RAPID” / "FAST
BAKE”.

WeiRbrot

Zutaten Menge

Hochglutenhaltiges Mehl 2,25 Tassen
Getrocknete aktive Backhefe 1,25TL

Salz 1TL

Zucker 1,5EL
Magermilchpulver 1EL

o] 1EL

Wasser 0,75 Tasse + 1 EL.

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:
"WHITE”.

Maisbrot

Zutaten Menge

Hochglutenhaltiges Mehl 2 Tassen
Maismehl 0,25 Tasse
Getrocknete aktive Backhefe 15TL
Salz 1TL
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Zucker 2EL

Magermilchpulver 0,75 Tasse

o] 2EL

Eier 1

Wasser 0,75 Tasse + 1 EL.

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:
"WHITE”.

Wallnussbrot

Zutaten Menge

Hochglutenhaltiges Mehl 2 Tassen
Getrocknete aktive Backhefe 1,5TL
Salz 1TL
Zucker 15EL
Magermilchpulver 1EL

ol 1EL
Wallnlsse (zerhackt) 0,33 Tasse
Wasser 0,75 Tasse

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:
"WHEAT".

Glutenfreie Brotrezepte

Eine glutenfreie Diat wird fir Personen
empfohlen, die unter Zéliakie (Gluten-
Enteropathie) und Weizenallergie leiden.

Die glutenfreie Diat ist vollkommen frei von
Inhaltsstoffen, die aus glutenhaltigem Getreide
gewonnen werden (Weilken, Roggen, Gerste,
usw.). Die glutenfreie Diat ist auch vollkommen
frei von Gluten als Lebensmitteladditiv in Form
von Aroma-, Stabilisierungs- oder Verdickungs-
stoffen. Des Weiteren ist in einigen glutenfreien

Diaten kein Hafer vorhanden.

Hinweis! Verwenden Sie fiir die Rezepte
unten folgenden Backmodus: "FAST BAKE”.

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:
"SWEET".

Franzoésisches Brot

Zutaten Menge

Hochglutenhaltiges Mehl 2,25 Tassen
Getrocknete aktive Backhefe 1,25TL

Salz 1TL

Zucker 1EL

ol 1EL

Wasser 0,75 Tasse + 2 EL.

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:
"FRENCH”.

Vollkornbrot

Zutaten Menge

Vollkornmehl 2,25 Tassen
Getrocknete aktive Backhefe 2,25 TL
Salz 1TL
Brauner Zucker 2 EL

ol 2EL
Wasser 0,75 Tasse

WeiRbrot

Zutaten Menge

Weiles Reismehl 1,5 Tassen
Sojamehl 2 EL
Kartoffelmehl 0,5 Tasse
Tapiokamehl 3EL
Xanthan 1TL
Schnell steigende Hefe 15TL
Salz 1TL
Zucker 2EL
Magermilchpulver 6 EL

o] 2EL
Apfelessig 05TL
Eier (XL) 2

Wasser 0,5 Tasse + 3 EL.

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:

"WHITE”.

Maisbrot

Zutaten Menge

Weiles Reismehl 1,5 Tassen
Tapiokamehl 2EL
Maismehl 0,75 Tasse
Xanthan 1TL
Schnell steigende Hefe 15TL
Salz 1TL
Brauner Zucker 4TL
Magermilchpulver 6 EL

o] 2EL
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Apfelessig
Eier (XL)
Wasser

05TL
2
0,5 Tasse + 6 EL.

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:

"WHITE”.
Wallnussbrot

Zutaten Menge

Weiles Reismehl
Kartoffelmehl
Tapiokamehl
Xanthan

Schnell steigende Hefe
Salz

Zucker
Magermilchpulver
o]

Apfelessig
Zitronenschale
Eier (XL)

Wasser

1,5 Tassen
0,5 Tasse
0,25 Tasse
1TL
1,5TL
1TL

2EL

0,5 EL
2EL
0,5TL
1,5TL

2

0,75 Tasse + 2 EL.

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:

"WHITE”.
Teigrezepte

Hinweis! Verwenden Sie fir die Rezepte
unten folgenden Backmodus: "DOUGH".

Pastateig

Zutaten Menge

Mehrzweckmehl
Griemehl

Salz

Olivendl

Eier (gerihrt)
Wasser

1 Tasse
0,5 Tasse
0,5TL
1EL

1

0,25 Tasse

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:

"PASTA”.
Pizzateig

Zutaten Menge

Hochglutenhaltiges Mehl

Getrocknete aktive Backhefe

Salz
Zucker

2,25 Tassen
1TL

0,5TL

1EL

Olivendl 1EL
Wasser 0,75 Tasse

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:

"PIZZA”.

Bagelteig

Zutaten Menge

Hochglutenhaltiges Mehl 2 Tassen
Getrocknete aktive Backhefe 225TL
Salz 1TL
Zucker 2EL
Wasser 0,75 Tasse

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:

"BAGEL”.

Konfitlirerezepte
Hinweis! Verwenden Sie fir die Rezepte

unten folgenden Backmodus: "SPECIAL”.

Erdbeerkonfitiire

Zutaten Menge

Gefrorene Erdbeeren (aufgetaut, zerkleinert)
225¢

Erdbeeren (frisch) 2 Tassen
Trockenpektin 0,5 Paket
Zucker 0,75 Tasse
Zitronensaft 15TL

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:

" JAM.

Kleingebackrezepte
Hinweis! Verwenden Sie fiir die Rezepte

unten folgenden Backmodus: "SPECIAL”.

Muffin-Kleingeback

Zutaten Menge

Mehrzweckmehl 1,25 Tassen
Backpulver 2TL
Vanilleextrakt 0,5TL

Salz 0,25 TL
Zucker 6 EL
Magermilchpulver 2EL

Butter (weich gemacht) 0,5 Tasse
Eier (XL) 2
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Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:
"QUICK BREAD”.

Rosinenkleingeback

Zutaten Menge

Mehrzweckmehl 1,25 Tassen
Backpulver 2TL
Vanilleextrakt 0,5TL

Salz 0,25 TL
Zucker 6 EL

Milch 0,5 Tasse
Butter (weich gemacht) 0,5 Tasse
Eier (XL) 2

Rosinen 0,25 Tasse

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:
"QUICK BREAD”.

Kuchenrezepte
Hinweis! Verwenden Sie fur die Rezepte
unten folgenden Backmodus: "SPECIAL”.

Normaler Kuchen

Zutaten Menge

Kuchenmischung (jedes Aroma) 659

Pflanzendl 0,33 Tasse
Eier (XL) 3
Wasser 1,25 Tassen

Hinweis! Wahlen Sie folgenden Backtyp:
"CAKE”.

Reinigung und Wartung

Das Gerat muss nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.

Achtung!

- Ziehen Sie vor der Reinigung und Wartung

stets den Netzstecker aus der
Wandsteckdose und warten Sie, bis das
Gerat abgekuhlt ist.

- Tauchen Sie das Gerat zur Reinigung
niemals in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein.

Vorsicht!

- Verwenden Sie keine aggressiven oder
scheuernden Mittel, um das Gerat zu
reinigen.

- Verwenden Sie keine scharfen
Gegenstande, um das Gerat zu reinigen.

- Verwenden Sie zur Reinigung des
Gerateinneren keine Ofenreiniger.

» Kontrollieren Sie das Gerat regelmaRig auf
mogliche Schaden.

* Reinigen Sie die Deckel und die
Heizraume mit einem feuchten Lappen.
Trocknen Sie die Deckel und Backraume
grindlich ab.

* Reinigen Sie die Brotwanne in
Seifenwasser. Trocknen Sie die Brotwanne
grindlich ab.

* Reinigen Sie den Knetfinger in
Seifenwasser. Trocknen Sie den Knetfinger
grindlich ab.

+ Ist der Knetfinger verstopft, reinigen Sie ihn
mit einem Zahnstocher aus Holz oder
Kunststoff.

* Bewahren Sie das Gerat samt Zubehor bei
Nichtgebrauch an einem trockenen und fir
Kinder unerreichbaren Ort auf.

Haftungsausschluss

Anderungen vorbehalten; die Daten kénnen
ohne Vorankiindigung geandert werden.
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iEnhorabuena!

Ha adquirido un aparato Princess. Nuestro
objetivo es suministrar productos de calidad
con un disefio elegante a un precio asequible.
Esperamos que disfrute de este aparato
durante muchos afios.

Instrucciones de uso

Las instrucciones de uso se han incluido en la
seccion correspondiente. Familiaricese con
las instrucciones de seguridad cuando
consulte las instrucciones de uso.

Instrucciones de seguridad

jAdvertencia!

- Cuando utilice aparatos eléctricos, siempre
deben seguirse instrucciones de seguridad
basicas a fin de reducir el riesgo de
incendios, descargas eléctricas y lesiones
personales.

- No utilice el aparato cerca de baferas,
duchas, lavabos u otros recipientes que
contengan agua.

* Lea detenidamente el manual integro
antes del uso.

* En el presente manual se describe el uso
previsto de este aparato. La utilizacion de
cualquier accesorio o la realizacion de
operaciones distintas a las recomendadas
con este aparato puede provocar un riesgo
de lesiones personales.

* Conserve este manual para consultas
posteriores.

* Supervise siempre a los nifios para
asegurarse de que no jueguen con el
aparato.

« La utilizaciéon de este aparato por nifios
o personas con una discapacidad fisica,
sensorial, mental o motora o que no
tengan el conocimiento y la experiencia
necesarios puede provocar riesgos. Las
personas responsables de su seguridad
deben ofrecer instrucciones explicitas
o supervisar la utilizacion del aparato.

Uso
« Tenga siempre cuidado cuando utilice el
aparato.

» Tenga cuidado con las piezas calientes.
La superficie puede calentarse cuando el
aparato esta funcionando.

* Proteja siempre el aparato del agua o de la
humedad excesiva.

» No utilice el aparato con las manos
mojadas. No utilice el aparato si se
encuentra descalzo.

» Guie con cuidado el cable eléctrico para
asegurarse de que no cuelgue por encima
del borde de una superficie de trabajo
y pueda engancharse accidentalmente
o tropezarse con él.

* Nunca tire del cable eléctrico para
desconectar el enchufe de la red eléctrica.
Mantenga el cable eléctrico alejado del
calor, del aceite y de las aristas vivas.

» No quite ninguna pieza o accesorio
cuando el enchufe esté conectado a la red
eléctrica. Desconecte siempre primero el
enchufe de la red eléctrica.

» Si el cable eléctrico resulta dafiado durante
el uso, desconecte inmediatamente el
enchufe de la red eléctrica. No toque el
cable eléctrico antes de desconectar el
enchufe de la red eléctrica.

» Desconecte el enchufe de la red eléctrica
cuando el aparato no esté en uso, antes
del montaje o el desmontaje y antes de la
limpieza y el mantenimiento.

Seguridad de otras personas

* No deje que el aparato sea utilizado por
nifos o por personas que no estén
familiarizadas con estas instrucciones de
uso.

* No permita que nifios ni animales se
acerquen a la zona de trabajo. No permita
que nifios ni animales toquen el aparato ni
el cable eléctrico. Es necesario estar muy
atento cuando se utiliza el aparato cerca
de nifios.

Tras el uso

« Desconecte el enchufe de la red eléctrica y
deje que se enfrie el aparato si va a dejarlo
desatendido y antes de sustituir, limpiar

* o inspeccionar piezas del aparato.
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Almacene el aparato en un lugar seco
cuando no lo utilice. Asegurese de que los
nifos no tengan acceso a los aparatos
almacenados.

Inspeccion y reparaciones

Antes del uso, compruebe si el aparato
esta dafiado o tiene piezas defectuosas.
Inspeccione el aparato para comprobar si
hay piezas rotas, interruptores dafiados

y otras situaciones que puedan afectar al
funcionamiento.

No utilice el aparato si hay alguna pieza
dafnada o defectuosa.

Encargue al servicio técnico autorizado
que repare o sustituya las piezas
defectuosas o dafiadas. Nunca intente
quitar o sustituir piezas usted mismo.
Antes del uso, compruebe si el cable
eléctrico presenta desgaste o dafios.

No utilice el aparato si el cable eléctrico

o el enchufe eléctrico esta dafiado

o defectuoso. Si el cable eléctrico o el
enchufe eléctrico esta dafiado o
defectuoso, éste debe ser sustituido por el
fabricante o un servicio técnico autorizado.

Instrucciones de seguridad para

No utilice el aparato en entornos humedos.
Asegurese de que el aparato no entre en
contacto con materiales inflamables.
Mantenga el aparato alejado de fuentes de
calor.

Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

Coloque el aparato sobre una superficie
resistente al calor y a prueba de
salpicaduras.

No coloque el aparato sobre una placa de
cocinado.

Asegurese de que haya suficiente espacio
alrededor del aparato para permitir que el
calor escape y ofrecer suficiente
ventilacion.

No cubra el aparato. No coloque objetos
encima del aparato.

Tenga siempre cuidado cuando toque el
aparato. Utilice guantes de horno si
necesita tocar el aparato durante el uso

o inmediatamente después.

Los elementos calefactores se calientan
mucho durante el uso. No toque los
elementos calefactores calientes.

No toque las piezas en movimiento.

No toque ni saque el pan mientras el
aparato esté encendido.

panificadoras . » No mueva el aparato mientras esté
: Anteﬁ del uso, compruepe siempre c!ueila encendido o aun esté caliente. Retire el
tension de red sea la misma que se indica enchufe eléctrico de la toma de pared
en la placa de caracteristicas del aparato. y espere hasta que se haya enfriado el
« Conecte el aparato a un enchufe con toma aparato.
de tierra. En caso necesario, utilice un - No descuide el aparato durante el uso.
cable alargador con toma de tierra de un
diametro adecuado (al menos 3 x 1 mm?).
+ Para una proteccion adicional, instale un Descripcion (fig. A)
dispositivo de corriente residual (DCR) con | 4 panificadora Princess 152003 se ha
una corriente operativa residual nominal disefiado para hacer pan. El aparato es
que no supere los 30 mA. adecuado sélo para uso doméstico.
« El aparato no se ha disefiado para 1. Panel de manejo
funcionar mediante un temporizador 2. Tapa
externo o un sistema de control remoto 3.Asa de la tapa
independiente. 4.Camara de horneado
« Asegurese de que no pueda entrar agua 5.Ventana
en los enchufes de contacto del cable 6. Recipiente para pan
eléctrico y el cable alargador. 7. Asa del recipiente para pan
« Desenrolle siempre totalmente el cable 8. Paleta de amasado

eléctrico y el cable alargador.
« No utilice el aparato en el exterior.

OPRINCESS .



Uso inicial

Preparacion
« Limpie el aparato.

Consulte "Limpieza y mantenimiento”.
* Limpie los accesorios.

Consulte "Limpieza y mantenimiento”.

Panel de manejo (fig. A & B)

El aparato se maneja mediante el panel de
manejo (1).

Seleccién de los recipientes para

pan (fig. B)

Los recipientes para pan pueden

seleccionarse con el boton "LEFT/RIGHT” (10).

- Seleccione "LEFT” para utilizar solo el
recipiente de pan izquierdo.

- Seleccione "RIGHT” para utilizar sélo el
recipiente de pan derecho.

- Seleccione "LEFT” y "RIGHT” para utilizar
el recipiente de pan izquierdo y el
recipiente de pan derecho.

* Pulse "LEFT/RIGHT” 1x para utilizar sélo
el recipiente de pan izquierdo. El visor
digital (9) indica "LEFT”.

* Pulse "LEFT/RIGHT” 2x para utilizar sélo
el recipiente de pan derecho. El visor
digital (9) indica "RIGHT".

* Pulse "LEFT/RIGHT” 3x para utilizar el
recipiente de pan izquierdo y el recipiente
de pan derecho. El visor digital (9) indica
"LEFT” y "RIGHT".

Nota: Si se ha llegado al ultimo ajuste posible,

aun es posible realizar el ajuste. Pulse "LEFT/

RIGHT” para regresar al primer ajuste posible.

Ajuste del modo de horneado

(fig. B)

El modo de horneado puede ajustarse con el

botén "MODE SELECT” (11). El modo de

horneado dispone de los siguientes ajustes:

- Seleccione "BASIC” para hornear pan en
menos de 3 horas. Utilice levadura normal
para el modo de horneado.

- Seleccione "RAPID” para hornear pan en
menos de 2 horas. Utilice levadura rapida
para el modo de horneado.

- Seleccione "FAST BAKE” para hornear
pan en menos de 1 hora. Utilice levadura
rapida para el modo de horneado.

- Seleccione "DOUGH” para hacer masa.

- Seleccione "SPECIAL” para hacer
productos sin levadura.

* Pulse "MODE SELECT” 1x para hornear
pan en menos de 3 horas. El indicador de
modo de horneado (12) indica "BASIC”.

* Pulse "MODE SELECT” 2x para hornear
pan en menos de 2 horas. El indicador de
modo de horneado (12) indica "RAPID”.

*  Pulse "MODE SELECT” 3x para hornear
pan en menos de 1 hora. El indicador de
modo de horneado (12) indica "FAST
BAKE”.

* Pulse "MODE SELECT” 4x para hacer
masa. El indicador de modo de horneado
(12) indica "DOUGH".

* Pulse "MODE SELECT” 5x para hacer
productos sin levadura. El indicador de
modo de horneado (12) indica "SPECIAL".

Nota: Si se ha llegado al ultimo ajuste posible,

aun es posible realizar el ajuste. Pulse

"MODE SELECT” para regresar al primer

ajuste posible.

Ajuste del tipo de horneado
(fig. B)

El tipo de horneado puede ajustarse con el

botén "MENU” (13). El tipo de horneado

dispone de los siguientes ajustes:

- Seleccione "WHITE” para hornear pan
blanco.

- Seleccione "SWEET” para hornear pan
dulce.

- Seleccione "FRENCH?” para hornear pan
francés.

- Seleccione "WHEAT” para hornear pan
integral, pan de centeno, etc.

- Seleccione "PASTA” para hacer masa de
pasta.

- Seleccione "DOUGH” para hacer masa
tradicional.

- Seleccione "PIZZA” para hacer masa de
pizza.

- Seleccione "BAGEL” para hacer masa
para bagels.

- Seleccione "JAM” para hacer mermelada.
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- Seleccione "QUICK BREAD” para hornear
pan rapido. Utilice levadura quimica en vez
de levadura de panaderia.

- Seleccione "CAKE” para hornear
bizcochos. Utilice levadura quimica en vez
de levadura de panaderia.

- Seleccione "BAKE” para hornear durante
sélo 1 hora cuando el pan, el pan rapido
o el bizcocho aun no esté terminado.

Modo de horneado: "BASIC” / "RAPID” /

"FAST BAKE”

*  Pulse "MENU” 1x para hornear pan
blanco. El visor digital (9) indica "1”.

* Pulse "MENU"” 2x para hornear pan dulce.
El visor digital (9) indica "2”".

* Pulse "MENU” 3x para hornear pan
francés. El visor digital (9) indica "3”.

* Pulse "MENU” 4x para hornear pan
integral, pan de centeno, etc. El visor
digital (9) indica "4”.

Nota: Si se utilizan los dos recipientes para

pan, el recipiente para pan izquierdo y el

recipiente para pan derecho pueden utilizarse
para hacer distintos tipos de pan. El aparato
tiene las siguientes combinaciones
preajustadas:

- lzquierdo: "WHITE” (1) / Derecho: "WHITE”
1

- lzquierdo: "WHITE” (1) / Derecho:

"SWEET” (2)

- lzquierdo: "WHITE” (1) / Derecho:
"FRENCH” (3)

- lzquierdo: "WHITE” (1) / Derecho:
"WHEAT” (4)

- lzquierdo: "SWEET” (2) / Derecho:
"SWEET” (2)

- lzquierdo: "SWEET” (2) / Derecho:
"FRENCH” (3)

- lzquierdo: "SWEET” (2) / Derecho:
"WHEAT” (4)

- lzquierdo: "FRENCH” (3) / Derecho:
"FRENCH” (3)

- lzquierdo: "FRENCH” (3) / Derecho:
"WHEAT” (4)

- lzquierdo: "WHEAT” (4) / Derecho:
"WHEAT” (4)

Modo de horneado: "DOUGH”
* Pulse "MENU"” 1x para hacer masa de
pasta. El visor digital (9) indica "1”.

* Pulse "MENU"” 2x para hacer masa
tradicional. El visor digital (9) indica "2”.

* Pulse "MENU"” 3x para hacer masa de
pizza. El visor digital (9) indica "3”.

*  Pulse "MENU"” 4x para hacer masa para
bagels. El visor digital (9) indica "4”.

Nota: Si se utilizan los dos recipientes para

pan, el recipiente para pan izquierdo y el

recipiente para pan derecho pueden utilizarse

para hacer distintos tipos de masa.

Modo de horneado: "SPECIAL”

* Pulse "MENU” 1x para hacer mermelada.
El visor digital (9) indica "1”.

* Pulse "MENU"” 2x para hornear pan rapido.
El visor digital (9) indica "2”".

* Pulse "MENU"” 3x para hornear bizcocho.
El visor digital (9) indica "3”.

* Pulse "MENU"” 4x para hornear durante
s6lo 1 hora cuando el pan, el pan rapido
o el bizcocho aun no esté terminado.
El visor digital (9) indica "4”.

Nota: Si se utilizan los dos recipientes para

pan, el recipiente para pan izquierdo y el

recipiente para pan derecho pueden utilizarse

para distintos modos de horneado.

Nota: Si se ha llegado al ultimo ajuste posible,
aun es posible realizar el ajuste. Pulse "MENU”
para regresar al primer ajuste posible.

Ajuste del color de tostado (fig. B)
El color de tostado puede ajustarse con el
botén "COLOR” (14). El color de tostado
dispone de los siguientes ajustes:

» Pulse "COLOR” 1x para ajustar un color de
tostado intermedio. El visor digital (9)
indica "MEDIUM”.

» Pulse "COLOR” 2x para ajustar un color de
tostado claro. El visor digital (9) indica
"LIGHT”.

» Pulse "COLOR” 3x para ajustar un color de
tostado oscuro. El visor digital (9) indica
"DARK”.

Nota: El color de tostado solo puede ajustarse

con los siguientes modos de horneado:

"BASIC” / "TRAPID".

OPRINCESS



Nota: Si se utilizan los dos recipientes para
pan, el recipiente para pan izquierdo y el
recipiente para pan derecho pueden ajustarse
a distintos colores de tostado. El aparato tiene
las siguientes combinaciones preajustadas:

- lzquierdo: "MEDIUM” / Derecho: "MEDIUM”
- lzquierdo: "MEDIUM” / Derecho: "LIGHT”

- lzquierdo: "MEDIUM” / Derecho: "DARK”

- lzquierdo: "LIGHT” / Derecho: "MEDIUM”

- lzquierdo: "LIGHT” / Derecho: "LIGHT”

- lzquierdo: "LIGHT” / Derecho: "DARK”

- lzquierdo: "DARK” / Derecho: "MEDIUM”

- lzquierdo: "DARK” / Derecho: "LIGHT”

- lzquierdo: "DARK” / Derecho: "DARK”
Nota: Si se ha llegado al ultimo ajuste posible,
aun es posible realizar el ajuste. Pulse
"COLOR” para regresar al primer ajuste posible.

Ajuste del tiempo (fig. B)

El proceso de horneado puede retardarse
utilizando el botén "TIMER” (15)

(méx. 13 horas).

jAdvertencia! No retarde el proceso de
horneado para recetas con ingredientes
perecederos (huevos, queso, leche fresca, etc.).

Nota: El tiempo solo puede ajustarse con los
siguientes modos de horneado: "BASIC” /
"RAPID".

« Pulse el botén "A” para aumentar el tiempo
10 minutos. Mantenga pulsado el botén
para acelerar el proceso.

* Pulse el botén "B” para disminuir el tiempo
10 minutos. Mantenga pulsado el botén
para acelerar el proceso.

Ejemplo:

- Lahora actual es 7:30 p.m.

- La hora de finalizacion retardada es 8 a.m.

- Ladiferencia entre la hora de finalizacion
retardada y la hora actual es 12,5 horas.

» Pulse "TIMER” hasta que el visor digital (9)
indique "12:30”.

Puesta en marcha y parada del

proceso de horneado (fig. B)

El botén "START/STOP” (16) se utiliza para
poner en marcha y parar el proceso de
horneado.

» Sise ha ajustado el proceso de coccion,
pulse el botéon "START/STOP” para poner
en marcha el proceso.

» Si el proceso de coccién esta en marcha,
pulse el boton "START/STOP” hasta que
suene una sefial acustica para parar el
proceso.

Uso (fig. A, B & C)

jAtencion!

- Deje que la camara de horneado (4) se
enfrie completamente antes de hacer pan.

- Mantenga siempre la tapa (2) cerrada
durante el uso.

» Monte la paleta de amasado (8) en el eje
(17) del fondo del recipiente para pan (6).

» Ponga los ingredientes en el recipiente
para pan (6) en el orden adecuado. En
caso necesario, utilice un vaso medidor
0 una cuchara medidora para afadir los
ingredientes.

» Abrala tapa (2) con el asa de la tapa (3).

* Monte el recipiente para pan (6) en el
fondo de la camara de horneado (4).

» Cierre la tapa (5) con el asa de la tapa (3).

» Inserte el enchufe eléctrico en la toma de
pared.

» Seleccione los recipientes para pan (6)
con el boton "LEFT/RIGHT” (10).

» Ajuste el modo de horneado con el boton
"MODE SELECT” (11).

» Ajuste el tipo de horneado con el boton
"MENU” (13).

» Ajuste el color de tostado con el botén
"COLOR” (14).

» En caso necesario, ajuste el tiempo con el
botéon "TIMER” (15).

» Pulse el botén "START/STOP” (16) para
poner en marcha el proceso. El visor digital
(9) muestra la cuenta atras durante el
proceso.

* Una vez finalizado el proceso, sonara una
sefal acustica para indicar el final del
mismo.

» El aparato mantendra los alimentos
calientes durante un maximo de 60
minutos. Pulse el boton "START/STOP”
(16) hasta que suene una sefal acustica
para parar el proceso.
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Nota: El aparato no mantendra los alimentos

calientes en el modo de horneado "DOUGH”

y los tipos de horneado "JAM” y "CAKE”".
Retire el enchufe eléctrico de la toma de
pared.

* Retire el recipiente para pan (6) de la
camara de horneado (4) con el asa del
recipiente para pan (7).

» Retire el pan del recipiente para pan (6).
En caso necesario, utilice una espatula de
goma o plastico.

* Realice una de las siguientes acciones:

- Sila paleta de amasado se queda en el
recipiente para pan, llene el recipiente

de agua caliente para retirar la paleta de

amasado.

- Sila paleta de amasado se queda en el
pan, utilice un objeto no metalico para
retirar la paleta de amasado.

jAtencion! No utilice objetos afilados ni
metalicos para retirar la paleta de amasado.

Consejos para el uso

* Asegurese de que los ingredientes sean
de buena calidad y estén a temperatura
ambiente.

* Coloque el aparato sobre una superficie
estable y plana.

« Ponga los ingredientes en el recipiente
para pan en el orden adecuado:

- Ponga los ingredientes liquidos en el
recipiente para pan.

- Ponga una pequefia cantidad de harina
en el recipiente para pan.

- Ponga los ingredientes solidos en el
recipiente para pan.

- Ponga el resto de la harina en el
recipiente para pan. Asegurese de que
todos los ingredientes solidos queden
cubiertos por la harina.

- Ponga la levadura de panaderia en el
recipiente para pan.

» Preferiblemente, utilice harina de
panaderia. Si utiliza harina pesada (harina
de trigo, harina de centeno, harina de
maiz, etc.), el pan subird menos que si
utiliza harina ligera. Utilice la cantidad de
harina correcta. En caso necesario, utilice
una balanza de cocina para medir la
cantidad de harina.

Utilice la cantidad de levadura de
panaderia correcta. Utilice levadura de
panaderia activa seca en vez de levadura
quimica. Si utiliza levadura fresca, utilice el
doble de cantidad que si utilizara levadura
seca y disuelva la levadura en una
pequena cantidad de agua tibia.
Asegurese de que la levadura de
panaderia no entre en contacto con agua,
leche, sal o azucar.

Utilice agua tibia. Si es posible, utilice agua
del grifo. Si utiliza huevos, rémpalos

y afadalos al agua.

Si utiliza leche, utilice leche fresca o en
polvo. Si utiliza leche en polvo, afiada la
cantidad necesaria de agua a la leche.

Si desea afadir agua a la leche fresca, la
cantidad total de leche y agua debe ser
igual que la cantidad necesaria para la
receta.

Si utiliza azucar, utilice preferiblemente
azucar blanco, azicar moreno o miel.

No utilice azucar refinado ni en terrones.
Si utiliza sal, la levadura fermentara mejor
y el pan tendra mejor gusto.

Si utiliza mantequilla o aceite, el pan sera
mas suave y tendra mejor gusto. Si utiliza
mantequilla, cortela en trozos para que se
ablande.

Mantenga la tapa cerrada durante el
proceso.

Si el proceso ha finalizado, utilice guantes
de horno para retirar el recipiente para pan
del aparato y el pan del recipiente para pan.
Deje que el pan se enfrie antes de cortarlo
en rebanadas. Si desea comer el pan aun
caliente, se recomienda cortarlo en
rebanadas de 2,5 cm.

Utilice un cuchillo de sierra o un cuchillo
eléctrico para cortar el pan en rebanadas.
Mantenga el pan en un recipiente
hermético para mantenerlo fresco el mayor
tiempo posible (aproximadamente 2 dias).
Si el pan contiene huevo, debe consumirse
el mismo dia. Si el pan no contiene
mantequilla ni aceite, debe consumirse el
mismo dia. No guarde el pan en la nevera.
Si desea congelar el pan, péngalo en una
bolsa de congelado antes de meterlo en el
congelador.

OPRINCESS



Mensajes de error

» Silatemperatura en la camara de
horneado es superior a 50° C, la pantalla
digital indicara "E01”. El aparato no
funcionara hasta que se haya enfriado.

* Silatemperatura en la camara de
horneado es inferior a -10° C, la pantalla
digital indicara "E00Q”. El aparato no
funcionara hasta que se haya calentado.

Recetas

Esta lista de recetas ofrece una breve vista
general de recetas especificamente creadas
para el aparato. Puede consultar otras recetas
en un libro de recetas para panificadoras.

Recetas de pan

Nota: Los ingredientes y las cantidades para
las siguientes recetas son aplicables al
siguiente modo de horneado: "BASIC”. Otros
ingredientes y cantidades para las mismas
recetas pueden ser aplicables a los siguientes
modos de horneado: "RAPID” / "FAST BAKE”.

Pan blanco

Ingredientes Cantidad

Harina de fuerza 2,25 tazas
Levadura de panaderia activa seca 1,25 cucharaditas

Sal 1 cucharadita
Azlcar 1,5 cucharadas
Leche en polvo desnatada 1 cucharada
Aceite 1 cucharada
Agua 0,75 taza +

1 cucharada.

Nota: Seleccione el siguiente tipo de
horneado: "WHITE”.

Pan de maiz

Ingredientes Cantidad
Harina de fuerza 2 tazas
Harina de maiz 0,25 taza

Levadura de panaderia activa seca 1,5 cucharaditas

Sal 1 cucharadita
Azucar 2 cucharadas
Leche en polvo desnatada 0,75 taza
Aceite 2 cucharadas
Huevos 1

Agua 0,75 taza +
1 cucharada.

Nota: Seleccione el siguiente tipo de
horneado: "WHITE”.

Pan de nueces

Ingredientes Cantidad
Harina de fuerza 2 tazas
Levadura de panaderia activa seca 1,5 cucharaditas
Sal 1 cucharadita
Azucar 1,5 cucharadas
Leche en polvo desnatada 1 cucharada
Aceite 1 cucharada
Nueces (picadas) 0,33 taza

Agua 0,75 taza

Nota: Seleccione el siguiente tipo de
horneado: "SWEET".

Pan francés

Ingredientes Cantidad

Harina de fuerza 2,25 tazas
Levadura de panaderia activa seca 1,25 cucharaditas

Sal 1 cucharadita
Azucar 1 cucharada
Aceite 1 cucharada
Agua 0,75 taza +

2 cucharadas.

Nota: Seleccione el siguiente tipo de
horneado: "FRENCH”.

Pan integral
Ingredientes Cantidad
Harina integral 2,25 tazas

Levadura de panaderia activa seca 2,25 cucharaditas

Sal 1 cucharadita
Azlcar moreno 2 cucharadas
Aceite 2 cucharadas
Agua 0,75 taza

Nota: Seleccione el siguiente tipo de
horneado: "WHEAT".

Recetas de pan sin gluten

Se recomienda una dieta sin gluten para las
personas que sufren la enfermedad celiaca
(enteropatia por gluten) y alergia al trigo.
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La dieta sin gluten carece completamente de

ingredientes derivados de cereales que

contienen gluten (trigo, centeno, cebada, etc.).

La dieta sin gluten también carece
completamente de gluten como aditivo
alimentario en la forma de agente
aromatizante, estabilizante o espesante.
Adicionalmente, algunas dietas sin gluten

excluyen la avena.

Nota: Utilice el siguiente modo de horneado
para las siguientes recetas: "FAST BAKE”".

Pan blanco

Ingredientes Cantidad
Harina de arroz blanco 1,5 tazas
Harina de soja 2 cucharadas
Harina de patata 0,5 taza

Harina de tapioca

Goma xantano

Levadura rapida

Sal

Azucar

Leche en polvo desnatada
Aceite

Vinagre de sidra

Huevos (XL)

Agua

3 cucharadas

1 cucharadita
1,5 cucharaditas
1 cucharadita
2 cucharadas
6 cucharadas
2 cucharadas
0,5 cucharadita
2

0,5 taza +

3 cucharadas.

Nota: Seleccione el siguiente tipo de

horneado: "WHITE”.

Pan de maiz

Ingredientes Cantidad
Harina de arroz blanco 1,5 tazas
Harina de tapioca 2 cucharadas
Harina de maiz 0,75 taza

Goma xantano

Levadura rapida

Sal

Azlcar moreno

Leche en polvo desnatada
Aceite

Vinagre de sidra

Huevos (XL)

Agua

1 cucharadita
1,5 cucharaditas
1 cucharadita

4 cucharaditas
6 cucharadas

2 cucharadas
0,5 cucharadita
2

0,5 taza +

6 cucharadas.

Nota: Seleccione el siguiente tipo de

horneado: "WHITE”.

Pan de nueces

Ingredientes Cantidad
Harina de arroz blanco 1,5 tazas
Harina de patata 0,5 taza
Harina de tapioca 0,25 taza

Goma xantano

Levadura rapida

Sal

Azucar

Leche en polvo desnatada
Aceite

Vinagre de sidra
Ralladura de limén
Huevos (XL)

Agua

1 cucharadita
1,5 cucharaditas
1 cucharadita

2 cucharadas
0,5 cucharada

2 cucharadas
0,5 cucharadita
1,5 cucharaditas
2

0,75 taza +

2 cucharadas.

Nota: Seleccione el siguiente tipo de

horneado: "WHITE”.

Recetas de masa

Nota: Utilice el siguiente modo de horneado
para las siguientes recetas: "DOUGH”.

