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Algemene informatie

Dit volautomatische apparaat mengt en
kneedt het deeg en bakt vervolgens het
brood. Het apparaat wordt geleverd met
een maatbeker, maatschepje en twee
bakblikken met anti-aanbaklaag: een enkel
blik voor grotere broden en een dubbel blik

voor twee kleinere of verschillende broden.

De broodbakmachine is voorzien van

11 programma's die u voor verschillende
soorten brood, cake en jam kunt
gebruiken. Eén programma kan op uw
persoonlijke recept worden ingesteld.

Het apparaat heeft een timer die u kunt
instellen op de tijd waarop u wilt dat het
brood klaar is - zo kunt u er bijvoorbeeld
voor zorgen dat u heerlijk brood hebt voor
het ontbijt!

R Bediening en

onderdelen
Zie figuur 1.

Het apparaat heeft de volgende
onderdelen:

1 Deksel met kijkvenster
Een knop MENU

Een knop TEMP

Een knop LOAF
Display

Een knop START/STOP
Een knop PROCESS
Een knop TIME
Stroomsnoer en stekker
10 Behuizing

11 Maatschepje

12 Enkel bakblik

13 Maatbeker

14 Dubbel bakblik

15 Kneedarmen

16 Stalen haakje
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Voor het eerste gebruik

- Lees deze instructies aandachtig en
volg ze nauwkeurig op. Bewaar deze
handleiding voor toekomstig gebruik.

- Controleer of de netspanning
overeenkomt met de aangegeven
netspanning op het typeplaatje van
het apparaat.

- Voor dit apparaat hebt u een geaard
stopcontact nodig.

1 Verwijder al het verpakkingsmateriaal
en de stickers van het apparaat.

2 Reinig het apparaat en alle accessoires
(zie 'Onderhoud en reiniging').

3 Plaats het apparaat op een vlak, stabiel
oppervlak zodat het niet kan vallen.

4 Plaats het bakblik in de machine en
druk het omlaag tot het vastklikt.

5 Plaats de twee kneedarmen op de
assen onderin het bakblik. Draai de
kneedarmen totdat u voelt dat ze
vastzitten op de assen.

6 Sluit de deksel.

7 Steek de stekker in het stopcontact.

U hoort een korte pieptoon en de
displayverlichting gaat ongeveer 30
seconden aan.

De display toont Programma 1, de tijd
3:20 en een temperatuur van 180°C.
De streepjes in de tijddisplay knipperen
niet om aan te geven dat de klok niet
loopt.

8 Druk herhaaldelijk op de knop MENU
tot de display programma 8 aangeeft
(BAKE stand).

9 Druk op de knop START/STOP en laat
het apparaat ongeveer 10 minuten
bakken.

De streepjes in de tijddisplay knipperen
om aan te geven dat de klok loopt. De
tijddisplay begint af te tellen.

10 Na ongeveer 10 minuten houdt u de
knop START/STOP meer dan twee
seconden ingedrukt om het programma
te stoppen. U hoort een pieptoon als
teken dat het programma is beéindigd.
Laat het apparaat afkoelen.

11 Haal het bakblik uit het apparaat.
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12 Reinig het bakblik en de kneedarmen
en droog ze grondig af.
Zie 'Onderhoud en reiniging'.

13 Herhaal deze procedure met het
tweede bakblik.

- Bij het eerste gebruik van het apparaat
kan er lichte rookontwikkeling en een
specifieke geur ontstaan. Dit is
normaal en zal snel stoppen. Zorg dat
er voldoende ventilatie voor het
apparaat is.

De bakblikken die bij het apparaat zijn
geleverd, zijn voorzien van een anti-
aanbaklaag op basis van PTFE. Bij
verwarming hiervan kunnen kleine
hoeveelheden gassen afgegeven
worden, die voor de mens volkomen
onschadelijk zijn. Gebleken is echter
dat het zenuwstelsel van vogels
hiervoor extreem gevoelig is. Gebruik
het apparaat daarom niet in de buurt
van vogels (denk aan siervogels zoals
papegaaien).

Het apparaat voorbereiden op
gebruik

1 Plaats het apparaat op een vlak, stabiel
oppervlak zodat het niet kan vallen.

2 Kies het bakblik dat u wilt gebruiken:
het enkele of dubbele bakblik.

3 Plaats de twee kneedarmen op de
assen onderin het gewenste bakblik.
Draai de kneedarmen totdat u voelt dat
ze vastzitten op de assen.

Voordat u gaat bakken, raden we u aan
de gaten rondom de assen van de
kneedarmen in het bakblik met boter te
vullen voordat u de kneedarmen plaatst.
Hierdoor voorkomt u dat het deeg op
deze plekken blijft vastplakken en zijn
de kneedarmen gemakkelijker uit het
brood te verwijderen wanneer dat klaar
is.
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Gebruik

Ingrediénten toevoegen
1 Weeg de benodigde ingrediénten voor
het recept af.

Doe nooit meer dan de aangegeven
hoeveelheid in de machine (totaal max.
1150 g (2,5 Ib.) voor het enkele bakblik
of 450 g (1 Ib.) voor elke helft van het
dubbele bakblik); anders zal het deeg
over het bakblik lopen.

2 Doe de ingrediénten stuk voor stuk in
het bakblik. Giet nu eerst water of een
andere vloeistof in het bakblik. Voeg
vervolgens het meel en - afhankelijk
van het recept - suiker, zout, boter en
gist of bakpoeder toe.

Plaats de gist of het bakpoeder in een
kuiltje in het meel en alle andere
ingrediénten gescheiden van elkaar in
een hoekje van het bakblik (dit is
speciaal van belang wanneer u de timer
gebruikt)

3 Plaats het bakblik in de machine en
druk het stevig omlaag tot het vastklikt.

4 Sluit de deksel.

« Zorg voor voldoende vrije ruimte
rondom het apparaat. Zo krijgt u een
goede verspreiding van de nevel en
worden voorwerpen in de omgeving
niet vochtig.

 Gebruik geen scherpe voorwerpen in
de bakblikken, zoals metalen spatels,
messen en vorken. Dit kan de
antiaanbaklaag beschadigen.

Programma instellen

5 Steek de stekker in het stopcontact.
U hoort een korte pieptoon en de
displayverlichting gaat ongeveer 30
seconden aan..
De display toont Programma 1, de tijd
3:20 en een temperatuur van 180°C.
De streepjes in de tijddisplay knipperen



niet om aan te geven dat het
programma niet loopt.

Selecteer het gewenste programma
door herhaaldelijk op de knop MENU te
drukken totdat het gewenste
programmanummer wordt
weergegeven.

Zie 'MENU-selectie'.

Selecteer de gewenste baktemperatuur
door herhaaldelijk op de knop TEMP te
drukken totdat de gewenste
temperatuur wordt weergegeven.

Zie 'Temperatuurselectie'.

Geef het volume van het brood aan
door herhaaldelijk op de knop LOAF te
drukken tot de display de pijl onder het
gewenste volume aangeeft (2.5LB,
2.0LB of DOUBLE).

Zie 'Selectie volume brood'.

Met behulp van de knop TIME kunt u de
tijld waarop het brood klaar moet zijn,
uitstellen tot het gewenste tijdstip.

Zie 'TIME".

Bakken
10 Druk op de knop START/STOP. U hoort

een korte pieptoon en de streepjes in
de tijddisplay knipperen om aan te
geven dat het geselecteerde
programma loopt.

Afgezien van de knop START/STOP
zijn alle andere knoppen vanaf dit
moment inactief om te voorkomen dat
u per ongeluk op een knop drukt en zo
de programma's ongewenst
verandert.

U kunt het programma stoppen door
meer dan twee seconden op de knop
START/STOP te drukken. U hoort een
korte pieptoon en de streepjes in de
tildsaanduiding stoppen met
knipperen om aan te geven dat het
programma is beéindigd.

Gebruik het apparaat altijd met
gesloten deksel.

Als de netspanning mocht wegvallen
tijdens het gebruik, dan schakelt het

apparaat automatisch uit. Als de
netspanning tussen 5 en 15 minuten
wordt hersteld, schakelt het apparaat
weer automatisch in. Het programma
wordt dan afgemaakt.

Als de netspanning meer dan

15 minuten wegvalt, kan het
programma niet worden afgemaakt
Als het deeg zich nog niet in de
rijsfase bevindt, kunt u in dat geval op
de knop START/STOP drukken om het
programma opnieuw van voor af aan
te beginnen. Anders gooit u de
ingrediénten weg en begint u
opnieuw.

» Gebruik ovenwanten als u het
apparaat tijdens of na gebruik
aanraakt. Het apparaat en het bakblik
worden heet.

- Het apparaat functioneert prima onder
uiteenlopende temperaturen, maar het
volume van brood dat in een zeer
warme of koude kamer wordt
gebakken, kan verschillen. We raden u
aan het apparaat bij een temperatuur
tussen 15 en 35 °C te gebruiken.

Door de kijkvensters in de deksel kunt u
het bakproces volgen.

Voor de programma's BASIC, QUICK,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET, en SANDWICH:

11 Gedurende het bakproces krijgt u
pieptonen te horen. Deze pieptonen
herinneren u eraan extra ingrediénten
toe te voegen voor extra smaak (indien
gewenst):

Open de deksel, voeg de benodigde
ingrediénten toe en sluit de deksel
weer.

Einde

12 Wanneer het programma is afgelopen
krijgt u enkele pieptonen te horen.
Nadat het brood is gebakken, houdt het
apparaat het nog een uur warm. Dit
voorkomt condensvorming in de korst
van het brood. Als u dit
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warmhoudproces wilt stopzetten, drukt
u meer dan 2 seconden op de knop
START/STOP. Bij einde programma
klinkt opnieuw een pieptoon.

Het apparaat en het bakblik worden erg
heet. Gebruik ovenwanten om de deksel
te openen en het bakblik uit het
apparaat te nemen.

13 Verwijder het brood uit het bakblik door
het om te draaien en voorzichtig los te
kloppen. Gebruik eventueel een houten
of plastic spatel, maar zorg ervoor dat u
de anti-aanbaklaag niet beschadigt.

De kneedarmen kunnen nog in het
brood vastzitten. Gebruik het stalen
haakje om deze uit het brood te
verwijderen. Verwijder deze voorzichtig,
ze zijn heet.

Laat het brood op een rekje afkoelen
voordat u het aansnijdt. (Tip: het
gemakkelijkst snijdt u vers brood met
het Princess elekirische mes
(artikelnummer 492952).

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

15 Wanneer u klaar bent met het apparaat
trekt u de stekker uit het stopcontact en
laat u het apparaat voldoende afkoelen
voordat u het schoonmaakt en opbergt.
Zie 'Onderhoud en reiniging'.

MENU-selectie

1 Druk op de knop MENU om tussen de
verschillende programma's te
schakelen.

1. BASIC

Dit is het meest gebruikte programma voor
het kneden, doen rijzen en bakken van
gewoon brood.

2. QUICK

Dit programma kunt u gebruiken om
broden te kneden, doen rijzen en bakken
in minder tijd dan het BASIC programma.
Brood dat met dit programma wordt
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gebakken is doorgaans kleiner en
compacter.

3. FRENCH

Een programma dat kneedt, doet rijzen en
bakt, en gebruikmaakt van een langere
rijstijd. Hierdoor krijgt het brood een
krokante korst en lichte structuur.

4. SUPER RAPID

Een heel kort programma om het brood te
kneden, doen rijzen en bakken. Hiermee
krijgt u een grof brood.

5. WHOLE WHEAT

Dit programma wordt gebruikt voor het
kneden, doen rijzen en bakken van
volkorenbrood. We raden u aan niet de
vertragingsfunctie (timer) te gebruiken in
combinatie met dit programma omdat dit
tot minder goede resultaten zal leiden.

6. SWEET
Een programma om zoet brood te kneden.

7. DOUGH

Met dit programma kunt u deeg kneden en
doen rijzen, zonder het te bakken. Het
deeg kunt u gebruiken om broodjes,
pizza's, gestoomd brood, enz. te maken.

8. BAKE

Met dit programma kunt u een brood
bakken zonder deeg te kneden en doen
rijzen.

U kunt het ook gebruiken om de baktijd te
verlengen met gewenste instellingen,
direct nadat u een ander standaard
bakprogramma hebt gebruikt.

9. JAM

Gebruik dit programma om jam en
marmelades te koken. Hak het fruit en/of
de groenten fijn voordat u ze in het bakblik
plaatst.

10. SANDWICH
Met dit programma kunt u casinobrood
kneden, doen rijzen en bakken. Dit brood



heeft een lichte structuur en een dunnere
korst.

11. HOME MADE

Dit programma kan door de gebruiker
worden ingesteld. U kunt de
tijdsinstellingen voor kneden, rijzen,
bakken en warmhouden aan uw eigen
persoonlijke bakstijl aanpassen.

Zie 'HOME MADE-programma’.

HOME MADE-programma

In het programma HOME MADE kunt u de
timing van de verschillende
programmaonderdelen naar eigen wens
instellen.

De tijdsintervallen zijn als volgt:

Programmaonderdeel | Tijd
KNEAD1 3-14 min
RISE1 20 - 60 min
KNEAD2 8 - 24 min
RISE2 1-60 min
RISE3 20 - 120 min
BAKE 0 - 80 min
WARM 0-120 min

1 Steek de stekker in het stopcontact.

U hoort een korte pieptoon en de
displayverlichting gaat ongeveer 30
seconden aan.

De display toont Programma 1, de tijd
3:20 en een temperatuur van 180°C De
streepjes in de tijddisplay knipperen
niet om aan te geven dat het
programma niet loopt.

2 Druk herhaaldelijk op de knop MENU
tot programma nummer 11 (HOME
MADE) wordt weergegeven.

3 Druk op de knop PROCESS.

U ziet dat KNEAD1 op de display begint
te knipperen en dat de tijdsinstelling
voor dit programmaonderdeel KNEAD1
op de display wordt weergegeven.
Verander de instelling door
herhaaldelijk op de knop TIME te
drukken. Elke keer dat u op de knop

TIME drukt, gaat de tijdsinstelling met
een minuut omhoog.

Als u de knop TIME ingedrukt houdt,
gaat de tijdsinstelling sneller omhoog.
Zodra de tijdsinstelling het maximum
heeft bereikt, drukt u nogmaals op de
knop TIME om weer naar de
minimuminstelling te gaan.

Pas de tijdsinstelling naar wens aan.

4 Druk op de knop PROCESS om naar
de instelling van het volgende
programmaonderdeel (RISE1) te gaan.
Wijzig de tijdsinstelling op dezelfde
manier als hierboven beschreven.

5 Druk elke keer op de knop PROCESS
om de tijdsinstellingen voor de
resterende programmaonderdelen
(KNEAD2, RISE2, RISES3, BAKE en
WARM) aan te passen.

6 Wanneer u de programma-instellingen
naar wens hebt aangepast, drukt u op
de knop START/STOP om het
programma op te slaan.

7 Selecteer de gewenste baktemperatuur
door herhaaldelijk op de knop TEMP te
drukken totdat de gewenste
temperatuur wordt weergegeven. Zie
"Temperatuurselectie'.

8 Metbehulp van de knop TIME kunt u de
tijld waarop het brood klaar moet zijn,
uitstellen tot het gewenste tijdstip. Zie
Timer'.

9 Druk nogmaals op de knop START/
STOP om het programma te starten.

10 Voor nadere instructies met betrekking
tot het bakken en beéindigen van het
programma, gaat u naar ' Bakken' en'
Einde' .
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Temperatuurselectie

De baktemperatuur wordt op de display
weergegeven in °C, evenals met een pijl
die LOWER, MEDIUM of HIGH aangeeft.

Nr.PROGR. |LOWER [MEDIUM HIGH
1. |BASIC 160°C |180°C |200°C
2. |QUICK 165°C  |[175°C  |185°C
3. [FRENCH |160°C [180°C |200°C
4. |SUPER 180°C |[190°C  |200°C
RAPID
5. |WHOLE 160°C  |[180°C  |200°C
WHEAT
6. |SWEET 160°C  |[180°C  |200°C
7. |DOUGH n.v.t. n.v.t. n.v.t.
8. |BAKE 160°C |[180°C  |200°C
9. JAM n.v.t. n.v.t. n.v.t.
10.[SANDWICH|160°C  (180°C |200°C
11.|HOME Progr. Progr.  |Progr.