Masa de pasta

Ingredientes Cantidad
Harina comun 1 taza

Sémola 0,5 taza

Sal 0,5 cucharadita

Aceite de oliva
Huevos (batidos)
Agua

1 cucharada
1
0,25 taza

Nota: Seleccione el siguiente tipo de

horneado: "PASTA”.
Masa de pizza

Ingredientes

Cantidad

Harina de fuerza

2,25 tazas

Levadura de panaderia activa seca 1 cucharadita

Sal

Azlcar

Aceite de oliva
Agua

0,5 cucharadita
1 cucharada

1 cucharada
0,75 taza
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Nota: Seleccione el siguiente tipo de

horneado: "PIZZA".

Masa para bagels

Ingredientes

Cantidad

Harina de fuerza

2 tazas

Levadura de panaderia activa seca 2,25 cucharaditas

Sal
Azlcar
Agua

1 cucharadita
2 cucharadas
0,75 taza

Nota: Seleccione el siguiente tipo de

horneado: "BAGEL”".

Recetas de mermelada
Nota: Utilice el siguiente modo de horneado
para las siguientes recetas: "SPECIAL”.

Mermelada de fresa

Ingredientes Cantidad
Fresas congeladas

(descongeladas, trituradas) 2259

Fresas (frescas) 2 tazas
Pectina seca Envase de 0,5
AzUlcar 0,75 taza

Zumo de limoén

1,5 cucharaditas

Nota: Seleccione el siguiente tipo de

horneado: "JAM”.

Recetas de pan rapido
Nota: Utilice el siguiente modo de horneado
para las siguientes recetas: "SPECIAL”.

Pan rapido tipo muffin

Ingredientes

Cantidad

Harina comun
Levadura quimica
Extracto de vainilla
Sal

Azlcar

Leche en polvo desnatada

Mantequilla (blanda)
Huevos (XL)

1,25 tazas

2 cucharaditas
0,5 cucharadita
0,25 cucharadita
6 cucharadas

2 cucharadas
0,5 taza

2

Nota: Seleccione el siguiente tipo de

horneado: "QUICK BREAD".

Pan rapido de pasas

Ingredientes Cantidad

Harina comun
Levadura quimica
Extracto de vainilla

1,25 tazas
2 cucharaditas
0,5 cucharadita

Sal 0,25 cucharadita
Azucar 6 cucharadas
Leche 0,5 taza
Mantequilla (blanda) 0,5 taza

Huevos (XL) 2

Pasas 0,25 taza

Nota: Seleccione el siguiente tipo de
horneado: "QUICK BREAD".

Recetas de bizcochos
Nota: Utilice el siguiente modo de horneado
para las siguientes recetas: "SPECIAL”.

Bizcocho normal

Ingredientes Cantidad
Mezcla de bizcocho

(cualquier sabor) 659
Aceite vegetal 0,33 taza
Huevos (XL) 3

Agua 1,25 tazas

Nota: Seleccione el siguiente tipo de
horneado: "CAKE”.

Limpieza y mantenimiento

El aparato debe limpiarse después de cada
uso.

jAdvertencia!

- Antes de la limpieza o el mantenimiento,
retire el enchufe eléctrico de la toma de
pared y espere hasta que se haya enfriado
el aparato.

- No sumerja el aparato en agua ni otros
liquidos de limpieza.

jAtencion!

- No utilice productos de limpieza agresivos
0 abrasivos para limpiar el aparato.

- No utilice objetos afilados para limpiar el
aparato.

- No utilice limpiadores de horno para
limpiar el interior del aparato.
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* Compruebe periédicamente si el aparato
presenta algun dafio.

* Limpie las tapas y las camaras de
horneado con un pafio humedo. Seque
bien las tapas y las camaras de horneado.

» Limpie el recipiente para pan con agua
jabonosa. Seque bien el recipiente para
pan.

* Limpie la paleta de amasado con agua
jabonosa. Seque bien la paleta de amasado.

« Sila paleta de amasado se atasca,
limpiela con un palillo de madera o plastico.

* Almacene el aparato con los accesorios en
un lugar seco, fuera del alcance de los
nifos.

Descargo de responsabilidad

Sujeto a cambios; las especificaciones
pueden modificarse sin previo aviso.
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Congratulazioni!

Avete acquistato un elettrodomestico
Princess. Il nostro scopo & quello di fornire
prodotti di qualita con un design gradevole,
ad un prezzo interessante. Ci auguriamo che
possiate usufruire di questo elettrodomestico
per molti anni a venire.

Istruzioni per I'uso

Le istruzioni per 'uso sono state raccolte nella
sezione corrispondente. Nel consultare le
istruzioni per I'uso, si prega di leggere con
attenzione le istruzioni per la sicurezza,
imparando a conoscerle a fondo.

Istruzioni per la sicurezza

Avvertenza!

- Durante I'utilizzo di elettrodomestici
collegati alla rete di alimentazione elettrica,
seguire sempre le istruzioni di sicurezza
basilari, per ridurre il rischio di incendio,
scariche elettriche e lesioni personali.

- Non usare I'elettrodomestico in prossimita
di vasche da bagno, docce, bacinelle o altri
recipienti contenenti acqua.

» Leggere attentamente I'intero manuale
prima dell’'uso.

* Questo manuale ne descrive I'uso previsto.
L'impiego di accessori o lo svolgimento di
qualsiasi operazione, con questo
elettrodomestico, secondo modalita
diverse da quelle consigliate, possono
comportare un rischio di lesioni personali.

» Conservare questo manuale per poterlo
consultare in futuro.

* Controllare sempre che i bambini non
giochino con I'elettrodomestico.

* L'uso dell’elettrodomestico da parte di
bambini o persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali, mentali o motorie
oppure senza la necessaria pratica ed
esperienza puo causare rischi. Le persone
responsabili per la loro sicurezza devono
offrire istruzioni precise oppure
supervisionare I'uso dell’elettrodomestico.

Uso

» Porre sempre attenzione nell'utilizzare
I'elettrodomestico.

* Porre attenzione alle parti riscaldate.
Quando I'elettrodomestico € in funzione la
superficie puo diventare molto calda.

» Proteggere sempre I'elettrodomestico dal
contatto con I'acqua o dall’eccessiva
umidita.

* Non usare I'elettrodomestico con le mani
bagnate. Non azionare I'elettrodomestico
a piedi nudi.

* Accompagnare sempre con cura il cavo di
alimentazione, per fare in modo che non
rimanga impigliato nel bordo di sporgenze
o ripiani e non possa costituire fonte di
rischio di incidenti o cadute.

* Per scollegare la spina dalla rete di
alimentazione elettrica, non tirare mai il
cavo di alimentazione. Tenere il cavo di
alimentazione lontano da fonti di calore,
olio e spigoli taglienti.

* Non rimuovere parti 0 accessori se la
spina & collegata alla rete di alimentazione.
Scollegare sempre prima la spina dalla
rete di alimentazione elettrica.

» Se il cavo di alimentazione si dovesse
danneggiare durante I'uso, scollegare
immediatamente la spina dalla rete di
alimentazione elettrica. Non toccare il cavo
di alimentazione prima di scollegare la
spina dalla rete di alimentazione elettrica.

» Se l'elettrodomestico non viene utilizzato,
prima di eseguire operazioni di montaggio
0 smontaggio e prima di effettuare
interventi di pulizia e manutenzione,
scollegare sempre la spina dalla rete di
alimentazione elettrica.

Sicurezza degli altri

* Impedire I'uso dell’elettrodomestico ai
bambini o a chiunque non abbia familiarita
con queste istruzioni.

» Tenere lontano dall’area di lavoro i bambini
e gli animali. | bambini e gli animali non
devono toccare I'elettrodomestico o il cavo
di alimentazione. Esercitare un’attenta
supervisione in caso di utilizzo
dell’elettrodomestico in presenza di
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Dopo I'uso

Scollegare la spina dalla rete di
alimentazione elettrica e lasciare
raffreddare I'elettrodomestico prima di
lasciarlo incustodito e prima di cambiare,
pulire o ispezionare una parte qualsiasi
dello stesso.

Riporre I'elettrodomestico in un luogo
asciutto quando non viene utilizzato.
Assicurarsi che i bambini non abbiano
accesso agli elettrodomestici riposti.

Ispezione e riparazione

Prima dell’'uso, controllare
I'elettrodomestico verificando che non
presenti parti danneggiate o difettose.
Ispezionare I'elettrodomestico per rilevare
eventuali parti rotte, interruttori danneggiati
ed altre condizioni che potrebbero influire
sul suo funzionamento.

Non usare I'elettrodomestico se presenta
parti danneggiate o difettose.

Fare riparare o sostituire le parti
eventualmente danneggiate o difettose da
un centro di assistenza autorizzato.

Non tentare di rimuovere o sostituire
personalmente qualsiasi parte
dell’elettrodomestico.

Prima dell’'uso, controllare che il cavo di
alimentazione non sia usurato

o danneggiato.

Non usare I'elettrodomestico se il cavo di
alimentazione o la spina sono danneggiati
o difettosi. Se il cavo di alimentazione o la
spina sono danneggiati o difettosi, devono
essere sostituiti dal fabbricante o da un
centro di assistenza autorizzato.

Istruzioni per la sicurezza relative
alle macchine per pane

.

Prima dell’'uso, verificare sempre che la
tensione di rete corrisponda alla tensione
riportata sulla targhetta nominale
dell’elettrodomestico.

Collegare I'elettrodomestico a una presa
elettrica a parete dotata di messa a terra.
Se necessario, utilizzate un cavo di
prolunga con conduttore di messa a terra
di diametro adatto (almeno 3 x 1 mm?).

Come ulteriore protezione, installare un
interruttore differenziale (RCD) con una
corrente residua di funzionamento
nominale non superiore a 30 mA.
L’elettrodomestico non € previsto per
essere azionato mediante timer esterno

o telecomando.

Verificare che I'acqua non penetri negli
spinotti del cavo di alimentazione e del
cavo di prolunga.

Srotolare sempre completamente il cavo di
alimentazione e il cavo di prolunga.

Non usare I'elettrodomestico in ambienti
esterni.

Non utilizzate I'elettrodomestico in ambienti
umidi.

Verificare che I'elettrodomestico non entri
in contatto con materiale infiammabile.
Tenere I'elettrodomestico a distanza dalle
superfici calde.

Collocare I'elettrodomestico su una
superficie uniforme e stabile.

Collocare I'elettrodomestico su una
superficie resistente al calore e agli schizzi.
Non collocare I'elettrodomestico su un
piano di cottura.

Verificare che attorno all’elettrodomestico
vi sia sufficiente spazio per consentire la
fuoriuscita del calore e fornire un’adeguata
ventilazione.

Non coprire I'elettrodomestico. Non
collocare oggetti sull’elettrodomestico.
Porre sempre attenzione nel toccare
I'elettrodomestico. Qualora fosse
necessario toccare I'elettrodomestico
durante o poco tempo dopo 'uso utilizzare
dei guanti da forno.

Durante I'uso, gli elementi riscaldanti
diventano molto caldi. Non toccare gli
elementi riscaldanti.

Non toccare le parti in movimento. Non
toccare o rimuovere il cestello per pane
mentre I'elettrodomestico & acceso.

Non spostare I'elettrodomestico mentre
acceso o ancora caldo. Rimuovere la spina
di alimentazione dalla presa a parete e
attendere che I'elettrodomestico si
raffreddi.

Non lasciare I'elettrodomestico incustodito
durante l'uso.
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Descrizione (fig. A)

La macchina per pane 152003 Princess
¢ stata progettata per la preparazione del
pane. L'elettrodomestico & adatto
esclusivamente per uso domestico.

1. Pannello di controllo

2. Coperchio

3. Maniglia del coperchio

4. Vano di cottura

5. Finestra di ispezione

6. Cestello per pane

7. Maniglia del cestello per pane

8. Pala impastatrice

Primo utilizzo

Preparazione

* Pulire I'elettrodomestico. Consultare la
sezione "Pulizia e manutenzione”.

» Pulizia degli accessori. Consultare la
sezione "Pulizia e manutenzione”.

Pannello di controllo (fig. A & B)

E possibile attivare I'elettrodomestico tramite il
pannello di controllo (1).

Selezione dei cestelli per pane

(fig. B)

E possibile selezionare i cestelli per pane

mediante il pulsante "LEFT/RIGHT”

(SINISTRA/DESTRA) (10).

- Selezionare "LEFT” (SINISTRA) per
utilizzare solo il cestello per pane di
sinistra.

- Selezionare "RIGHT” (DESTRA) per
utilizzare solo il cestello per pane di destra.

- Selezionare "LEFT” (SINISTRA) e "RIGHT”
(DESTRA) per utilizzare entrambi i cestelli.

* Premere 1x (una volta) "LEFT/RIGHT”
(SINISTRA/DESTRA) per utilizzare solo il
cestello per pane di sinistra. Sul display
digitale (9) compare l'indicazione "LEFT”
(SINISTRA).

* Premere 2x (due volte) "LEFT/RIGHT”
(SINISTRA/DESTRA) per utilizzare solo il
cestello per pane di destra. Sul display
digitale (9) compare l'indicazione "RIGHT”
(DESTRA).

* Premere 3x (3 volte) "LEFT/RIGHT”
(SINISTRA/DESTRA) per utilizzare
entrambi i cestelli. Sul display digitale (9)
compare "LEFT” (SINISTRA) e "RIGHT”
(DESTRA).

Nota! Se e stata raggiunta I'ultima

impostazione possibile, € comunque possibile

cambiare 'impostazione. Premere "LEFT/

RIGHT” (SINISTRA/DESTRA) per tornare alla

prima impostazione possibile.

Impostazione della modalita di

cottura (fig. B)

E possibile impostare la modalita di cottura

utilizzando il pulsante "MODE SELECT”

(SELEZIONE MODALITA) (11). Per tale

modalita sono disponibili le seguenti

impostazioni:

- Selezionare "BASIC” per cuocere il pane in
meno di 3 ore. Utilizzare lievito normale
per questa modalita di cottura.

- Selezionare "RAPID” (RAPIDA) per
cuocere il pane in meno di 2 ore. Utilizzare
lievito per lievitazione rapida per questa
modalita di cottura.

- Selezionare "FAST BAKE” per cuocere il
pane in meno di 1 ora. Utilizzare lievito per
lievitazione rapida per questa modalita di
cottura.

- Selezionare "DOUGH” per preparare
l'impasto.

- Selezionare "SPECIAL” per preparare
prodotti senza lievito.

* Premere 1x (una volta) "MODE SELECT”
per cuocere il pane in meno di 3 ore.
L'indicatore della modalita di cottura (12)
segnala "BASIC".

* Premere 2x (due volte) "MODE SELECT”
per cuocere il pane in meno di 2 ore.
L'indicatore della modalita di cottura (12)
segnala "RAPID”.

* Premere 3x (tre volte) "MODE SELECT”
per cuocere il pane in meno di 1 ora.
L'indicatore della modalita di cottura (12)
segnala "FAST BAKE”.

» Premere 4x (quattro volte) "MODE
SELECT” per preparare I'impasto
L'indicatore della modalita di cottura (12)
segnala "DOUGH”.
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*  Premere 5x (5 volte) "MODE SELECT” per
preparare prodotti senza lievito.
L'indicatore della modalita di cottura (12)
segnala "SPECIAL".

Nota! Se ¢ stata raggiunta I'ultima

impostazione possibile, & comunque possibile

cambiare 'impostazione. Premere "MODE

SELECT” per tornare alla prima impostazione

possibile.

Impostazione del tipo di cottura

(fig. B)

E possibile impostare il tipo di cottura

utilizzando il pulsante "MENU” (13). Per il tipo

di cottura sono disponibili le seguenti

impostazioni:

- Selezionare "WHITE” per cuocere pane
bianco.

- Selezionare "SWEET” per cuocere pane
dolce.

- Selezionare "FRENCH” per cuocere pane
francese.

- Selezionare "WHEAT” per cuocere pane
integrale, pane di segale ecc.

- Selezionare "PASTA” per preparare la pasta.

- Selezionare "DOUGH” per preparare
l'impasto tradizionale.

- Selezionare "PIZZA” per preparare
l'impasto per pizza.

- Selezionare "BAGEL"” per preparare
I'impasto per bagel (panino a ciambella).

- Selezionare "JAM” per preparare
marmellate.

- Selezionare "QUICK BREAD” per cuocere
il pane a preparazione rapida, il cosiddetto
quick bread. Utilizzare lievito in polvere al
posto del lievito fresco.

- Selezionare "CAKE” per cuocere torte.
Utilizzare lievito in polvere al posto del
lievito fresco.

- Selezionare "BAKE” per cuocere per 1 ora
quando il pane, il quick bread o la torta non
sono ancora pronti.

Modalita di cottura: "BASIC” / "RAPID” / "FAST

BAKE”

*  Premere 1x (1 volta) "MENU"” per cuocere
pane bianco. Sul display digitale (9)
compare "1”.

*  Premere 2x (2 volte) "MENU” per cuocere
pane dolce. Sul display digitale (9)
compare "2”.

* Premere 3x (3 volte) "MENU” per cuocere
pane francese. Sul display digitale (9)
compare "3”.

* Premere 4x (4 volte) "MENU” per cuocere
pane integrale, pane di segale ecc.

Sul display digitale (9) compare "4”.

Nota! Se vengono utilizzati entrambi i cestelli

per pane, il cestello di sinistra e quello di

destra possono essere utilizzati per preparare

tipi diversi di pane. L'elettrodomestico dispone
delle seguenti combinazioni preimpostate:

- Sinistra: "WHITE” (1) / Destra: "WHITE” (1)

- Sinistra: "WHITE” (1) / Destra: "SWEET” (2)

- Sinistra: "WHITE” (1) / Destra: "FRENCH” (3)

- Sinistra: "WHITE” (1) / Destra: "WHEAT” (4)

- Sinistra: "SWEET” (2) / Destra: "SWEET” (2)

- Sinistra: "SWEET” (2) / Destra: "FRENCH”
3)

- Sinistra: "SWEET” (2) / Destra: "WHEAT”
4)

- Sinistra: "FRENCH?” (3) / Destra:
"FRENCH” (3)

- Sinistra: "FRENCH” (3) / Destra: "WHEAT”
4)

- Sinistra: "WHEAT” (4) / Destra: "WHEAT” (4)

Modalita di cottura: "DOUGH”

*  Premere 1x (1 volta) "MENU” per
preparare la pasta. Sul display digitale (9)
compare "1”.

* Premere 2x (2 volte) "MENU” per
preparare 'impasto tradizionale. Sul
display digitale (9) compare "2”.

*  Premere 3x (3 volte) "MENU” per
preparare 'impasto per pizza. Sul display
digitale (9) compare "3”.

*  Premere 4x (4 volte) "MENU” per
preparare 'impasto per bagel. Sul display
digitale (9) compare "4”.

Nota! Se vengono utilizzati entrambi i cestelli

per pane, il cestello di sinistra e quello di

destra possono essere utilizzati per preparare

tipi diversi di impasto.

Modalita di cottura: "SPECIAL”

*  Premere 1x (1 volta) "MENU” per
preparare marmellate. Sul display digitale
(9) compare "1”.
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*  Premere 2x (2 volte) "MENU” per cuocere
quick bread. Sul display digitale (9)
compare "2”.

*  Premere 3x (3 volte) "MENU” per cuocere
torte. Sul display digitale (9) compare "3”".

*  Premere 4x (4 volte) "MENU” per cuocere
per 1 ora quando il pane, il quick bread o la
torta non sono ancora pronti. Sul display
digitale (9) compare "4”.

Nota! Se vengono utilizzati entrambi i cestelli

per pane, il cestello di sinistra e quello di

destra non possono essere utilizzati per

modalita di cottura diverse.

Nota! Se ¢ stata raggiunta l'ultima
impostazione possibile, & comunque possibile
cambiare 'impostazione. Premere "MENU"
per tornare alla prima impostazione possibile.

Impostazione della doratura (fig. B)

E possibile impostare la doratura utilizzando il

pulsante "COLOR” (14). Per la doratura sono

disponibili le seguenti impostazioni:

*  Premere "COLOR” 1x per impostare una
doratura media. Sul display digitale (9)
compare "MEDIUM”.

*  Premere "COLOR” 2x per impostare una
doratura leggera. Sul display digitale (9)
compare "LIGHT”.

*  Premere "COLOR” 3x per impostare una
doratura forte. Sul display digitale (9)
compare "DARK”.

Nota! E possibile impostare la doratura solo

con le seguenti modalita di cottura: "BASIC” /

"RAPID”.

Nota! Se vengono utilizzati entrambi i cestelli
per pane, il cestello di sinistra e quello di
destra possono essere impostati per livelli di
doratura diversi. L'elettrodomestico dispone
delle seguenti combinazioni preimpostate:

- Sinistra: "MEDIUM” / Destra: "MEDIUM”
- Sinistra: "MEDIUM” / Destra: "LIGHT”

- Sinistra: "MEDIUM” / Destra: "DARK”

- Sinistra: "LIGHT” / Destra: "MEDIUM”

- Sinistra: "LIGHT” / Destra: "LIGHT”

- Sinistra: "LIGHT” / Destra: "DARK”

- Sinistra: "DARK” / Destra: "MEDIUM”

- Sinistra: "DARK” / Destra: "LIGHT”

- Sinistra: "DARK” / Destra: "DARK”

Nota! Se e stata raggiunta I'ultima
impostazione possibile, € comunque possibile
cambiare I'impostazione. Premere "COLOR”
per tornare alla prima impostazione possibile.

Regolazione dell’orario (fig. B)

Il processo di cottura pud essere posticipato
utilizzando il pulsante "TIMER” (15) (massimo
13 ore).

Avvertenza! Non posticipare il processo di
cottura di ricette con ingredienti deperibili
(uova, formaggio, latte fresco, ecc.).

Nota! E possibile impostare I'orario solo con
le seguenti modalita di cottura: "BASIC” /
"RAPID”.

* Premere il pulsante "A” per aumentare
I'orario di 10 minuti. Mantenere premuto il
pulsante per accelerare il processo.

* Premere il pulsante "B” per ridurre I'orario
di 10 minuti. Mantenere premuto il pulsante
per accelerare il processo.

Esempio:

- lorario corrente & 19.30.

- Lorario di fine cottura posticipato & 08.00.

- Ladifferenza tra I'orario di fine cottura
posticipato e I'orario corrente & di 12,5 ore.

* Premere "TIMER” finché il display digitale
(9) non indica "12.30".

Avvio e interruzione del processo

di cottura (fig. B)

Utilizzare il pulsante "START/STOP” (16) per

avviare e interrompere il processo di cottura.

» Quando & impostato il programma di
cottura, premere il pulsante "START/
STOP” per avviare il processo.

« Durante il processo di cottura, premere il
pulsante "START/STOP” finché non si
attiva un avvisatore acustico per
interrompere il processo.

Uso (fig. A, B & C)
Attenzione!
- Lasciar raffreddare completamente il vano
di cottura (4) prima di preparare il pane.
- Mantenere sempre il coperchio (2) chiuso
durante l'uso.
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* Montare la pala impastatrice (8)
sull’alberino (17) sul fondo del cestello per
il pane (6).

* Introdurre gli ingredienti nel cestello per il
pane (6) nell’'ordine richiesto. Se
necessario, utilizzare un misurino o un
dosatore per aggiungere gli ingredienti.

« Aprire il coperchio (2) utilizzando 'apposita
maniglia (3).

* Montare il cestello per il pane (6) sul fondo
del vano di cottura (4).

* Chiudere il coperchio (5) utilizzando
I'apposita maniglia (3).

* Inserire la spina di alimentazione nella
presa a parete.

» Selezionare i cestelli per pane mediante il
pulsante "LEFT/RIGHT” (SINISTRA/
DESTRA) (10).

* Impostare la modalita di cottura utilizzando
il pulsante "MODE SELECT” (SELEZIONE
MODALITA) (11).

* Impostare il tipo di cottura utilizzando il
pulsante "MENU” (13).

* Impostare il livello di doratura utilizzando il
pulsante "COLOR” (14).

* Se necessario, regolare il tempo
utilizzando il pulsante "TIMER” (15).

* Premere il pulsante START/STOP (16) per
avviare il processo. Il display digitale (9)
visualizza il conto alla rovescia durante il
processo.

* Quando il processo € completato, si attiva
un avvisatore acustico per indicare la fine
del processo.

* Lelettrodomestico manterra il cibo caldo
per un massimo di 60 minuti. Premere il
pulsante START/STOP (16) finché non si
attiva un avvisatore acustico per
interrompere il processo.

Nota! L'elettrodomestico non manterra il cibo

caldo nella modalita di cottura "DOUGH” e nei

tlpl di cottura "JAM” e "CAKE”".
Disinserire la spina di alimentazione dalla
presa a parete.

* Rimuovere il cestello per pane (6) dal vano
di cottura (4) utilizzando I'apposita maniglia
(7).

« Estrarre il pane dal cestello (6).

Se necessario, utilizzare una spatola in
gomma o plastica.

Procedere in uno dei seguenti modi:

- Se la pala impastatrice rimane incastrata
nel cestello per pane, riempire il cestello
con acqua calda per estrarla.

- Se la pala impastatrice rimane incastrata
nel pane, utilizzare un oggetto non
metallico per rimuoverla.

Attenzione! Non utilizzare oggetti metallici o
affilati per rimuovere la pala impastatrice.

Suggerlmentl per 'uso

Assicurarsi che gli ingredienti siano di
ottima qualita e alla temperatura ambiente.
Collocare I'elettrodomestico su una
superficie uniforme e stabile.

Collocare gli ingredienti nel cestello per il

pane nell’ordine richiesto.

- Versare gli ingredienti liquidi nel cestello
per il pane.

- Versare una piccola quantita di farina nel
cestello per il pane.

- Introdurre gli ingredienti solidi nel
cestello per il pane.

- Versare il resto della farina nel cestello
per il pane. Assicurarsi che tutti gli
ingredienti solidi siano coperti dalla
farina.

- Versare il lievito nel cestello per il pane.

Utilizzare preferibilmente farina specifica

per pane. Utilizzando una farina pesante

(farina di frumento, farina di segale, farina

di mais, ecc.), il pane lievitera in misura

minore che utilizzando una farina leggera.

Utilizzare la corretta quantita di farina.

Se necessario, utilizzare una bilancia da

cucina per misurare la quantita di farina.

Utilizzare la corretta quantita di lievito.

Utilizzare lievito secco attivo invece di

lievito in polvere. Se si usa lievito fresco,

utilizzare una quantita di lievito tre volte
superiore a quella usata per il lievito secco

e sciogliere il lievito in un poco di acqua

tiepida. Assicurarsi che il lievito non entri in

contatto con acqua, latte, sale o zucchero.

Utilizzare acqua tiepida. Se possibile,

utilizzare acqua di rubinetto. Per utilizzare

uova, romperle ed aggiungerle all’acqua.

E possibile utilizzare latte fresco o latte in

polvere.
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Per utilizzare latte in polvere, scioglierlo
nella quantita d’acqua necessaria. Se si
desidera aggiungere acqua al latte fresco,
la quantita totale di acqua e latte deve
essere uguale alla quantita richiesta dalla
ricetta.

Se richiesto, utilizzare preferibilmente
zucchero bianco, zucchero scuro o miele.
Non utilizzare zucchero raffinato o cubetti
di zucchero.

Utilizzando un po’ di sale, si avra una
migliore lievitazione ed il pane risultera piu
saporito.

Utilizzando burro o olio, il pane risultera piu
soffice e piu gustoso. Per utilizzare del
burro, tagliarlo in piccoli pezzi o attendere
che si ammorbidisca.

Mantenere il coperchio chiuso durante il
processo.

Al completamento del processo, utilizzare
guanti da forno per rimuovere il cestello del
pane dall’elettrodomestico e il pane dal
cestello.

Lasciar raffreddare il pane prima di tagliarlo
in fette. Se si desidera consumare il pane
quando & ancora caldo, si raccomanda di
tagliarlo in fette di 2,5 cm.

Utilizzare un coltello a lama seghettata

o un coltello elettrico per tagliare il pane in
fette.

Conservare il pane in un contenitore
ermeticamente sigillato per mantenerlo
fresco il pit a lungo possibile (circa 2 giorni).
Se il pane contiene uova, deve essere
consumato nello stesso giorno. Se il pane
non contiene né burro né olio, deve essere
consumato nello stesso giorno.

Non conservare il pane in frigorifero.

Se si desidera conservare il pane nel
congelatore, inserirlo in un sacchetto per
congelare prima di collocarlo nel
congelatore.

Messaggi di errore

Se la temperatura nel vano di cottura &
superiore a 50 °C, il display digitale
indichera "E01”. L’elettrodomestico non si
attivera finché non si é raffreddato.

» Se la temperatura nel vano di cottura &
inferiore a -10 °C, il display digitale
indichera "E0Q”. L’elettrodomestico non si
attivera finché non si & riscaldato.

Ricette

Il seguente elenco di ricette fornisce una
piccola panoramica di ricette appositamente
create per I'elettrodomestico. Per altre ricette,
consultare un libro di ricette per panificatori.

Ricette per pane

Nota! Gli ingredienti e le quantita delle
seguenti ricette si applicano alle seguenti
modalita di cottura: "BASIC”. Altri ingredienti
e quantita per le medesime ricette possono
applicarsi alle seguenti modalita di cottura:
"RAPID” / "FAST BAKE".

Pane bianco

Ingredienti Quantita
Farina ad elevato
contenuto di glutine 2,25 tazze

Lievito secco attivo 1,25 cucchiaini

Sale 1 cucchiaini
Zucchero 1,5 cucchiai
Latte scremato in polvere 1 cucchiai
Olio 1 cucchiai
Acqua 0,75 tazze +
1 cucchiaio

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:
"WHITE”.

Pane di mais

Ingredienti Quantita
Farina ad elevato contenuto
di glutine 2 tazze
Farina di mais 0,25 tazza
Lievito secco attivo 1,5 cucchiaini
Sale 1 cucchiaini
Zucchero 2 cucchiai
Latte scremato in polvere 0,75 tazza
Olio 2 cucchiai
Uova 1
Acqua 0,75 tazze +
1 cucchiaio
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Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"WHITE”.

Pane alle noci

Ingredienti Quantita
Farina ad elevato contenuto

di glutine 2 tazze
Lievito secco attivo 1,5 cucchiaini
Sale 1 cucchiaini
Zucchero 1,5 cucchiai
Latte scremato in polvere 1 cucchiai
Olio 1 cucchiai
Noci (tritate) 0,33 tazza
Acqua 0,75 tazza

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"SWEET".

Pane francese

Ingredienti Quantita

Farina ad elevato contenuto

di glutine 2,25 tazze

Lievito secco attivo 1,25 cucchiaini

Sale 1 cucchiaini

Zucchero 1 cucchiai

Olio 1 cucchiai

Acqua 0,75 tazze +
2 cucchiai

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"FRENCH”".

Pane integrale

Ingredienti Quantita
Farina integrale 2,25 tazze
Lievito secco attivo 2,25 cucchiaini
Sale 1 cucchiaini
Zucchero scuro 2 cucchiai

Olio 2 cucchiai
Acqua 0,75 tazza

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"WHEAT”.

Ricette per pane senza glutine

Una dieta di questo tipo & assolutamente priva
di ingredienti derivati da cereali contenenti
glutine (frumento, segale, orzo, ecc.) ed &
anche priva di glutine aggiunto quale additivo
alimentare nella forma di aromi, stabilizzanti

o addensanti. Inoltre, alcune diete prive di
glutine escludono I'assunzione di avena.

Nota! Per le seguenti ricette utilizzare le
seguenti modalita di cottura: "FAST BAKE”.

Pane bianco

Ingredienti Quantita
Farina di riso 1,5 tazze
Farina di soia 2 cucchiai
Fecola di patate 0,5 tazza
Farina di tapioca 3 cucchiai
Gomma xanthan 1 cucchiaini
Lievito per lievitazione rapida 1,5 cucchiaini
Sale 1 cucchiaini
Zucchero 2 cucchiai
Latte scremato in polvere 6 cucchiai
Olio 2 cucchiai
Aceto di sidro 0,5 cucchiaini
Uova (molto grandi) 2

Acqua

0,5 tazze + 3 cucchiai

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"WHITE”.

Pane di mais

Ingredienti Quantita
Farina di riso 1,5 tazze
Farina di tapioca 2 cucchiai
Farina di mais 0,75 tazza
Gomma xanthan 1 cucchiaini
Lievito per lievitazione rapida 1,5 cucchiaini
Sale 1 cucchiaini
Zucchero scuro 4 cucchiaini
Latte scremato in polvere 6 cucchiai
Olio 2 cucchiai
Aceto di sidro 0,5 cucchiaini
Uova (molto grandi) 2

Acqua

0,5 tazze + 6 cucchiai

Una dieta priva di glutine & raccomandata per
persone che soffrono di celiachia (enteropatia
da glutine) o di allergie al frumento.

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:
"WHITE”.
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Pane alle noci

Impasto per bagel

Ingredienti Quantita Ingredienti Quantita
Farina di riso 1,5 tazze Farina ad elevato contenuto
Fecola di patate 0,5 tazza di glutine 2 tazze
Farina di tapioca 0,25 tazza Lievito secco attivo 2,25 cucchiaini
Gomma xanthan 1 cucchiaini Sale 1 cucchiaini
Lievito per lievitazione rapida 1,5 cucchiaini Zucchero 2 cucchiai
Sale 1 cucchiaini Acqua 0,75 tazza
Zucchero 2 cucchiai
Latte scremato in polvere 0,5 cucchiai Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:
Olio 2 cucchiai "BAGEL".
Aceto di sidro 0,5 cucchiaini .
o o Ricette per marmellate

Scorzetta di limone 1,5 cucchiaini .. L.
Uova (molto grand) 9 Nota! Per le seguenti ricette utilizzare le

E seguenti modalita di cottura: "SPECIAL”.
Acqua 0,75 tazze +

2 cucchiai Marmellata di fragole

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"WHITE”.

Ricette per impasti

Nota! Per le seguenti ricette utilizzare le
seguenti modalita di cottura: "DOUGH”.

Impasto per pasta

Ingredienti Quantita
Fragole surgelate

(scongelate e schiacciate) 2259

Fragole (fresche) 2 tazze
Pectina essiccata 0,5 confezione
Zucchero 0,75 tazza
Succo di limone 1,5 cucchiaini

Ingredienti Quantita Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:
Farina normale 1tazza "JAM”.
Semola di grano duro 0,5 tazza . .
. Ricette per quick bread.

Sale 0,5 cucchiaini L .
Olio di ol 1 i Nota! Per le seguenti ricette utilizzare le

o dioliva cucchial seguenti modalita di cottura: "SPECIAL”.
Uova (sbattute) 1
Acqua 0,25 tazza Quick bread per muffin

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"PASTA”.

Impasto per pizza

Ingredienti Quantita
Farina ad elevato contenuto

di glutine 2,25 tazze
Lievito secco attivo 1 cucchiaini
Sale 0,5 cucchiaini
Zucchero 1 cucchiai
Olio di oliva 1 cucchiai
Acqua 0,75 tazza

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"PIZZA.