MADE

1 Druk op de knop TEMP om te
schakelen tussen de
temperatuurinstellingen LOWER,
MEDIUM en HIGH.
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Selectie volume brood

Uitsluitend voor de programma's
BASIC,FRENCH, SUPER RAPID,
WHOLE WHEAT, SWEET, en
SANDWICH:

1 Druk op de knop LOAF om tussen de
hoeveelheidsinstellingen te schakelen
zoals hieronder weergegeven:

De instellingen 2.5 LB en 2 LB worden
normaal gesproken voor het enkele
bakblik gebruikt, terwijl de instelling
DOUBLE doorgaans wordt gebruikt
voor het dubbele bakblik.

Instelling | Hoeveelhe
id
251b. 1.150 g.
2 Ib. 900 g.
DOUBLE | 2x450g.
Timer

Met de timer kunt u aangeven wanneer u
wilt dat het apparaat het gekozen
programma afrondt (uitsluitend voor de
programma's BASIC, FRENCH, WHOLE
WHEAT, SWEET , BAKE, SANDWICH en
HOME MADE).

Voorbeeld:

1 Doe de ingrediénten stuk voor stuk in
het bakblik. Giet nu eerst water of een
andere vloeistof in het bakblik. Voeg
vervolgens het meel en - afhankelijk
van het recept - suiker, zout, boter en
gist of bakpoeder toe.

Plaats de gist of het bakpoeder in een
kuiltje in het meel en alle andere
ingrediénten gescheiden van elkaar in
een hoekje van het bakblik. De gist mag
niet in aanraking komen met vloeistof,
zout of boter, om het gistingsproces niet
gelijk in gang te zetten.

2 Selecteer de gewenste programma-,
temperatuur- en
hoeveelheidsinstellingen.

3 Stel dat het 22.00 uuris en u om 7.30
uur versgebakken brood wilt. In dit



geval zit hier 9 uur en 30 minuten
tussen.

Gebruik de knop TIME om de start met
ongeveer 9:30 uit te stellen.

Elke keer dat u op de knop TIME drukt,
neemt de 'gereed' tijd met 10 minuten
toe.

Als u de knop TIME ingedrukt houdt, zal
de tijdsaanduiding na korte tijd met
stappen van 10 minuten toenemen.

4 Druk op de knop START/STOP om de
timer te starten. De streepjes in de
tijddisplay knipperen om aan te geven
dat de klok loopt. De timer start het
programma en zorgt ervoor dat uw
brood op de ingestelde tijd klaar is.

Het apparaat uitschakelen en

opbergen

1 Trek de stekker uit het stopcontact.

2 Laat het apparaat goed afkoelen.

3 Reinig het apparaat en alle accessoires
(zie 'Onderhoud en reiniging').

4 Bewaar het apparaat op een droge,
vorstvrije plek.

Onderhoud
en reiniging

- Maak het apparaat na gebruik grondig
schoon.

- Zorg dat het apparaat niet is
aangesloten op het stopcontact
wanneer u het gaat schoonmaken.

- Reinig het apparaat nooit wanneer het
nog heet is.

- Let op dat er geen vocht in contact
komt met de elektrische onderdelen
van het apparaat.

- Dompel het apparaat, het snoer of de
stekker nooit onder in water of een
andere vloeistof.

» Gebruik om het apparaat te reinigen
nooit harde, bijtende of schurende
schoonmaakproducten of scherpe
voorwerpen (zoals messen of harde
borstels).

Alleen de losse onderdelen en
accessoires (bakblikken, kneedarmen,
meetschepje en -beker en het stalen
haakje) kunnen in de vaatwasser
worden gereinigd. Het apparaat zelf
mag niet in de vaatwasser worden
gereinigd.

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

2 Reinig de behuizing van het apparaat
met een zachte, vochtige doek. Gebruik
warm water en een beetje afwasmiddel
om de doek vochtig te maken.

3 Reinig de losse onderdelen
(bakblikken, kneedarmen, maatlepel en
-beker en stalen haakje) in water met
zeep of in de vaatwasser.

4 Droog het apparaat en de accessoires
grondig voordat u ze opbergt.

Veiligheid
Algemene informatie

- Lees deze instructies aandachtig en
volg ze nauwkeurig op. Bewaar deze
handleiding voor toekomstig gebruik.

» Gebruik dit apparaat alleen
overeenkomstig de instructies.

- Dit apparaat is uitsluitend bestemd
voor huishoudelijk gebruik.

- Het gebruik van dit apparaat door
kinderen of personen met een fysieke,
zintuiglijke, verstandelijke of
motorische handicap, of met gebrek
aan de nodige ervaring en kennis, kan
gevaarlijke situaties opleveren.
Personen die verantwoordelijk zijn
voor de veiligheid van dergelijke
personen moeten duidelijke
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instructies geven of toezien op het
gebruik van het apparaat.

Houd het apparaat buiten het bereik
van kinderen en van personen die het
apparaat misschien niet veilig kunnen
bedienen.

Laat het apparaat alleen repareren
door een bevoegde elektromonteur.
Probeer het apparaat nooit zelf te
repareren.

Gebruik uitsluitend accessoires die
worden aanbevolen door de
leverancier. Het gebruik van andere
accessoires kan schade aan het
apparaat tot gevolg hebben, wat
gevaarlijk kan zijn voor de gebruiker.

Het apparaat mag niet worden
gebruikt met behulp van een externe
timer of een apart
afstandsbedieningsysteem.

Elektriciteit en warmte

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

Gebruik een geaard stopcontactdat is
aangesloten op een zekeringgroep
van minimaal 10 A en waarop geen
andere zware belastingen zijn
aangesloten.

Als u een verlengsnoer gebruikt,
gebruik dan een verlengsnoer met
randaarding dat geschikt is voor het
vermogden van het apparaat. Rol het
verlengsnoer volledig uit en leg het zo
neer dat niemand er over kan
struikelen.

De elektriciteit moet worden
aangevoerd via een
reststroomapparaat met een nominale
actieve reststroom van niet meer dan
30 mA.
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- Haal altijd de stekker uit het

stopcontact wanneer u het apparaat
langere tijd niet gebruikt.

« Als u de stekker uit het stopcontact

neemt, trek dan aan de stekker, niet
aan het snoer.

Trek nooit aan het shoer om het
apparaat te verplaatsen.

Verplaats het apparaat niet als het in
bedrijf is.

Gebruik het apparaat niet als het
apparaat of het snoer beschadigd is.
Laat een beschadigd snoer vervangen
door een bevoegde elektromonteur.

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

Zorg ervoor dat het apparaat, het
snoer en de stekker niet in aanraking
komen met water of chemicalién.

Pak het apparaat niet op als het in het
water is gevallen. Neem in dat geval
onmiddellijk de stekker uit het
stopcontact. Gebruik het apparaat
hierna niet meer.

Het apparaat en de onderdelen
kunnen tijdens het gebruik heet
worden. Voorkom brandwonden en let
op bij het aanraken van het apparaat
en de onderdelen.

Het apparaat moet de hitte kwijt
kunnen om brandgevaar te
voorkomen. Zorg ervoor dat er
voldoende ruimte vrij is rondom het
apparaat en dat het niet in contact
komt met brandbare materialen. Het
apparaat mag niet worden afgedekt.

Laat het apparaat volledig afkoelen
voordat u het opruimt, onderhoudt of
reinigt.

» Gebruik het apparaat niet in de buurt
van een andere warmtebron.



Tijdens gebruik vogels (denk aan siervogels zoals

« Gebruik het apparaat nooit papegaaien).

buitenshuis.
« Gebruik het apparaat nooit in een g

vochtige ruimte.
« Gebruik het apparaat uitsluitend bij Het mi"eu

een temperatuur tussen 15 °C en

35 °C. U dient het verpakkingsmateriaal, zoals
plastic en dozen, in de hiervoor

- Plaats het apparaat op een vlak, )
aangewezen afvalbakken weg te gooien.

stabiel oppervlak zodat het niet kan

vallen. Indien u het apparaat wilt wegdoen terwijl
» Laat het stroomsnoer nooit over de het nog steeds goed werkt of eenvoudig

rand van het aanrecht, het werkblad of gerepareerd kan worden, zorg dan dat het

de tafel hangen. apparaat hergebruikt wordt.
- Zorg er altijd voor dat het snoer

volledig afgewikkeld is. EWanneer het einde van de gebruiksduur

B van het apparaat wordt bereikt, moet u zich

« Zorg ervoor dat uw handen droog zijn

hier op verantwoorde wijze van ontdoen,
zodat hergebruik van (delen van) het
apparaat kan worden gewaarborgd. Doe

als u het apparaat, het snoer of de
stekker aanraakt.

» Schakel het apparaat uit en/of het apparaat niet bij uw ongescheiden
verwijder de stekker uit het afval; lever het in bij de winkel of breng het
stopcontact als u tijdens het gebruik naar een erkend inzamelpunt. Neem
storingen ondervindt, het apparaat contact op met uw gemeente voor
gaat reinigen, een accessoire informatie over de inname- en
aanbrengt of verwijdert, of klaar bent inzamelingssystemen bij u in de buurt.
met het gebruik en het apparaat wilt
opbergen. Toepasselijke Europese richtlijnen:

2002/95/EC

Laat het apparaat nooit onbeheerd

achter als het in gebruik is. 2002/96/EC
« Verplaats het apparaat nooit als het is
ingeschakeld of nog warm is. Voordat @
u het apparaat verplaatst, moet u het
uitschakelen en wachten tot het is En ke | e b rood rece pte n

afgekoeld.

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

De bakplaat van dit apparaat is

voorzien van een antiaanbaklaag op
PTFE-basis. Bij verwarming hiervan
kunnen uiterst kleine hoeveelheden
gassen afgegeven worden, die voor de Witbrood:
mens volkomen onschadelijk zijn.

Gebleken is echter dat het ;ail;\;vat;feg; of -meel % theglgoegl
zenuwstelsel van vogels hiervoor ) 9 2 P
. ) Olie 3 eetlepels
extreem gevoelig is. Gebruik het N
apparaat daarom niet in de buurt van Melk 2a 3 eetlepels
Zout 12 theelepel
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Suiker 12 eetlepel

Water 250 ml
Volkorenbrood:
Vokorenmeel 450 g
Gist (droge) 1Y% theelepel
Olie 3 eetlepels
Melk 2 eetlepels
Zout 12 theelepel
Suiker 12 eetlepel
Water 260 ml
Gemengd brood:
Tarwemeel 400 g
Waldkornmeel

(of andere meelsoort) 509
Gist (droge) 12 theelepel
Olie 3 eetlepels
Melk 2 eetlepels
Yoghurt 1 eetlepel
Zout 12 theelepel
Suiker 1Y2 eetlepel
Water 250 ml

Ingrediénten

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

Meel

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

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

Tarwebloem en -meel

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

Volkoren (tarwe-)meel

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

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

Meelsoorten mengen

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

All-in-mixen

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



Gist

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

Zout

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

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

Vloeistoffen

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

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

Suiker

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

Vetten

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

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

Temperatuur

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

Hulpmiddelen en tips

Afkoelen op rooster

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

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

Brood bewaren

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

Brood invriezen

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

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

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

Donkerder brood

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

Krokantere korst

Om een krokantere korst te krijgen, kunt u
het brood na het bakken nog tien of vijftien
minuten tijdens de warmhoudfase in de
machine laten zitten.

Als het brood de pan uit rijst

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

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

Te droog brood

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

Inzakkend brood

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

Tot slot

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



General information

This fully automatic breadmaker mixes and

kneads the dough, and then bakes the

bread. The appliance is supplied complete

with a measuring cup and measuring

spoon and two baking tins with non-stick
coating: one single for larger breads and

one double for two smaller or different
breads.
The Breadmaker is equipped with

11 programs that you can use for various

types of bread, cake and jam. One
program can be adjusted to suit your
personal recipe.

The appliance has a timer that you can use
to set the time at which you wish the bread
to be ready — for example, delicious bread

d_c when you sit down to breakfast!
R Operation and
controls

See figure 1.

The appliance includes the following
components:

1 Lid with windows
MENU button

TEMP button

LOAF button

Display
START/STOP button
PROCESS button
TIME button

Power cord and plug
10 Housing

11 Measuring spoon

12 Baking tin single

13 Measuring cup

14 Baking tin double

15 Kneaders

16 Steel hook

O©ooNOO O~ WN

Before first use

» Read and follow these instructions
carefully. Keep this manual for future
reference.

- Make sure that the mains voltage is
the same as that indicated on the type
plate on the appliance.

- This appliance requires an earthed
wall socket.

1 Remove all packaging materials and
stickers from the appliance.

2 Clean the appliance and all the
accessories (see ‘Maintenance and
cleaning’).

3 Put the appliance on a flat, stable
surface where it cannot fall.

4 Place a baking tin in the appliance and
press it down till the tin clicks into
position.

5 Place the two kneaders on the shafts

on the bottom of the tin. Turn the

kneaders till you feel that they are fixed
on the shafts.

Close the lid.

7 Put the plug into the wall socket.

A short beep will be heard and the
backlight of the display will switch on for
about 30 seconds.

The display will show Program 1, time
3:20 and temperature 180°C. The
dashes in the time indication do not
blink to show that the clock is standing
still.

8 Press the MENU button repeatedly till
the display shows program 8 (BAKE
mode).

9 Press the START/STOP button and let
the appliance bake for about 10
minutes.

The dashes in the time display will blink
to show that the clock is running. The
time display will count down.

10 After about 10 minutes, press the
START/STOP button for more than two
seconds to stop the program. A beep
will be heard as a sign that the program
is stopped. Let the appliance cool
down.

(o))
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11 Pull the baking tin out of the appliance.

12 Clean the baking tin and the kneaders
and dry them thoroughly.
See ‘Maintenance and cleaning’.

13 Repeat this procedure with the second
baking tin.

« The appliance may emit a little smoke
and a characteristic smell when you
turn it on for the first time. This is
normal and will soon stop. Make sure
the appliance has sufficient
ventilation.

The baking tins supplied with this
appliance are finished with a non-stick
PTFE coating. when heated this
coating may release small amounts of
gases which are totally harmless to
humans. However, the nervous
system of birds has been found to be
extremely sensitive to these gases.
Therefore, this appliance should not
be used near cage birds (for example,
tropical birds such as parrots).

Preparing the appliance for use

1 Put the appliance on a flat, stable
surface where it cannot fall.

2 Choose the baking tin that you want to
use: the single or the double tin.

3 Place the two kneaders on the shafts
on the bottom of the tin of your choice.
Turn the kneaders till you feel that they
are fixed on the shafts.

Before baking, it is recommendable to
fill the holes around the shafts of the
kneaders in the baking tin with butter
prior to placing the kneaders. This
prevents the dough sticking in these
places and facilitates the removal of the
kneaders from the bread when it is
ready.

Use
Adding ingredients

1 Weigh the required ingredients for the
recipe.
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Never fill the appliance with more than
the maximum quantity (a total of a
maximum of 1150 g (2.5 Ib.) for the
single baking tin or 450 g (1 Ib.) for each
half of the double baking tin); otherwise
the dough will spill over the baking tin.

2 Add the ingredients one by one to the
baking tin. Begin by pouring water or
liquid into the baking tin. Then add the
flour and - depending on the recipe -
add sugar, salt, butter and yeast or
baking powder.

Put the yeast or baking powder in a
hollow in the flour and each of the other
ingredients in one corner of the baking
tin (this is particularly important when
using the timer).

3 Place the baking tin in the appliance
and press it firmly down till it clicks in
position.

4 Close the lid.

- Make sure there is sufficient free
space around the appliance. This will
ensure that the vapour is distributed
well and items close to the appliance
will not become damp.

- Do not use sharp implements with the
tins, such as metal spatulas, knives
and forks. This may damage the non-
stick coating.

Setting the program

5 Put the plug into the wall socket.

A short beep will be heard and the
backlight of the display will switch on for
about 30 seconds.

The display will show Program 1, time
3:20 and temperature 180°C. The
dashes in the time indication do not
blink to show that the program is not
running.

6 Select the required program by
pressing the MENU button repeatedly
till the required program number is
displayed.

See ‘MENU selection’.



7 Select the required baking temperature
by pressing the TEMP button
repeatedly till the required temperature
is displayed.

See ‘Temperature selection’.

8 Specify the size of the loaf by pressing
the LOAF button repeatedly till the
display places the arrow below the
required loaf size (2.5LB, 2.0LB or
DOUBLE).

See “Loaf size selection’.

9 You can delay the time at which you
wish to have the loaf ready by using the
TIME button.

See ‘TIME'.

Baking

10 Press the START/STOP button. A short
beep will be heard and the dashes in
the time display will start blinking to
show that the selected program is
running.

« Apart from the START/STOP button,
all other buttons are inactive from now
on to avoid unwanted program
changes by accidentally pressing a
button.