Ingredienti Quantita
Farina normale 1,25 tazze
Lievito in polvere 2 cucchiaini
Estratto di vaniglia 0,5 cucchiaini
Sale 0,25 cucchiaini
Zucchero 6 cucchiai
Latte scremato in polvere 2 cucchiai
Burro (ammorbidito) 0,5 tazza
Uova (molto grandi) 2

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"QUICK BREAD”.
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Quick bread all’'uva passa

Ingredienti Quantita
Farina normale 1,25 tazze
Lievito in polvere 2 cucchiaini
Estratto di vaniglia 0,5 cucchiaini
Sale 0,25 cucchiaini
Zucchero 6 cucchiai
Latte 0,5 tazza
Burro (ammorbidito) 0,5 tazza
Uova (molto grandi) 2

Uva passa 0,25 tazza

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"QUICK BREAD”.
Ricette per torte

Nota! Per le seguenti ricette utilizzare le
seguenti modalita di cottura: "SPECIAL”.

Torta normale

Ingredienti Quantita

Miscela per torte (qualsiasi gusto) 65 g

Olio vegetale 0,33 tazza
Uova (molto grandi) 3
Acqua 1,25 tazze

Nota! Selezionare i seguenti tipi di cottura:

"CAKE”.

Pulizia e manutenzione

E necessario pulire I'elettrodomestico dopo

ogni uso.

Avvertenza!
- Prima di eseguire interventi di pulizia
e manutenzione, rimuovere la spina di

alimentazione dalla presa elettrica a parete

e attendere che I'elettrodomestico si
raffreddi.

- Non immergere I'elettrodomestico in acqua

o in altri liquidi per pulirlo.
Attenzione!

- Per pulire I'elettrodomestico non utilizzare

detergenti aggressivi o abrasivi.
- Non utilizzare oggetti affilati per pulire
I'elettrodomestico.

- Non utilizzare detergenti per forni per pulire

la parte interna dell’elettrodomestico.

» Controllare I'elettrodomestico a intervalli
regolari, verificando che non sia
danneggiato.

» Pulire i coperchi e i vani di cottura
utilizzando un panno umido. Asciugare
accuratamente i coperchi e i vani di cottura.

» Lavare il cestello per pane in acqua
saponosa. Asciugare accuratamente il
cestello per pane.

» Lavare la pala impastatrice in acqua
saponosa. Asciugare accuratamente la
pala impastatrice.

» Se la pala impastatrice & intasata, pulirla
con uno stuzzicadenti in legno o plastica.

* Riporre I'elettrodomestico con gli accessori
in un luogo asciutto, fuori dalla portata dei
bambini.

Clausola di esclusione della
responsabilita

Soggetto a modifica; le specifiche possono
subire variazioni senza preavviso.
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Gratulerar!

Du har valt en apparat fran Princess. Vart mal
ar att kunna erbjuda kvalitetsprodukter med
en smakfull design till ett dverkomligt pris.

Vi hoppas att du kommer att ha gladje av
denna produkt i manga ar.

Anvisningar for anvandning

Anvisningarna for anvandning har
sammanstallts i motsvarande avsnitt. Gor dig
hemmastadd med sakerhetsanvisningarna nar
du tar hjalp av bruksanvisningarna.

Sakerhetsanvisningar

Advarsel!

- Vid anvandning av natmatade apparater,
maste man alltid folja
sakerhetsanvisningarna for att minska
risken for brand, elektriska stétar och
personskador.

- Anvandinteapparatennarabadkar,duschar,
basséanger eller andra karl som innehaller
vatten.

» Las noggrant igenom hela handboken fore
anvandning.

» Den avsedda anvandningen beskrivs
i denna handbok. Anvandning av varje
tillbehor eller anvandning av varje funktion
i denna apparat andra an de
rekommenderade kan innebara risk for
personskador.

» Behall denna handbok for framtida behov.

» Barn bor 6vervakas for att sékerstalla att
de inte leker med apparaten.

*  Om barn eller personer med fysiska,
sensoriska, mentala eller motoriska
problem eller personer som saknar
erfarenhet och kunskap anvander
apparaten kan det innebara risker.
Personer som ansvarar for deras sakerhet
bdr ge uttryckliga anvisningar eller
overvaka anvandningen av apparaten.

Anvandning

» Var forsiktig vid anvandning av apparaten.

» Akta dig fér heta delar. Ytan kan bli het nar
apparaten anvands.

Skydda alltid apparaten fran vatten eller
hog fuktighet.

Anvand inte apparaten om handerna ar
vata. Anvand inte apparaten om du ar
barfota.

Dra natkabeln med omtanke sa att den inte
hanger 6ver vassa kanter och sa att den
inte kan fastna av misstag eller trampas
pa.

Dra aldrig i natkabeln nar du ska lossa
natkontakten fran natuttaget. Hall
natkabeln borta fran hetta, olja och skarpa
kanter.

Ta inte bort nagon del eller nagot tillbehor
nar natkontakten ar ansluten till natuttaget.
Lossa alltid forst natkontakten fran
natuttaget.

Om natkabeln skulle skadas, dra da
omedelbart ut natkontakten ur natuttaget.
Ta aldrig i natkabeln innan du dragit ut
natkontakten fran natuttaget.

Lossa natkontakten fran natuttaget nar
apparaten inte anvands, fére montering
eller demontering och fére rengdring och
underhall.

Sakerhet for andra

Lat inte barn eller personer som inte ar
insatta i anvisningarna anvanda apparaten.
Lat inte barn eller djur komma nara
arbetsytan. Lat inte barn eller djur vidréra
apparaten eller natkabeln. Noggrann
overvakning ar ndédvandig nar apparaten
anvands i narheten av barn.

Efter anvédndning

.

Lossa natkontakten fran natuttaget och lat
apparaten svalna innan den ldamnas
obevakad och fére utbyte, rengdring eller
inspektion av nagon del av apparaten.
Forvara apparaten pa en torr plats nar den
inte anvands. Se till att barn inte kommer
at férvarade apparater.

Inspektion och reparation

Fdre anvandning, kontrollera apparaten
med avseende pa skadade eller defekta
delar. Kontrollera apparaten med avseende
pa trasiga delar, skador pa strémbrytare
och andra férhallanden som kan paverka
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Anvand inte apparaten om nagon del ar
skadad eller defekt.

Lat varje skadad eller defekt del repareras
eller bytas ut av en behdrig reparator.
Forsok aldrig ta bort eller byta nagon del
pa egen hand.

Fore anvandning, kontrollera natkabeln
med avseende pa ndtning och skador.
Anvand inte apparaten om néatkabeln eller
natkontakten ar skadad eller defekt.

Om natkabeln eller natkontakten ar skadad
eller defekt, maste den bytas av
tillverkaren eller behorig serviceverkstad.

Sadkerhetsanvisningar for
bakmaskiner

Foére anvandning, kontrollera alltid att
spanningen i det anvanda natuttaget
Overensstammer med den som anges pa
markplaten.

Anslut apparaten till ett jordat natuttag.
Om nddvandigt, anvand en jordad
forlangningskabel med lamplig diameter
(minst 3 x 1 mm?).

For ytterligare skydd, installera en
jordfelsbrytare med en nominell felstrom
som inte dverskrider 30 mA.

Apparaten ar inte avsedd att anvandas
med hjalp av en yttre timer eller separat
fjarrstyrningssystem.

Kontrollera att vatten inte kan komma in

i kontaktstiften pa natkabeln eller
forlangningskabeln.

Nysta alltid upp néat- och
forlangningskabeln helt.

Anvand inte apparaten utomhus.

Anvand inte apparaten i fuktiga miljcer.
Kontrollera att apparaten inte kommer

i kontakt med lattantédndliga material.

Hall apparaten borta fran varmekallor.
Placera apparaten pa ett plant och stabilt
underlag.

Placera apparaten pa ett varmebestandigt
och vattensakert underlag.

Placera inte apparaten pa en spishall.
Kontrollera att det finns tillrackligt med fritt
utrymme runt apparaten sa att varmen kan
ledas bort och ge tillracklig ventilation.
Tack inte dver apparaten. Placera inte
féremal ovanpa apparaten.

Var forsiktig vid beroring av apparaten.
Anvand handskar om du maste vidréra
apparaten under eller strax efter anvandning.
Varmeelementen blir mycket heta nar de
anvands. Vidror inte de heta
varmeelementen.

Ror inte nagra rorliga delar. Vidror inte eller
ta bort brédpannan medan apparaten ar

i gang.

Flytta inte apparaten medan den ar
paslagen eller fortfarande varm. Dra ut
natkontakten fran vagguttaget och vanta
tills apparaten har svalnat.

Lamna inte apparaten obevakad under
anvandning.

Beskrivning (fig. A)

Din bakmaskin fran 152003 Princess har
designats for brédbakning: Apparaten ar
endast lampad for hushallsbruk.

1. Manéverpanel

2.Lock

3. Lockhandtag

4. Bakningsutrymme

5. Inspektionsfonster

6. Brédpanna

7. Handtag till brédpanna
8. Knadningsskovel

Forsta anvandningen

Forberedelser

.

.

Rengdra utrustningen.

Se "Rengoring och underhall”.
Rengdra tillbehéren.

Se "Rengoring och underhall”.

Manoéverpanel (fig. A & B)

Apparaten kan skoétas med hjalp av
mandverpanelen (1).

Vilja brédpannorna (fig. B)
Brédpannorna kan valjas med hjalp av "LEFT/
RIGHT”-knappen (10).

Valj "LEFT” om du bara vill anvanda den
vanstra brédpannan.

Valj "RIGHT” om du bara vill anvanda den
hégra brédpannan.
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- Valj "LEFT” och "RIGHT” om du vill
anvanda bade den vanstra och hégra
brédpannan.

e Tryck pa "LEFT/RIGHT” 1x om du bara vill
anvanda den vanstra brédpannan. Den
digitala displayen (9) visar texten "LEFT".

e Tryck pa "LEFT/RIGHT” 2x om du bara vill
anvanda den hogra brédpannan. Den
digitala displayen (9) visar texten "RIGHT”.

* Valj"LEFT"/’"RIGHT” 3x om du vill anvanda
bade den vanstra och hégra brédpannan.
Den digitala displayen (9) visar texten
"LEFT” och "RIGHT".

Obs! Om senast méjliga instéllning har natts,

ar det fortfarande majligt att justera

installningen. Tryck pa "LEFT/RIGHT” for att
atervanda till den forsta majliga instaliningen.

Instéllning av bakningslaget (fig. B)
Bakningslaget kan stéllas in med hjalp av
"MODE SELECT"-knappen (11).
Bakningslaget kan stallas in pa féljande
installningar:

- Valj "BASIC” for att baka bréd pa mindre
an 3 tim. Anvand normal jast fér
bakningslaget.

- Valj "RAPID” for att baka bréd pa mindre
an 2 tim. Anvand snabbjasande jast for
bakningslaget.

- Valj "FAST BAKE” for att baka brod pa
mindre an 1 tim. Anvand snabbjasande jast
for bakningslaget.

- Valj "DOUGH’ for att knada degen.

- Valj "SPECIAL” for att baka utan jast.

» Valj"MODE SELECT” 1x for att baka brod
pa mindre an 3 tim. Indikatorn for
bakningslage (12) visar "BASIC”.

» Valj"MODE SELECT” 2x for att baka brod
pa mindre an 2 tim. Indikatorn for
bakningslage (12) visar "TRAPID”.

» Valj"MODE SELECT” 3x for att baka brod
pa mindre an 1 tim. Indikatorn for
bakningslage (12) visar "FAST BAKE”.

*  Tryck pa "MODE SELECT” 4x for att knada
degen. Indikatorn for bakningslage (12)
indikerar "'DOUGH”.

» Valj"MODE SELECT” 5x for att baka utan
jast. Indikatorn for bakningslage (12) visar
"SPECIAL".

Obs! Om senast méjliga instéllning har natts,
ar det fortfarande majligt att justera
installningen. Tryck pa "MODE SELECT” for
att aterga till forsta mojliga installningen.

Instéllning av bakningslage (fig. B)
Brodtypen kan stéllas in med hjalp av
"MENU"-knappen (13). Brodtypen kan stéllas
in pa foéljande lagen:

- Valj "WHITE” for att baka s6tbrod.

- Valj "SWEET” for att baka sotbrod.

- Valj "FRENCH?” for att baka franskbrod.

- Valj "WHEAT” for att baka fullkornsbrod,
ragbrod, etc.

- Valj "PASTA” for att knada pastadeg.

- Valj"DOUGH’ for att knada traditionell deg.

- Valj "PIZZA’ for att knada pizzadeg.

- Valj "BAGEL” for att knada beigldeg.

- Valj "JAM” for att gora sylt.

- Valj"COUNTRY BREAD” for att baka
snabbrdd. Anvand bakpulver i stallet for
bakjast.

- Valj "CAKE” for att baka tarta. Anvand
bakpulver i stallet for bakjast.

- Valj"BAKE” for att baka i bara 1 tim. nar
brodet, snabbrddet eller tartan inte ar klar
annu.

Bakningslage: "BASIC” / "RAPID” / "FAST

BAKE”

*  Tryck pa "MENU” 1x for att baka s6tbrod.
Den digitala displayen (9) visar "1”.

*  Tryck pa "MENU” 2x for att baka sétt brod.
Den digitala displayen (9) visar "2”.

» Valj "MENU” 3x for att baka franskbrod.
Den digitala displayen (9) visar ”3".

» Valj "MENU” 4x for att baka fullkornsbrdd,
ragbrod, etc. Den digitala displayen (9)
visar "4”.

Obs! Om bada brédpannorna anvands, kan

den vanstra och den hogra pannan anvandas

for bakning av olika brodtyper. Apparaten har
foéljande férvalda kombinationer:

- Vanster: "WHITE” (1) / Hoger: "WHITE” (1)

- Vanster: "WHITE” (1) / Hoger: "SWEET” (2)

- Vanster: "WHITE” (1) / Hoger: "FRENCH” (3)

- Vanster: "WHITE” (1) / Hoger: "WHEAT” (4)

- Vanster: "SWEET” (2) / Hoger: "SWEET” (2)

- Vanster: "SWEET” (2) / Hoger: "FRENCH”
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- Vanster: "SWEET” (2) / Hoger: "WHEAT”
4)

-Véanster: "FRENCH” (3) / Hoger: "FRENCH”
(3)

- Vanster: "FRENCH” (3) / Hoger: "WHEAT”
4)

- Vanster: "WHEAT” (4) / Hoger: "WHEAT”
4)

Baknlngslage "DOUGH”
Valj "MENU” 1x for att knada pastadeg.
Den digitala displayen (9) visar "1”.

» Valj "MENU” 2x for att knada normal deg.
Den digitala displayen (9) visar "2”".

*  Tryck pa "MENU” 3x for att knada

pizzadeg. Den digitala displayen (9) visar "3”.
*  Tryck pa "MENU” 4x for att knada beigldeg.

Den digitala displayen (9) visar "4”.
Obs! Om bada brédpannorna anvands, kan
den vanstra och den hégra pannan anvandas
for tillredning av olika degtyper.
Baknlngslage "SPECIAL”

Tryck pa "MENU” 1x for att tillreda sylt.

Den digitala displayen (9) visar "1”.

*  Tryck pa "MENU” 2x for att baka snabbrod.

Den digitala displayen (9) visar "2”".

*  Tryck pa "MENU"” 3x for att baka tarta.
Den digitala displayen (9) visar "3”.

» Valj "MENU?” 4x for att baka i bara 1 tim.
nar brodet, snabbrddet eller tartan inte ar
klar annu. Den digitala displayen (9) visar
4",

Obs! Om bada brédpannorna anvands, kan

den vanstra och den hégra pannan anvandas

for bakning av olika brodtyper.

Obs! Om senast méjliga instéllning har natts,
ar det fortfarande majligt att justera
installningen. Tryck pa "MENU” for att aterga
till den forsta majliga installningen.

Instéllning av rostningsfargen

(fig. B)

Rostningsfargen kan stéllas in med hjélp av

"COLOR"-knappen (14). Rostningsfargen kan

stallas in pa foljande instéallningar:

*  Tryck pa "COLOR” 1x for att stalla in en
medium rostningsfarg. Den digitala
displayen (9) visar "MEDIUM”.

Tryck pa "COLOR” 2x for att stalla in en
ljus rostningsfarg. Den digitala displayen
(9) visar "LIGHT”.

* Tryck pa "COLOR” 3x for att stalla in en
mork rostningsfarg. Den digitala displayen
(9) visar "DARK”.

Obs! Rostningsfargen kan bara stéllas in med

foljande bakningslagen: "BASIC” / "RAPID”.

Obs! Om bada brédpannorna anvands, kan
den vanstra och den hégra pannan stallas in
pa olika rostfarger. Apparaten har féljande
forvalda kombinationer:

- Vanster: "MEDIUM” / Hoger: "MEDIUM”
- Vanster: "MEDIUM” / Hoger: "LIGHT”

- Vanster: "MEDIUM” / Hoger: "DARK”

- Vanster: "LIGHT” / Hoger: "MEDIUM”

- Vanster: "LIGHT” / Hoger: "LIGHT”

- Vanster: "LIGHT” / Hoger: "DARK”

- Vanster: "DARK” / Héger: "MEDIUM”

- Vanster: "DARK” / Hoger: "LIGHT”

- Vanster: "'DARK” / Hoger: "DARK”

Obs! Om senast méjliga instéllning har natts,
ar det fortfarande majligt att justera
installningen. Tryck pa "COLOR” for att
atervanda till forsta majliga installning.

Instéllning av tiden (fig. B)
Bakningen kan férdréjas med hjalp av
"TIMER”-knappen (15) (max. 13 tim.).

Advarsel! Fordrdj inte bakningen for recept
med 6mtaliga ingredienser (8gg, ost,
farskmjolk, etc.).

Obs! Tiden kan bara stéllas in for foljande

baknlngslagen "BASIC” / "RAPID”.

Tryck pa "A’-knappen for att 6ka tiden med
10 minuter. Hall knappen intryckt for att
snabba pa processen.

»  Tryck pa "B"-knappen for att minska tiden
med 10 minuter. Hall knappen intryckt for
att snabba pa processen.

Exempel:

- Den aktuella tiden &r 19:30.

- Den fordrojda fardigtiden ar 08:00.

- Skillnaden mellan den fordréjda fardigtiden
och den aktuella tiden ar 12,5 tim.

*  Tryck pa "TIMER” tills den digitala
displayen (9) visar "12:30".
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Starta och stoppa
bakningsprocessen (fig. B)
"START/STOP”-knappen (16) maste
anvandas till att starta och stoppa bakningen.

.

Om tillagningsprocessen har satts, tryck pa
"START/STOP” for att starta processen.
Om tillagningen ar i gang, tryck pa
"START/STOP” tills en summer ljuder for
att stoppa processen.

Anvandning (fig. A, B & C)
Forsiktig!

Lat tillagningsutrymmet (4) svalna helt
innan brodbakningen pabdrjas.

Hall alltid locket (2) sténgt under anvandning.
Montera knadningsskoveln (8) pa spindeln
(17) i botten av brédpannan (6).

Satt in ingredienserna i brédpannan (6) i
ratt ordning. Om nddvandigt, anvand
mattskalen eller en mattsked vid tillsattning
av ingredienserna.

Oppna luckan (2) med luckhandtaget (3).
Montera brédpannan (6) i botten av
bakningsutrymmet (4).

Stang luckan (5) med luckhandtaget (3).
Anslut natkontakten till vagguttaget.
Brodpannorna (6) kan valjas med hjalp av
"LEFT/RIGHT -knappen (10).
Bakningslaget kan stéllas in med hjalp av
"MODE SELECT"-knappen (11).
Bakningslaget kan stéllas in med hjalp av
"MENU"-knappen (13).

Rostningsfargen kan stallas in med hjalp
av "COLOR’-knappen (14).

Tryck vid behov pa TIMER-knappen (15)
for att stalla in tiden.

Tryck pa START/STOP-knappen (16) for
att starta apparaten. Den digitala displayen
(9) réknar ner under processen.

Om processen ar avslutad, ljuder en signal
som talar om att det ar klart.

Apparaten kommer att halla maten varm

i max. 60 minuter. Tryck pa START/STOP-
knappen (16) tills en summer ljuder for att
stoppa processen.

Obs! Apparaten kommer inte att halla maten
varm i bakningslaget "DOUGH” och
bakningstyperna "JAM” och "CAKE”.

Dra ut natkontakten fran vagguttaget.

Ta bort brédpannan (6) fran
bakningsutrymmet (4) med hjalp av
brédpannans handtag (7).
Ta ut brodet fran brédpannan (6).
Anvand vid behov en stekspade av plast
eller gummi.
Vidta en av féljande atgarder:
- Om knadningsskoveln stannar kvar
i brédpannan, fyll da brédpannan
med hett vatten for att ta bort
knadningsskoveln.
- Om knadningsskoveln stannar kvar
i brédet, ta da bort knadningsskoveln
med ett icke-metalliskt foremal.

Forsiktig! Anvand inte vassa foremal eller
metallféremal till att ta bort knadningsskoveln.

Tips for basta anvéandning

Kontrollera att ingredienserna ar av god

kvalitet och har rumstemperatur.

Placera apparaten pa ett plant och stabilt

underlag.

Satt in ingredienserna i brédpannan i ratt

ordning.

- Halli de flytande ingredienserna
i brédpannan.

- Halli en lite mangd mjol i brédpannan.

- Hall i de fasta ingredienserna
i brédpannan.

- Halli resten av mjolet i brédpannan.
Kontrollera att alla fasta ingredienser ar
tackta av mjol.

- Hall i bakjasten i brédpannan.

Anvand lampligen bakningsmjol. Om du

anvander tungt mjol (vete, rag, korn, etc.),

kommer brodet att jasa mindre &n om du
anvander latt mjol. Anvand ratt mangd
mjol. Om sa erfordras, anvand en kdksvag
till att mata mangden mjadl.

Anvand ratt mangd bakjast. Anvand torr,

aktiv bakjast i stallet for bakpulver. Om du

anvander farsk jast, anvand da tre ganger
sa mycket som om du anvander torkad jast
och 16s upp jasten i lite ljummet vatten.

Kontrollera att bakjasten inte kommer

i kontakt med vatten, mjolk eller socker.

Anvand ljummet vatten. Anvand kranvatten

om sa ar mojligt. Om du anvander agg,

knack aggen och lagg dem i vattnet.
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Om du anvander mjolk, anvand da farsk
mjolk eller mjolkpulver. Om du anvander
mijolkpulver, tillsatt da erfordrad mangd
vatten till mjélkpulvret. Om du vill tillsatta
vatten till farskmjolken s& maste den totala
mangden av mjolk och vatten vara lika
med den enligt receptet erfordrade
mangden.

Om du anvander socker, anvand da
lampligen vitt socker, brunt socker eller
honung. Anvand inte raffinerat socker eller
sockerbitar.

Om du anvander salt, kommer jasten att
jasa battre och brodet far mera smak.

Om du anvander smor eller olja, kommer
brodet att bli mjukare och fa mera smak.
Om du anvander smor, skar smoéret i bitar
eller 14t det mjukna.

Hall alltid luckan sténgd under processen.
Nar processen ar klar, anvand da handskar
nar du tar ut brédpannan fran apparaten
och brédet fran brodpannan.

Lat brodet svalna innan du skar det

i skivor. Om du vill ata brodet medan det
fortfarande ar varmt, rekommenderar vi att
du skar det i skivor om 2,5 cm.

Anvand en tandad kniv eller en elektrisk
kniv till att skiva brodet.

Forvara brodet i en hermetiskt tillsluten
behallare for att halla det farskt sa lange
som mojligt (ca 2 dagar). Om brédet
innehaller agg, sa maste det konsumeras
samma dag. Om brédet inte innehaller
vare sig smor eller olja, s maste det
konsumeras samma dag. Forvara inte
brodet i kylskap.

Om du vill férvara brédet i frysbox, lagg da
in det i en fryspase innan det laggs in

i frysen.

Felmeddelanden

Om temperaturen i bakningsutrymmet ar
hogre an 50 °C, sa visar den digitala
displayen texten "E01”. Apparaten kommer
inte att fungera forran den svalnat.

Om temperaturen i bakningsutrymmet ar
lagre @n -10 °C, sa visar den digitala
displayen texten "EO0”. Apparaten kommer
inte att fungera forran den varmts upp.

Recept

Denna receptlista ger en liten 6versikt 6ver
recept som ar speciellt Ampade for apparaten.

For andra recept, var vanlig titta i en receptbok

for bakmaskiner.

Brodrecept:

Obs! Ingredienser och kvantiteter for
nedanstaende recept ar tillampliga i foljande
bakningslage: "BASIC”. Andra ingredienser
och kvantiteter for samma recept kan vara
tilampliga i foljande bakningslagen: "RAPID” /
"FAST BAKE”.

Sétbrod

Ingredienser Mangd
Hogglutenmjél 2,25 koppar

Torr, aktiv bakjast 1,25 tsk.

Salt 1 tsk.

Socker 1,5 msk.
Skummijolkspulver 1 msk.

Olja 1 msk.

Vatten 0,75 kopp + 1 msk.

Obs! Valj féljande bakningstyp: "WHITE”.
Majsbrod

Ingredienser Mangd
Hbgglutenmjol 2 koppar

Majsmijol 0,25 kopp

Torr, aktiv bakjast 1,5 tsk.

Salt 1 tsk.

Socker 2 msk.
Skummijodlkspulver 0,75 kopp

Olja 2 msk.

Agg 1

Vatten 0,75 kopp + 1 msk.

Obs! Valj foljande bakningstyp: "WHITE”.

Valnoétsbrod

Ingredienser Mangd
Hbgglutenmjol 2 koppar
Torr, aktiv bakjast 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Socker 1,5 msk.
Skummijodlkspulver 1 msk.
Olja 1 msk.
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Valnétter (hackade) 0,33 kopp
Vatten 0,75 kopp

Obs! Valj foljande bakningstyp: "SWEET”.
Franskbrod

Ingredienser Mangd
Hogglutenmjél 2,25 koppar

Torr, aktiv bakjast 1,25 tsk.

Salt 1 tsk.

Socker 1 msk.

Olja 1 msk.

Vatten 0,75 kopp + 2 msk.

Obs! Valj foljande bakningstyp: "FRENCH”.
Fullkornsbrod

Ingredienser Mangd
Fullkornsmjél 2,25 koppar
Torr, aktiv bakjast 2,25 tsk.
Salt 1 tsk.

Brunt socker 2 msk.

Olja 2 msk.
Vatten 0,75 kopp

Obs! Valj foljande bakningstyp: "WHEAT".

Glutenfria brodrecept
En glutenfri diet rekommenderas for personer

Snabbjasande jast
Salt

Socker
Skummijolkspulver
Olja

Cidervinager

Agg (XL)

Vatten

1,5 tsk.

1 tsk.

2 msk.

6 msk.

2 msk.

0,5 tsk.

2

0,5 kopp + 3 msk.

Obs! Valj féljande bakningstyp: "WHITE”.

Majsbrod

Ingredienser Mangd
Vitt rismjol 1,5 koppar
Tapiokamjodl 2 msk.
Majsmjol 0,75 kopp
Xanthangummi 1 tsk.
Snabbjasande jast 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Brunt socker 4 tsk.
Skummijodlkspulver 6 msk.
Olja 2 msk.
Cidervinager 0,5 tsk.
Agg (XL) 2

Vatten 0,5 kopp + 6 msk.

Obs! Valj foljande bakningstyp: "WHITE”.

Valnoétsbrod

som lider av celiaki (gluten enteropathy) och Ingredienser Méngd
veteallergi. Den glutenfria dieten &r helt fri fran ;4 rismid| 15 koppar
ingredienser framstallda av gluten-innehallande Potatismjé| 0.5 kopp
sadesslag (vete, rag, korn, etc.). Den glutenfria Tapiokamiol 0,25 kopp
dieten ar ocksa helt fri fran gluten som en Xanthangummi 1’tsk
mattillsatts i form av smaksattande, Snabbjasande jast 15 ték
stabiliserande eller fortjockande medel. Sait 1’tsk '
Dessutom exkluderas havre i vissa glutenfria s i
dieter. ocker 2 msk.
Skummijodlkspulver 0,5 msk.
Obs! Anvénd féljande bakningslage for Olja 2 msk.
foljande recept: "FAST BAKE. Cidervinager 05 tsk.

o Citronskal 1,5 tsk.
Sotbrod Agg (XL) 2
Ingredienser Mangd Vatten 0,75 kopp + 2 msk.
\S/';::EEO' ISl Obs! Vi féljande bakningstyp: "WHITE”.
Potatismjél 0,5 kopp Degrecept
Tapiokamjol 3 msk. Obs! Anvand féljande bakningslage for
Xanthangummi 1 tsk. foljande recept: "DOUGH”.
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Pastadeg

Ingredienser Mangd
Universalmjol 1 kopp
Semolinamjél 0,5 kopp
Salt 0,5 tsk.
Olivolja 1 msk.
Agg (vispade) 1

Vatten 0,25 kopp

Obs! Valj féljande bakningstyp: "PASTA”.
Pizzadeg

Ingredienser Mangd
Hbgglutenmjél 2,25 koppar
Torr, aktiv bakjast 1 tsk.

Salt 0,5 tsk.
Socker 1 msk.
Olivolja 1 msk.
Vatten 0,75 kopp

Obs! Valj féljande bakningstyp: "PIZZA".

Beigldeg

Ingredienser Mangd
Hbgglutenmjél 2 koppar
Torr, aktiv bakjast 2,25 tsk.
Salt 1 tsk.
Socker 2 msk.
Vatten 0,75 kopp

Obs! Valj foljande bakningstyp: "BAGEL".

Syltrecept
Obs! Anvand féljande bakningslage for
foéljande recept: "SPECIAL”.

Jordgubbssylt

Ingredienser Mangd
Frysta jordgubbar (tinade, krossade)

225¢g

Jordgubbar (farska) 2 koppar
Torkad pektin 0,5 paket
Socker 0,75 kopp
Citronsaft 1,5 tsk.

Obs! Vilj féljande bakningstyp: "JAM”.

Snabbrodsrecept
Obs! Anvand foljande bakningslage for
foljande recept: "SPECIAL".

Muffins snabbrod

Ingredienser Mangd
Universalmjol 1,25 koppar
Bakpulver: 2 tsk.
Vaniljextrakt 0,5 tsk.

Salt 0,25 tsk.
Socker 6 msk.
Skummijdlkspulver 2 msk.
Smér (uppmjukat) 0,5 kopp
Agg (XL) 2

Obs! Valj foljande bakningstyp: "QUICK
BREAD”.

Russin snabbrod

Ingredienser Mangd
Universalmjél 1,25 koppar
Bakpulver: 2 tsk.
Vaniljextrakt 0,5 tsk.

Salt 0,25 tsk.
Socker 6 msk.
Mjolk 0,5 kopp
Smor (uppmjukat) 0,5 kopp
Agg (XL) 2

Russin 0,25 kopp

Obs! Valj foljande bakningstyp: "QUICK
BREAD”.

Tartrecept
Obs! Anvand féljande bakningslage for
foljande recept: "SPECIAL”.

Vanlig tarta

Ingredienser Mangd
Tartmix (alla smaker) 659
Vegetabilisk olja 0,33 kopp
Agg (XL) 3

Vatten 1,25 koppar

Obs! Valj féljande bakningstyp: "CAKE”.
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Rengoring och underhall

Apparaten maste rengoras efter varje
anvandning.

Advarsel!

- Fore varje rengéring eller underhall, dra ut
natkontakten fran vagguttaget och vanta
tills apparaten har svalnat.

- Sank inte ner apparaten i vatten eller
annan vatska for rengoring.

Forsiktig!

- Anvand inte aggressiva eller slipande
rengoringsmedel vid rengéring av
apparaten.

- Anvand inte vassa foremal till att rengéra
apparaten.

- Anvand inte ugnsrengorare till att att rengéra
insidan av apparaten.

« Kontrollera apparaten regelbundet med
avseende pa eventuella skador.

* Rengo6r apparaten och bakutrymmet med
en fuktad trasa. Torka locken och
bakutrymmena noggrant.

* Rengo6r brédpannan i sapvatten. Torka av
brédpannan ordentligt.

* Rengoér knadningsskoveln i sapvatten.
Torka av knadningsskoveln ordentligt.

*  Om knadningsskoveln ar igentappt, rengor
den da med en tandpetare av tra eller
plast.

» Forvara apparaten med tillbehdren pa en
torr plats, utom rackhall for barn.

Friskrivning

Specifikationer kan bli féremal for andringar
utan foregaende meddelande.
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Tillykke!

Du har kgbt et Princess apparat. Vi bestraeber
os pa at levere kvalitetsprodukter med et
stilfuldt design til en overkommelig pris.

Vi haber, du vil fa glaede af dette apparat

i mange ar.

Brugsanvisning

Brugsanvisningen er blevet inddelt i det
tilsvarende afsnit. Ger dig bekendt med
sikkerhedsinstruktionerne, nar du konfererer
med brugsanvisningen.

Sikkerhedsinstruktioner

Advarsel!

- Nar du bruger eldrevne apparater, skal de
grundleeggende sikkerhedsinstruktioner
altid felges, for at nedseette risikoen for
brand, elektrisk stod og personskader.

- Undlad at anvende apparatet neer badekar,
brusere, vaske eller andre beholdere, som
indeholder vand.

» Laes hele handbogen omhyggeligt inden
brug.

» Den pateenkte anvendelse er beskrevet
i denne handbog. Anvendelse af tilbeher,
eller en af dette apparats funktioners
ydeevne, udover hvad der er anbefalet,
kan medfgre risiko for personskade.

*  Opbevar denne handbog for senere brug.

» Der skal veere opsyn med bgrn for at sikre,
at de ikke leger med apparatet.

» Anvendelsen af dette apparat af bgrn eller
personer med fysiske, sansemaessige,
mentale eller motoriske handicap eller med
mangel pa den ngdvendige viden og
erfaring kan forarsage ulykker. Personer,
som er ansvarlige for deres sikkerhed, skal
give udtrykkelige instruktioner eller
overvage anvendelsen af apparatet.

Anvendelse

» Veer altid forsigtig under brug af apparatet.

*  Veer opmaerksom pa varme dele.
Overfladen kan blive varm, nar apparatet
er i brug.

» Apparatet skal altid beskyttes mod vand
eller hgj fugtighed.

» Apparatet ma ikke betjenes med vade
haender. Apparatet ma ikke betjenes, hvis
du er barfodet.

» Hold gje med netledningen, og serg for,
at den ikke haenger over kanten af
bordpladen, og at den ikke saetter sig
i klemme eller bliver snublet over.

» Treek ikke i netledningen for at koble
netstikket fra streamforsyningen. Hold
netledningen veek fra varme, olie og skarpe
kanter.

» Fjern ikke dele eller tilbehgr, nar netstikket
er koblet til stremforsyningen. Netstikket
skal altid ferst tages ud af stremforsyningen.

» Huvis netledningen bliver beskadiget under
brug, skal netstikket straks kobles fra
strgmforsyningen. Netledningen ma ikke
bergres, for netstikket er koblet fra
stremforsyningen.

» Nar apparatet ikke anvendes, skal
netstikket tages ud af stramforsyningen,
inden det monteres eller afmonteres,
og inden det renggres og vedligeholdes.

Andres sikkerhed
Bgrn eller andre personer, som ikke er
bekendt med disse instruktioner, ma ikke
bruge apparatet.

» Lad aldrig barn eller dyr komme
i neerheden af arbejdsomradet. Lad aldrig
barn eller dyr bergre apparatet eller
netledningen. Steerkt opsyn er ngdvendigt,
nar apparatet anvendes i neerheden af
barn.

Efter brug
Tag netstikket ud af stremforsyningen og
lad apparatet kgle af, inden det efterlades
uden opsyn, og inden nogen af apparatets
dele udskiftes, rengares eller undersgges.

» Nar apparatet ikke anvendes, skal det
opbevares pa et tert sted. Serg for, at barn
ikke har adgang til opbevarede apparater.

Eftersyn og reparationer

* Inden apparatet anvendes, skal det
kontrolleres for beskadigede eller defekte
dele. Undersgg apparatet for beskadigede
dele, afbrydere og andre forhold, som kan
pavirke driften.
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Brug ikke apparatet, hvis nogen dele er
beskadigede eller defekte.

Eventuelt beskadigede eller defekte dele
skal repareres eller udskiftes af en
autoriseret reparater. Forsgg aldrig selv at
fierne eller udskifte dele.

Inden apparatet anvendes, skal
netledningen kontrolleres for slitage.

Brug ikke apparatet, hvis netledningen eller
netstikket er beskadiget eller defekt. Hvis
netledningen eller netstikket er beskadiget
eller defekt, skal det udskiftes af
producenten eller en autoriseret reparater.

Sikkerhedsinstruktioner for
bredmaskiner

Far brug skal det altid kontrolleres, at
stremspaendingen svarer til spaendingen
pa apparatets typeskilt.

Tilslut apparatet til en stikkontakt med
jordforbindelse. Om ngdvendigt kan en
forleengerledning med jordforbindelse, og
en passende diameter (mindst 3 x 1 mm?)
anvendes.

For yderligere beskyttelse sa monter en
reststremafbryder (RCD) med en nominel
reststram, som ikke overstiger 30 mA.
Apparatet er ikke beregnet til brug med
ekstern timer eller et separat
fiernbetjeningssystem.

Sorg for, at der ikke kan komme vand ind i
netledningens stik og i forlaengerledningen.
Rul altid netledningen og
forleengerledningen helt ud.

Brug ikke apparatet udendgrs.

Brug ikke apparatet i fugtige omgivelser.
Sgrg for, at apparatet ikke kommer

i kontakt med letantaendelige materialer.
Hold apparatet veek fra varmekilder.

Saet apparatet pa en stabil flad overflade.
Seet apparatet pa en varmeafvisende og
vandafvisende overflade.

Anbring ikke apparatet pa en varmeplade.
Sorg for, at der er tilstreekkelig plads rundt
om apparatet, sa den varme luft kan slippe
ud og give tilstreekkelig ventilation.

Undlad at deekke apparatet til. Placer aldrig
genstande oven pa apparatet.

» Veer altid forsigtig, nar du rgr ved
apparatet. Brug ovnvanter, hvis du far brug
for at rgre ved apparatet under eller kort
efter brugen.

» Varmeelementerne bliver meget varme
under brug. Undga at bergre de varme
vameelementer.

* Undga at bergre de bevaegelige dele.
Undga at bergre eller fierne bradbakken,
mens apparatet er teendt.

» Flyt ikke apparatet, mens det er taendt eller
stadig er varmt. Fjern altid netstikket fra
stikkontakten og vent, indtil apparatet er
kalet af.

* Apparatet ma aldrig veere uden tilsyn
under brugen.

Beskrivelse (fig. A)

Din 152003 Princess bregdmaskine er designet
til at bage brad. Apparatet er kun beregnet til
hjemmebrug.

1. Betjeningspanel

2.lag

3. Handtag til lag

4. Bageafsnit

5.Vindue

6. Bradbakke

7.Handtag til bredbakke

8. AElteskovl

Indledende brug

Klargering
* Renger apparatet.
» Se "Rengearing og vedligeholdelse”.
* Renger tilbehgret.
Se "Renggring og vedligeholdelse”.

Betjeningspanel (fig. A & B)

Apparatet kan styres fra betjeningspanelet (1).

Valg af brodbakke (fig. B)
Bradbakker kan vaelges ved hjeelp af knappen
"LEFT/RIGHT” (10).
Veelg "LEFT” for kun at bruge den venstre
brgdbakke.
- Veelg "RIGHT” for kun at bruge den hgjre
brgdbakke.

»  CPRINGESS
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- Veelg "LEFT” og "RIGHT” for at bruge bade
den venstre og hgjre bradbakke.

*  Tryk "LEFT/RIGHT” 1x for kun at bruge
den venstre brgdbakke. Det digitale display
(9) viser "LEFT”.

*  Tryk "LEFT/RIGHT” 2x for kun at bruge
den hgjre bradbakke. Det digitale display
(9) viser "RIGHT".

e Tryk "LEFT/RIGHT” 3x for at bruge bade
den venstre og hgjre bradbakke. Det
digitale display (9) viser "LEFT” og "RIGHT".

Bemaerk! Hvis den sidst mulige indstilling er

naet, er det stadig muligt at justere

indstillingen. Tryk "LEFT/RIGHT” for at ga
tilbage til den ferst mulige indstilling.

Indstilling af bagetilstand (fig. B)
Den gnskede bagetilstand kan indstilles ved
hjeelp af "MODE SELECT"-knappen (11).
Bagetilstanden kan indstilles til felgende
indstillinger:

- Veelg "BASIC” for at bage brad pa mindre
end 3 timer. Brug almindeligt geer til denne
bagetilstand.

- Veelg "RAPID” for at bage brgd pa mindre
end 2 timer. Brug hurtigt-virkende geer til
denne bagetilstand.

- Veelg "FAST BAKE” for at bage bred pa
mindre end 1 time. Brug hurtigt-virkende
geer til denne bagetilstand.

- Veelg "DOUGH?” for at lave dej.

- Veelg "SPECIAL” for at lave produkter
uden geer.

*  Tryk "MODE SELECT” 1x for at bage brad
pa mindre end 3 timer.
Bagetilstandsindikatoren (12) viser "BASIC”.

» Tryk "MODE SELECT” 2x for at bage brad
pa mindre end 2 timer.
Bagetilstandsindikatoren (12) viser "/RAPID”.

»  Tryk "MODE SELECT” 3x for at bage brad
pa mindre end 1 time.
Bagetilstandsindikatoren (12) viser "FAST
BAKE”.

*  Tryk "MODE SELECT” 4x for at lave de;j.
Bagetilstandsindikatoren (12) viser
"DOUGH”.

*  Tryk "MODE SELECT” 5x for at lave
produkter uden geer.
Bagetilstandsindikatoren (12) viser
"SPECIAL".

Bemaerk! Hvis den sidst mulige indstilling er
naet, er det stadig muligt at justere
indstillingen. Tryk "MODE SELECT” for at ga
tilbage til den farst mulige indstilling.

Indstilling af bagveerkstype

(fig. B)

Bagveerkstypen kan indstilles ved hjeelp af

"MENU"-knappen (13). Bagveerkstypen kan

indstilles til falgende indstillinger:

- Veelg "WHITE” for at bage et hvidt brgd.

- Veelg "SWEET” for at bage et sgdt brad.

- Veelg "FRENCH" for at bage et franskbrad.

- Veelg "WHEAT” for at bage et
fuldkornsbrad, rugbred etc.

- Veelg "PASTA’ for at lave pastade;j.

- Veelg "DOUGH?” for at lave traditionel de;j.

- Veelg "PIZZA’ for at lave pizzade;.

- Veelg "BAGEL” for at lave bagelde;j.

- Veelg "JAM” for at lave marmelade.

- Veelg "QUICK BREAD” for at bage et
hurtigt bred. Brug bagepulver i stedet for
geer.

- Veelg "CAKE” for at bage en kage.

Brug bagepulver i stedet for geer.

- Veelg "BAKE” for kun at bage i 1 time, hvis
brgdet, hurtigbradet eller kagen ikke er klar
endnu.

Bagetilstand: "BASIC” / "RAPID” / "FAST BAKE”

»  Veelg "MENU” 1x for at bage et hvidt brad.
Det digitale display (9) viser "1”.

»  Tryk "MENU” 2x for at bage et sgdt brad.
Det digitale display (9) viser "2”.

»  Tryk "MENU” 3x for at bage et franskbrad.
Det digitale display (9) viser "3”.

*  Tryk "MENU” 4x for at bage et
fuldkornsbrad, rugbred etc. Det digitale
display (9) viser "4”.

Bemaerk! Hvis begge bradbakker bruges, kan

den venstre og den hgjre bakke bruges til

forskellige typer brgd. Apparatet har fglgende
forindstillede kombinationer:

- Venstre: "WHITE” (1) / Hgjre: "WHITE” (1)

- Venstre: "WHITE” (1) / Hgjre: "SWEET” (2)

- Venstre: "WHITE” (1) / Hgjre: "FRENCH”
©)

- Venstre: "WHITE” (1) / Hgjre: "WHEAT” (4)

- Venstre: "SWEET” (2) / Hgjre: "SWEET” (2)

- Venstre: "SWEET” (2) / Hgjre: "FRENCH”

®)
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- Venstre: "SWEET” (2) / Hgjre: "WHEAT"” (4)

- Venstre: "FRENCH” (3) / Hajre: "FRENCH”
3)

- Venstre: "FRENCH” (3) / Hajre: "WHEAT" (4)

- Venstre: "WHEAT” (4) / Hgjre: "WHEAT” (4)

Bagetilstand: "TDOUGH”

*  Tryk "MENU” 1x for at lave pastade;j.

Det digitale display (9) viser "1”.

*  Tryk "MENU” 2x for at lave traditionel dej.
Det digitale display (9) viser "2”.

*  Tryk "MENU"” 3x for at lave pizzadej.

Det digitale display (9) viser "3".

*  Tryk "MENU” 4x for at lave bagelde;j.
Det digitale display (9) viser "4”.

Bemaerk! Hvis begge bragdbakker bruges,

kan den venstre og den hgjre bakke bruges til

forskellige typer dej.

Bagetilstand: "SPECIAL”

*  Tryk "MENU” 1x for at tilberede syltetgj.
Det digitale display (9) viser "1”.

*  Tryk "MENU” 2x for at bage et hurtigt brad.
Det digitale display (9) viser "2”.

*  Tryk "MENU” 3x for at bage en kage.

Det digitale display (9) viser "3".

*  Tryk "MENU” 4x for kun at bage i 1 time,
hvis brgdet, hurtigbradet eller kagen ikke
er klar endnu. Det digitale display (9) viser
4",

Bemaerk! Hvis begge bradbakker bruges, kan

den venstre og den hgjre bakke ikke bruges til

forskellige bagvaerkstyper.

Bemaerk! Hvis den sidst mulige indstilling er
naet, er det stadig muligt at justere
indstillingen. Tryk "MENU" for at ga tilbage fil
den farst mulige indstilling.

Indstilling af skorpefarven (fig. B)
Skorpefarven kan indstilles ved hjeelp af
"COLOR"-knappen (14). Skorpefarven kan
indstilles til felgende indstillinger:

*  Tryk "COLOR” 1x for at indstille en medium
skorpefarve. Det digitale display (9) viser
"MEDIUM”".

*  Tryk "COLOR” 2x for at indstille en lys
skorpefarve. Det digitale display (9) viser
"LIGHT”.

*  Tryk "COLOR” 3x for at indstille en mark
skorpefarve. Det digitale display (9) viser
"DARK”.

Bemaerk! Skorpefarven kan kun indstilles i
felgende bagetilstand: "BASIC” / "RAPID”.

Bemaerk! Hvis begge bradbakker bruges, kan
den venstre og den hgjre bakke indstilles til
forskellige skorpefarver. Apparatet har
felgende forindstillede kombinationer:

- Venstre: "MEDIUM” / Hgjre: "MEDIUM”

- Venstre: "MEDIUM” / Hgjre: "LIGHT”

- Venstre: "MEDIUM” / Hgjre: "DARK”

- Venstre: "LIGHT” / Hgjre: "MEDIUM”

- Venstre: "LIGHT” / Hgjre: "LIGHT”

- Venstre: "LIGHT” / Hgjre: "DARK”

- Venstre: "DARK” / Hgjre: "MEDIUM”

- Venstre: "DARK” / Hgjre: "LIGHT”

- Venstre: "DARK” / Hgjre: "DARK”
Bemaerk! Hvis den sidst mulige indstilling er
naet, er det stadig muligt at justere
indstillingen. Tryk "COLOR” for at ga tilbage til
den farst mulige indstilling.

Justering af tiden (fig. B)
Bageprocessen kan udskydes ved hjeelp af
"TIMER”-knappen (15) (maks. 13 timer).

Advarsel! Udskyd ikke bageprocessen for
opskrifter med ingredienser, som kan blive
darlige (eeg, ost, frisk meelk etc..

Bemaerk! Tiden kan kun indstilles i fglgende

bagetilstande: "BASIC” / "RAPID”.

*  Tryk pa knap "A” for at forlzenge tiden med
10 minutter. Hold knappen trykket inde for
at ggre processen hurtigere.

» Tryk pa knap "B” for at forkorte tiden med
10 minutter. Hold knappen trykket inde for
at ggre processen hurtigere.

Eksempel:

- Det aktuelle tidspunkt er 19.30.

- Det udskudte sluttidspunkt er 8 om
morgenen.

- Forskellen mellem det udskudte
sluttidspunkt og det aktuelle tidspunkt er
12,5 timer.

»  Tryk pa "TIMER” indtil det digitale display
(9) viser "12:30”".

»  CPRINGESS
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Start og stop af bageprocessen

(fig. B)

"START/STOP”-knappen (16) skal anvendes

til at starte og stoppe en specifik bageprocess.

* Huvis bageprocessen er klar, sa tryk pa
"START/STOP” for at starte den.

* Huvis bageprocessen er i gang, sa tryk pa
"START/STOP” indtil der lyder en summer,
som stopper den.

Brug (fig. A, B & C)

Forsigtig!

- Lad bageafsnittet (4) kele helt af, for du
bager brgd.

- Hold altid laget (2) lukket under anvendelse.

» Saet eelteskovlen (8) pa akslen (17)

* ibunden af brgdbakken (6).

» Heeld ingredienserne i bradbakken (6)

i den rigtige reekkefalge. Brug om
ngdvendigt en malekop eller maleske til at
tilfgje ingredienserne.

«  Abnlaget (2) ved hjzelp af handtaget (3).

» Seet bredbakken (6) i bunden af
bageafsnittet (4).

» Luk laget (5) ved hjeelp af handtaget (3).

» Seet netstikket i stikkontakten.

» Veelg bradbakker (6) ved hjeelp af knappen
"LEFT/RIGHT” (10).

« Indstil bagetiden ved hjeelp af "MODE
SELECT"-knappen (11).

* Indstil bagveerkstypen ved hjeelp af
"MENU"-knappen (13).

* Indstil skorpefarven ved hjeelp af
"COLOR”-knappen (14).

» Juster om ngdvendigt tiden ved hjeelp af
"TIMER”-knappen (15).

*  Tryk pa START/STOP-knappen (16) for at
starte processen. Det digitale display (9)
teeller ned under denne proces.

» Nar processen er fuldfgrt, udstgder
summeren en lyd, for at indikere at
processen er slut.

* Apparatet holder maden varm i maksimalt
60 minutter. Tryk pa START/STOP-
knappen (16) indtil der lyder en summer,
som stopper processen.

Bemaerk! Apparatet holder ikke maden varm

i bagetilstanden "DOUGH” og i

bagveerkstyperne "JAM” og "CAKE”.

» Tag netstikket ud af stikkontakten.
« Fjern brgdbakken (6) fra bageafsnittet (4)
ved hjeelp af handtaget (7).
» Tag brgdet ud af brgdbakken (6). Brug om
ngdvendigt en gummi- eller plastikspatel.
» Udfer en af falgende handlinger:
- Huvis eelteskovlen bliver siddende
i bradbakken, sa fyld bakken op med
varmt vand, til skovlen kan fjernes.
- Huvis eelteskovlen bliver siddende
i bradet, sa brug et ikke-metallisk objekt
til at fierne den med.
Forsigtig! Brug aldrig skarpe eller
metalobjekter til at fierne aelteskovlen.

Tips for optimal anvendelse

» Sarg for, at ingredienserne er af god
kvalitet og har stuetemperatur.

» Saet apparatet pa en stabil flad overflade.

» Heeld ingredienserne i bradbakken i den
rigtige reekkefalge:

- Heeld de flydende ingredienser
i bradbakken.

- Spred en lille smule mel ud
i bradbakken.

- Heeld de faste ingredienser
i bradbakken.

- Heeld resten af melet i bradbakken.
Sarg for, at alle de faste ingredienser er
daekket af mel.

- Heeld geeren ned i bradbakken.

* Brug helst bagegeer. Hvis du anvender
tungt mel (hvedemel, rugmel, majsmel
etc.), haever dejen mindre, end hvis du
bruger lettere mel. Brug den korrekte
maengde mel. Brug om ngdvendigt en
kokkenveegt til at male maengden af mel.

* Brug den korrekte maengde geer. Brug
torgeer i stedet for bagepulver. Hvis du
bruger frisk geer, sa brug tre gange sa
meget geer, som hvis du bruger tergeer, og
oplgs geeren i en smule lunken vand. Sgrg
for, at gaeren ikke kommer i kontakt med
vand, meelk, salt eller sukker.

e Brug lunken vand. Brug om muligt vand fra
vandhanen. Hvis du bruger aeg, sa sla dem
ud i vandet.
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* Huvis du anvender meelk, sa brug frisk
meelk eller maelkepulver. Hvis du bruger
meelkepulver, sa heeld den ngdvendige
meaengde vand i meaelkepulveret. Hvis du vil
tilfgje vand til den friske meelk, skal den
samlede meengde meaelk og vand svare til
den pakreevede maengde til opskriften.

* Huvis du anvender sukker, sa brug helst
hvidt sukker, brun sukker eller honning.
Anvend ikke raffineret sukker eller
sukkerknalder.

* Huvis du bruger salt, haever gaeren bedre og
brgdet far mere smag.

* Hvis du bruger smer eller olie, bliver bradet
blgdere og far mere smag. Hvis du bruger
smgr, sa skeer det i stykker og lad det blive
bladt.

* Hold laget lukket under processen.

« Nar processen er feerdig, sa brug
handsker, nar du tager bredbakken ud af
apparatet og brgdet ud af bredbakken.

» Lad bragdet kole af, for du skeerer det
i skiver. Hvis du vil spise det, mens det
stadig er varmt, anbefales det, at brgdet
skeeres i skiver pa 2,5 cm.

*  Brug en kniv med teender eller en elektrisk
kniv til at skeere brgdet med.

*  Opbevar brgdet i en teet lukket beholder,
sa det holder sig friskt sa lang tid som
muligt (cirka 2 dage). Hvis brgdet
indeholder ag, skal det spises samme
dag. Hvis brgdet hverken indeholder smgar
eller olie, skal det spises samme dag.
Opbevar ikke brad i kgleskabet.

» Hvis du laegger brad i fryseren, sa laeg det
i en frysepose, fgr du putter det i fryseren.

Fejlbeskeder

» Hvis temperaturen i bageafsnittet er hgjere
end 50 °C, viser det digitale display "E01”.
Apparatet virker nu ikke, for det er kalet
ned.

* Hvis temperaturen i bageafsnittet er lavere
end -10 °C, viser det digitale display "E0Q”.
Apparatet virker nu ikke, for det er varmet
op.

Opskrifter

Denne liste med opskrifter giver en kort
oversigt over opskrifter, som er seerligt skabt il
apparatet. For flere opskrifter, se i en
opskriftsbog for bradmaskiner.

Brodopskrifter

Bemaerk! Ingredienserne og maengderne

i opskrifterne nedenfor gzelder for falgende
bagetilstand: "BASIC”. Andre ingredienser og
maengder for de samme opskrifter kan gaelde
ved folgende bagetilstande: "RAPID” / "FAST
BAKE”.

Hvidt bred

Ingredienser Mangde

Mel med hgijt glutenindhold 2,25 kopper

Tor aktiv bagegaer 1,25 tsk.

Salt 1 tsk.

Sukker 1,5 spsk.
Skummetmaelkspulver 1 spsk.

Olie 1 spsk.

Vand 0,75 kop + 1 spsk.

Bemaerk! Veaelg fglgende bagveerkstype:
"WHITE”.

Majsbrod

Ingredienser Maengde

Mel med hgijt glutenindhold 2 kopper

Majsmel 0,25 kop

Tor aktiv bagegaer 1,5 tsk.

Salt 1 tsk.

Sukker 2 spsk.
Skummetmeelkspulver 0,75 kop

Olie 2 spsk.

g 1

Vand 0,75 kop + 1 spsk.

Bemaerk! Veelg fglgende bagveerkstype:
"WHITE”.

Valngddebrod

Ingredienser Maengde
Mel med hgijt glutenindhold 2 kopper
Tor aktiv bagegeer 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Sukker 1,5 spsk.

OPRINCESS
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Skummetmaelkspulver 1 spsk.

Olie 1 spsk.
Valngdder (hakkede) 0,33 kop
Vand 0,75 kop

Bemaerk! Vezlg folgende bagvaerkstype:
"SWEET".

Franskbrod

Ingredienser Mangde

Mel med hgijt glutenindhold 2,25 kopper

Tor aktiv bagegaer 1,25 tsk.

Salt 1 tsk.

Sukker 1 spsk.

Olie 1 spsk.

Vand 0,75 kop + 2 spsk.

Bemaerk! Veelg falgende bagvaerkstype:
"FRENCH”.

Fuldkornsbrod

Ingredienser Mangde
Fuldkornsmel 2,25 kopper
Tor aktiv bagegaer 2,25 tsk.
Salt 1 tsk.

Brun sukker 2 spsk.

Olie 2 spsk.
Vand 0,75 kop

Bemaerk! Veelg fglgende bagveerkstype:
"WHEAT”.

Bradopskrifter uden gluten

En dieet uden gluten anbefales til personer,
som dgjer med glutenallergi og hvedeallergi.
En glutenfri dieet er helt fri for ingredienser,
som er taget fra korn indeholdende gluten
(hvede, tug, byg etc.). En glutenfri diset er
ligeledes helt fri for gluten som tilsaetningsstof,
som det ses i smagsstoffer, stabilisatorer og
fortykningsmidler. Derudover indeholder nogle
glutenfrie diseter ogsa havre.

Bemaerk! Brug felgende bagetilstand til
opskrifterne nedenfor: "FAST BAKE”.

Hvidt bred

Ingredienser Mangde
Hvid rismel 1,5 kopper
Sojamel 2 spsk.

Kartoffelmel
Tapiokamel
Xantangummi
Hurtigt-virkende geer
Salt

Sukker
Skummetmaelkspulver
Olie

Cideredikke

Ag (XL)

Vand

0,5 kop
3 spsk.
1 tsk.
1,5 tsk.
1 tsk.

2 spsk.
6 spsk.
2 spsk.
0,5 tsk.
2

0,5 kop + 3 spsk.

Bemaerk! Veelg fglgende bagvaerkstype:

"WHITE”.

Majsbrod

Ingredienser Maengde
Hvid rismel 1,5 kopper
Tapiokamel 2 spsk.
Majsmel 0,75 kop
Xantangummi 1 tsk.
Hurtigt-virkende geer 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Brun sukker 4 tsk.
Skummetmaelkspulver 6 spsk.
Olie 2 spsk.
Cideredikke 0,5 tsk.
g (XL) 2

Vand 0,5 kop + 6 spsk.

Bemaerk! Veelg folgende bagveerkstype:

"WHITE”.

Valngddebrad

Ingredienser Maengde
Hvid rismel 1,5 kopper
Kartoffelmel 0,5 kop
Tapiokamel 0,25 kop
Xantangummi 1 tsk.
Hurtigt-virkende geer 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Sukker 2 spsk.
Skummetmaelkspulver 0,5 spsk.
Olie 2 spsk.
Cideredikke 0,5 tsk.
Revet citronskal 1,5 tsk.
g (XL) 2

Vand 0,75 kop + 2 spsk.
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Bemaerk! Veelg faglgende bagveerkstype:

"WHITE”.

Dejopskrifter
Bemaerk! Brug folgende bagetilstand til
opskrifterne nedenfor: "DOUGH”.

Pastadej

Ingredienser Mangde
Mel til alle formal 1 kop
Semolinamel 0,5 kop
Salt 0,5 tsk.
Olivenolie 1 spsk.
/g (udslaede) 1

Vand 0,25 kop

Bemaerk! Vaelg falgende bagvaerkstype:

"PASTA”.

Pizzadej

Ingredienser Mangde
Mel med hgijt glutenindhold 2,25 kopper
Tor aktiv bagegeer 1 tsk.

Salt 0,5 tsk.
Sukker 1 spsk.
Olivenolie 1 spsk.
Vand 0,75 kop

Jordbaersyltetoj

Ingredienser

Mzngde

Frosne jordbaer (opteeede, mosede)

2259

Jordbeer (friske) 2 kopper
Tor pektin 0,5 pakke
Sukker 0,75 kop
Citronsaft 1,5 tsk.

Bemaerk! Veelg fglgende bagveerkstype:

"JAM”.

Hurtige bredopskrifter
Bemaerk! Brug fglgende bagetilstand il
opskrifterne nedenfor: "SPECIAL”.

Hugtige muffins

Ingredienser Maengde
Mel il alle formal 1,25 kopper
Bagepulver 2 tsk.
Vanilleekstrakt 0,5 tsk.

Salt 0,25 tsk.
Sukker 6 spsk.
Skummetmeelkspulver 2 spsk.
Smer (bled) 0,5 kop

FEg (XL) 2

Bemaerk! Vaelg falgende bagvaerkstype:

Bemaerk! Veelg fglgende bagvaerkstype:
"QUICK BREAD”.

Hurtigt rosinbred

"PIZZA’.

Bageldej

Ingredienser Mangde
Mel med hgijt glutenindhold 2 kopper
Tor aktiv bagegaer 2,25 tsk.
Salt 1 tsk.
Sukker 2 spsk.
Vand 0,75 kop

Bemaerk! Veelg fglgende bagveerkstype:

"BAGEL”.

Syltetojsopskrifter
Bemaerk! Brug fglgende bagetilstand il
opskrifterne nedenfor: "SPECIAL”.

Ingredienser Mangde
Mel til alle formal 1,25 kopper
Bagepulver 2 tsk.
Vanilleekstrakt 0,5 tsk.

Salt 0,25 tsk.
Sukker 6 spsk.
Maelk 0,5 kop
Smer (bled) 0,5 kop

FEg (XL) 2

Rosiner 0,25 kop

Bemaerk! Veelg falgende bagvaerkstype:
"QUICK BREAD”.

Kageopskrifter
Bemaerk! Brug felgende bagetilstand til
opskrifterne nedenfor: "SPECIAL”.

OPRINCESS
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Normal kage

Ingredienser Mangde
Kagemix (veelg selv en smag) 659
Planteolie 0,33 kop
g (XL) 3

Vand 1,25 kopper

Bemaerk! Veelg folgende bagvaerkstype:
"CAKE”.

Renggring og vedligeholdelse
Apparatet skal geres rent efter hver brug.

Advarsel!

- Fjern altid netledningen fra stikkontakten
og vent, indtil apparatet er kglet af, for
renggring og vedligeholdelse.

- Seenk ikke apparatet ned i vand eller
nogen anden vaeske ved renggring.

Forsigtig!

- Brug ikke aggressive eller slibende
renggringsmidler for at renggre apparatet.

- Brug ikke skarpe objekter for at renggre
apparatet.

- Benyt ikke ovnrens til at renggre
indersiden af apparatet med.

» Kontroller apparatet med jeevne
mellemrum for mulige skader.

» Renger lagene og bageafsnittet med en
fugtig klud. Ter lagene og bageafsnittet
godt af.

* Rengar brgdbakken i seebevand.

* Tor bradbakken grundigt.

* Rengar alteskovlen i seebevand.

* Tor eelteskovlen grundigt.

* Huvis eelteskovlen har fastsiddende dej pa
sig, sa renger den med en tandstik af tree
eller plastik.

* Opbevar apparatet samt tilbeher pa et tort
sted og utilgaengeligt for bgrn.

Ansvarsfraskrivelse

Afheengig af eendringer; specifikationerne kan
aendres uden forudgaende varsel.
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Gratulerer!

Du har kjgpt et Princess-apparat. Malet vart er
a produsere kvalitetsprodukter med smakfull
design til en rimelig pris. Vi haper du vil glede
deg over dette apparatet i mange ar.

Bruksanvisning

Bruksanvisningene er samlet i den tilsvarende
delen. Gjor deg kjent med
sikkerhetsinstruksjonene nar du leser
bruksanvisningen.

Sikkerhetsinstruksjoner

Advarsel!

- Nar du bruker stremdrevne apparater, ma
du alltid fglge de grunnleggende
sikkerhetsinstruksjonene for & redusere
risikoen for brann, elektrisk stgt og
personskader.

- lkke bruk apparatet i naerheten av badekar,
dusj, servant eller annet som inneholder
vann.

* Les hele bruksanvisningen far bruk.

« Tiltenkt bruk er beskrevet i denne
bruksanvisningen. Bruk av tilbehgr eller
annen bruk av apparatet enn det som er
tiltenkt, kan forarsake risiko for
personskader.

» Ta vare pa denne bruksanvisningen for
fremtidig referanse.

* Pass alltid pa at barna ikke leker med
apparatet.

» Det kan oppsta farlige situasjoner hvis
dette apparatet brukes av barn eller
personer med fysisk, fglelsesmessig eller
motorisk funksjonshemming, eller som
mangler ngdvendig kunnskap eller
erfaring. Personer som har ansvar for
disse menneskenes sikkerhet, ma gi
tydelige instruksjoner eller overvake
bruken av apparatet.

Bruk

»  Veer alltid forsiktig nar du bruker apparatet.

» Pass pa varme deler. Overflaten kan bli
varm nar apparatet er i bruk.

« Beskytt alltid apparatet mot vann eller hgy
fuktighet.

» Ikke bruk apparatet med vate hender. Ikke
bruk apparatet nar du er barbent.

» Handter stremledningen forsiktig slik at
den ikke henger over kanten pa
arbeidsplaten slik at man kan bli hengende
fast eller snuble i den.

* Trekk aldri i stremledningen for & dra
stapslet ut av stikkontakten. Hold
stremledningen unna varme, olje og
skarpe kanter.

» Ikke fiern deler eller tilbehgr nar stepslet
sitter i stikkontakten. Trekk alltid stapslet ut
av stikkontakten farst.

» Dersom stremledningen blir skadet under
bruk, ma du umiddelbart trekke stepslet ut
av stikkontakten. Ikke bergr
strgmledningen fer du drar stgpslet ut av
stikkontakten.

» Trekk stgpslet ut av stikkontakten nar
apparatet ikke er i bruk, fgr montering eller
demontering og fer rengjering og
vedlikehold.

Andre personers sikkerhet

* La aldri barn eller personer som ikke har
lest denne bruksanvisningen, bruke
apparatet.

* Ikke la barn eller dyr komme i naerheten av
arbeidsomradet. Ikke la barn eller dyr
bergre apparatet eller stremledningen.
Veer ekstra oppmerksom nar apparatet
brukes i neerheten av barn.

Etter bruk

» Trekk stgpslet ut av stikkontakten og la
apparatet avkjeles fgr du gar fra det og fer
du skifter det ut, rengjear eller inspiserer
eventuelle deler.

» Lagre apparatet pa et tert sted nar det ikke
er i bruk. Forsikre deg om at barn ikke har
tilgang til lagrede apparater.

Inspeksjon og reparasjon

*  For bruk ma du kontrollere apparatet for
skadede eller defekte deler. Inspiser
apparatet for brudd pa deler, skader pa
brytere og andre forhold som kan pavirke
bruken.

* Bruk aldri apparatet hvis noen av delene er
skadede eller defekte.
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La en autorisert reparater skifte ut eller
reparere skadede eller defekte deler.
Forsgk aldri a fierne eller bytte ut en del
selv.

Far bruk ma du kontrollere om
strgmledningen er slitt eller skadet.

Ikke bruk apparatet dersom
strgmledningen eller stgpslet er skadet
eller defekt. Dersom stremledningen eller
stapslet er skadet eller defekt, ma de
skiftes ut av produsenten eller en autorisert
reparatgr.

Sikkerhetsinstruksjoner for
brodbakemaskiner

Far bruk ma du alltid sjekke at
nettspenningen er den samme som den
som er oppgitt pa apparatets typeskilt.
Koble apparatet til en jordet stikkontakt.
Om ngdvendig kan du bruke en jordet
skjateledning med passende diameter
(minst 3 x 1 mm?).

For ekstra beskyttelse bgr du installere en
reststramsbeskyttelse med en nominell
driftsstrem pa maksimalt 30 mA.
Apparatet er ikke ment til bruk med en
ekstern timer eller et separat
fiernkontrollsystem.

Pase at det ikke kommer vann pa
kontakter pa stremledningen eller
skjateledningen.

Trekk alltid hele streamledningen og
skjateledningen ut.

Ikke bruk apparatet utendgrs.

Ikke bruk apparatet i fuktige omgivelser.
Pase at apparatet ikke kommer i kontakt
med antennelige materialer.

Hold apparatet unna varmekilder.
Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.

Plasser apparatet pa en varmeresistent og
sprutsikker overflate.

Ikke plasser apparatet pa en kokeplate.
Pase at det er nok plass rundt apparatet til
at varmen kan slippe unna. Serg for
tilstrekkelig ventilasjon.

Ikke dekk til apparatet. Ikke plasser
objekter pa toppen av apparatet.

» Veer alltid forsiktig nar du bergrer
apparatet. Bruk votter hvis du ma ta pa
apparatet under eller rett etter bruk.

* Varmeelementene blir sveert varme under
bruk. lIkke bergr de varme
varmeelementene.

» Ikke bergr bevegelige deler. Ikke bergr
eller ta ut bradformen mens apparatet er
slatt pa.

» Ikke flytt grillen mens den er slatt pa eller
fremdeles varm. Trekk stgpslet ut av
stikkontakten og vent til apparatet har kjglt
seg ned.

* Hold oppsyn med apparatet under bruken.

Beskrivelse (fig. A)

Din 152003 Princess brgdbakemaskin er
beregnet pa a bake bred. Apparatet er kun
egnet for hjemmebruk.

1. Kontrollpanel

2. Lokk

3. Lokkets handtak

4. Bakerom

5. Inspeksjonsvindu

6. Brgdform

7. Handtak til brgdform

8. Eltespade

Forste gangs bruk

Klargjoring
* Rengjgre apparatet.

Se "Rengjering og vedlikehold”.
* Rengjer tilbehgret.

Se "Rengjering og vedlikehold”.

Kontrollpanel (fig. A & B)

Apparatet styres fra kontrollpanelet (1).

Valg av brgdformer (fig. B)

Brgdformene kan velges med bruk av

knappen "LEFT/RIGHT” (10).

- Velg "LEFT” for & bruke den venstre
brgdformen.

- Velg "RIGHT” for & bruke den hgyre
brgdformen.

- Velg "LEFT” og "RIGHT” for & bruke bade
den venstre og den hgyre brgdformen.
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e Trykk pa "LEFT/RIGHT en gang for
a bruke kun den venstre brgdformen.
Det digitale displayet (9) viser "LEFT".
e Trykk pa "LEFT/RIGHT to ganger for
a bruke kun den hgyre brgdformen.
Det digitale displayet (9) viser "RIGHT”.
e Trykk pa "LEFT/RIGHT” tre ganger for
a bruke bade den venstre og den hgyre
brgdformen. Det digitale displayet (9) viser
"LEFT” og "RIGHT".
Merk: Selv om siste mulige innstilling nas, kan
du fremdeles endre justeringene. Trykk pa
"LEFT/RIGHT” for a ga tilbake til ferste mulige
innstilling.