- The program can be stopped by
pressing the START/STOP button for
more than two seconds. A short beep
will be heard and the dashes in the
time display will stop blinking to show
that the program has stopped.

- Always use the appliance with the lid
closed.

« The appliance will automatically
switch off in the event of a power
failure whilst it is in use. The
appliance will automatically switch on
again if the power is restored within 5
to 15 minutes. The appliance will then
complete the program.

If the power interruption exceeds

15 minutes, the program can not be
kept. If, in this case, the dough has not
yet entered the rising phase, you can
press the START/STOP button to

restart the program from the
beginning. Otherwise, discard the
ingredients and start over again.

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

- The appliance will work fine in a wide
temperature range, but there may be a
difference in loaf size baking in a very
warm room or in a very cold room. We
suggest that the appliance is used at
temperatures between 15 and 35°C.

You can keep track of the baking process
by looking through the windows in the lid.

For the programs BASIC, QUICK,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET, and SANDWICH:

11 During the baking process beeps will
be heard. These beeps alert you to add
extra ingredients to improve the flavour
(if required):

Open the lid and add the required
ingredients and close the lid again.

End

12 When the program is finished, beeps
will be heard to alert you to the program
end.
The appliance will keep the bread warm
for one hour once it is baked. This
prevents condensation on the crust. If
you want to stop this warming process,
press the START/STOP button for more
than 2 seconds. You will hear a beep to
indicate the end of the program.

The appliance and the baking tin are
very hot. Use oven gloves to open the
lid and to remove the baking tin out of
the appliance.

13 Remove the loaf from the baking tin by
turning the tin upside down and tapping
it gently. If so required, you can use a
wooden or plastic spatula to remove the
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loaf; take care however not to damage
the non-stick coating.

The kneaders may remain in the loaf.
Use the steel hook to remove them
from the bread. Take care when
removing them; they are hot.

Allow the bread to cool on a rack before
cutting it. (Tip: you can cut fresh bread
very easily with the Princess electrical
knife (Article no. 492952).

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

15 When you have finished using the
appliance remove the plug from the wall
socket, and allow the appliance to cool
down sufficiently before you clean and
store it.

See ‘Maintenance and cleaning’.

MENU selection

1 Press the MENU button to toggle
through the different programs.

1. BASIC
This is the most used program for
kneading, rise and baking normal bread.

2. QUICK

This program can be used for the
kneading, rising and baking of loaves in
less time than the BASIC program. Bread
baked with this program is usually smaller
with a dense texture.

3. FRENCH

Program that kneads, rises and bakes
using a longer rise time.This results in
bread with a crispy crust and a light
texture.

4. SUPER RAPID

This is a very short program to knead, rise
and bake the loaf. The result will be a
rough bread.
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5. WHOLE WHEAT

Use this program to knead, rise and bake a
whole wheat bread. The use of the delay
function (timer) in combination with this
program is not advised because this will
give poor results.

6. SWEET
Program to knead, rise and bake sweet
bread.

7. DOUGH

With this program you can knead and rise
dough without baking it. The dough can be
used for making bread rolls, pizza,
steamed bread, etc.

8. BAKE

This program only bakes a loaf without
kneading and rising.

This program can also be used to increase
the baking time with preferred settings
directly after using another standard bake
program.

9. JAM

Use this program to boil jam and
marmalades. Chop the fruits and/or
vegetables before putting them in the
baking tin.

10. SANDWICH

This program kneads, rises and bakes
sandwich bread. This is a light texture
bread with a thinner crust.

11. HOME MADE

This program can be adapted by the user.
You can adapt the time settings of
kneading, rise and baking and keeping
warm to make a personalized style of
bread.

See ‘HOME MADE program’.

HOME MADE program

In the HOME MADE program you have the
possibility to adjust the timing of the



different program elements to your
particular wishes.

The time ranges are as follows:

Program element Time
KNEAD1 3-14 min
RISE1 20 - 60 min
KNEAD2 8 - 24 min
RISE2 1 - 60 min
RISE3 20 - 120 min
BAKE 0 - 80 min
WARM 0-120 min

1

Press the PROCESS button each time
to adjust time settings for the remaining
program elements (KNEAD2, RISE2,
RISE3, BAKE and WARM).

When you have finished adapting the
program settings, press the START/
STOP button to store the program.
Select the required baking temperature
by pressing the TEMP button
repeatedly till the required temperature
is displayed. See ‘Temperature
selection’.

You can delay the time at which you
wish to have the loaf ready by using the

Put the plug into the wall socket.

A short beep will be heard and the
backlight of the display will switch on for
about 30 seconds.

The display will show Program 1, time
3:20 and temperature 180°C. The
dashes in the time indication do not
blink to show that the program is not
running.

Press the MENU button repeatedly till
program number 11 (HOME MADE) is
displayed.

Press the PROCESS button.

On the display you can see that
KNEAD1 starts blinking and the display
shows the time setting for this KNEAD1
element of the program.

Change the setting by pressing the
TIME button repeatedly. Each time you
press the TIME button, the time setting
will increase by one minute.

If you keep the TIME button pressed,
the time setting will increase faster.
When the time setting has reached the
maximum setting, press the TIME
button again to go to the minimum time
setting again.

Adjust the time setting to the required
setting.

Press the PROCESS button to go to the
setting of the next program element
(RISET).

Change the time setting in the same
way as described above.

TIME button. See ‘Timer’.

9 Press the START/STOP button again to
start the program.

10 For further baking and the ending
sequence, see ‘Baking’ and ‘End’.

Temperature selection

The baking temperature is indicated on the
display in °C and also with an arrow
indicating LOWER, MEDIUM or HIGH.

No | PROGR. | LOWER | MEDIUM | HIGH

1. |BASIC 160°C | 180°C 200°C

2. |QUICK |165°C |175°C 185°C

3. |FRENCH 160°C |180°C 200°C

4. |SUPER |180°C |[190°C 200°C
RAPID

5. | WHOLE |160°C |180°C 200°C
WHEAT

6. |SWEET |160°C |180°C 200°C

7. |DOUGH |n.a. n.a. n.a.

8. | BAKE 160°C | 180°C 200°C

9. |JAM n.a. n.a. n.a.

10. | SAND- 160°C | 180°C 200°C
WICH

11. | HOME Progr. Progr. Progr.
MADE

1 Press the TEMP button to toggle
through the LOWER, MEDIUM and
HIGH temperature settings.
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Loaf size selection

Solely for the programs BASIC,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET, and SANDWICH:

1 Press the LOAF button to toggle
through the quantity settings as
indicated below.

The setting 2.5 LB and 2 LB are
normally used for the single baking tin
while the DOUBLE setting is normally
used for the double baking tin.

Setting Quantity

2.5 1b. 1150 g.

2 lb. 900 g.

DOUBLE |2x450g.
Timer

The timer enables you to specify when the
appliance must complete the selected
program (solely for programs BASIC,
FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET,
BAKE, SANDWICH and HOME MADE).
Example:

1 Add the ingredients one by one to the
baking tin. Begin by pouring water or
liquid into the baking tin. Then add the
flour and - depending on the recipe -
add sugar, salt, butter and yeast or
baking powder.

Put the yeast or baking powder in a
hollow in the flour and each of the other
ingredients in a corner of the baking tin.
The yeast may not come into contact
with liquids, salt or butter, since this
would immediately start the
fermentation process.

2 Select the required program,
temperature and quantity settings.

3 ltis, for example, 10 PM and you wish
the freshly-baked bread to be ready at
7:30 AM. In this case, the time
difference is 9 hours and 30 minutes.
Use the TIME button to set the delay to
approx. 9:30.

Each time you press the TIME button,
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the ‘ready’ time will increase by 10
minutes.

If you hold the TIME button depressed
then, after a short time, the time
indication will start increasing in steps
of 10 minutes.

4 Press the START/STOP button to start
the timer. The dashes in the time
display will start blinking to show that
the clock is running. The timer will start
the program and makes sure that your
bread will be ready at the adjusted time.

Turning off and storing the
appliance

1 Remove the plug from the plug socket.

2 Allow the appliance to cool down.

3 Clean the appliance and all accessories
(see ‘Maintenance and cleaning’).

4 Store the appliance in a dry, frost-free
location.

Maintenance
and cleaning

« Clean the appliance thoroughly after
use.

- Make sure the appliance is not
plugged into the plug socket when
you are going to clean it.

 Never clean the appliance when it is
still hot.

- Make sure no moisture comes into
contact with the appliance’s electrical
parts.