Innstilling av bakemodus (fig. B)
Bakemodus kan stilles inn med knappen
"MODE SELECT” (11). Bakemodus kan stilles
inn som fglger:

- Velg "BASIC” for & bake bregd pa under
3 timer. Bruk vanlig gjeer med bakemodus.

- Velg "RAPID” for & bake brgd pa under
2 timer. Bruk hurtighevende gjaer med
bakemodus.

- Velg "FAST BAKE” for & bake brgd pa
under 1 timer. Bruk hurtighevende gjaer
med bakemodus.

- Velg "DOUGH? for & lage deigen.

- Velg "SPECIAL” for & lage produkter uten
gjeer.

*  Trykk pa "MODE SELECT” 1 gang for
a bake brad pa under 3 timer.
Bakemodusindikatoren (12) viser "BASIC”.

*  Trykk pa "MODE SELECT” 2 ganger for
a bake bred pa under 2 timer.
Bakemodusindikatoren (12) viser "/RAPID”.

*  Trykk pa "MODE SELECT” 3 ganger for
a bake brad pa under 1 timer.
Bakemodusindikatoren (12) viser "FAST
BAKE”.

*  Trykk pa "MODE SELECT” 4 ganger for
a lage deig. Bakemodusindikatoren (12)
viser "DOUGH".

*  Trykk pa "MODE SELECT” 5 ganger for
a lage produkter uten gjeer.
Bakemodusindikatoren (12) viser
"SPECIAL".

Merk: Selv om siste mulige innstilling nas, kan

du fremdeles endre justeringene.

Trykk pa "MODE SELECT” for & ga tilbake til
forste mulige innstilling.

Innstilling av baketype (fig. B)
Bakeypen stilles inn med knappen "MENU”
(13). Baketypen stilles inn som felger:

- Velg "WHITE” for & bake loff.

- Velg "SWEET"” for & bake et sett brad.

- Velg "FRENCH? for & bake et franskbrad.

- Velg "WHEAT” for & bake et helkornbrad
rugbrad osv.

- Velg "PASTA” for a lage pastadeig.

- Velg "DOUGH?’ for & lage vanlig deig.

- Velg "PIZZA” for & lage pizzadeig.

- Velg "BAGEL" for & lage bageldeig.

- Velg "JAM” for & lage syltetgy.

- Velg "QUICK BREAD” for & bake
hurtigbred. Bruk bakepulver i stedet for
gjeer.

- Velg "CAKE” for & bake kake. Bruk
bakepulver i stedet for gjeer.

- Velg "BAKE” for a bake i kun 1 time nar
brgdet, hurtigbradet eller kaken ikke er
ferdig enda.

Bakemodus: "BASIC” / "RAPID” / "FAST

BAKE”

»  Trykk pa "MENU” 1 gang for & bake loff.
Det digitale displayet (9) viser "1”.

»  Trykk pa "MENU” 2 ganger for & bake et

sott bred. Det digitale displayet (9) viser

72"

»  Trykk pa "MENU” 3 ganger for & bake et

franskbred. Det digitale displayet (9) viser

3"

*  Trykk pa "MENU” 3 ganger for & bake
helkornbrad, rugbrgd osv. Det digitale
displayet (9) viser "4”.

Merk: Hvis begge brgdformene bruks, kan du

lage forskjellige typer brad i de to formene.

Apparatet har falgende forhandsinnstilte

kombinasjoner:

- Venstre: "WHITE” (1) / Hoyre: "WHITE” (1)

- Venstre: "WHITE” (1) / Hayre: "SWEET” (2)

- Venstre: "WHITE” (1) / Hoyre: "FRENCH” (3)

- Venstre: "WHITE” (1) / Hoyre: "WHEAT” (4)

- Venstre: "SWEET” (2) / Hoyre: "SWEET” (2)

- Venstre: "SWEET” (2) / Hayre: "FRENCH”
@)

- Venstre: "SWEET” (2) / Hoyre: "WHEAT” (4)
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- Venstre: "FRENCH” (3) / Hayre:
"FRENCH” (3)

- Venstre: "FRENCH” (3) / Hayre: "WHEAT”
(4)

- Venstre: "WHEAT” (4) / Hgyre: "WHEAT” (4)

Bakemodus: "DOUGH”

*  Trykk pa "MENU"” 1 gang for a lage
pastadeig. Det digitale displayet (9) viser "1”.

*  Trykk pa "MENU” 2 ganger for & lage
vanlig deig. Det digitale displayet (9) viser
72",

*  Trykk pa "MENU” 3 ganger for a lage
pizzadeig. Det digitale displayet (9) viser "3”.

*  Trykk pa "MENU” 4 ganger for & lage
bageldeig. Det digitale displayet (9) viser "4”.

Merk: Hvis begge brgdformene bruks, kan du

lage forskjellige typer deig i de to formene.

Bakemodus: "SPECIAL”

* Trykk pa "MENU” 1 gang for a lage
syltetgy. Det digitale displayet (9) viser "1”.

*  Trykk pa "MENU” 2 ganger for & bake
hurtigbrad. Det digitale displayet (9) viser
72",

*  Trykk pa "MENU” 3 ganger for a bake en
kake. Det digitale displayet (9) viser "3".

*  Trykk pa "MENU” 4 ganger for & bake i kun
1 time nar bradet, hurtigbrgdet eller kaken
ikke er ferdig enda. Det digitale displayet
(9) viser "4”.

Merk: Hvis begge brgdformene bruks, kan to

formene brukes til forskjellige bakemoduser.

Merk: Selv om siste mulige innstilling nas, kan
du fremdeles endre justeringene. Trykk pa
"MENU” for a ga tilbake til forste mulige
innstilling.

Innstilling av stekefarge (fig. B)
Stekefarge kan stilles inn med knappen
"COLOR” (14). Stekefargen kan stilles inn
som fglger:

*  Trykk pa "COLOR” 1x for & velge en
middels stekefarge. Det digitale displayet
(9) viser "MEDIUM”.

*  Trykk pa "COLOR” 2x for & velge en lys
stekefarge. Det digitale displayet (9) viser
"LIGHT”.

» Trykk pa "COLOR” 3x for & velge en merk
stekefarge. Det digitale displayet (9) viser
"DARK”.

Merk: Stekefargen kan kun stilles inn i
felgende bakemoduser: "BASIC” / "RAPID”.

Merk: Hvis begge bradformene bruks, kan to
formene stilles pa forskjellige stekefarger.
Apparatet har fglgende forhandsinnstilte
kombinasjoner:

- Venstre: "MEDIUM” / Hgyre: "MEDIUM”

- Venstre: "MEDIUM” / Hayre: "LIGHT”

- Venstre: "MEDIUM” / Hgyre: "DARK”

- Venstre: "LIGHT” / Hgyre: "MEDIUM”

- Venstre: "LIGHT” / Hayre: "LIGHT”

- Venstre: "LIGHT” / Hgyre: "DARK”

- Venstre: "DARK” / Hgyre: "MEDIUM”

- Venstre: "DARK” / Hgyre: "LIGHT”

- Venstre: "DARK” / Hgyre: "DARK”

Merk: Selv om siste mulige innstilling nas, kan
du fremdeles endre justeringene. Trykk pa
"COLOR” for a ga tilbake til fgrste mulige
innstilling.

Innstilling av tid (fig. B)
Bakeprosessen kan forsinkes med knappen
"TIMER” (15) (maks. 13 timer).

Advarsel! lkke forsink bakeprosessen for
oppskrifter med ingredienser som kan
forderves (egg, ost, melk osv.).

Merk: Tiden kan kun stilles inn i fglgende

bakemoduser: "BASIC” / "RAPID".

*  Trykk pa knappen "A” for & gke tiden med
10 minutter. Hold knappen inne for
a fremskynde prosessen.

» Trykk pa knappen "B” for & redusere tiden
med 10 minutter. Hold knappen inne for
a fremskynde prosessen.

Eksempel:

- Klokken er na 19.30.

- Forsinket ferdigtid er 08.00.

- Forskjellen mellom forsinket ferdigtid og
aktuell tid er 12,5 timer.

»  Trykk pa "TIMER” til det digitale displayet
(9) viser "12:30”".

Starte og stoppe bakeprosessen
(fig. B)

Knappen "START/STOP” (16) ma brukes til
a starte og stoppe en spesifikk bakeprosess.
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Etter & ha stilt inn matlagingsprosessen,
trykker du pa "START/STOP” for a starte
prosessen.

Hvis bakeprosessen er i gang, trykker du
pa "START/STOP” til du herer en
summelyd for & stoppe prosessen.

Bruk (fig. A, B & C)

Forsiktig!

La bakerommet (4) kjgles helt ned for du
baker brad.

Hold alltid lokket (2) lukket under bruk.
Fest eltespaden (8) pa spindelen (17)

i bunnen av bradformen (6).

Fyll ingrediensene i bredformen (6)

i korrekt rekkefalge. Bruk om ngdvendig en
malekopp eller maleskje nar du tilsetter
ingredienser.

Apne lokket (2) med handtaket (3).
Plasser brgdformen (6) i bunnen av
bakerommet (4).

Lukk lokket (5) med handtaket (3).

Sett stopslet i stikkontakten.

Brgdformene (6) kan velges med bruk av
knappen "LEFT/RIGHT” (10).

Bakemodus stilles inn med knappen
"MODE SELECT” (11).

Baketype stilles inn med knappen "MENU”
(13).

Still stekefarge med knappen "COLOR” (14).
Om ngdvendig justerer du tiden med
knappen "TIMER” (15).

Trykk pa START/STOP-knappen (16) for
a starte prosessen. Det digitale displayet
(9) teller ned under prosessen.

Nar prosessen er fullfgrt, hgres et
alarmsignal som indikerer fullfgrt prosess.
Apparatet vil holde maten varm i opptil 60
minutter. Trykk pa knappen "START/STOP”
(16) til du hgrer en summelyd for & stoppe
prosessen.

Merk: Apparatet vil ikke holde maten varm
i bakemodusen "DOUGH” og baketypene
"JAM” og "CAKE”.

.

.

Trekk ut stgpslet fra stikkontakten.
Ta brgdformen (6) ut av bakerommet (4)
med handtaket (7).

Ta bregdet ut av bradformen (6). Bruk

eventuelt en spatel av gummi eller plast.

Utfer ett av felgende:

- Huvis eltespaden sitter i brgdformen,
fyller du brgdformen med varmt vann for
a fierne eltespaden.

- Huvis eltespaden sitter i brgdet, bruker
du et ikke-metallisk objekt til & fierne
eltespaden.

Forsiktig! Ikke bruk skarpe eller metalliske
objekter til & fierne eltespaden.

Ti

ps om bruk
Pase at ingrediensene er av god kvalitet
og at de holder romtemperatur.
Plasser apparatet pa et stabilt og flatt
underlag.
Fyll ingrediensene i bradformen i korrekt
rekkefalge:
- Hell flytende ingredienser i bradformen.
- Hell en liten mengde mel i bradformen.
- Fyll pa faste ingredienser i brgdformen.
- Hell resten av melet i brgdformen. Pase
at alle faste ingredienser dekkes av mel.
- Tilsett gjeer i bredformen.
Bruk helst spesialmel til bradbaking. Hvis
du bruker tungt mel (hvetemel, rugmel,
maismel osv.), vil deigen heves mindre enn
hvis du bruker lettmel. Bruk korrekt
mengde mel. Om ngdvendig bruker du en
kigkkenvekt til & veie mengden mel.
Bruk korrekt mengde gjeer. Bruk terr, aktiv
gjeer i stedet for bakepulver. Hvis du bruker
fersk gjeer, bruker du tre ganger mer enn
terr gjeer, og du ma ferst lgse opp fersk
gjeer i litt lunkent vann. Pase at gjeer ikke
kommer i kontakt med vann, melk, salt
eller sukker.
Bruk lunkent vann. Om mulig ber du bruke
vann fra springen. Hvis du bruker egg, ma
disse piskes ut i vann.
Hvis du bruker melk, ma du bruke fersk
melk eller melkepulver. Hvis du bruker
melkepulver, pa du tilsette en passende
mengde vann. Hvis du vil blande vann
i fersk melk, ma den totale menden av
vann og melk tilsvare mengdene som
oppgis i oppskriften.
Hvis du bruker sukker, bgr du helst bruke
hvitt sukker, brunt sukker eller honning.
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Ikke bruk raffinert sukker eller sukkerbiter.

» Bruk av salt gir bedre heving og bradet far
bedre smak.

* Bruker du smgr eller olje, vil brgdet bli
mykere og fa mer smak. Hvis du bruker
smer, ber du kutte det i smabiter eller la
det smelte.

* Hold lokket lukket under prosessen.

« Nar prosessen er fullfert, bruker du
grytekluter e.l. til a ta bredformen ut av
apparatet og brgdet ut av brgdformen.

* La brgdet kjgles ned far du skjeerer det
i skiver. Hvis du gnsker a spise bradet
mens det fremdeles er varmt, ber du
skjeere skiver pa 2,5 cm.

* Bruk en bradkniv eller elektrisk kniv til
a skjeere brgdet i skiver.

*  Oppbevar brgdet i en hermetisk lukket
beholder for at det skal holde seg ferskt
lengst mulig (ca. 2 dager). Hvis bradet
inneholder egg, ma brgdet spises samme
dag. Hvis brgdet ikke inneholder verken
smgr eller olje, ma brgdet spises samme
dag. Ikke oppbevar brgd i kjgleskapet.

* For afryse brgd, ma du legge brgdet i en
frysepose fgr du legger det i fryseren.

Feilmeldinger

» Hvis temperaturen i bakerommet er hgyere
enn 50 °C, viser det digitale displayet
"E01”. Apparatet vil ikke virke far det har
kjolt seg ned.

« Hvis temperaturen i bakerommet er lavere
enn -10 °C, viser det digitale displayet
"E00”. Apparatet vil ikke virke far det har
varmet seg opp.

Oppskrifter

Denne oppskriftslisten inneholder en liten
oversikt over oppskrifter som egner seg
spesielt for apparatet. Se en oppskriftsbok for
brgdbakemaskiner for andre oppskrifter.

Bredoppskrifter

Merk: Ingrediensene og mengdene

i nedenstaende oppskrifter gjelder falgende
bakemodus: "BASIC”.

Andre ingredienser og mengder for samme
oppskrifter kan gjelde for fglgende
bakemoduser: "RAPID” / "FAST BAKE”.

Loff

Ingredienser Mengde

Glutenrikt mel 2,25 kopper

Torket aktiv bakegjeer 1,25 tsk.

Salt 1 tsk.

Sukker 1,5 spsk.

Skummet melkepulver 1 spsk.

Olje 1 spsk.

Vann 0,75 kopper +
1 spsk.

Merk: Velg falgende baketype: "WHITE”.
Maisbrod

Ingredienser Mengde
Glutenrikt mel 2 kopper
Maismel 0,25 kopp
Torket aktiv bakegjeer 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Sukker 2 spsk.
Skummet melkepulver 0,75 kopp
Olje 2 spsk.
Egg 1
Vann 0,75 kopper +
1 spsk.

Merk: Velg felgende baketype: "WHITE”.
Valngttbred

Ingredienser Mengde
Glutenrikt mel 2 kopper
Torket aktiv bakegjeer 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Sukker 1,5 spsk.
Skummet melkepulver 1 spsk.
Olje 1 spsk.
Valnetter (hakkede) 0,33 kopp
Vann 0,75 kopp

Merk: Velg falgende baketype: "SWEET”.
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Franskbrod Olie 2 spsk.
Ingredienser Mengde Epleeddik 0,5 tsk.
- Egg (ekstra store) 2
Glutenrikt mel 2,25 kopper Vann 0,5 kopper +
Torket aktiv bakegjeer 1,25 tsk. 3
spsk.
Salt 1 tsk.
Sukker 1spsk. Merk: Velg falgende baketype: "WHITE”.
Olje 1 spsk. Maisbrad
Vann 0,75 kopper + aisbre
2 spsk. Ingredienser Mengde
Merk: Vela fol de baket FRENCH’ Hvitt rismel 1,5 kopper
erk: Velg fglgende baketype: : Tapiokamel 2 spsk.
Helkornbrod Maismel 0,75 kopp
Ingredienser Mengde Xanthan-gummi 1 tsk.
Hurtighevende gjeer 1,5 tsk.
Helkorn h\{etemel ' 2,25 kopper Salt 1 tsk.
Toerket aktiv bakegjeer 2,25 tsk. Brunt sukker 4 tsk.
Sat 1tsk. Skummet melkepulver 6 spsk.
Brlunt sukker 2 spsk. Olje 2 spsk.
Olie 2 spsk. Epleeddik 0,5 tsk.
Vann 0,75 kopp Egg (ekstra store) 2
V; 0,5k +
Merk: Velg falgende baketype: "WHEAT”. ann 6 spsipper

Br@doppskrifter uten gluten

En glutenfri diett anbefales for personer som
lider av caliaki og allaergi mot hvete.

En glutenfri diett er helt uten ingredienser
avledet fra glutenholdige kornprodukter
(hvete, rug, bygg osv.). En glutenfri diett er
ogsa fullstendig fri for gluten som

Merk: Velg felgende baketype: "WHITE”.

Valngttbrod

tilsetningsstoff i form av smakstilsetning eller
jevning. | tillegg ekskluderer enkelte glutenfrie
dietter ogsa havre.

Merk: Bruk falgende bakemodus med
felgende oppskrifter: "FAST BAKE”.

Loff

Ingredienser Mengde
Hvitt rismel 1,5 kopper
Soyamel 2 spsk.
Potetmel 0,5 kopp
Tapiokamel 3 spsk.
Xanthan-gummi 1 tsk.
Hurtighevende gjeer 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Sukker 2 spsk.
Skummet melkepulver 6 spsk.

Ingredienser Mengde
Hvitt rismel 1,5 kopper
Potetmel 0,5 kopp
Tapiokamel 0,25 kopp
Xanthan-gummi 1 tsk.
Hurtighevende gjeer 1,5 tsk.
Salt 1 tsk.
Sukker 2 spsk.
Skummet melkepulver 0,5 spsk.
Olje 2 spsk.
Epleeddik 0,5 tsk.
Sitronzest 1,5 tsk.
Egg (ekstra store) 2
Vann 0,75 kopper +
2 spsk.

Merk: Velg felgende baketype: "WHITE”.

Deigoppskrifter

Merk: Bruk fglgende bakemodus med
felgende oppskrifter: "DOUGH”.
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Pastadeig Muffin-hurtigbred

Ingredienser Mengde Ingredienser Mengde

Universalmel 1 kopp Universalmel 1,25 kopper

Semulemel 0,5 kopp Bakepulver 2 tsk.

Salt 0,5 tsk. Vaniljeessens 0,5 tsk.

Olivenolje 1 spsk. Salt 0,25 tsk.

Egg (vispede) 1 Sukker 6 spsk.

Vann 0,25 kopp Skummet melkepulver 2 spsk.
Smer (mykt) 0,5 kopp

Merk: Velg falgende baketype: "PASTA”. Egg (ekstra store) 2

Pizzadeig

Ingredienser Mengde
Glutenrikt mel 2,25 kopper
Torket aktiv bakegjeer 1 tsk.

Salt 0,5 tsk.
Sukker 1 spsk.
Olivenolje 1 spsk.
Vann 0,75 kopp

Merk: Velg felgende baketype: "PIZZA”.
Bageldeig

Ingredienser Mengde
Glutenrikt mel 2 kopper
Torket aktiv bakegjeer 2,25 tsk.
Salt 1 tsk.
Sukker 2 spsk.
Vann 0,75 kopp

Merk: Velg felgende baketype: "BAGEL”.

Sylteteyoppskrifter
Merk: Bruk fglgende bakemodus med
folgende oppskrifter: "SPECIAL”.

Jordbaersyltetoy

Ingredienser Mengde
Frosne jordbeer (tint og most) 2259
Jordbeer (friske) 2 kopper
Torr pectin 0,5 pakker
Sukker 0,75 kopp
Sitronsaft 1,5 tsk.

Merk: Velg felgende baketype: "JAM”.
Hurtigbredoppskrifter

Merk: Bruk falgende bakemodus med
felgende oppskrifter: "SPECIAL”.

Merk: Velg falgende baketype: "QUICK
BREAD".

Rosinbrgd

Ingredienser Mengde
Universalmel 1,25 kopper
Bakepulver 2 tsk.
Vaniljeessens 0,5 tsk.
Salt 0,25 tsk.
Sukker 6 spsk.
Melk 0,5 kopp
Smer (mykt) 0,5 kopp
Egg (ekstra store) 2

Rosiner 0,25 kopp

Merk: Velg falgende baketype: "QUICK
BREAD".

Kakeoppskrifter
Merk: Bruk fglgende bakemodus med
felgende oppskrifter: "SPECIAL”.

Normal kake

Ingredienser Mengde
Kakemiks (enhver smak) 659
Vegetabil olje 0,33 kopp
Egg (ekstra store) 3

Vann 1,25 kopper

Merk: Velg falgende baketype: "CAKE”.
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Rengjering og vedlikehold
Apparatet skal rengjgres etter hvert bruk.

Advarsel!

- Far rengjering eller vedlikehold ma du
trekke stgpslet ut av stikkontakten og vente
til apparatet har kjglt seg ned.

- lkke senk apparatet i vann eller andre
veesker for & rense det.

Forsiktig!

- Ikke bruk aggressive eller skurende
rensemidler til & rengjgre apparatet.

- Ikke bruk skarpe objekter til a rengjgre
apparatet.

- Ikke bruk ovnsmidler til a rengjgre innsiden
av apparatet.

« Kontroller jevnlig om det er skader pa
apparatet.

* Rengjor lokkene og bakerommene med en
fuktig klut. Terk lokkene og bakerommene
godt.

» Vask brgdformen i sdpevann.

e Tork bredformen godt.

* Vask eltespaden i sépevann.

Tork letespaden godt.

* Huvis eltespaden er tilstoppet, ma den
rengjeres med en tannpirker av tre eller
plast.

* Oppbevar apparatet med tilbeher pa et tort
sted og utilgjengelig for barn.

Ansvarsfraskrivelse

Gjenstand for endring; spesifikasjonene kan
endres uten videre varsel.
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Onnittelut!

Olet hankkinut Princess-laitteen.
Tavoitteemme on tarjota tyylikkaasti
suunniteltuja laatutuotteita kohtuulliseen
hintaan. Toivomme, etta nautit laitteen
kaytosta monen vuoden ajan.

Kayttoohjeet

Kayttdohjeet on keratty vastaavaan osioon.
Lue laitteen turvallisuusohjeet kayttdohjeisiin
tutustumisen yhteydessa.

Turvallisuusohjeet

Varoitus!

- Verkkovirralla toimivia laitteita kaytettdessa
on aina noudatettava
perusturvallisuusohjeita tulipalon tai
sahkaiskun aiheuttaman
loukkaantumisriskin vahentéamiseksi.

- Al3 kayta laitetta kylpyammeiden,
suihkujen, pesualtaiden tai muiden vetta
siséltavien astioiden lahella.

* Lue kayttdohje huolellisesti Iapi ennen
laitteen kayttdonottoa.

» Laitteen kayttotarkoitus on kuvattu tédssa
kayttdoppaassa. Muiden kuin suositeltujen
varusteiden kaytto tai toimenpiteiden
suoritus voi aiheuttaa
henkildvahinkovaaran.

» Sailyta kayttdohjeet tulevia kayttokertoja
varten.

« Valvo aina lapsia varmistaaksesi, etteivat
he leiki laitteella.

» Vaaratilanteita voi syntya, jos laitetta
kayttavat lapset tai henkilét, joilla on
fyysisia, aistillisia, henkisia tai
likkumisrajoitteita tai joilla ei ole riittdvaa
tuntemusta tai kokemusta. Heidan
turvallisuudestaan vastaavien henkildiden
on ohjattava tai valvottava heita laiteen
kaytossa.

Kaytto

« Noudata aina varovaisuutta laitteen
kaytossa.

* Varo kuumia osia. Alusta voi kuumentua
laitteen kayton aikana.

» Suojaa laite aina vedelta tai huomattavalta
kosteudelta.

+ Al kayta laitetta mérilla kasilla. Ala kayta
laitetta avojaloin.

» Sijoita virtajohto huolellisesti niin, etta se ei
roiku tyOtason reunaa vasten eika siihen
voi vahingossa takertua tai kompastua.

+ Al veda virtajohdosta silloin, kun irrotat
pistokkeen verkkovirtalahteesta. Suojaa
virtajohto kuumuudelta, 6ljylta ja teravilta
reunoilta.

+ Alairrota laitteen osia tai varusteita silloin,
kun sen pistoke on kytkettyna
verkkovirtalahteeseen. Irrota pistoke aina
ensin verkkovirtalahteesta.

» Jos virtajohto vaurioituu kayton aikana,
irrota pistoke valittémasti
verkkovirtaldhteesta. Al4 kosketa
virtajohtoa ennen kuin olet irrottanut
pistokkeen verkkovirtalahteesta.

 Irrota pistoke verkkovirtalahteesta, kun
laite ei ole kaytdssa, ennen kokoamista tai
purkamista seka ennen puhdistusta ja
huoltoa.

Muiden turvallisuus

+ Al4 salli lasten tai muiden henkildiden,
jotka eivat tunne kyseisia ohjeita, kayttaa
laitetta.

+  Ala salli lasten tai elginten tulla
tydskentelyalueen l&helle. Ala salli lasten
tai elainten koskea laitetta tai virtajohtoa.
Kun laitetta kaytetaan lasten
l&heisyydessa, laitteen kayttda on
valvottava tarkasti.

Kéyton jalkeen

 Irrota virtajohto verkkovirrasta ja anna
laitteen jaahtya ennen kuin jatat sen ilman
valvontaa tai vaihdat, puhdistat tai tutkit
mitaan laitteen osaa.

» Sailyta laitetta kuivassa paikassa silloin,
kun sita ei kayteta. Varmista, etteivat lapset
paase varastoitujen laitteiden luo.

Tutkinta ja korjaukset

» Tarkasta laite ennen kaytt6a vaurioituneiden
tai viallisten osien varalta. Tutki laite
rikkoutuneiden osien, vaurioituneiden
kytkimien tai muiden vaurioiden osalta, jotka
saattavat vaikuttaa sen toimintaan.

OPRINCESS

90



Al3 kayta laitetta, mikali jokin osa on
vaurioitunut tai viallinen.

Korjauta tai vaihdata vaurioitunut tai
viallinen osa valtuutetussa
huoltopalvelussa. Ala koskaan yrité poistaa
tai vaihtaa mitaan osaa itse.

Tarkasta virtajohto ennen kayttoa
kulumisen tai vaurioitumisen varalta.

Ala kayta laitetta, mikali virtajohto tai
pistoke on vaurioitunut tai viallinen.

Jos virtajohto tai pistoke on vaurioitunut tai
viallinen, se tulee vaihdattaa laitteen
valmistajalla tai valtuutetussa
huoltopalvelussa.

Leipdakoneiden turvallisuusohjeet

Tarkista aina ennen kayttoa, etta
verkkojannite vastaa laitteen tyyppikilven
merkintoja.

Kytke laite maadoitettuun pistorasiaan.
Kayta tarvittaessa maadoitettua ja sopivan
halkaisijan omaavaa jatkojohtoa (vahintaan
3 x 1 mm?).

Asenna turvallisuuden lisddmiseksi
vikavirtasuojakytkin (RCD), jonka
kayttovirta ei ylitd arvoa 30 mA.

Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
ulkoisella ajastimella tai erilliselld kauko-
ohjausjarjestelmalla.

Varmista, ettei virtajohdon pistokkeisiin tai
jatkojohtoon paase vetta.

Kelaa virtajohto ja jatkojohto aina
kokonaan auki.

Ala kayta laitetta ulkoilmassa.

Ala kayta laitetta kosteissa ymparistdissa.
Varmista, ettei laite koske syttyviin
materiaaleihin.

Pida laite kaukana lampdélahteista.

Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.
Aseta laite alustalle, joka kestaa kuumuutta
ja roiskeita.

Al3 aseta laitetta keittolevylle.

Varmista, etta laitteen ymparilla on
riittdvasti tilaa Iammodn poistumista ja
riittdvaa tuuletusta varten.

Al3 peité laitetta. Ala aseta mitaan esineita
laitteen paalle.

* Noudata aina varovaisuutta koskiessasi
laitteeseen. Kayta patalappuja, jos aiot
koskea laitetta sen kayton aikana tai pian
sen jalkeen.

* Lampoyksikot kuumenevat huomattavasti
kayton aikana. Al koske kuumiin
lamp0oyksikaihin.

+ Ala koske liikkuviin osiin. Al koske
leipdvuokaan tai poista sita laitteen ollessa
paalla.

« Al3 likuta laitetta sen ollessa paallé tai
edelleen kuuma. Irrota pistoke
verkkovirtalahteesta ja odota, kunnes laite
jadhtyy.

+ Ala jata laitetta ilman valvontaa kayton
aikana.

Kuvaus (kuva A)

152003 Princess-leipakone on tarkoitettu
leivan valmistamiseen. Laite sopii vain
kotikayttoon.

1. Ohjauspaneeli

2. Kansi

3. Kannen kahva

4. Uunitila

5. Tarkistusikkuna

6. Leipavuoka

7.Leipavuoan kahva

8. Taikinasekoitin

Kayttoonotto

Valmistus
¢ Puhdista laite.

Lue kappale "Puhdistus ja yllapito”.
* Puhdista lisdvarusteet.

Lue kappale "Puhdistus ja yllapito”.

Ohjauspaneeli (kuva A & B)

Laitetta voidaan kayttaa ohjauspaneelilla (1).

Leipavuokien valitseminen

(kuva B)

Leipavuoat voidaan valita "LEFT/RIGHT”

-painikkeella (10).

- Kun haluat kayttaa vain vasenta
leipavuokaa, valitse "LEFT”.
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- Kun haluat kayttaa vain oikeaa
leipavuokaa, valitse "RIGHT".

- Kun haluat kayttaa seka vasenta etta
oikeaa leipavuokaa, valitse "LEFT” ja
"RIGHT”.

* Kun haluat kayttaa vain vasenta
leipdvuokaa, paina kerran "LEFT/RIGHT”
-painiketta. Digitaalisessa naytdssa (9)
nakyy "LEFT”.

* Kun haluat kayttaa vain oikeaa
leipavuokaa, paina "LEFT/RIGHT”
-painiketta kaksi kertaa. Digitaalisessa
naytossa (9) nakyy "RIGHT”.

* Kun haluat kayttaa seka vasenta etta
oikeaa leipavuokaa, paina "LEFT/RIGHT”
-painiketta kolme kertaa. Digitaalisessa
naytossa (9) nakyy "LEFT” ja "RIGHT".

Huom! Jos viimeinen asetus on saavutettu,

asetusta voidaan saataa edelleen. Siirry

takaisin ensimmaiseen asetukseen painamalla

"LEFT/RIGHT” -painiketta.

Kayttotilan asetus (kuva B)
Kayttétila voidaan asettaa "MODE SELECT”
-painikkeella (11). Kayttotila voidaan asettaa
seuraaviin asetuksiin:

- Kun haluat valmistaa leivan alle 3 tunnissa,
valitse "BASIC”. Kayta normaalia hiivaa
kyseisessa kayttotilassa.

- Kun haluat valmistaa leivan alle 2 tunnissa,
valitse "RAPID”. Kayta pikahiivaa
kyseisessa kayttotilassa.

- Kun haluat valmistaa leivan alle 1 tunnissa,
valitse "FAST BAKE”. Kayta pikahiivaa
kyseisessa kayttotilassa.

- Valitse "DOUGH” valmistaaksesi taikinan.

- Kun haluat valmistaa hiivattomia tuotteita,
valitse "SPECIAL”.

¢ Kun haluat valmistaa leivan alle 3 tunnissa,
paina kerran "MODE SELECT” -painiketta.
Kayttotilan merkkivalo (12) osoittaa
"BASIC”.

¢ Kun haluat valmistaa leivan alle 2 tunnissa,
paina "MODE SELECT” -painiketta kaksi
kertaa. Kayttotilan merkkivalo (12)
osoittaa "RAPID”.

¢ Kun haluat valmistaa leivan alle 1 tunnissa,
paina "MODE SELECT” -painiketta kolme
kertaa. Kayttotilan merkkivalo (12) osoittaa
"FAST BAKE”.

» Kun haluat valmistaa taikinan, paina
"MODE SELECT” -painiketta nelja kertaa.
Kayttétilan merkkivalo (12) osoittaa
"DOUGH”.

» Kun haluat valmistaa hiivattomia tuotteita,
paina "MODE SELECT” -painiketta viisi
kertaa. Kayttotilan merkkivalo (12) osoittaa
"SPECIAL".

Huom! Jos viimeinen asetus on saavutettu,

asetusta voidaan saataa edelleen. Siirry

takaisin ensimmaiseen asetukseen painamalla

"MODE SELECT” -painiketta.

Tuotetyypin asetus (kuva B)

Tuotetyyppi voidaan asettaa "MENU”

-painikkeella (13). Tuotetyyppi voidaan asettaa

seuraaviin asetuksiin:

- Kun haluat valmistaa valkoista leipaa,
valitse "WHITE”.

- Valitse "SWEET” makean leivan
valmistamista varten.

- Valitse "FRENCH” ranskanleivan
valmistamista varten.

- Kun haluat valmistaa taysjyvaleipaa,
ruisleipaa jne., valitse "WHEAT”.

- Kun haluat valmistaa pastataikinan, valitse
"PASTA”.

- Kun haluat valmistaa perinteisen taikinan,
valitse "DOUGH”.

- Kun haluat valmistaa pizzataikinan, valitse
"PIZZA”.

- Kun haluat valmistaa bageltaikinan, valitse
"BAGEL”".

- Kun haluat valmistaa hilloa, valitse "JAM”.

- Kun haluat valmistaa pikaleipaa, valitse
"QUICK BREAD”. Kayta leivinjauhetta
hiivan sijaan.

- Kun haluat valmistaa kakun, valitse
"CAKE”. Kayta leivinjauhetta hiivan sijaan.

- Jos leipa, pikaleipa tai kakku ei ole viela
valmis, kypsenna sitd 1 tunnin ajan
valitsemalla "BAKE”.

Kayttotila: "BASIC” / "RAPID” / "FAST BAKE”

* Kun haluat valmistaa valkoisen leivan,
paina kerran "MENU” -painiketta.
Digitaalisessa naytdssa (9) nakyy "1”.

« Kun haluat valmistaa makean leivan, paina
"MENU” -painiketta kaksi kertaa.
Digitaalisessa naytdssa (9) nakyy "2”.
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* Kun haluat valmistaa ranskanleivan, paina
"MENU” -painiketta kolme kertaa.
Digitaalisessa naytdssa (9) nakyy "3”.

* Kun haluat valmistaa taysjyvaleivan,
ruisleivan jne., paina "MENU” -painiketta
nelja kertaa. Digitaalisessa naytossa (9)
nakyy "4”

Huom! Jos kaytat molempia leipavuokia,

vasenta ja oikeaa leipavuokaa voidaan

kayttaa erilaisten leipien valmistamiseen.