- Never immerse the appliance, the
power cord or the plug in water or
other liquids.

- Never use aggressive or scouring
cleaning products or sharp objects
(such as a knife or a hard brush) to
clean the appliance.



« Only the loose parts and accessories
(baking tins, kneaders, measuring
spoon and cup, and the steel hook)
may be cleaned in a dishwasher. The
appliance itself may not be cleaned in
the dishwasher.

1 Remove the plug from the wall socket
and let the appliance cool down
completely.

2 Clean the appliance’s housing with a
soft, damp cloth. Use warm water and
some washing-up liquid to moisten the
cloth.

3 Clean the loose parts (baking tins,
kneaders, measuring spoon and cup,
and the steel hook) in soapy water or in
a dishwasher.

4 Dry the appliance and accessories
thoroughly before storing them.

Safety

General information

» Read and follow these instructions
carefully. Keep this manual for future
reference.

- Use this appliance only in accordance
with these instructions.

- This appliance is intended solely for
domestic use.

« The use of this appliance by children
or persons with a physical, sensory,
mental or motor disability or with a
lack of the necessary knowledge and
experience may cause a hazard.
Persons responsible for the safety of
such people must give explicit
instructions or supervise the use of
the appliance.

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

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

 Only use accessories recommended
by the supplier. The use of other
accessories may result in damage to
the appliance, thereby creating
hazards for the user.

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

Electricity and heat

« Verify that the mains voltage is the
same as that indicated on the
appliance’s type plate before use.

- Use an earthed plug socket that is
connected to a fused circuit of at least
10 A and to which no other heavy
loads are connected.

If you use an extension lead, use an
earthed extension lead that is suitable
for the appliance’s power rating.
Unwind the extension lead fully and
position it so that nobody can trip
over it.

The appliance should be supplied
through a residual current device
(RCD) having a rated residual
operating current not exceeding
30 mA.

Always remove the plug from the wall
socket when the appliance is not
going to be used for a longer period of
time.

When you remove the plug from the
plug socket, pull the plug and not the
power cord.

Never pull the power cord to move the
appliance.

Never move the appliance while itis in
use.

- Do not use the appliance if the
appliance or the power cord is
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damaged. Have a damaged power
cord replaced by a qualified
electrician.

Make sure the appliance, the power
cord and the plug do not come into
contact with heat sources, such as a
hot hob or a naked flame.

Make sure the appliance, the power
cord do not come into contact with
water, other fluids or chemicals.

Do not pick up the appliance if it falls
into water. Inmediately remove the
plug from the wall socket. Do not use
the appliance anymore.

The appliance and its parts can
become hot while the appliance is in
use. To avoid being burnt, take care
when touching the appliance and its
parts.

The appliance must be able to
dissipate its heat to avoid a risk of fire.
Make sure that the appliance has
sufficient space around it, and does
not come in contact with inflammable
material. The appliance must not be
covered.

« Allow the appliance to cool down
before you store it, clean it or carry
out maintenance work.

- Do not use the appliance near another
heat source.

During use
« Never use the appliance outdoors.

- Never use the appliance in a humid
room.

- Use the appliance only at a
temperature between 15 °C and 35 °C.

- Place the appliance on a flat, stable
surface where it cannot fall.

» Never allow the power cord to hang
over the edge of the draining board,
worktop or table.

 Always make sure the power cord has
been fully unwound.
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- Make sure your hands are dry when
you touch the appliance, the power
cord or the plug.

« Turn off the appliance and/or remove
the plug from the plug socket in the
event of a malfunction during use,
before cleaning the appliance, before
fitting or removing an accessory and
before storing the appliance after use.

Never leave the appliance unattended
when in use.

Never move the appliance when it is
switched on or is still hot. Before you
move the appliance, switch it off and
wait till it has cooled.

This appliance’s tins have a non-stick
PTFE coating. On heating this coating,
it may release small amounts of gases
which are totally harmless to humans.
However, the nervous system of birds
has been found to be extremely
sensitive to these gases. Therefore,
this appliance should not be used
near cage birds (for example, tropical
birds such as parrots).

U.K. WIRING INSTRUCTIONS

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



e

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 (earth symbol) and is
coloured GREEN or GREEN/YELLOW

WARNING: THIS APPLIANCE MUST BE
EARTHED

With this appliance, if a 13A plug is
used a 13A fuse should be fitted. If any
other type of plug is used, a 15A fuse
must be fitted either in the plug or at the
distribution board.

The Environment

Dispose of packaging material, such as
plastic and boxes, in the appropriate waste
containers.

If you wish to dispose of the appliance
whilst it still works properly or can be easily
repaired, then ensure that the appliance is
recycled.

When the appliance reaches the end of its
useful life, it should be disposed of in a
responsible manner, thereby ensuring the
reuse of the appliance or its parts. Do not
dispose of the appliance with unsorted
refuse; hand it in at the store, or take it to a
recognized collection point. Contact your
municipality for information about the
reception and collection systems in your
area.

Applicable European guideline:
2002/95/EC
2002/96/EC

o

Some bread recipes

The measuring jug and the measuring
spoon (with the teaspoon and tablespoon
measures on the ends), that come with the
breadmaker, have been used for the

quantities.

White bread

Wheat flour or wheatmeal

Yeast (dry)
Oil

Milk

Salt

Sugar
Water

Wholemeal bread

Wholemeal flour
Yeast (dry)

Qil

Milk

Salt

Sugar

Water

Mixed bread

Wheatmeal
Cornmeal
(or another type of flour)
Yeast (dry)
Qil
Milk
Yoghurt
Salt
Sugar
Water

Ingredients

450 ¢
12 teaspoons
3 tablespoons

2 to 3 tablespoons

12 teaspoons
1Y tablespoons
250 ml

450 ¢

12 teaspoon

3 tablespoons
2 tablespoons
12 teaspoons
1Y tablespoons
260 ml

400 g

509

12 teaspoons
3 tablespoons
2 tablespoons

1 tablespoon
12 teaspoons
12 tablespoons
250 ml

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

Flour

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

Patent flour or household flour

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

Wheat flour and wheatmeal

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

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

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

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

All-in-one mixes

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

Yeast

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

Salt

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



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

Liquids

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

Sugar

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

Fats

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

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

Temperature
It is best if the ingredients are at room
temperature when they are placed in the

baking tin. Never use liquid that is too
warm, because this can have a negative
effect on the yeast.

Aids and tips

Cool the bread on a grille

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

Cutting the bread after it has cooled
down

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

Storing bread

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

Freezing bread

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

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

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

Darker bread

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

Crispier crust

To achieve a crispier crust, you can leave
the bread in the machine for ten to fifteen
minutes during the keep-warm phase.
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If the bread rises out of the baking tin
You can watch the rising process through
the viewing window. Normally, it is not a
good idea to open the lid during the rising
process, because this can cause the bread
to sink, but if the dough rises out of the
baking tin and sticks against the viewing
window (this can also happen during
baking), then open the lid briefly. The
dough will then sink slightly.

Small, compact bread

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

Dry bread

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

Sunken bread

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

Finally

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

Cette machine & pain complétement
automatique mélange et pétrit la pate, puis
fait cuire le pain. Cet appareil est fourni
avec une tasse a mesurer, une cuillere a
mesurer, ainsi que deux moules de
cuisson avec revétement antiadhésif. Un
moule unique pour les plus gros pains et
un moule double pour deux pains plus
petits ou différents.

La machine a pain possede

11 programmes qui vous permettent de
réaliser différents types de pain, gateaux
ou confiture. Un des programmes peut étre
adapté pour correspondre a votre recette
personnelle.

L'appareil est équipé d’'un minuteur qui
permet de régler I'heure a laquelle vous
souhaitez que le pain soit prét — par
exemple au moment du petit déjeuner afin
de disposer d'un délicieux pain frais!

Fonctionnement et
utilisation

Voir la figure 1.

L’appareil comprend les composants
suivants :

1 Couvercle avec hublots

Bouton MENU

Bouton TEMP

Bouton LOAF (miche de pain)
Affichage

Bouton START/STOP (marche/arrét)
Bouton PROCESS (processus)
Bouton TIME (durée)

Cordon et fiche

10 Boitier

11 Cuillere a mesurer

12 Moule de cuisson simple

13 Tasse a mesurer

O©ooNOOOLr~WN

14 Moule de cuisson double
15 Pales de pétrissage
16 Crochet en acier

Avant la premiére utilisation

- Lisez et suivez soigneusement ces
instructions. Conservez le manuel afin
de pouvoir vous y référer a I’avenir.

- Vérifiez que la tension d'alimentation
du réseau est identique a la tension
indiquée sur la plaquette type de
I'appareil.

» Cet appareil nécessite une prise
murale équipée de la terre.

1 Retirez tous les matériaux d’emballage
et toutes les étiquettes de I'appareil.

2 Nettoyez 'appareil et tous les
accessoires (voir « Entretien et
nettoyage »).

3 Installez I'appareil sur une surface
plane et stable, ou il ne risque pas de
tomber.

4 Placez un moule de cuisson dans
I'appareil et enfoncez-le jusqu’a ce
qu'un « clic » se fasse entendre.

5 Placez les deux pales sur les tiges au
fond du moule de cuisson. Tournez les
pales jusqu’a ce que vous sentiez
gu’elles sont bien enfoncées sur les
tiges.

6 Fermez le couvercle.

7 Branchez la fiche dans la prise murale
Un « bip » court se fait entendre et le
rétro éclairage de I'affichage se met en
route peur environ 30 secondes.
L’affichage indiquera Program 1, time
(durée) 3:20 et température 180°C. Le
double point dans l'indication horaire ne
clignote pas afin d’indiquer que
I'horloge de minuterie n’est pas active.

8 Appuyez répétitivement sur le bouton
MENU jusqu’a ce que l'affichage
indique 8 (BAKE mode).

9 Appuyez sur le bouton START/STOP et
laissez I'appareil cuire pendant environ
10minutes.

Le double point dans I'affichage de
I'heure clignotera pour indiquer que
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I'horloge de la minuterie est en marche.
L'affichage de 'heure commence son
décompte.

10 Aprés environ 10 minutes, appuyez sur
le bouton START/STOP pendant plus
de deux secondes, pour arréter le
programme. Vous entendrez un « bip »
indiquant que le programme est arrété.
Laissez I'appareil refroidir.

11 Retirez le moule de cuisson de
I'appareil.

12 Nettoyez le moule de cuisson et les
pales puis séchez —les soigneusement.
Voyez “Entretien et nettoyage”.

13 Répétez cette procédure avec le
deuxiéme moule de cuisson.

« Il est possible que I'appareil émette un
peu de fumée et une odeur
caractéristique quand vous l'allumez
pour la premiére fois. C’est normal et
s'arrétera bientot. Assurez-vous que
I'appareil est suffisamment aéré.

Les moules de cuisson fournis avec
cet appareil sont enduits d’en
revétement antiadhésif PTFE qui,
lorsqu’il est chauffé, peut dégager de
petites quantités de gaz
compléetement inoffensif pour les
humains. Cependant, le systéme
nerveux des oiseaux est extrémement
sensible a ces gaz. C’est pourquoi cet
appareil ne devrait pas étre utilisé
prés d’une cage a oiseaux (comme par
exemple des oiseaux tropicaux,
perroquets ou autres).

Préparez I’appareil pour

Iutilisation

1 Installez I'appareil sur une surface
plane et stable, ou il ne risque pas de
tomber.

2 Choisissez le moule de cuisson que
vous souhaitez utiliser : Le simple ou le
double.

3 Placez les deux pales de pétrissage sur
les tiges au fond du moule de cuisson
de votre choix. Tournez les pales
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jusqu’a ce que vous sentiez qu’elles
sont bien enfoncées sur les tiges.

Avant la cuisson, il est recommandé,
avant de placer les pales, de remplir de
beurre les trous autour des tiges de
pales dans le moule de cuisson Ceci
évitera que la pate n’adhéere au moule a
ces endroits précis, et facilitera le
dégagement du pain cuit hors du
moule.

Utilisation

Ajouter les ingrédients
1 Pesez les ingrédients nécessaires a la
recette.

Ne remplissez jamais I'appareil avec
plus de la quantité maximum (au
maximum 1150 g (2.5 Ib.) pour le moule
de cuisson simple et 450 g (1 Ib.) pour
chaque moitié du moule de cuisson
double); sinon la pate débordera du
moule de cuisson.

2 Ajoutez les ingrédients un par un dans
le moule de cuisson. Commencez par
verser I'eau ou le liquide dans le moule
de cuisson. Ajoutez ensuite la farine
puis- selon la recette — ajoutez du
sucre, du sel, du beurre, et de la levure
de boulanger ou chimique.

Placez la levure de boulanger ou
chimique dans un puits que vous aurez
creusé dans la farine, et chacun des
ingrédients suivants dans un des coins
du moule de cuisson (il est
particulierement important de respecter
cette méthode lorsque vous utilisez le
minuteur).

3 Placez le moule de cuisson dans
I'appareil et enfoncez-le fermement
jusqu'a ce que vous entendiez un
"clic".

4 Fermez le couvercle.

« Assurez-vous qu’il y a suffisamment
d'espace libre autour de lI'appareil.



Ceci permettra que la vapeur qui
s'échappe de I'appareil soit bien
évacuée et que les objets proches de
la machine ne deviennent pas
humides.

N’utilisez pas d’instruments aiguisés
dans le moule, comme des spatules
en métal, des couteaux ou des
fourchettes. lls pourraient
endommager le revétement
antiadhésif.

Sélection du programme

5 Branchez la fiche dans la prise murale
Un “bip” court se fait entendre et le rétro
éclairage de I'affichage se met en route
peur environ 30 secondes.

L’affichage indiquera Program 1, time
(durée) 3:20 et température 180°C. Le
double point dans l'indication horaire ne
clignote pas afin d’indiquer que
I'horloge de minuterie n’est pas active.

6 Sélectionnez le programme désiré en
appuyant sur le bouton MENU
répétitivement jusqu’a ce que le bon
numéro de programme soit affiché.
Voir « sélection MENU ».

7 Sélectionnez la température de cuisson
désirée en appuyant sur le bouton
TEMP répétitivement jusqu’a ce que la
bonne température soit affichée.

Voir « sélection Température ».

8 Spécifiez la taille du pain en appuyant
sur le bouton LOAF répétitivement
jusqu’a ce que I'affichage place la
fleche devant la taille de pain désirée
(2.5LB, 2.0LB ou DOUBLE).

Voir “Sélection de la taille de pain”.

9 Vous pouvez retarder I'heure a laquelle
vous souhaitez avoir votre pain prét, en
utilisant le bouton TIME.

Voir ‘TIME’.

Cuisson

10 Appuyez sur le bouton START/STOP.
Un court « bip » se fera entendre et les
pointillés dans I'affichage de I'heure
commenceront a clignoter pour montrer

que le programme sélectionné est en
cours.

» A I'exception du bouton START/STOP,
tous les autres boutons deviennent
maintenant inactifs, pour éviter un
changement de programme inopiné
au cas ou une touche serait enfoncée
par erreur.

Le programme peut étre arrété en
appuyant sur le bouton START/STOP
pendant plus de 2 secondes. Un court
« bip » se fera entendre et les
pointillés dans I'affichage de I'heure
s’arréteront de clignoter pour montrer
que le programme s’est arrété.

Utilisez toujours I'appareil avec le
couvercle fermé.

L’appareil s’éteindra automatiquement
dans le cas d’une panne de courant
pendant l'utilisation. L’appareil se
rallumera automatiquement si le
courant est rétabli dans les 5a 15
minutes. L’appareil finira alors le
programme.

Si la panne de courant excéde les

15 minutes, le programme ne sera pas
conservé. Si, dans ce cas, la pate n'est
pas encore entrée dans la phase de
levage, vous pouvez appuyer sur le
bouton START/STOP pour reprendre
le programme depuis le début. Sinon,
jetez les ingrédients et reccommencez
la préparation depuis le début.

Utilisez des gants de protection contre
la chaleur si vous touchez I’appareil
pendant ou apres I'utilisation.
L’appareil et le moule de cuisson
deviennent chauds.

L’appareil fonctionnera sans probléeme
dans une large plage de température
ambiante, mais il pourra y avoir une
différence de taille entre le pain qui
aura cuit dans une piéce tres chaude
et dans une piéce trés froide. Nous
vous suggeérons d’utiliser I'appareil a
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une température ambiante variant
entre 15 et 35°C.

Vous pouvez suivre le processus de
cuisson en regardant par les hublots du
couvercle.

Pour les programmes BASIC, QUICK,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET, et SANDWICH:

11 Lors du processus de cuisson, des «
bips » se feront entendre. Ces « bips »
vous préviennent que le moment est
venu d’ajouter des ingrédients pour
améliorer le go(t du pain (si
nécessaire).