Laitteessa on seuraavat esiasetukset:

- Vasen: "WHITE” (1) / Oikea: "WHITE” (1)

- Vasen: "WHITE” (1) / Oikea: "SWEET” (2)

- Vasen: "WHITE” (1) / Oikea: "FRENCH” (3)

- Vasen: "WHITE” (1) / Oikea: "WHEAT” (4)

- Vasen: "SWEET"” (2) / Oikea: "SWEET” (2)

- Vasen: "SWEET” (2) / Oikea: "FRENCH” (3)

- Vasen: "SWEET"” (2) / Oikea: "WHEAT” (4)

- Vasen: "FRENCH” (3) / Oikea: "FRENCH”
3

- Vasen: "FRENCH?” (3) / Oikea: "WHEAT” (4)

- Vasen: "WHEAT” (4) / Oikea: "WHEAT” (4)

Kayttotila: "'DOUGH”

* Kun haluat valmistaa pastataikinan, paina
kerran "MENU” -painiketta. Digitaalisessa
naytossa (9) nakyy "1”.

« Kun haluat valmistaa perinteisen taikinan,
paina "MENU” -painiketta kaksi kertaa.
Digitaalisessa naytdssa (9) nakyy "2”.

« Kun haluat valmistaa pizzataikinan, paina
"MENU” -painiketta kolme kertaa.
Digitaalisessa naytdssa (9) nakyy "3”.

« Kun haluat valmistaa bageltaikinan, paina
"MENU" -painiketta nelja kertaa.
Digitaalisessa naytdssa (9) nakyy "4”.

Huom! Jos kaytat molempia leipavuokia,

vasenta ja oikeaa leipavuokaa voidaan

kayttaa erilaisten taikinoiden valmistamiseen.

Kayttotila: "SPECIAL”

* Kun haluat valmistaa hilloa, paina kerran
"MENU” -painiketta. Digitaalisessa
naytossa (9) nakyy "1”.

* Kun haluat valmistaa pikaleivan, paina
"MENU" -painiketta kaksi kertaa.
Digitaalisessa naytdssa (9) nakyy "2”.

* Kun haluat valmistaa kakun, paina "MENU”

-painiketta kolme kertaa. Digitaalisessa
naytossa (9) nakyy "3”.

» Jos leipa, pikaleipa tai kakku ei ole viela
valmis, kypsenna sitd 1 tunnin ajan
painamalla "MENU” -painiketta nelja kertaa.
Digitaalisessa naytdssa (9) nakyy "4”.

Huom! Jos kaytat molempia leipavuokia,

vasenta ja oikeaa leipavuokaa voidaan

kayttaa eri kayttotiloihin.

Huom! Jos viimeinen asetus on saavutettu,
asetusta voidaan saataa edelleen. Siirry
ensimmaiseen asetukseen painamalla "MENU”.

Kypsennysvarin asetus (kuva B)
Kypsennysvari voidaan asettaa "COLOR’-
painikkeella (14). Kypsennysvari voidaan
asettaa seuraaviin asetuksiin:

» Paina "COLOR” 1x asettaaksesi
keskisuuren kypsennysvarin. Digitaalisessa
naytdssa (9) nakyy "MEDIUM”.

» Paina "COLOR” 2x asettaaksesi alhaisen
kypsennysvarin. Digitaalisessa naytéssa
(9) nakyy "LIGHT".

» Paina "COLOR” 3x asettaaksesi tumman
kypsennysvarin. Digitaalisessa naytéssa
(9) nakyy "DARK”.

Huom! Kypsennysvari voidaan asettaa

ainoastaan seuraavissa kayttotiloissa:

"BASIC” / "RAPID".

Huom! Jos kaytat molempia leipavuokia,
vasempaan ja oikeaan leipavuokaan voidaan
asettaa eri kypsennysvarit. Laitteessa on
seuraavat esiasetukset:

- Vasen: "MEDIUM” / Oikea: "MEDIUM”

- Vasen: "MEDIUM” / Oikea: "LIGHT”

- Vasen: "MEDIUM” / Oikea: "DARK”

- Vasen: "LIGHT” / Oikea: "MEDIUM”

- Vasen: "LIGHT” / Oikea: "LIGHT”

- Vasen: "LIGHT” / Oikea: "DARK”

- Vasen: "DARK” / Oikea: "MEDIUM”

- Vasen: "DARK” / Oikea: "LIGHT”

- Vasen: "DARK” / Oikea: "DARK”

Huom! Jos viimeinen asetus on saavutettu,
asetusta voidaan saataa edelleen.

Siirry ensimmaiseen asetukseen painamalla
"COLOR”.
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Ajan saato (kuva B)
Valmistusprosessia voidaan viivyttaa
kayttamalla "TIMER” -painiketta (15)
(maks. 13 tuntia).

Varoitus! Al4 viivyté valmistusprosessia, jos
tuotteessa on pilaantuvia ainesosia
(kananmunat, juusto, tuore maito, jne.).

Huom! Aika voidaan asettaa ainoastaan

seuraavissa kayttotiloissa: "BASIC” / "RAPID”.

» Lisaa aikaa 10 minuutin verran painamalla
painiketta "A”. Pida painiketta alhaalla
prosessin kiihdyttamiseksi.

» Vahenna aikaa 10 minuutin verran
painamalla painiketta "B”. Pida painiketta
alhaalla prosessin kiihdyttamiseksi.

Esimerkki:

- Talla hetkella kello on 19:30.

- Viivytetty paattymisaika on klo 8:00.

- Viivytetyn paattymisajan ja taman hetkisen
kellonajan valinen ero on 12,5 tuntia.

* Paina "TIMER” -painiketta, kunnes
digitaalisessa naytossa (9) nakyy "12:30”.

Valmistusprosessin kdynnistys ja
pysaytys (kuva B)
Valmistusprosessit tulee kdynnistaa ja
pysayttaa painamalla "START/STOP”
-painiketta (16).

« Jos valmistusprosessi on asetettu,
kaynnista se painamalla "START/STOP”
-painiketta.

» Jos valmistusprosessi on kaynnissa,
pysayta se painamalla "START/STOP”
-painiketta, kunnes aanimerkki kuuluu.

Kaytto (kuva A, B & C)

Huomio!

- Anna uunitilan (4) jadhtya kokonaan ennen
leivan valmistamista.

- Pida kansi (2) aina suljettuna kayton
aikana.

» Asenna taikinasekoitin (8) leipavuoan (6)
alaosassa olevaan karaan (17).

» Aseta ainekset leipavuokaan (6)
vaaditussa jarjestyksessa. Lisaa
tarvittaessa aineksia mittakuppia tai
mittalusikkaa kayttaen.

* Avaa kansi (2) kannen kahvaa (3)
kayttaen.

» Aseta leipavuoka (6) uunitilan (4) pohjalle.

» Sulje kansi (5) kannen kahvaa (3)
kayttaen.

» Aseta pistoke verkkovirtalahteeseen.

» Valitse leipavuoat (6) "LEFT/RIGHT”
-painikkeella (10).

» Aseta kayttotila "MODE SELECT”
-painikkeella (11).

» Aseta tuotetyyppi "MENU” -painikkeella
(13).

* Aseta kypsennysvari "COLOR”
-painikkeella (14).

* Aseta tarvittaessa aika "TIMER”
-painikkeella (15).

+ Paina "START/STOP” -painiketta (16)
prosessin kaynnistamiseksi. Prosessin
aikana digitaalisessa naytdssa (9) nakyy
kuluva aika.

» Jos prosessi suoritetaan loppuun, laitteesta
kuuluu merkkiaani.

» Laite sailyttaa tuotteen lampimana
enintdan 60 minuutin ajan. Pysayta
prosessi painamalla "START/STOP”
-painiketta (16), kunnes aanimerkki kuuluu.

Huom! Laite ei sailyta tuotetta lampimana

kayttotilassa "DOUGH” ja tuotetyypeissa

"JAM” ja "CAKE”.

» lIrrota pistoke verkkovirtalahteesta.

» Poista leipavuoka (6) uunitilasta (4)
leipavuoan kahvaa (7) kayttaen.

» Poista leipa leipavuoasta (6).

Kayta tarvittaessa kumi- tai muovilastaa.

» Toimi seuraavasti:

- Jos taikinasekoitin jaa leipavuokaan,
tayta leipavuoka kuumalla vedella ja
poista taikinasekoitin.

- Jos taikinasekoitin jaa leipaan, poista
se jotakin valinetta (ei kuitenkaan
metallista) kayttaen.

Huomio! Al3 poista taikinasekoitinta terévia

tai metallivalineita kayttaen.

Kayttoon liittyvia vinkkeja
Varmista, etté ruoka-aineksien laatu on
hyva ja etta niiden lampatila vastaa
huoneldmpétilaa.

* Aseta laite vakaalle ja tasaiselle alustalle.
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Aseta ainekset leipavuokaan vaaditussa

jarjestyksessa:

- Aseta nesteet leipavuokaan.

- Aseta leipavuokaan pieni maara jauhoa.

- Aseta kiinteat aineet leipavuokaan.

- Aseta leipavuokaan loput jauhoista.
Varmista, etta kiinteat aineet ovat
peittyneet jauhosta.

- Aseta hiiva leipavuokaan.

Kayta mieluiten leivan valmistukseen

tarkoitettua jauhoa.

Jos kaytat raskasta jauhoa (vehna-, ruis-,

maissijauho, jne.), leipa nousee

vahemman kuin kevyita jauhoja
kaytettdessa. Kayta oikeaa jauhomaaraa.

Kayta tarvittaessa keittiovaakaa

jauhomaaran mittaukseen.

Kayta oikeaa hilvamaaraa. Kayta

kuivahiivaa leivinjauheen sijaan. Jos kaytat

tuorehiivaa, kayta kolmikertainen maara
hiivaa kuivahiivaan verrattuna ja liuota
hiiva pieneen maaraan haaleaa vetta.

Varmista, ettei kuivahiiva paase

kosketuksiin veteen, maitoon, suolaan tai

sokeriin.

Kayta haaleaa vetta. Jos mahdollista,

kayta hanavetta. Jos kaytat kananmunia,

sare kananmunat ja lisda ne veteen.

Jos kaytat maitoa, kayta tuoretta maitoa tai

maitojauhetta. Jos kaytat maitojauhetta,

lisda jauheeseen vaadittu maara vetta.

Jos haluat lisata tuoreeseen maitoon vetta,

maidon ja veden kokonaismaaran on

vastattava reseptissa mainittua maaraa.

Jos kaytat sokeria, kayta mieluiten

valkosokeria, ruokosokeria tai hunajaa. Ala

kayta puhdistettua sokeria tai sokeripaloja.

Jos kaytat suolaa, hiiva nostattaa

enemman ja leivassa tulee olemaan

enemman makua.

Jos kaytat voita tai 6ljya, leivasta tulee

pehmeampaa ja siina tulee olemaan

enemman makua. Jos kaytat voita, leikkaa
voi paloiksi tai anna sen pehmentya.

Pida kansi suljettuna kayton aikana.

Jos prosessi on suoritettu loppuun, poista

leipavuoka laitteesta patalappuja kayttéen

ja poista leipa leipavuoasta.

* Anna leivan jaahtya ennen sen
leikkaamista siivuiksi. Jos haluat nauttia
lampimaa leipaa, leikkaa leipa 2,5 cm
paksuisiin siivuihin.

» Leikkaa leipa siivuiksi hammastettua
leipaveista tai sahkotoimista veista
kayttaen.

» Sailyta leipa tiiviissa sailiossa niin, etta se
pysyy tuoreena mahdollisimman pitkaan
(n. 2 paivaa). Jos leipa sisaltaa
kananmunia, se tulee kuluttaa samana
paivana. Jos leipa ei sisalla voita tai 0ljya,
se tulee kuluttaa samana paivana.

Al3 sailyta leipaa jaékaapissa.

» Jos haluat pakastaa leivan, aseta se
pakastepussiin ennen pakastimeen
asetusta.

Virheviestit

» Jos uunitilan lampétila ylittda 50 °C,
digitaalisessa naytdssa nakyy "E01”.
Laite ei toimi ennen kuin se on jaahtynyt.

» Jos uunitilan lampétila alittaa -10 °C,
digitaalisessa naytdssa nakyy "E00”.
Laite ei toimi ennen kuin se on Idmmennyt.

Resepteja
Tahan reseptiluetteloon on keratty pieni maara
resepteja, jotka on suunniteltu erityisesti
laitetta varten. Katso muita resepteja
leipakoneiden keittokirjasta.

Leiparesepteja

Huom! Alla olevien reseptien ainekset ja
maarat soveltuvat seuraavaan kayttétilaan:
"BASIC”. Samojen reseptien muut ainekset ja
maarat soveltuvat seuraaviin kayttotiloihin:
"RAPID” / "FAST BAKE".

Valkoinen leipa

Ainekset Maara
Gluteenia sisaltava jauho 2,25 kuppia
Kuivahiiva 125

Suola 11l

Sokeri 1,5 rkl

Rasvaton maitojauhe 1rkl

Oliy 1 rkl

Vesi 0,75 kuppi + 1 rkl
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Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "WHITE”.

Maissileipa

Ainekset Maara
Gluteenia sisaltava jauho 2 kuppia
Maissijauho 0,25 kuppi
Kuivahiiva 1,51
Suola 11l

Sokeri 2 rkl
Rasvaton maitojauhe 0,75 kuppi
Oliy 2 rkl
Kananmuna 1

Vesi 0,75 kuppi + 1 rkl

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "WHITE”.

Péahkinaleipa

Ainekset Maara
Cluteenia sisaltava jauho 2 kuppia
Kuivahiiva 151
Suola 1t

Sokeri 1,5kl
Rasvaton maitojauhe 1rkl

Oljy 1 rkl
Saksanpahkinat (rouhe) 0,33 kuppi
Vesi 0,75 kuppi

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "SWEET".

Ranskanleipa

Ainekset Maara
Gluteenia sisaltava jauho 2,25 kuppia
Kuivahiiva 1.25l

Suola 1l

Sokeri 1rkl

Oliy 1kl

Vesi 0,75 kuppi + 2 rkl

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi:
"FRENCH”.

Taysjyvaleipa

Ainekset Maara
Taysjyvéjauho 2,25 kuppia
Kuivahiiva 2,25l
Suola 1t
Ruokosokeri 2rkl

Oliy 2 rkl

Vesi 0,75 kuppi

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "WHEAT”.

Gluteenittomat leipareseptit

Gluteeniton ruokavalio on suositeltavaa

henkildille, joilla on keliakia

(gluteenienteropatia) ja vilja-allergia.
Gluteeniton ruokavalio ei sisalla mitaan
gluteenia sisaltavia viljoja (vehna, ruis, ohra,
jne.). Gluteenittomassa ruokavaliossa ei
mydskaan ole gluteenia lisdaineen muodossa,

kuten aromina, stabilointi- tai

sakeuttamisaineena. Joissakin
gluteenittomissa ruokavalioissa ei lisaksi ole

kauraa.

Huom! Kayta alla oleviin resepteihin
seuraavaa kayttotilaa: "FAST BAKE”.

Valkoinen leipa

Ainekset Maara
Valkoinen riisijauho 1,5 kuppia
Soijajauho 2 rkl
Perunajauho 0,5 kuppi
Tapiokajauho 3rkl
Xanthan-kumi 1l
Pikahiiva 151
Suola 11l
Sokeri 2 rkl
Rasvaton maitojauhe 6 rkl

Oliy 2 rkl
Siiderietikka 0,5t
Kananmuna (XL) 2

Vesi

0,5 kuppi + 3 rkl

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "WHITE”.

Maissileipa

Ainekset Maara
Valkoinen riisijauho 1,5 kuppia
Tapiokajauho 2 rkl
Maissijauho 0,75 kuppi
Xanthan-kumi 1l
Pikahiiva 1,51
Suola 11l
Ruokosokeri 41
Rasvaton maitojauhe 6 rkl

Oliy 2 rkl
Siiderietikka 0,5t
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Kananmuna (XL)
Vesi

2
0,5 kuppi + 6 rkl

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "WHITE”.

Pahkinaleipa

Ainekset Maara
Valkoinen riisijauho 1,5 kuppia
Perunajauho 0,5 kuppi
Tapiokajauho 0,25 kuppi
Xanthan-kumi 1l
Pikahiiva 151
Suola 1t

Sokeri 2rkl
Rasvaton maitojauhe 0,5 rkl
Olyy 2rkl
Siiderietikka 0,5t
Sitruunan kuori 1,51
Kananmuna (XL) 2

Vesi

0,75 kuppi + 2 rkl

Bageltaikina

Ainekset Maara
Cluteenia sisaltava jauho 2 kuppia
Kuivahiiva 2,251
Suola 11l

Sokeri 2 rkl

Vesi 0,75 kuppi

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "JBAGEL".

Hilloreseptit

Huom! Kayta alla oleviin resepteihin seuraavaa

kéayttotilaa: "SPECIAL”.

Mansikkahillo

Ainekset

Méaara

Pakastemansikka (sulatettu, murskattu)

2259

Mansikka (tuore)
Kuiva pektiini
Sokeri

2 kuppia
0,5 pakkaus
0,75 kuppi

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "WHITE”.

Taikinareseptit
Huom! Kayta alla oleviin resepteihin
seuraavaa kayttotilaa: "DOUGH”.

Pastataikina

Ainekset Maara
Monikéayttéinen jauho 1 kuppi
Mannasuurimo 0,5 kuppi
Suola 0,51l
Oliividljy 1 rkl
Kananmuna (vatkattu) 1

Vesi 0,25 kuppi

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "PASTA”".

Pizzataikina

Ainekset Maara
Gluteenia sisaltava jauho 2,25 kuppia
Kuivahiiva 1t

Suola 0,51l
Sokeri 1rkl
Oliividljy 11kl

Vesi 0,75 kuppi

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "PIZZA”.

Sitruunameh1,5 tl

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "JAM”.

Pikaleipareseptit
Huom! Kayta alla oleviin resepteihin seuraavaa
kayttotilaa: "SPECIAL”.

Nopea muffin

Ainekset Maara
Monikayttdinen jauho 1,25 kuppia
Leivinjauho 21l
Vaniljauute 0,51l

Suola 0,251l
Sokeri 6 rkl
Rasvaton maitojauhe 2kl

Voi (pehmead) 0,5 kuppi
Kananmuna (XL) 2

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "QUICK
BREAD”.

Nopea rusinaleipa

Ainekset Maara
Monikéayttdinen jauho 1,25 kuppia
Leivinjauho 2t
Vaniljauute 0,51l

Suola 0,251l
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Sokeri 6 rkl

Maito 0,5 kuppi
Voi (pehmead) 0,5 kuppi
Kananmuna (XL) 2

Rusinat 0,25 kuppi

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "QUICK
BREAD”.

Kakkureseptit
Huom! Kayta alla oleviin resepteihin
seuraavaa kayttotilaa: "SPECIAL”.

Normaali kakku

Ainekset Maara

Kakkusekoitus (mika tahansa) 659

Kasvisoljy 0,33 kuppi
Kananmuna (XL) 3
Vesi 1,25 kuppia

Huom! Valitse seuraava tuotetyyppi: "CAKE”.

Puhdistus ja yllapito
Laite on puhdistettava jokaisen kayttkerran
jalkeen.

Varoitus!

- lIrrota pistoke verkkovirtaldhteesta ennen
puhdistusta tai huoltoa ja odota, kunnes
laite jaahtyy.

- Ala upota laitetta veteen tai muihin
pesunesteisiin.

Huomio!

- Ala kayta voimakkaita tai kuluttavia
puhdistusaineita laitteen puhdistukseen.

- Ala kayta teravia esineité laitteen
puhdistamiseen.

- A3 kayta uunin puhdistusaineita laitteen
sisdosan puhdistamiseen.

« Tarkista laite sdanndllisesti mahdollisten
vaurioiden varalta.

* Puhdista kannet ja uunitilat kostealla
liinalla. Kuivaa kannet ja uunitilat
huolellisesti.

* Puhdista leipavuoka saippuavedella.
Kuivaa leipavuoka huolellisesti.

» Puhdista taikinasekoitin saippuavedella.
Kuivaa taikinasekoitin huolellisesti.

» Jos taikinasekoittimessa on taikinan
jaamia, puhdista se puisella tai muovisella
hammastikulla.

» Sailyta laitetta ja sen lisavarusteita
kuivassa paikassa lasten ulottumattomissa.

Vastuuvapauslauseke

Ominaisuuksia voidaan muuttaa ilman erillista
iimoitusta.
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Parabéns!

Adquiriu um aparelho Princess. O nosso
objectivo é fornecer produtos de qualidade
com um design atraente e a um prego
acessivel. Esperamos que desfrute deste
aparelho durante muitos anos.

Instrugdes de utilizagao

As instrucdes de utilizacao foram reunidas na
secgao correspondente. Familiarize-se com
as instrugdes de seguranga quando consultar
as instrugdes de utilizacao.

Instrucdes de seguranga

Adverténcia!

- Durante a utilizagéo de aparelhos
alimentados por corrente eléctrica, tera de
seguir sempre as instrugdes basicas de
seguranca para reduzir o risco de incéndio,
choque eléctrico e ferimentos pessoais.

- N&o utilize o aparelho préximo de
banheiras, chuveiros, lavatorios ou outros
recipientes que contenham agua.

* Leia atentamente todo o manual antes de
utilizar.

« Auutilizagao prevista para o aparelho
é descrita neste manual. A utilizagéo de
qualquer acessorio ou a realizagao de
qualquer operagao com este aparelho para
além das recomendadas podera resultar
em risco de ferimentos pessoais.

* Guarde este manual para futura referéncia.

» Vigie sempre as criangas para que nao
brinquem com o aparelho.

« Auutilizagdo deste aparelho por criangas ou
pessoas com incapacidade fisica,
sensorial, mental ou motora, assim como
a falta dos conhecimentos e experiéncia
necessarios podem criar situagdes de
perigo. As pessoas responsaveis pela sua
seguranca devem facultar instrugoes
explicitas ou supervisionar a utilizagéo do
aparelho.

Utilizagao

» Tenha sempre cuidado durante a utilizagao
do aparelho.

« Tenha cuidado com as pegas quentes.

A superficie pode aquecer quando
o aparelho esta a ser utilizado.

» Proteja sempre o aparelho de agua ou
humidade excessiva.

* Nao utilize o aparelho com as maos
humidas. Nao utilize o aparelho com os
pés descalgos.

» Oriente cuidadosamente o cabo de
alimentagao de modo a garantir que nao
fica pendurado na extremidade de uma
bancada de trabalho e que néo pode ser
acidentalmente pisado ou puxado.

» Nunca puxe pelo cabo para desligar
a ficha da tomada. Mantenha o cabo de
alimentagao afastado de calor, 6lec e
extremidades afiadas.

» Nao retire qualquer peca ou acessorio com
a ficha ligada na tomada. Desligue sempre
primeiro a ficha da tomada.

» Se o cabo de alimentagéo se danificar
durante a utilizagao, desligue
imediatamente a ficha da tomada.

Nao toque no cabo de alimentagdo antes
de desligar a ficha da tomada.

» Desligue a ficha da tomada quando
o aparelho n&o estiver a ser utilizado,
antes de montar ou desmontar e antes de
limpar e proceder a manutengao.

Segurancga de terceiros

* Na&ao permita a utilizagédo do aparelho por
criangas ou qualquer pessoa nao
familiarizada com estas instrugoes.

« Na&ao permita que criangas ou animais se
aproximem da area de trabalho. Nao
permita que criangas ou animais toquem
no aparelho ou no cabo de alimentagéo.
E necessaria supervisdo sempre que
o aparelho seja utilizado proximo de
criangas.

Apos a utilizagao

» Desligue a ficha da tomada e deixe
o aparelho arrefecer antes de o deixar sem
vigilancia e antes de substituir, limpar ou
inspeccionar quaisquer pegas do mesmo.

» Quando nao estiver a utilizar o aparelho,
guarde-o num local seco. Certifique-se de
que as criangas nao tém acesso
a aparelhos armazenados.
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Inspecgao e reparagdes

Antes de utilizar, verifique se o aparelho
possui pegas danificadas ou com defeito.
Inspeccione o aparelho quanto a pegas
partidas, danos em interruptores e outras
condigbes que possam afectar o seu
funcionamento.

Nao utilize o aparelho se este possuir
qualquer pega danificada ou com defeito.
Solicite a reparagéo ou substituicéo de
qualquer pega danificada ou com defeito a
um agente autorizado. Nunca tente retirar
ou substituir vocé mesmo qualquer pega.
Antes de utilizar, verifique se o cabo de
alimentagao apresenta desgaste ou danos.
Nao utilize o aparelho se o cabo de
alimentagédo ou a ficha estiverem
danificados ou apresentarem defeitos.

Se o cabo de alimentagdo ou a ficha
estiverem danificados ou apresentarem
defeitos, deverao ser substituidos pelo
fabricante ou um agente autorizado.

Instrucdes de seguranca para
maquinas de pao

Antes de utilizar, assegure-se de que a
voltagem de rede corresponde a indicada
na placa de identificagdo do aparelho.
Ligue o aparelho a uma tomada com ligagao
a terra. Se necessario, utilize um cabo de
extensdo com ligacéo a terra de didametro
adequado (pelo menos, 3 x 1 mm?).

Para uma maior protecgao, instale um
dispositivo de corrente residual (RCD) com
uma corrente de funcionamento nominal
residual que ndo exceda 30 mA.

O aparelho nao permite o controlo através
de um temporizador externo ou de um
sistema de controlo remoto separado.
Certifique-se de que ndo entra agua nos
pinos de contacto das fichas do cabo de
alimentagéo e do cabo de extenséao.
Desenrole sempre totalmente o cabo de
alimentagéo e o cabo de extensao.

N&o utilize o aparelho no exterior.

N&o utilize o aparelho em ambientes
hdmidos.

Certifiqgue-se de que o aparelho ndo entra
em contacto com materiais inflamaveis.

* Mantenha o aparelho afastado de fontes
de calor.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie
estavel e plana.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie
resistente ao calor e aos salpicos.

* Nao coloque o aparelho sobre uma placa
de cocgao.

» Certifique-se de que existe espago suficiente
a volta do aparelho para permitir a saida
do calor e facultar uma ventilagdo adequada.

» Na&o cubra o aparelho. Nao coloque
objectos sobre o aparelho.

» Tenha sempre cuidado ao tocar no
aparelho. Utilize luvas de forno, caso tenha
de tocar no aparelho durante ou
imediatamente apos a sua utilizag&o.

* Os elementos de aquecimento aquecem
muito durante a utilizagdo. Nao toque nos
elementos de aquecimento quentes.

» Nao toque nas pegas em movimento.

Nao toque nem retire a cuba de pdo com
o aparelho ligado.

» Nao desloque o aparelho enquanto estiver
ligado ou quente. Desligue sempre a ficha
da tomada de parede e aguarde até
o aparelho arrefecer.

* Na&o deixe o aparelho sem supervisao
durante a respectiva utilizag&o.

Descrigéo (fig. A)
A sua maquina de pao 152003 Princess foi
concebida para fazer péao. O aparelho é
adequado apenas para utilizagdo doméstica.

1. Painel de operacdes

2. Cobertura

3. Pega da cobertura

4. Compartimento de cozedura

5. Janela de visualizagéo

6. Cuba de pao

7.Pega da cuba de pao

8. Misturadora

Utilizacao inicial
Preparacao

* Limpe o aparelho.
Consulte "Limpeza e manutencgao”.
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Limpe os acessorios.
Consulte "Limpeza e manutencéo”.

Painel de operacoes (fig. A & B)

O aparelho pode ser comandado com o painel
de operacgdes (1).

Seleccgéo das cubas de pao (fig. B)
E possivel seleccionar as cubas de pao
utilizando o botéo "LEFT/RIGHT” (10).

Seleccione "LEFT” para utilizar apenas

a cuba esquerda.

Seleccione "RIGHT” para utilizar apenas

a cuba direita.

Seleccione "LEFT” e "RIGHT” para utilizar
a cuba esquerda e a direita.

Prima "LEFT/RIGHT” uma vez para utilizar
apenas a cuba esquerda. O visor digital (9)
apresenta "LEFT".

Prima "LEFT/RIGHT” duas vez para utilizar
apenas a cuba direita. O visor digital (9)
apresenta "RIGHT”.

Prima "LEFT/RIGHT” trés vezes para
utilizar a cuba esquerda e a direita. O visor
digital (9) apresenta "LEFT” e "RIGHT”.

Nota! Podera ainda regular a definicao,
mesmo quando a maquina se encontra na
ultima regulacéo possivel. Prima "LEFT/
RIGHT” para regressar a primeira regulagéo
possivel.

Regulagao do modo de cozedura

(

fig. B)

O modo de cozedura pode ser regulado
utilizando o botdo "MODE SELECT” (11).

O modo de cozedura pode ser regulado para
as seguintes definigdes:

Seleccione "BASIC” para cozer pdo em
menos de 3 horas. Utilize fermento de
padeiro normal para o modo de cozedura.
Seleccione "RAPID” para cozer pao em
menos de 2 horas. Utilize fermento de
padeiro rapido para o modo de cozedura.
Seleccione "FAST BAKE” para cozer pao
em menos de 1 hora. Utilize fermento de
padeiro rapido para o modo de cozedura.
Seleccione "DOUGH” para preparar massa.
Seleccione "SPECIAL” para preparar
produtos sem fermento.

*  Prima "MODE SELECT” uma vez para
cozer pao em menos de 3 horas. O
indicador do modo de cozedura (12) indica
"BASIC”.

*  Prima "MODE SELECT” duas vezes para
cozer pao em menos de 2 horas. O
indicador do modo de cozedura (12) indica
"RAPID”.

*  Prima "MODE SELECT” trés vezes para
cozer pao em menos de 1 hora. O
indicador do modo de cozedura (12) indica
"FAST BAKE”".

* Prima "MODE SELECT” quatro vezes para
preparar massa. O indicador do modo de
cozedura (12) indica "DOUGH".

* Prima "MODE SELECT” cinco vezes para
preparar produtos sem fermento. O
indicador do modo de cozedura (12) indica
"SPECIAL”.

Nota! Podera ainda regular a definigéo,

mesmo quando a maquina se encontra na

ultima regulagéo possivel. Prima "MODE

SELECT” para regressar a primeira regulacéo

possivel.

Regulagéo do tipo de cozedura

(fig. B)

E possivel definir o tipo de cozedura utilizando

o botdo "MENU"” (13). E possivel regular o tipo

de cozedura para as seguintes definigdes:

- Seleccione "WHITE” para cozer pao
branco.

- Seleccione "SWEET” para cozer pao doce.

- Seleccione "FRENCH” para cozer pdo
francés.

- Seleccione "WHEAT” para cozer pao
integral, pao de centeio, etc.

- Seleccione "PASTA” para preparar massa
para lasanha, esparguete, etc.

- Seleccione "DOUGH” para preparar massa
tradicional.

- Seleccione "PIZZA” para preparar massa
para pizza.

- Seleccione "BAGEL” para preparar massa
para regueifa.

- Seleccione "JAM” para preparar compota.

- Seleccione "QUICK BREAD” para cozer
péo rapidamente. Utilize fermento em pé
em vez de fermento de padeiro.
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- Seleccione "CAKE” para cozer um bolo.
Utilize fermento em pé em vez de fermento
de padeiro.

- Seleccione "BAKE” para cozer durante
apenas 1 hora quando o p&o, o pao rapido
ou o bolo ainda n&o esta totalmente
cozido.

Modo de cozedura: "BASIC” / "RAPID” /

"FAST BAKE”

* Prima "MENU” uma vez para cozer pao
branco. O visor digital (9) apresenta "1”.

* Prima "MENU” duas vezes para cozer pao
doce. O visor digital (9) apresenta "2”.

* Prima "MENU’ trés vezes para cozer pao
francés. O visor digital (9) apresenta "3".

* Seleccione "MENU" quatro vezes para
cozer pao integral, pao de centeio, etc.

O visor digital (9) indica "4”.

Nota! Se estiver a utilizar ambas as cubas de

pao, a cuba esquerda e a direita podem ser

utilizadas para preparar tipos de pao
diferentes. O aparelho possui as seguintes
combinagdes predefinidas:

- Esquerda: "WHITE” (1) / Direita: "WHITE” (1)

- Esquerda: "WHITE” (1) / Direita: "SWEET”
(2)

- Esquerda: "WHITE” (1) /

Direita: "FRENCH” (3)

- Esquerda: "WHITE” (1) /
Direita: "WHEAT” (4)

- Esquerda: "SWEET” (2) /
Direita: "SWEET” (2)

- Esquerda: "SWEET” (2) /
Direita: "FRENCH” (3)

- Esquerda: "SWEET” (2) /
Direita: "WHEAT” (4)

- Esquerda: "FRENCH” (3) /
Direita: "FRENCH” (3)

- Esquerda: "FRENCH” (3) /
Direita: "WHEAT” (4)

- Esquerda: "WHEAT” (4) / Direita: "WHEAT”
4)

Modo de cozedura: "DOUGH”

* Prima "MENU” uma vez para preparar
massa para lasanha, esparguete, etc.

O visor digital (9) apresenta "1”.

* Prima "MENU” duas vezes para preparar
massa tradicional. O visor digital (9)
apresenta "2”.

*  Prima "MENU" trés vezes para preparar
massa para pizza. O visor digital (9)
apresenta "3”.

*  Prima "MENU"” quatro vezes para preparar
massa para regueifa. O visor digital (9)
apresenta "4”.

Nota! Se estiver a utilizar ambas as cubas de

pao, a cuba esquerda e a direita podem ser

utilizadas para preparar tipos de massa
diferentes.

Modo de cozedura: "SPECIAL”

* Prima "MENU” uma vez para preparar
compota. O visor digital (9) apresenta "1”.

* Prima "MENU" duas vezes para cozer pao
rapido. O visor digital (9) apresenta "2”.

*  Prima "MENU" trés vezes para cozer um
bolo. O visor digital (9) apresenta "3”.

* Prima "MENU"” quatro vezes para cozer
durante apenas 1 hora quando o péo,

0 pao rapido ou o bolo ainda nio esta
totalmente cozido. O visor digital (9)
apresenta "4”.

Nota! Se estiver a utilizar ambas as cubas de

pao, a cuba esquerda e a direita ndo podem

ser utilizadas para diferentes modos de
cozedura.

Nota! Podera ainda regular a definigéo,
mesmo quando a maquina se encontra na
ultima regulagéo possivel. Prima "MENU”
para regressar a primeira regulagao possivel.

Regulagao da cor de tostagem

(fig. B)

A cor de tostagem pode ser regulada

utilizando o botéo "COLOR” (14). A cor de

tostagem pode ser regulada para as seguintes
definigdes:

*  Prima "COLOR” 1x para definir uma cor de
tostagem média. O visor digital (9)
apresenta "MEDIUM”.

*  Prima "COLOR” 2x para definir uma leve
cor de tostagem. O visor digital (9)
apresenta "LIGHT”.

*  Prima "COLOR” 3x para definir uma cor de
tostagem escura. O visor digital (9)
apresenta "DARK”.

Nota! S6 é possivel regular a cor de tostagem

com os seguintes modos de cozedura:

"BASIC” / "RAPID".
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Nota! Se estiver a utilizar ambas as cubas de
pao, a cuba esquerda e a direita podem ser
reguladas para para diferentes cores de
tostagem. O aparelho possui as seguintes
combinagdes predefinidas:

Esquerda: "MEDIUM” / Direita: "MEDIUM”
Esquerda: "MEDIUM” / Direita: "LIGHT”
Esquerda: "MEDIUM” / Direita: "DARK”
Esquerda: "LIGHT” / Direita: "MEDIUM”
Esquerda: "LIGHT” / Direita: "LIGHT”
Esquerda: "LIGHT” / Direita: "DARK”
Esquerda: "DARK” / Direita: "MEDIUM”
Esquerda: "DARK” / Direita: "LIGHT”
Esquerda: "DARK” / Direita: "DARK”

Nota! Podera ainda regular a definigéo,
mesmo quando a maquina se encontra na
ultima regulagéo possivel. Prima "COLOR”
para regressar a primeira regulagao possivel.

Ajuste do tempo (fig. B)
O processo de cozedura pode ser retardado
utilizando o botéo "TIMER” (15) (max. 13 horas).

Adverténcia! Nao retarde o processo de
cozedura para receitas com ingredientes
pereciveis (ovos, queijo, leite fresco, etc.).

Nota! So é possivel regular a hora com os
seguintes modos de cozedura: "BASIC” /
"RAPID”.

Prima o botdo "A” para aumentar a hora
em 10 minutos. Mantenha o botdo premido
para acelerar o processo.

Prima o botédo "B” para reduzir a hora em
10 minutos. Mantenha o botédo premido
para acelerar o processo.

Exemplo:

A hora actual é 7:30 p.m.

A hora de concluséao retardada € 8 a.m.

A diferencga entre a hora de conclusao
retardada e a hora actual é de 12,5 horas.
Prima "TIMER” até o visor digital (9)
apresentar ”12:30".

Iniciagao e paragem do processo
de cozedura (fig. B)

O botéo "START/STOP” (16) deve ser
utilizado para iniciar e parar o processo de
cozedura.

Depois de definido o processo de
cozedura, prima o botdo "START/STOP”
para iniciar o processo.

Se o processo de cozedura estiver em
curso, prima o botdo "START/STOP” até
soar um avisador acustico para parar

0 processo.

Utilizagdo (fig. A, B & C)

Atencgao!

.

Deixe o compartimento de cozedura (4)
arrefecer completamente antes de fazer
péo.

Mantenha sempre a cobertura (2) fechada
durante a utilizagao.

Monte a misturadora (8) no fuso (17) na
parte inferior da cuba de pao (6).

Coloque os ingredientes na cuba de pao
(6) na ordem devida. Se necessario, utilize
um copo de medigao ou uma colher de
medic¢ao para adicionar os ingredientes.
Abra a cobertura (2) utilizando a respectiva
pega (3).

Coloque a cuba de pao (6) na parte inferior
do compartimento de cozedura (4).

Feche a cobertura (5) utilizando a pega da
cobertura (3).

Insira a ficha na tomada de parede.
Seleccione as cubas de p&o (6) utilizando
o botdo "LEFT/RIGHT” (10).

Regule o modo de cozedura utilizando

o botdo "MODE SELECT” (11).

Regule o tipo de cozedura utilizando

o botdo "MENU” (13).

Regule a cor de tostagem utilizando

o botdo "COLOR” (14).

Se necessario, ajuste a hora com o botao
"TIMER” (15).

Prima o botao "START/STOP” (16) para
iniciar o processo. O visor digital (9) faz

a contagem decrescente durante

0 processo.

Se o processo for concluido, um avisador
acustico ira emitir um sinal sonoro para
indicar o fim do processo.

O aparelho mantera os alimentos quentes
durante um maximo de 60 minutos. Prima
o botdo "START/STOP” (16) até soar um
avisador acustico para parar o processo.
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Nota! O aparelho ndo mantera os alimentos

quentes no modo de cozedura "DOUGH”

e nos tipos de cozedura "JAM” e "CAKE”.

* Retire a ficha da tomada de parede.

* Coloque a cuba de pao (6) do
compartimento de cozedura (4) utilizando
a pega da cuba de pao (7).

* Retire o pdo da cuba de pao (6). Se
necessario, utilize uma espatula de
borracha ou plastico.

* Realize uma das seguintes acgdes:

- Se a misturadora permanecer na cuba
de pao, encha a cuba com agua quente
para retirar a misturadora.

- Se a misturadora permanecer no pao,
utilize um objecto ndo metalico para
retirar a misturadora.

Atencao! Nao utilize objectos pontiagudos ou

metalicos para remover a misturadora.

Sugestoes de utilizagao

» Certifique-se de que os ingredientes sao
de boa qualidade e que se encontram
a temperatura ambiente.

¢ Coloque o aparelho sobre uma superficie
estavel e plana.

* Coloque os ingredientes na cuba de pao
na ordem devida:

- Coloque os ingredientes liquidos na
cuba de pao.

- Coloque uma pequena quantidade de
farinha na cuba de péo.

- Coloque os ingredientes sdlidos na cuba
de péao.

- Coloque a restante farinha na cuba
de pao. Certifique-se de que todos os
ingredientes sdlidos s&o cobertos com
farinha.

- Coloque o fermento na cuba de pao.

» Utilize preferencialmente farinha especifica

para p&o. Se utilizar uma farinha forte (de
trigo, de centeio, farinha de milho, etc.),
0 pao ira crescer menos do que se utilizar
uma farinha fraca. Utilize a quantidade
certa de farinha. Se necessario, utilize uma
balanga de cozinha para medir

a quantidade certa de farinha.

» Utilize a quantidade certa de fermento.
Utilize fermento de padeiro activo
desidratado em vez de fermento normal.

Se utilizar fermento fresco, multiplique a
quantidade por trés e dilua o fermento num
pouco de agua morna. Certifique-se de
que o fermento ndo entra em contacto com
agua, leite, sal ou agucar.

Utilize agua morna. Se possivel, use agua
da torneira. Se utilizar ovos, parta-os

e adicione-os a agua.

Se utilizar leite, utilize leite fresco ou leite
em po. Se utilizar leite em po, adicione a
quantidade necessaria de agua ao leite em
pé. Caso pretenda adicionar agua ao leite
fresco, a quantidade total de leite e agua
deve ser igual a quantidade necessaria
para a receita.

Se utilizar agucar, utilize preferencialmente
agucar branco, amarelo ou mel. Nao utilize
agucar refinado nem cubos de agucar.

Se utilizar sal, o fermento ira crescer mais
e o0 pao ficara mais saboroso.

Se utilizar manteiga ou 6leo, o pao ficara
mais mole e tera mais sabor. Se utilizar
manteiga, corte a mesma em pedagos ou
permita que derreta.

Mantenha a cobertura fechada durante

0 processo.

Depois de concluido o processo, utilize
luvas de forno para remover a cuba de pao
do aparelho e o pao da respectiva cuba.
Deixe o pao arrefecer antes de o cortar em
fatias. Se pretender comer o pdo enquanto
ainda estiver quente, recomendamos que
o corte em fatias de 2,5 cm.

Utilize uma faca com serrilha ou uma faca
eléctrica para cortar o pao as fatias.
Guarde o pao num recipiente
hermeticamente fechado para o manter
fresco durante o0 maximo periodo de tempo
possivel (aproximadamente 2 dias).

Se o pao tiver ovos, devera ser consumido
no mesmo dia. Se o pao nao tiver
manteiga nem 6leo, devera ser consumido
no mesmo dia. Nao guarde o pao no
frigorifico.

Se pretender guardar o pao no congelador,
coloque-o previamente dentro de um saco
de congelagao.
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Mensagens de erro

* Se a temperatura no compartimento de
cozedura for superior a 50 °C, o visor
digital ira apresentar "E01”. O aparelho
nao funcionara até arrefecer.

* Se a temperatura no compartimento de
cozedura for inferior a -10 °C, o visor
digital ira apresentar "E00”. O aparelho
nao funcionara até aquecer.

Receitas

Esta lista de receitas oferece uma pequena
descrigao geral de receitas especificamente
criadas para o aparelho. Para outras receitas,
consulte um livro de receitas para maquinas
de pao.

Receitas de pao

Nota! Os ingredientes e quantidades
indicados nas receitas que se seguem
aplicam-se ao modo de cozedura seguinte:
"BASIC”. Poder-se-ao aplicar outros
ingredientes e quantidades para as mesmas
receitas nos modos de cozedura seguintes:
"RAPID” / "FAST BAKE".

Pao branco

Agucar 2 colheres de sopa

Leite em p6 desnatado 0,75 copo

Oleo 2 colheres de sopa

Ovos 1

Agua 0,75 copo + 1 colher
de sopa

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:
"WHITE”.

Pao de nozes

Ingredientes Quantidade

Farinha com elevado teor de gliten 2 copos
Fermento de padeiro activo

desidratado 1,5 colher de cha
Sal 1 colher de cha
Agucar 1,5 colheres de sopa
Leite em pd desnatado 1 colheres de sopa
Oleo 1 colheres de sopa
Nozes (picadas) 0,33 copo

Agua 0,75 copo

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:
"SWEET”.

Pao francés

Ingredientes Quantidade

Ingredientes Quantidade

Farinha com elevado teor de gliten 2,25 copos
Fermento de padeiro activo

desidratado 1,25 colher de cha

Sal 1 colher de cha

Acucar 1,5 colheres de sopa

Leite em p6 desnatado 1 colheres de sopa

Oleo 1 colheres de sopa

Agua 0,75 copo + 1 colher
de sopa

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"WHITE”.

Pao de milho

Ingredientes Quantidade

Farinha com elevado teor de gliten 2 copos

Farinha de milho 0,25 copo
Fermento de padeiro activo

desidratado 1,5 colher de cha
Sal 1 colher de cha

Farinha com elevado teor de gliten 2,25 copos
Fermento de padeiro activo

desidratado 1,25 colher de cha
Sal 1 colher de cha
Agucar 1 colheres de sopa
Oleo 1 colheres de sopa
Agua 0,75 copo +

2 colheres de sopa

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:
"FRENCH?”.

Pao integral

Ingredientes Quantidade
Farinha de trigo integral 2,25 copos
Fermento de padeiro activo

desidratado 2,25 colher de cha
Sal 1 colher de cha
Agucar amarelo 2 colheres de sopa
Oleo 2 colheres de sopa
Agua 0,75 copo
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Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"WHEAT”.

Receitas de pdo sem gluten
Recomenda-se uma dieta sem gluten para
pessoas que sofram de doenca celiaca
(enteropatia gluten-induzida) e alergia ao
trigo. A dieta sem gluten é completamente
isenta de ingredientes derivados de cereais
com gluten (trigo, centeio, cevada, etc.).

A dieta sem gluten é também totalmente
isenta de gluten como aditivo alimentar sob
a forma de aromatizante, estabilizante ou
espessante. Adicionalmente, algumas dietas
sem gluten excluem aveia.

Nota! Utilize o modo de cozedura que se
segue para as receitas abaixo: "FAST BAKE”.

Pao branco

Ingredientes Quantidade
Farinha de arroz branca 1,5 copos

Farinha de soja 2 colheres de sopa
Farinha de batata 0,5 copo

Farinha de tapioca

Goma xantana

Fermento de padeiro rapido
Sal

Acucar

Leite em p6 desnatado
Oleo

Vinagre de sidra

Ovos (XL)

Agua

3 colheres de sopa
1 colher de cha
1,5 colher de cha

1 colher de cha

2 colheres de sopa
6 colheres de sopa
2 colheres de sopa
0,5 colher de cha
2

0,5 copo +

3 colheres de sopa

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"WHITE”.

Pao de milho

Ingredientes Quantidade
Farinha de arroz branca 1,5 copos

Farinha de tapioca 2 colheres de sopa
Farinha de milho 0,75 copo

Goma xantana
Fermento de padeiro rapido
Sal

1 colher de cha
1,5 colher de cha
1 colher de cha

Agucar amarelo

Leite em p6 desnatado
Oleo

Vinagre de sidra

Ovos (XL)

Agua

4 colher de cha

6 colheres de sopa
2 colheres de sopa
0,5 colher de cha
2

0,5 copo +

6 colheres de sopa

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"WHITE”.

Pao de nozes

Ingredientes Quantidade
Farinha de arroz branca 1,5 copos
Farinha de batata 0,5 copo
Farinha de tapioca 0,25 copo

Goma xantana

Fermento de padeiro rapido
Sal

Agucar

Leite em pd desnatado
Oleo

Vinagre de sidra

Zesto de limao

Ovos (XL)

Agua

1 colher de cha

1,5 colher de cha

1 colher de cha

2 colheres de sopa
0,5 colheres de sopa
2 colheres de sopa
0,5 colher de cha
1,5 colher de cha
2

0,75 copo +

2 colheres de sopa

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"WHITE”.

Receitas de massa

Nota! Utilize o modo de cozedura que se
segue para as receitas abaixo: "DOUGH”.

Massa para lasanha, esparguete, etc.

Ingredientes Quantidade
Farinha multiusos 1 copo
Farinha de sémola 0,5 copo

Sal

Azeite

Ovos (batidos)
Agua

0,5 colher de cha

1 colheres de sopa
1

0,25 copo

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"PASTA”.
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Massa para pizza

Pao rapido tipo queque

Ingredientes Quantidade

Ingredientes

Quantidade

Farinha com elevado teor de gliten 2,25 copos
Fermento de padeiro activo

desidratado 1 colher de cha
Sal 0,5 colher de cha
Acucar 1 colheres de sopa
Azeite 1 colheres de sopa
Agua 0,75 copo

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"PIZZA".

Massa para regueifa

Ingredientes Quantidade

Farinha com elevado teor de gliten 2 copos
Fermento de padeiro activo

desidratado 2,25 colher de cha
Sal 1 colher de cha
Aclcar 2 colheres de sopa
Agua 0,75 copo

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"BAGEL”.

Receitas de compota
Nota! Utilize o modo de cozedura que se
segue para as receitas abaixo: "SPECIAL”.

Compota de morango

Ingredientes Quantidade

Morangos congelados

(descongelados, esmagados) 2259

Morangos (frescos) 2 copos

Pectina seca 0,5 embalagem
Acucar 0,75 copo

Sumo de limédo 1,5 colher de cha

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

" JAM.

Receitas de pao rapido
Nota! Utilize o modo de cozedura que se
segue para as receitas abaixo: "SPECIAL”.

Farinha multiusos
Fermento em po
Extracto de baunilha
Sal

Agucar

Leite em po6 desnatado
Manteiga (amolecida)
Ovos (XL)

1,25 copos

2 colher de cha
0,5 colher de cha
0,25 colher de cha
6 colheres de sopa
2 colheres de sopa
0,5 copo

2

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"QUICK BREAD”.

Pao rapido com passas

Ingredientes

Quantidade

Farinha multiusos
Fermento em p6
Extracto de baunilha
Sal

Aclcar

Leite

Manteiga (amolecida)
Ovos (XL)

Uvas passas

1,25 copos

2 colher de cha
0,5 colher de cha
0,25 colher de cha
6 colheres de sopa
0,5 copo

0,5 copo

2

0,25 copo

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"QUICK BREAD”.

Receitas de bolos

Nota! Utilize o modo de cozedura que se
segue para as receitas abaixo: "SPECIAL”.

Bolo normal

Ingredientes

Quantidade

Mistura para bolos (qualquer sabor) 65 g

Oleo vegetal
Ovos (XL)
Agua

0,33 copo
3
1,25 copos

Nota! Seleccione o seguinte tipo de cozedura:

"CAKE”.
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Limpeza e manutencao

O aparelho deve ser limpo apoés cada
utilizagéo.

Adverténcia!

- Antes de limpar ou proceder a manutencgéo,
desligue sempre a ficha da tomada de
parede e aguarde até o aparelho arrefecer.

- Nao mergulhe o aparelho em agua ou em
quaisquer outros liquidos para limpeza.

Atencgao!

- Nao utilize agentes de limpeza agressivos
ou abrasivos para limpar o aparelho.

- Nao utilize objectos pontiagudos para
limpar o aparelho.

- Nao utilize agentes de limpeza de fornos
para limpar o interior do aparelho.

« Verifique regularmente o aparelho quanto
a possiveis danos.

* Limpe as coberturas e os compartimentos
de cozedura com um pano humido. Seque
cuidadosamente as coberturas e os
compartimentos de cozedura.

* Lave a cuba de pao em agua com
detergente. Seque cuidadosamente a cuba
de pao.

* Lave a misturadora em agua com
detergente. Seque cuidadosamente
a misturadora.

« Se a misturadora estiver obstruida, limpe-a
com um palito de madeira ou plastico.

* Guarde o aparelho juntamente com os
acessorios num local seco, longe do
alcance das criangas.

Declinagao de responsabilidade

Sujeito a alteracgdes; as especificacdes podem
ser alteradas sem aviso prévio.
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Oepud cuyxapnthpial
‘Exete ayopdoel pia guokeun Tng Princess.
2T0X0G HOG Eival va 00G TTOPEXOUME TTOIOTIKA
TIPOIOVTA UE WPAIO OXEDIOOUO TE OIKOVOUIKEG
TINEG. EATTICOUPE VO aTTOAQUGCETE TN XPrion
QUTAG TNG GUOKEUNG YIa TTOAAG Xpdvia.

Odnyieg xpriong

O1 00nyieg Xpnoewg EXouv CUAAeXTET OTOV
avTioToIxo Topéa. EEoIkeIwOEiTe pe TIg 0dnyieg
ao@aAeiag 6Tav oUPBOUAEUEDTE TIG 0BNYieg
XPAOEWG.

Odnyieg aoc@aAcioag

MposgidoTtroinon!

- Katd tn Xprion CUOKEUWY TTOU
TPO@OdOTOUVTAI PE NAEKTPIKG pela, Ba
TEéTTel TTAvTa va AauBdavovTal utréyn ol
Baaoikég 0dnyieg aceaAeiag yia Tov
TTEPIOPIOPOG TOU KIVOUVOU TTUPKayIAG,
NAEKTPOTTANEIOG KOl CWHATIKWY BAABWV.

- Mnv XpNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUN KOVTA O€
MTTAVIEPEG, VTOUCIEPEG, VITTTHPEG 1 GAAQ
OKA@N TTOU TTEPIEXOUV VEPO.

* AlaBdoTe pe Tpoooyr) 0AOKANPO Tov
EYXEIPIBIO 0dNYIWV TTPIV TN XPron.

* H evdedelypévn xprion TepIypageTal o
auTo 1o eyXeIpidlo. H xprion otroloudnTroTe
€€apTANATOG 1\ N eKTEAEOT OTTOIABHTTOTE
AEITOUPYIOG PE AUTH T OUOKEUN EKTOG TOV
OUVIOTWHEVWY UTTOPET VA TTPOKOAETEI
Kivduvo TpaupaTiopou.

+ QUAGETE TO EYXEIPIDIO YIO HEAAOVTIKR XPrioN.

*  Ta Traudia TTpéTTel va BpiokovTal TTavTta
KaTW atro emiBAewn yia va e¢acg@alioTei 6T
O¢ev TTaiCOUV PE TN CUOKEUN).

* H xprion auTtig TNG cUOKEUAG atrd TTaidid r)
ATopa WE YIo CWHATIKA, alodnTrpia,
dlavonTikA i KIVATIKA avIKAvOTNTa ) PE
ENEIYPN OTTAPAITNTNG YVWONG KAl EUTTEIPIAG
MTTOPEi Va TTPOKOAEDE! KivOuvo. Ta aTopa
utreUBuVa yia TNV ao@AAEIa TOUG TTPETTEN Va
dWoouV AeTTTOEPEG 0ONYiEg i va
TTAPATAPIOOUV TN XPrON TNG CUCKEUNG.

Xpnon
* [pooéxeTe TTAVTA OTAV XPNOIPOTIOIEITE TN
OUOKEUR.

* T[pooégte Ta Bepud e€aptAuaTa.

H em@dveia ptropei va eivar eaTr 6tav n
OUOKEUN AEITOUpPYEI.

* Na QuAGCOETE TTAVTA TN CUCKEUN HOKPIG
atrd 10 vepd ) TNV uTTEPPOAIKNA uypaaia.

* Mn xpnOIKOTIOIEITE TN CUOKEUN OTAV €ival
Bpeyuéva Ta xépia oag. Mn xpnoIKOTIOIEITE
TN OUCKeEUN av gigTe EUTTOANTOL.

«  XelpIOoTEiTE PE TTPOCOXN TO KAAWDIO
NAEKTPIKOU PEUPATOG VO NV KPEUETAI
TIAvwW aTré TNV AKPn KATTOIaG ETTIPAVEING
£PYACIOg WOTE VA PNV PTTOPEI va TTIACTEl
KaTé AGBOG Kal va Jn OKOVTAPTETE O€ QUTO.

¢ Mnv TpaBdre TTOTE TO KAAWDIO PEUPATOG
YO va TO aTTOOUVOEDTE ATTO TN KEVTPIKN
Trapoxn. PpovTioTe TO KAAWDIO KEVTPIKAG
TTOPOXNAG VA TTOPAUEVEI JOKPIG aTTO TN
BepuodTNTa, Ta AGdIO KAl ATTO AIXUNPES
QAKMEG.

*  Mnv agaipeite kavéva Pépog R €apTnuUa
otav 1o BUCPA KEVTPIKAG TTAPOXNAG Eival
ouvdedepévo atn Tmapoxn. Na
ATTOOUVOETETE TIAVTA TTPWTA TO BUCHO
TTOPOXAG PEUUATOG OTTO TN TTAPOXH.

*  Av 10 KOAWDIO TTAPOYXNG PEUHATOG UTTOOTEN
{nuId KaTd TN XPrion Tou, atroouvO£DTE TO
Buopa Tapoxng PEUNATOG APECWGS aTTo TN
Trapoxn. Mnv ayyilete To KAAWDIO TTAPOXAS
PEUPATOG TTPIV ATTOCUVOETETE TO BUCHA
aTrod TNV TTApPoxH.

*  AmoouvdéoTe To BUOUA TTOPOXNAG aTTo TN
TTapOxN OTav N OUoKeun Oev gival o€
XPnon, TpIv TNV guvappoAdynan f Tnv
ATTOOUVAPUOAGYNCN Kal TTPIV TO KaBapioud
Kal TNV ouvTpnon.

Aoc@dAsia AAAwV

e Mnv emTpémTeTe o€ PIKPA TTaIdId 1) o€
dropa TToU dev £Xouv dIARATEl TO EYXEIPIDIO
0dNYIWV VO XPNOIKOTTOINCOUV T CUCKEUN.

e Mnv emrpémeTe Ta TTaIdIA 1) TA {Wa va
£€pBouv KovTd 0T TTEPIOXN £pyaciag. Mnv
EMTPETTETE TA TTAIOIA A} Ta {Wa va
OKOUUTTIOOUV T OUOKEUR 1) TO KAAWDIO
TapoxnG peupaTog. OTav XpnoIPOTIOoIETE
TN OUCKEUN KOVTA O€ TTaudId, TTPETTEI va Ta
ETTITNPEITE OTEVA.
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Mam ™ XpRon

AtmoouvdéoTe To BUCPA TTAPOXNG ATTO TN
TIApPOXH KAl AQAOTE TN CUOKEUR VO
KPUWOEI TTPIV TNV OQHOETE XWPIG
ETNITAPNON KAl TTPIV OVTIKATOOTAOETE,
KOBapPIoETE 1 €MOEWPNOETE OTTOIABATIOTE
TUAMATA TNG.

ATTOBNKEUOTE TN OUCKEUN O€ £va OTEYVO
MEPOG OTaV dEV TN XPNOIUOTIOIEITE.
BeBaiwBeite 611 Ta TTa1dIG Sev €xouv
TTPOoRACH OTIG ATTOBNKEUPEVEG TUOKEUEG.

"EAgyXo0 Kal ETMIOKEVEG

MMpiv Tn xprion, EAEYETE TN GUOKEU yia
TUXOV PBapuéva ) EAATTWHOTIKA
ecaptpara. EmOewprioTe TN CUCKEUNR yIa
oTTacpéva PEPN, PBoPG OTOUG BIOKOTITEG
Kol GAAEG OUVONKEG TTOU PTTOPET va
€TTNPEAOOUV TN AEITOUPYiIQ.

Mn XPNOIMOTTOIEITE TN CUCKEU €AV KATTOI0
€CAPTNHG TNG £XEI TTABEI {NUIG A
TTaPOUCIAdel EAGTTWHA.

ZNnTAOTE aTTO £E0UCIOBOTNHEVO CUVEPYEIO
ETTIOKEUNG TNV ETTIOKEUA ) TNV
QVTIKATAOTAON OAWV TwV GBapuEVWY i
EAATTWUATIKWY EEQPTNHATWV.

MnV ETTIXEIPNOETE TTOTE VA APAIPETETE I VA
QVTIKATOOTAOETE £E0PTANATA HOVOI OAG.
Mpiv TN xprion, eAEyETe TO KOAWDIO
Tapoxng yia ¢Bopd n Cnuia.

Mn XPNOIMOTTIOIEITE TN CUCKEUH Qv TO
KOAWSIO TTAPOXNG PEUMATOG £XEI TTAOEI
nuId ) TTapouciAdel EAATTwHA. Av TO
KOAWSIO TTAPOXNG PEUMATOG £XEI TTAOEI
NG ) TTOPOUCIAdel EAATTWHA, TTPETTEI VA
QAVTIKATOOTOOEI aTTd TOV KOTAOKEUAOTH 1)
KATT010 AAAO ECOUCIOBOTNPEVO CUVEPYEID
ETTIOKEUNG.

06r|yi£g aoc@alsgiag yia
unxavnuam TTOPACKEUNG YwHIOU

Mpiv Tn xprion, eAéyErte TTavTa 611 N TG0N
TIapoxnG €ival idia pe Tn Téon otV
TTVOKI®a XapaKTNPIOTIKWY TNG GUOKEUNG.
>uvd£OTE T OUOKEUN O€ JIA YEIWPEVN
mpila. EGv xpelaoTei, XpnOIMOTIOINGTE pia
YEIWHEVN TTPOEKTACT) KOAWBIOU KATAAANAOU
SiopéTpou (TouhdxioTov 3 x 1 mm?2).

MNa TpdaBeTn TTPOCTACIA, EYKATAOTACTE
Hia guokeunr) uttéAoitrou peupatog (RCD)

ME MIO OVOPACTIKH TAoN AEITOUpPYIOg TToU
Oev Eemepvdel Ta 30 mA.

H ouokeur| dev €xel OxeDIOOTEN yia Xprion
HEOW €VOG £GWTEPIKOU XPOVODIOKOTITN 1
EexwpPIoTOU TNAEXEIPICOUEVOU CUCTAUATOG.
BeBaiwBeite 611 TO vePO Sev PTTOPEi var PTTEl
oTa BUopATa £TTAPRG TOu KaAwdiou
TIAPOXNG Kal TTPOEKTACNG.

Na EeTuAiyeTe TTAVTA TO KOAWDIO TTAPOXNG
Kal TIPOEKTAONG.

ATTOQUYETE TNV XPrON TNG CUCKEUNG
€EWTEPIKA.

Mnv XpNGCILOTIOIEITE TN CUCKEUN O€
TEPIBAAAOV PE Uypaaia.

BeBaiwbeite 6T N cuokeur| dev EpxETal O€
€TTAPN PE EUPAEKTO UAIKO.

KpaTAoTe TN OUOKEUA PJAKPIA aTTd TTUYEG
BepuodTNTAG.

ToTToBeTACTE TN OUCKEUN O€ pIa 0TOBEPN
Kal eTTiTTedn €TMIPAVEIQ.

TommoBeTnoTE TN OUCKEUN O€ pia adlaBpoxn
ETTIPAVEIN TTOU AVTEXEI OTN BEPUOKPATIQ.
Mnv TOTTOBETEITE TN OUOKEUR O€ PATI.
BeBaiwBeite OTI UTTAPXEI APKETOG XWPOG
yUpO aTTO T OUCKEUN VIO VA ETTITPEYETE TN
BepuOTNTA VO OTTOPUYEI KAl VO TTAPEXETE
QAPKETO £EAEPIOUO.

Mnv kaAUyeTe Tn ouokeur]. Mnv
TOTTOBETEITE AVTIKEIPEVA TTAVW ATTO TN
OUOKEUR.

MpooéxeTe TTAVTA OTAV AKOUMTIATE TNV
EMQPAVEIQ. XPNOIUOTIOINCTE YAVTIO
@OUPVOU Qv TTPETTEI VO AKOUUTTIOETE TN
OUOKEUN KaTd Tn AeItoupyia i apéowg PeTd
N AgIToupyia.

Ta oToIxeia BepudTNTOG BEPUivOoVTal TTOAU
Katd Tn didpkeia NG Xpnong. Mnv
QAKOUUTTATE Ta {EOTA OTOIXEIQ BEPUOTNTAG.
Mnv ayyicete Ta KivoUpeva pépn. Mnv
QKOUUTTATE 1) AQAIPEITE TO OKEUOG WYWHIOU
€VW) N OUCKEUN gival o€ AeIToupyia.

Mnv aKOUUTIATE TN CUCKEUR OTaV €ival
avaupévn A akéua feoTh. AQaipéoTe TO
BUopa atrd TN TTPIla KOl TTEPIPEVETE PEXPI
Va KPUWOEI N GUCKEUN.

Mnv a@riveTe T OUCKEUA aTTO TNV
TTPOCOXN 0OG KATA TN XProN.

OPRINCESS
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Mepiypaen (eik. A)
To unxdvnua Tapackeung Ywuiol oog
152003 éxel oxedIOOTEN yIa TTOPACKEUN
WwpioUu. H cuokeur| TTpoopideTal yia OIKIAKH
Xprion povo.

1. Nivakag Aerroupyiag

2. Katrdki

3. Aapn kaTrakiod

4. Alapépioya ynaiparog

5. MapdBupo TrapakoAoudnong

6. ZKeUOGg YwuIoU

7. \aPr okeloug Ywpiou

8. Avadeutipag CuPwPaTog

ApxIki Xpnon

MpoeToipacia

»  KaBapioTe TN ouokeun. Avagepbeite oTO
"KaBapiopdg kai ouvtripnon’.

*  KabBapioTe 10 e€apTApaTa. AvagepBeite 0TO
"KaBapiopdg kai ouvtripnon’.

Mivakag Asitoupyiag (eik. A & B)

H ouokeun ptropei va xpnoipotroindei armmd Tov
Trivaka Aertoupyiag (1).

EmAoyn okeuwv ywuiou (gik. B)
Ta okeln YwIoU YTTOPoUV va eTTIAEXTOUV
Xpnoigotrolvtag To koupTri "LEFT/RIGHT”
(10).

- AoAégTe "LEFT” yia va XpnoIUOTIOINCETE
p6vo To apioTeEPd OKEUOG WwHIOU.

- AoAégTe "RIGHT” yia va XpnOIUOTTOINOETE
pévo 1o deki okelog Wwpiou.

- AoAégTe "LEFT” kai "RIGHT” yia va
XPNOIUOTIOINCETE KAl TO apIGTEPS KOl TO
Oe&i okeUog YwHIoU.

* MatAoTe "LEFT/RIGHT” 1x yia va
XPNOIMOTTOINCETE HOVO TO apIoTEPO OKEUOG
wwpiou. H wneiakr 086vn (9) deixvel
"LEFT”.

* MatAote "LEFT/RIGHT” 2x yia va
XpnoigotroinoeTe pévo 1o deti okelog
wwpiou. H wneiakr 086vn (9) deixvel
"RIGHT”.

* MatAote "LEFT/RIGHT” 3x yia va
XPNOIUOTIOINCETE KAl TO apIGTEPS KOl TO
Oe&i okeUog YwHIoU.

H wnoiakn 086vn (9) deixvel "LEFT” kai
"RIGHT”.
Tnueiwon! Edv €xete @TAO0E OTN TEAEUTAIO
duvarn puBbuIon, UTTOPEITE AKOUN VO pUBPIcETE
TN pUBWIoN. MatioTte "LEFT/RIGHT” yia va
EMOTPEWETE OTN TTPWTN duvaTh puduion.

PUBuIoN TOU TPOTTOU YNOipaTOG

(eik. B)

O TpOTTIOG WYNOiPATOG PTTOPE VO pUBUIOTEI

XpnoigoTtrolwvtag To koupTri "MODE SELECT”

(11). O 1pdTTOG WNoipaTog YTTOPEi Va puBIoTET

OTIG TTAPAKATW PUBUIoEIG:

- AloAégTe "BASIC” yia va wAoeTe Wwi o€
AiyéTepa atéd 3 WPEG. XPNOIYOTIOINOTE
KaVOVIKG payid yia Tov TPOTTo WnaoipaTog.

- AloAégTe "RAPID” yia va wnoeTe Wwpi o€
AyéTepa aTd 2 WPEG. XPNOIYOTIOINOTE
Hayid YPriyopou QOUCKWHATOG YIa TOV
TPOTIO WNOiYaTOG.

- AoAégTe "FAST BAKE” yia va wAoeTe Wwi
og Aiyotepa atod 1 wpa. XpnoIWoTToINaTE
payid ypriyopou QpOUCKWHATOG VIO TOV
TPOTIO WYNOiYaTOG.

- AloAégTe "DOUGH” yia va @TidEeTe COuN.

- AoAégTe"SPECIAL” yiava @TIGEETE TIPOIOVTO
Xwpig CupN.

* [atote "MODE SELECT” 1x yia va
WHOoETE YwHi o€ AiyoTeEPa ATTO 3 WPEG.

H évdeign TpdTTOU Wnoiparog (12) deixvel
"BASIC”.

* [atjote "MODE SELECT” 2x yia va
WAOETE YwHi o€ AiyOTEPQ ATTO 2 WPEG.

H évdeign TpdTTOU Wnoiparog (12) deixvel
"RAPID”.

* [atjote "MODE SELECT” 3x yia va
wAoeTe Ywui og Aiyétepa amd 1 wpa.

H évdeign TpdTTOU WNoiparog (12) deixvel
"FAST BAKE".

* Matote "MODE SELECT” 4x yia va
@TIGgETE CUPN. H évdeign TpoTOoU
wnoiparog (12) deixvel "DOUGH”.

* [amjote "MODE SELECT” 5x yia va
QTIGEETE TTPOIOVTA XWPIG UMN. H évdeign
TPOTTOU Wnoiuatog (12) deixvel "SPECIAL”.

Inueiwon! Edv éxete @TA0El OTN TEAEUTAIO

duvartn puBbuIon, UTTOPEITE AKOUN VO pUBUIcETE

TN pUBIoN. Martiote "MODE SELECT” yia va

EMOTPEWETE GTN TTPWTN duvaTh puduion.

w  OPRINGESS
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PUOuion T01TOU YnoipaTog (gik. B)
O 10TT0G WNOiPaTOg UTTOPEi Va pUBUICTEI
XpnoigoTtroivtag To koupTri "MENU” (13).

O TUTTOG WYNoiyaTog YTTopEi va pubuIoTE OTIG
TTOPAKATW PUBUICEIG:

AlaAéETe "WHITE” yia va wroeTte dotrpo

WYWUI.

AlaAéETe "SWEET” yia va wAoeTe YAUKO
WYWUI.

AlaAéETe "FRENCH” yia va wnoeTe YaAAIKO
WYWUI.

AlaAéETe "WHEAT” yia va WAoETE YwHi hE
OAa Ta CUCTATIKG TOU GiTOU, WWi aTTd
OiKaAn, KATT.

AlaAégTe "PASTA” yia va @TidgeTe (0N yia
Makapovia.

AlaAégTe "DOUGH” yia va @TidgeTe
Tapadoaoiakn ¢uun.

AlaAégTe "PIZZA” yia va @TidgeTe N yia
TTToq.

AlaAégTe "BAGEL” yia va @TidgeTe (0N yia
KouAoUpia.

AlaAéETe "JAM” yia va @TIGEETE JapueAGda.
AioAégTe "QUICK BREAD” yia va wroeTe
YPAYOPO Wwi. XpnoluoTroinoTe adda
HaYEIPIKAG avTi payid JAyEIPIKAG.

AlaAéETe "CAKE” yia va WroeTe KEIK.
XpnoipoTroiNoTe 06da PAYEIPIKAG avVTi
payid JayeIpIKAG.

AlaAéETe "BAKE” yia va WRoeTe Pévo yia

1 wpa éTav 10 Ywi, To ypriyopo WwHi r 1o
KEIK OEV £XEI YiVEl OKOMN.

Tpoétmog wnaipatog: "BASIC” / "RAPID” /
"FAST BAKE”

Mamote "MENU” 1x yia va wrioete AoTrpo
Wwyi. H yneiaki 08évn (9) deixver "1”.
Matote "MENU” 2x yia va WRoeTe YAUKO
Wwyi. H yneiaki 08évn (9) deixvel "2”.
Mamote "MENU” 3x yia va wroete YaAAIkd
wwyi. H yneiakn 08évn (9) deixver "3”.
Matiote "MENU” 4x yia va WAOETE Ywi
JE OAQ T CUCTATIKA TOU GiTOU, YW aTrd
aikaAn, KATT. H yneiakr 086vn (9) deixvel
47,

Znueiwon! Edv xpnoiyotroinBouv kai Ta duo
okeln, To apIoTEPO OKEVOG Kal To deti okeUog
MTTOPOUV Va xpnoluoTroinéoulv yia
SI0QOpPETIKOUG TUTTOUG WwpIoU. H cuokeun
£X€I TOUG TTAPAKATW TTPOPUBUICHEVOUG
ouvduaopoug:

ApioTepd: "WHITE” (1) / Ae&ia: "WHITE” (1)
ApioTepd: "WHITE” (1)/ Aefi: "SWEET” (2)
ApioTepd: "WHITE” (1) / Afic: "FRENCH”
(3)

ApioTtep: "WHITE” (1)/ Ae€i6: "WHEAT” (4)
ApioTepd: "SWEET” (2)/Aeia: "SWEET” (2)
ApioTepd: "SWEET” (2) / Ae€iéi: "FRENCH?
(3)

ApioTepé: "SWEET” (2)/Acic: "WHEAT” (4)
ApioTepd: "FRENCH” (3)/ Ae€i6: "FRENCH”
(3)

Apiotepd: "FRENCH” (3) / Ae€i6: "WHEAT”
4)

ApioTepd: "WHEAT” (4)/ Ac&ia: "WHEAT” (4)

Tporrog ynoiparog: "DOUGH”

AlaAégTe "MENU” 1x yia va @TIGEETE CUUN
yia pakapévia. H yneiakr 08évn (9)
Oeiyvel "1”.

AioAégTe "MENU” 2x yia va @TidgeTe
mapadoaiakr ¢uun. H wneiakr 086vn (9)
Oeiyvel "2”.

AlaAéEte "MENU” 3x yia va @TiageTe CUN
yia TTitaa. H wneiakr 006vn (9) deixver 3"
AlaAéETe "MENU” 4x yia va @TiageTe CUN
yia kouhoUpia. H wnoiakr) 08évn (9) deixvel
4",

Xnpueiwon! EGv xpnoipotroinBouv kai Ta duo
oKeUn, To aploTEPO OKEUOG Kal To Oei okeUOG
UTTOpOUV Va XpnalhoTroinBouv yia
O10QOPETIKOUG TUTTOUG {UUNG.

Tpoémog wnoiuatog: "SPECIAL”

* MatnoTte "MENU” 1x yia va eToINAETE
MapueAdda. H wnoiakh 086vn (9) deixvel
"7,

* MatnoTte "MENU” 2x yia va wnoeTe
YPriyopo ywyi. H yneiakr 0Bovn (9)
Oeiyvel "2”.

* [Mamote "MENU” 3x yia va WAOETE KEIK.

H wneiakr 086vn (9) deixver "3”.

* MathoTte "MENU” 4x yia va WhnoeTe povo
yia 1 wpa 61V TO WYwHi, T YPRyopo Wwi
1) TO KEIK OV £Xel yivel akoun. H wneiakn
006vn (9) deixvel "4”.

Xnueiwon! EGv xpnoiyotroinBouv kai Ta duo

okeun, To aploTePO OKEUOG Kal To Oei akeUOg

Oev UTTopOoUV va XPNGCIKoTIoINBouV yia

O10QOPETIKOUG TUTTOUG WNOiUaTOG.
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Tnueiwon! Edv éxete @TAOEl OTN TEAEUTAIO
duvartn puBbuIon, UTTOPEITE AKOUN VO pUBUIcETE
TN pUBuIoN. Matote "MENU” yia va
EMOTPEWYETE OTN TTPWTN duvaTh puduion.

PUBunon xpwpartog yntou (gik. B)
To Xpwua ynToU PTTopei va pubuIoTEl
xpnoigotroivtag To koupTtri "COLOR” (14).
To Xpwua wnToU PTTopEi va pubuIoTEl OTIG
TTAPOKATW PUBUICEIG:

* Marmjote "COLOR” 1x yia va puBpioeTe éva
peaaio Xpwua wntou. H wneiokr) 086vn
(9) deixvel "MEDIUM”.

* TamoTte "COLOR” 2x yia va puBpiceTe éva
ehappn xpwua wntou. H wneiokr 08évn
(9) d¢ixvel "LIGHT”.

« [amoTte "COLOR” 3x yia va puBpioeTe éva
OKoUpO XpwHa wntou. H wneiakh 086vn
(9) d¢ixvel "DARK”.

Inueiwon! To xpwua yntoU ptopei va

PUBNIOTEI HOVO PE TOUG TPOTTOUG WNOIPATOG

TTou akohouBouv: "BASIC” / "RAPID”.

Inpeiwon! Edv xpnoiyotroinBouv kai Ta duo
okeln, To ApIoTEPO OKEVOG Kal To Oegi okelog
UTTOPOUV VO puBuIoTOUV O€ BIAPOPETIKA
XpwpaTa wntol. H cuokeun €xel Toug
TTAPAKATW TTPOPUBUICUEVOUG GUVOUACHOUG:
- Apiotepd: "MEDIUM” / Aggic: "MEDIUM”
- Apiotepd: "MEDIUM” / Aggic: "LIGHT”

- Apiotepd: "MEDIUM” / Aggid: "DARK”

- Apiotepd: "LIGHT” / Aggic: "MEDIUM”

- Apiotepd: "LIGHT” / Aggid: "LIGHT”

- Apiotepd: "LIGHT” / Aegic: "DARK”

- Apiotepd: "DARK” / Ag€ia: "MEDIUM”

- Apiotepd: "DARK” / Ag€id: "LIGHT”

- Apiotepd: "DARK” / Ae€ia: "DARK”
Inueiwon! Edv éxete oTd0€l TN TeAeuTaia

Znpeiwon! O xpdvog ptropei va pubuioTei
MOVO PE TOUG TPOTTOUG WNOiUaTOG TTOU
akoAouBouv: "BASIC” / "RAPID”.

MatAoTe To KoupTri "A” yia va au§AoETE TNV
wpa e 10 Aetrtd. KpatrjoTe Tratnuévo To
KOUWTTI yIa va eTTITayUveTe Tn diadikaaia.
MatroTe TO KOUUTTi "B” IO VO PHEIWOETE TRV
wpa pe 10 Aetrrd. KpatioTe Tratnuévo 1o
KOUWTTI yIa va eTTiITayUveTe Tn diadikaaia.

Mapdadeiyua:

H tpéxwyv wpa givair 7:30 p.p.

O kaBuoTepnuévog xpovog TEAOUG gival

8 ..

H diagopd avépeoa To KaBuoTePNUEVO
XPOVO TEAOUG Kal TN TPEXWV Wpa gival
12,5 Wpeg.

MatoTte "TIMER” péxpi n wneiokr 066vn
(9) va d¢iger "12:30”.

‘Evapén ka1 ravon Tng
S1adikaciag ynoiparog (eik. B)

To

koupTri "START/STOP” (16) TrpéTrel va

XpnoiyoTtroinBei yia Tnv évapén kai TTadon piag
OUYKEKPIPEVNG Bladikaoiag wnoipoTog.

Edv n diadikacia payeipéuaTog Exel
pubpioTei, Tatote "START/STOP” yia va
apxioete Tn dladikaaoia.

Edv n diadikacia payeipéuaTtog eival o€
Aermoupyia, Tratriote "START/STOP” péxpl
va NXNoel évag fxog yio va OTOPOTACETE TN
diadikaaia.

Xpnon (k. A, B & C)

Mp

duvarnh pubuion, UTTOPEITE AkOUN va pubpicETE

N pUBMIoN. MatoTte "COLOR” yia va
EMOTPEWYETE OTN TTPWTN duvarh puduion.

PUOuion xpoévou (sik. B)

H diadikacia ynoipatog ytropei va
KOBUOTEPNOEI XPNOILOTIOIWVTAG TO KOUUTTI
"TIMER” (15) (10 TT0AU 13 WpPES).

Mpoegidotroinon! Mnv kaBuoTepeite TNV
d10dIKagia YnaoipaTog yia ouvtayég pe Bapta
OUGCTaTIKG (QUYd, TUPi, PPECKO YAAQ, KATT.)

ocoxn!

AgnoTe To dlapépioua wnaiparog (4) va
KPUWOEI EVIEAWG TTPIV KAVETE WWHI.

Na kpaTtdTe TTAvTa TO KATTAKI (2) KAEIOTO
KaTé TN Xxpnon.

TotmoBeTACTE TO AVAdEUTHPAG CUUWHOTOG
(8) oTov &gova (17) oTo BaBog Tou oKEUOUG
Wwpiou (6).

TotroBeTAOTE TA CUCTATIKA OTO OKEUOG
WwuioU (6) Ye TNV atraitouuevn oeipd.
Edv xpeiaoTei, xpnoidoTToInaTe pia KoUuTra
uedoUpag A KOUuTAAI ueCoUpag yia va
TIPOOBOECETE TA CUCTATIKA.

Av0IgTE TO KATTAKI (2) XPNOILOTIOIWVTAG TN
AaBn katrakiou (3).
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» TomoBeTAOTE TO OKELOG WwHIOU (6) aTO
KATW PEPOG TOU BIAPEPIOPOTOG YNOiNaATOG
(4).

*  KAgioTe T0 KOTTAKI (5) XPNOILOTIOIVTAG TN
AaBn katrakiou (3).

* BdAte 10 BUopa otnv Trpida.

o AloAéETE TA OKEUN WYwHIOU (6)
XPNOoIKoTToIwVTag To KoupTi "LEFT/RIGHT”
(10).

* PuByioTe TOV TPOTTO YnOiPaTog
XPnoipoTrolwvTag 1o KouuTri "MODE
SELECT” (11).

* PuBpioTe TOV TUTTO YNOiUaTOg
XpnoigotrolwvTag 1o KouuTti "MENU” (13).

* PuBpioTe 10 XpWwua yntou
XpnoigotrolwvTag 10 KoupTri "COLOR” (14).

* Edv xpeiooTei, pubuioTe 10 Xpdvo
Xpnoiyotroiwvrtag To koupTi "TIMER” (15).

* [arAoTe 10 diokéTITN "START/STOP” (16)
yia va &ekivaoer n diadikacia. H yneiakni
006vn (9) peTpdel avTioTpo@a KATA TN
didpkela diadikaaiag.

* Edv n diadikacia ohokAnpwvetal, Ba
nXNoel évag AXog yia va Beifel To TEAOG
diadikaoiag.

* H ouokeur Ba kpatrjoel To aynTé (e0Td
yia 60 AeTrTd TO TTOAU. NaTtAoTE TO SIAKOTITN
"START/STOP” (16) péxpl va nxnoel £vag
AXOG YIO va aTaaTACETE TN Sladikagia.

Xnueiwon! H cuokeun) dev Ba kpatroel TO

@aynTo (e0TO GTOV TPOTTO YNOiUATOG

"DOUGH?” ka1 oToug TUTTOUG Wnoiyatog "JAM”

kai "CAKE”.

* BydATe 10 @IG OTTO TNV TTPIda.

*  AgaipéoTe TO OKEUOG WwuIoU (6) atrd To
Slapépiopa YnaoiyaTtog (4)
XPNOILOTTOILVTAG TN AaBr} OKEUOUG WwHIOU
(7).

*  AgaipéaTe TO YwHi atréd 10 okeUOG WwHIoU
(6). Edv xpelaoTei, XpnOIUOTIOINOTE HIa
AaaTIXévIa | TIAQGTIKF) OTIGTOUAQ.

+  Kavte piao a1mo TIG TTOPOAKATW EVEPYEIEG:

- Edv o avadeutipag CUUWHATOG WEIVEI
OTO OKEUOG YWHIOU, YEUIOTE TO OKEUOG
WwpioU pe LeaTd vepod yia va To
QQAIPETETE.

- Edv o avadeutipag {uuwuaTog
MEIVEI OTO YW, XPNOIKOTIOINOTE éva
MN-HETOAAIKO QVTIKEIPEVO YIa va TO
AQAIPETTE.

Mpocoxn! Mnv xpnoiuoTrolgite aiXunped r
METOANIKG QVTIKEIUEVA VIO VO AQAIPETTE TOV
avadeuTAPa QUUWHOTOG.

ZuuBouAag yia T Xpron

BeBaiwBeite 611 Ta cuaTaTIKG €ival KAAARG

TToI6TNTAG Kal o€ Bepuokpaaia dwuartiou.

*  TomroBeTAOTE TN GUOKEUN O€ Wi oTabepn
KO ETTITTEDN ETTIPAVEIQ.

* TotroBeTr|OTE T CUCTATIKA OTO OKEUOG
WwHIOU PE TNV atraitoUpevn o€ipd:

- TomroBeTAOTE T UYPA CUCTATIKG OTO
OKeUOG WwuIoU.

- TomroBeTAOTE €va PIKPO TTOGG aAEUpIOU
0TO OKEUOG YwHIoU.

- TotroBeTAOTE T OTEPEA CUATATIKA OTO
OKEUOG YwuIoU.

- TomroBeTAOTE TO UTTOAOITTO AAEUPI GTO
okelog WwpioU. BeBaiwbeite 611 dAa Ta
OTEPEA CUOTATIKG £XOUV OKETTAOTE HE
aAeupl.

- ToTToBeTAOTE PayIG HAYEIPEPOTOG OTO
OKEUOG WwuIoU.

¢ Katd mpoTiunon xpnoIuoTToleiTe aAelpl yia
TTapackeun ywuiou. EAv xpnoiyotroleite
Bapu aAelpl (aAelpi oitou, akeUpr aTTd
aikaAn, aAeUpl aITapiol KATT) To wwyi Ba
QOUCKWOEl AlydTEPQ ATTd TO AV
XPNOoIYoTTolouoaTe avaAa@po aAelpl.
XpNOIYOTIoIEITE CWOTA TTOCOTNTA AAEUPIOU.
Edv xpelaoTei, xpnoiyoTtroieite pia {uyapid
Koudivag yla va HETPAOETE TN TTOCOTNTA
aAeupioU.

*  XpPnOIUOTTOIEITE CWOTH TTOOOTNTA PAYIAG
HayeIPEPOTOG. XPNOIUOTTOIEITE OTEYVO
evePYO HayId avTi OyKOBIAOTAATIKO HiyHa
QAAEOUEVWV BNUNTPIAKWY Kal 000G,

Edv xpnoipoTroigite gpéoko payid,

XPNOIUOTIOIEITE TPEIG POPEG TTEPICTOTEPA

atd oTeyvo payid kal SIGAUETE TO payId O€

MIKpR TTOoOTATA XAIOpoU vePOU.

BeBaiwbeite 611 TO payid payeipéuaTog dev

£PXETAI OE ETTOQPH PE VEPO, YAAQ, QAATI A

Gaxapn.

*  Xpnoiuotrolgite xAlopd vepo. Edv gival
SuvaTWY, XPNoIYOoTIoIEITE VEPS BPUonG.
Edv xpnoigoTroigite auyd, oTrdaTe T auyd
Kal TTPOCOECTE TA OTO VEPOD.

* EQv xpnoiyoTtrolgite yaAa, xpnoIUOTIOINGTE
QPECKO YAAQ 1) yaAa okovn.
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* Eav xpnoiyotroieite yaAa okovn,
TIPOOHETTE TO ATTAUTOUUEVO TTOGO VEPOU
070 YAAa okovn. Edv BéAeTe va
TIPOOBETETE VEPO OTO PPECKO YAAQ, TO
OUVOAIKO TT000 YAAATOG Kal VEPOU TTPETTEI
va gival id1o Pe To aTTaItoUphEVo TTOo0 yia TN
auvTayn.

* Eav xpnoiyotroieite {axapn, Kata
TTPOTIKNCN XPNOIKOTIoIEITE AaTTPN {aXaPN,
paupn Caxapn A HEA. Mnv XpnOIUOTTOIEITE
Aetrty Gaxapn 1 KUBoug {axapng.

* Eav xpnoiyotroieite ahdri, o payidg 6a
(POUCKWOEI KAAUTEPA Kal TO YwHi Ba Exel
TTEPIOTOTEPN YEUDN.

» Ed&v xpnoiyotroigite Boutupo 1} AGdI, T0
Wwyi Ba yivel JaAakoTeEPO Kal Ba €xel
TTEPIOTOTEPN YEUON. EdQv xpnoiyoTtroleite
BouTupo, KOWTE TO BOUTUPO OE KOPHPATAKIO
| AQrOTE TO VO JAAOKWOEL.

»  KparroTe 10 KaTTaKI KAEIOTO KATG TN
Siapkela diadikaaiag.

+ Edv n diadikacia oAokAnpwotel,
XPNOIUOTTOIOTE YAVTIA pOUPVOU YIa VO
APAIPETETE TO OKEUOG WWHIOU aTTo TN
OUOKEUR Kal TO YwHi aTTd T0 OKEUOG
WwuioU.

*  AQNOTE TO YWUi VO KPUWOEI TTPIV TO
KOWETE O€ QETEG. EAQvV BEAETE va @ATE TO
Ywui evw (E0TO, GUVICTATAI VA TO KOBETE
o€ QETEG TwV 2,5 cm.

*  XpnoIYoTTroIROTE éva TIPIOVOUAXAipI A
NAEKTPIKO POXAipI yIa va KOWETE TO WwHi O€
PETEG.

»  KpatoTe 10 ywyi o€ £va oTeyavo doxeio
yla va KPATACETE TO WWUi PPECKO 600
TTEPICCOTEPQ YiVETQI (TTEPITTOU 2 NUEPEG).
Edv 10 wwpi TrEpIEXEl auyd, TO Ywi
TIPETTEl VO KATavVOAWBEi Tnv idla Auepa.
Edv 10 wwpi dev mrepIEXel BouTupo 1 AddI,
TO WwHi TTPETTEl VO KaTavoAwBei Tnv idia
AUEPA. Mnv KpATATE TO YWWi OTO YUYEio.

»  Edv BéAeTe va kpaTroETE TO YW OTOV
KOTQWUKTN, TOTTOBETAOTE TO WYWHi OE Ia
OaKOUAQ KATAWUENG TTPIV TO TOTTOBETAOETE
OTOV KATAWUKTN.

Mnvnuata c@dApaTtog

* Edv n Bepuokpacia oTo dlapépioua
wnoipaTtog gival peyaAutepn atmo 50 °C,
K wnolakr 086vn Ba deigel "E01”.

* H ouokeur dev Ba Asitoupynael PEXPI va
KPUWOEI.

* Edv n Beppokpaaia o1o Slapépioua
wnaipatog gival pikpoTepn atd -10 °C, K
wn@iakn 086vn Ba deiel "E00”. H ouokeun
Oev Ba Asitoupynoel Péxpl va CeoTabei.

ZuvTayég
AuTH n NioTa guvTayWV TTAPEXE! HIO MIKPRA
VEVIKA TTEPIYPAPT) CUVTAYWV TTOU £XOUV
dnuioupynOei €181KA yia TN cuoKeur). Na dAAeg
ouvTayEg, avapepBeite o€ éva BIBAIo pe
OUVTOYEG VIO NXAVAROTA TTOPACKEUAG WWHIOU.

ZUVTAaYEG YWHIOU

Inueiwon! Ta cuoTaTikG Kal ol TTOgdTNTEG Yia
TIG TTAPAKATW CUVTAYEG I0XUOUV YIa TOV
TTaPAKATW TPOTTO Wnaoiyatog: "BASIC”. AMa
OUOTATIKA KOl TTOOOTNTEG VIO TIG iDIEG GUVTAYEG
yTTopEi va 1oXU0uV yia TOUG TTAPOKAETW
TpoTIOUG Wnoiyatog: "RAPID” / "FAST BAKE”.

AoTrpo Ywyi

ZuoTaTiKG MoooétnTa

AAeUpI uwnAé aTn yAouTtévn 2,25 pAutZavia
Z1EYVO evepyd payid 1,25 koutdAia ToayIoU
ANdTI 1 koutéhia TOQYI00

Zayapn 1,5 koutdAia couTrag
AtroBoutupwpévo yaAa ae okévn 1 KouTaAia oouTrag
NGdI 1 koutéhia coUTTag
Nepd 0,75 koUTTa +

1 KoutdAI ooUTTOaG

Znpeiwon! AIGAECTE TOV TTAPOKATW TPATTO
wnoiparog: "WHITE”.

Ywyi KaAautrokiou

ZUCTATIKA MNoooétnTa
AAeUpI uwnAG aTn yAouTévn 2 gAuTCavia
AAeUpI KaAQUTTOKIOU 0,25 @AutZav

21eYVO evepyod payid 1,5 koutdAia ToayioU
ANdTI 1 koutéhia ToQYI00

Zayapn 2 kouTdAIa ooUTIaG
Amopoutupwpévo yaha og okovn 0,75 @AuTtdavi

NGdI 2 koutdAia goUTTag
Auvyd 1

Nepo 0,75 koUTTQ +

1 KoUuTdAI ooUTTaG
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Inueiwon! AlaA£ETe TOV TTAPAKATW TPOTTO
wnaipatog: "WHITE”.

Ywyi pe Kapudia

ZuoTaTikG MoooétnTa

AAeUpI upnAG oTn yAouTévn 2 pAuTZGvia
21EYVO evepYO payid 1,5 KoutéAia ToQyIOU
AAdTI 1 koutéAia ToQyI0U

H diaima xwpig yAoutévn dev éxel kaBdAou
OUGCTOTIKA TTOU TTPOEPXOVTAI OTTO dNUNTPIAKA
pe yAouTtévn (o1Tdpi, GikaAn, KPIBApI, KATT).

H diaita xwpig yAouTévn Bev €xel €TTiong
KaBoAou yAouTévn wg TTPdoBeTn ouaia o€
Hop@n yeuong, OTaBEPOTIOINTA ) TTPOIOV
TTUKvwong. EmmmAéoy, kamoieg diaimeg xwpig
yAouTévn Oev £xouv Bpoun.

Zayapn 1,5 kouTéNiat GOUTTOG i . )
Amopoutupwpévo yaha og okovn 1 KoutdAia coUTrag ir]’pt:lwcr] !, Xpnoigotroinote TOY ﬂapGK(xTw’
GBI 1 koutéhia GodTIag Ipowo Lpr]clp("]Tog YIQ TIG TTOPOAKATW CUVTAYEG:
Kapudia (koppéva) 0,33 pAuTZaVI FAST BAKE".
Nepo 0,75 @AutZavi AoTpo Ywyi

ZuoTaTiKG MoooétnTa

Inueiwon! AlaAéETe TOV TTAPAKATW TPOTTO
wnaipatog: "SWEET”.

FaAAIkS Ypwpi
ZUCTATIKA MNogoétnTa
AAeUpI upnAS oTn yAouTévn 2,25 AutZavia

ZTEYVO EVEPYO Payid 1,25 koutdAia ToayIioU

AAdTI 1 koutéhia ToQYI0U
Zayapn 1 KoutdAia coUTTag
A%t 1 KouTaAia oouUTIag
Nepd 0,75 koUTa +

2 KOUTaAI ooUTIaG

Inueiwon! AlaA£ETe TOV TTAPAKATW TPOTTO
wnaipatog: "FRENCH”.

Ywpi pe 6Aa Ta CUCTATIKG TOU GiTOU

ZuoTaTikG MoooétnTa

AAeUpI pe 6Aa Ta oUOTATIKG

Tou aiTou 2,25 gAutZavia
21EYVO EVEPYO payId 2,25 koutdhia ToQyI0U
AAaTi 1 koutdAia ToQyI0U
Maupn {axapn 2 koutdAia ooUTTag
NGdI 2 KoutdAia coUTTag
Nepd 0,75 @AutZavi

Znueiwon! AIGAEETE TOV TTapPOKATW TPOTTO
wnoipatog: "WHEAT”.

JuvTay£g WwpIoU Xwpig yAouTtévn

H diaita xwpig yAouTtévn cuvioTdral yia dropa

TTOU UTTOQEPOUV aTTd ducaveia aTn yAouTévn

(evTepotT@Beia ek YAouTévng) Kal aAAepyia atréd
oIrépl.

Alelpi doTrpou pudiou
AAeUp1 ooyIag

AAeUpI TTaTaTag
AlelpI TaTTIOKAG

1,5 Autavia

2 koutdAia ooUTTag
0,5 @AutZavi

3 koutdAia ooUTTag

[opa aveivng 1 KoutdAia TOQYI0U
Mayié ypriyopou gouokwpatog 1,5 koutdAia Toayiold
ANdTI 1 koutéNia ToQyI0U
Zaxapn 2 koutdAia coUTTag

Armopoutupwpévo yaha og okévn 6 KoutdAia codTrag
AYste] 2 koutéAia ooUTTag

Zid1 udou 0,5 koutéAia ToayI00
Auyd (peyaha) 2
Nepd 0,5 kouTa +

3 koutdAI goUTTag

Inueiwon! AlaAéETe TOV TTAPAKATW TPOTTO
ynoiparog: "WHITE”.

Ywyi KaAautrokiov

ZUCTOTIKA MNogoétnTa

AAeUpi doTrpou pugiou
AleUpI TaTTIOKAG
AAeUpI KAAQPTTOKIOU

1,5 gAutCdvia
2 koutéAia ooUTTag
0,75 pAuTZavi

[opa aveivng 1 KoutdAia TOQYI0U
Mayid ypriyopou pouckwpatog 1,5 koutdAia Toayiol
AAdTI 1 koutéia TOQYI00
Malpn ¢axapn 4 xoutdAia ToQyI00

AmroBoutupwpévo ydAa ae okévn 6 KouTaAia oouTrag
NGdI 2 koutdAia coUTTag

=id1 yridou 0,5 koutdhia ToQYI0U
Auya (peyaha) 2
Nepd 0,5 koUTa +

6 koutdAI coUTTag
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Inueiwon! AlaA£ETe TOV TTAPAKATW TPOTTO
wnaipatog: "WHITE”.

Ywyi pe Kapudia

Znueiwon! AIoAéETE TOV TTOPAKATW TPOTTO
ynaoiuatog: "PIZZA”.

Z0un yia kouAouUpia

ZuoTaTikG MoooétnTa

ZuoTaTikd MoooétnTa

AMelpi doTTpou pugiod
AAelpl TaTaTag
AAeUpI TaTIOKaG

1,5 Autavia
0,5 AuTCavI
0,25 @AuTZavi

[épa Eaveivng 1 KouTtdNiat ToQYI0U
Mayid ypriyopou @ouckwyatog 1,5 koutdAia Toayiold
AAdTI 1 koutéAia ToQYI0U
Zayapn 2 koutdAia ooUTTag
AtroBoutupwpévo yaAa og okévn 0,5 koutdAia couTrag
NGdI 2 KoutdAia coUTTag
=id1 yridou 0,5 koutdNia ToayI0U
®Aouda Aepoviold 1,5 KoutéAia TOQyIOU
Auyd (peyaha) 2

Nepd 0,75 koUTTa +

2 koutéAI goUTTag

Inueiwon! AlaAéETe TOV TTAPAKATW TPOTTO
wnoipatog: "WHITE”.

ZuvTtayég {UuNg

Xnpeiwon! XpnoluoTroinoTe ToV TTaPaKAETw
TPOTIO YNOIMATOG Yia TIG TTAPAKATW CUVTAYEG:
"DOUGH”.

Z0pn yia JoKapovia

ZUoTaTIKA NogoétnTa
AAeUpI yia 6AeG TIG XprioEIG 1 QAutav
AAeUpi aipydaliol 0,5 AUTCavI

AAGTI 0,5 koutéihia ToayioU

EAaidAado 1 KoutdAia coUTTag
Auyd (xTutrnuéva) 1
Nepd 0,25 @AuTZav

Znueiwon! AIGAEETE TOV TTapOKATW TPATTO
ynoipatog: "PASTA”.

Z0pn mitoog
ZUOTATIKA MNogoétnTa
AAeUp1 upnAS oTn yAouTévn 2,25 pAutZavia

21EYVO £veEPYO payid 1 KoutdAia ToQYI00

AAGTI 0,5 koutéihia ToayioU
Zaxapn 1 koutéhia oouTTag
EAaidAado 1 KoutdAia coUTTag
Nepd 0,75 @AuTZavi

AAeUpl uwnAS oTn yAouTévn
21eYVO evePyO payid

2 gAuTZavia
2,25 koutahia ToayI0U

AAaTI 1 KoutdAIa TOQYI0U
Zayapn 2 koutéAia ooUTTag
Nepd 0,75 @AutZavi

Inueiwon! AIaAéETe TOv TTOPAKATW TPOTTO
wnoiparog: "BAGEL”.

ZuvTayég pappeAdadag

Znueiwon! XpnoipoTToIoTe ToV TTaPAKATW
TPOTIO YNOIUATOG YIa TIG TIOPAKATW CUVTOYEG:
"SPECIAL".

MappeAdda ppdoulag

ZUCTOTIKA MogdtnTa
Maywpéveg ppdouleg

( EeTaywpEéveg, TTATNUEVES) 2259

Dpdaouleg (ppéokeg) 2 pAuTZavia

ZTEYVI TINKTIVN 0,5 ouokeuaaiag
Zayapn 0,75 @AuTZavi

Xupég Aepoviou 1,5 koutdAia Toayiol

Znueiwon! AIGAECTE TOV TTOPAKATW TPOTTO
ynaoipatog: "JAM”.

ZUVTOYEG VIO YPRYOPO YwHi
Znueiwon! XpnoIUoTroINoTE TOV TTOPAKATW
TPOTIO WYNOIATOG yIaA TIG TTOPAKATW CUVTOYEG:
"SPECIAL".

Zmoyywdeg Ypryopo ywyi

ZuoTaTikd MoooéTtnTa

AAeUpI yIa OAEG TIG XPAOEIG 1,25 pAutavia

2600 payeIpIkng 2 koutéAia Toayio0
ExyUMiopa Bavihiag 0,5 koutéAia TOQYI0U
ANGTI 0,25 koutéAia ToQYI0U
Zaxapn 6 koutéAia goUTTag
ATmoBoutupwpévo yaha o€ okévn 2 koutdhia goUTrag
BouUTupo (paAakwpévo) 0,5 PAUTZAVI

Auyd (ueyaha) 2

Znueiwon! AIOAECTE TOV TTOPAKATW TPOTTO
ynoiparog: "QUICK BREAD”.
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F'pAyopo ywpi pe otaideg

ZUoTaTIKA NoogoétnTa

AAeUpI yia 6Aeg TIG XprioEIg
2600 JayeIpIKNG

1,25 gAut¢dvia
2 koutdAia ToayloU

EkxUhiopa Baviliag 0,5 koutdNia ToayI0U
AAdTI 0,25 koutdAia ToQYI0U
Zayapn 6 koutdAIa coUTTag
FéAa 0,5 PAUTZaVI

BoUTupo (Hahakwpévo) 0,5 @AutZavi

Auyd (peyaha) 2

2T0QIOEG 0,25 @AuTZavi

Znueiwon! AIGAEETE TOV TTapPOKATW TPATTO
ynoipatog: "QUICK BREAD”.

ZUVTAYEG VIO KEIK

Znueiwon! XpnoluoTroIoTe ToV TTAPAKATW
TPOTIO YNOIPATOG YIa TIG TTOPAKATW CUVTAYEG:
"SPECIAL".

Kavoviké kéik

ZuoTaTIKG MoooétnTa
AvapikTo KEIK (oTToladATToTE yeuon) 65 g

®urTikd éAaio 0,33 pAuTZavI
Auyd (peyaha) 3

Nepd 1,25 pAutavia

Znueiwon! AIGAEETE TOV TTapPOKATW TPATTO
ynoiyatog: "CAKE”.

KaB@apiopog kal cuvtipnon
H ouokeun pémrel va kaBapiletal PeTG atrd
K&Be xpnon.

Mpoeidotroinon!

- Tpiv 10 KaBapIoud A TN CUVTHAPNON,
aQaIpECTE TO BUCHO ATTO TN TTPIC KOl
TTEPIMEVETE HEXPI VO KPUWOEI N CUCKEUN.

- Mnv Bubicete TN cuokeun o€ vePO R OE
GAAa uypd yia kaBapiopo.

Mpocoxn!

- Mnv xpnoiyotrolgite duvard n dIoRPWTIKA
KoBapioTnka yia va KaBopioeTe TN
OUOKEUR.

- Mn xpnOIMOTTOINCETE QIXUNPG QVTIKEINEVO
yla va KaBopioETE TN GUOKEUN).

- Mn xpnoigotroinoeTe KaBoPIOTIKA oUpVOoU
yla va KOBOPIOETE TO ECWTEPIKO TNG
OUOKEUNAG.

*  EAéyxere TakTIKG TN OUCKEUN yia TTIBAVEG
dnuigg.

»  KaBapioTe T KATTAKIO Kal Ta SlauepiopaTa
WnoiuaTog Je éva Bpeyuévo Travi.

2 KOUTTIOTE KAAG TO KATTAKIO KAl TO
dlouepiopaTa YnaipaTog.

*  KaBapioTe 10 OKEUN YWWIOU € vEPS E
oaTmouvi. ZKOUTTioTE KaAd TO OKEUOG
Wwuiou.

*  KabBapioTe Tov avadeuthpa QUUWUOTOG JE
oaToulvl. ZTEYVWOTE KAAG To avadeuTrpa
{UPWPOTOG.

e Edv o avadeutrpag QUUWHOTOG
EPEPAdeTal, KOBaPIoTE TO PE Hia EUAIVN
1 TTAQOTIKA 0dovToyAUQIda.

e ATTOBnKeUETE TN CUOKEUN HE T ECAPTANATA
o€ ENPo PEPOG, GTO OTTOI0 JEV EXOUV
TpooRacn HIKPd TTaIdId.

ATtrotroinon

YTTOKEIVTaI O€ TPOTTOTIOINTEIG.

O1 TTpodiaypagEég PTTOPEi va TPoTToTToINBouV
XWpIg TTpogIdoTToinan.
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