Ouvrez le couvercle, ajoutez les
ingrédients requis puis refermez le
couvercle.

Fin

12 Quand le programme est terminé, des «
bips » se font entendre pour vous
avertir que le programme a fini.
L'appareil gardera le pain au chaud
dans I'heure qui suit la fin du processus
de cuisson Ceci évite la formation de
condensation sur la crodte. Si vous
souhaitez arréter ce processus de
chauffage, appuyez sur le bouton
START/STOP pendant plus de 2
secondes. Vous entendrez alors un «
bip » vous indiquant la fin du
programme.

L’appareil et le moule de cuisson sont
trés chauds. Utilisez des gants de
protection pour ouvrir le couvercle et
pour sortir le moule de cuisson de
I'appareil.

13 Retirez le pain du moule de cuisson en
retournant le moule la téte en bas, et en
tapotant doucement dessus. Si
nécessaire, vous pouvez utilisez une
spatule en bois ou en plastique pour
retirer le pain, mais faites cependant
attention a ne pas endommager le
revétement antiadhésif.
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Il est possible que les pales restent
dans le pain. Utilisez le crochet
métallique pour les retirer du pain.
Faites attention quand vous les
dégagerez ; elles sont chaudes.
Laissez le pain refroidir sur une grille
avant de le couper. (Conseil : Vous
pouvez tres facilement couper le pain
frais avec le couteau électrique
Princess (no d'article 492952).

14 Laissez I'appareil refroidir suffisamment
avant de le réutiliser.

15 Quand vous aurez fini d’utiliser
I'appareil, retirez la fiche de la prise
murale et laissez I'appareil refroidir
suffisamment avant de le nettoyer et de
le ranger.

Voyez “Entretien et nettoyage”.

Sélection MENU

1 Appuyez sur le bouton MENU pour
passer d’'un programme a l'autre.

1. BASIC
C’est le programme le plus utilisé pour
pétrir, faire lever et cuire un pain normal.

2. QUICK (rapide)

Ce programme peut étre utilisé pour pétrir,
faire lever et cuire un pain plus rapidement
gu’avec le programme BASIC. Un pain cuit
avec ce programme est en général plus
petit et plus dense.

3. FRENCH (pain francgais)

Programme qui pétrit, fait lever et cuire la
pate avec une durée de levage plus
élevée. Le résultat est un pain a cro(te
croquante et texture légere.

4. SUPER RAPID (trés rapide)

C’est un programme tres court permettant
de pétrir, faire lever et cuire le pain. Le
résultat sera un pain dur.



5. WHOLE WHEAT (farine complete)
Utilisez ce programme pour pétrir, faire
lever et cuire un pain a base de farine
compléte. Lutilisation de la fonction retard
(timer) associée avec ce programme n’est
pas recommandé car vous n’obtiendrez
pas de bons résultats.

6. SWEET (sucré)
Programme permettant de pétrir, faire lever
et cuire du pain sucré.

7. DOUGH (pate)

Ce programme peut étre utilisé pour pétrir
et lever une pate sans la faire cuire. La
pate peut étre utilisée pour faire des petits
pains, des pizzas, du pain cuit a la vapeur
etc.

8. BAKE (cuisson)

Ce programme fait uniqguement cuire un
pain, sans pétrissage ou levage.

Il peut aussi étre utilisé afin d’augmenter la
durée de cuisson avec les parameétres
préférés apres I'utilisation d’un autre
programme de cuisson standard.

9. JAM (confiture)

Utilisez ce programme pour faire cuire des
confitures ou des marmelades. Coupez les
fruits et/ou les Iégumes avant de les mettre
dans la machine.

10. SANDWICH (pain de mie)

Ce programme pétrit, fait lever et cuit du
pain de mie. C’est un pain de texture
légere a crodte fine.

11. HOME MADE (fait maison)

Ce programme peut étre adapté par
I'utilisateur. Vous pouvez changer les
durées de pétrissage, levage, cuisson et
maintien au chaud pour obtenir votre style
de pain personnalisé.

Voir programme ‘HOME MADE”.

Programme HOME MADE

Le programme HOME MADE vous donne
la possibilité d’ajuster la durée des
différents éléments du programme afin de
parfaitement correspondre a vos souhaits.
Les durées de temps sont les suivantes :

Elément du Durée
programme
KNEAD1 3-14 min

(PETRISSAGE 1)

RISE1 (LEVAGE 1) 20 - 60 min

KNEAD2 (pétrissage 2) | 8 - 24 min

RISE2 (levage 2) 1-60 min
RISES3 (levage 3) 20 - 120 min
BAKE (cuisson) 0 - 80 min
WARM (chaud) 0-120 min

1 Branchez la fiche dans la prise murale
Un « bip » court se fait entendre et le
rétro éclairage de I'affichage se met en
route peur environ 30 secondes.
L’affichage indiquera Program 1, durée
3:20 et température 180°C. Le double
point dans l'indication horaire ne
clignote pas afin d’indiquer que
I'horloge de minuterie n’est pas active.

2 Enfoncez répétitivement le bouton
MENU jusqu’a ce que le programme
numéro 11 (HOME MADE) s’affiche.

3 Appuyez sur le bouton PROCESS
Sur l'affichage vous verrez que
KNEAD1 commence a clignoter et que
I'affichage indique la durée de temps
pour I'élément KNEAD1 (pétrissage 1)
du programme.

Changez le réglage en appuyant
répétitivement sur le bouton TIME. A
chaque fois que vous appuyez sur le
bouton TIME la durée augmente d’'une
minute.

Si vous maintenez le bouton TIME
enfoncé la durée augmentera plus
rapidement. Une fois que la durée a
atteint son maximum, appuyez sur le
bouton TIME a nouveau, pour retourner
a | adurée minimum.
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9

Réglez la durée comme vous le
souhaitez.

Enfoncez le bouton PROCESS pour
aller au réglage de I'élément suivant du
programme (RISE1-levage).

Changez le réglage de la durée de la
méme fagon que décrit ci-dessus.
Appuyez sur le bouton PROCESS a
chaque fois pour régler les durées
souhaitées pour les éléments restants
du programme (KNEAD2, RISE2,
RISE3, BAKE et WARM).

Une fois que vous avez fini d’adapter
les différents réglages, appuyez sur
START/STOP pour enregistrer le
programme.

Sélectionnez la température de cuisson
désirée en appuyant sur le bouton
TEMP répétitivement jusqu’a ce que la
bonne température soit affichée. Voir
“sélection Température”.

Vous pouvez retarder I'heure a laquelle
vous souhaitez avoir votre pain prét, en
utilisant le bouton TIME. Voir « Timer »
(minuteur)

Appuyez a nouveau sur START/STOP
pour commencer le programme.

10 Pour de plus amples informations sur la
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cuisson et la séquence de fin voyez «
cuisson » et « fin ».

Sélection de la température

La température de cuisson est indiquée
sur I'affichage en °C ainsi que par un

indicateur fleche LOWER (bas), MEDIUM

(moyen) et HIGH (élevé).

No|PROGR. |LOWER | MEDIUM HIGH
(basse) |(moyenne) |(élevée)

1. [BASIC 160°C  (180°C 200°C

2. |QUICK 165°C  [175°C 185°C
(rapide)

3. [FRENCH [160°C  |180°C 200°C
(pain
francais)

4. |SUPER 180°C  [190°C 200°C
RAPID

5. |WHOLE 160°C  [180°C 200°C
WHEAT
(farine
compléte)

6. |[SWEET 160°C  [180°C 200°C
(sucré)

7. |DOUGH n.a. n.a. n.a.
(pate)

8. |BAKE 160°C  |180°C 200°C
(cuisson)

9. [JAM n.a. n.a. n.a.
(confiture)

10 \SANDWICH|[160°C  |{180°C 200°C
(pain du
mie)

11.|HOME Progr. Progr. Progr.
MADE

1 Appuyez sur le bouton TEMP pour

passer des températures LOWER
(basse), MEDIUM (moyenne) et HIGH

(élevée).




Sélection de la taille du pain

Uniquement pour les programmes
BASIC, QUICK, FRENCH, SUPER
RAPID, WHOLE WHEAT, SWEET, et
SANDWICH:

1

Appuyez sur le bouton LOAF (miche de
pain) pour passer d’'une quantité a
l'autre comme indiqué ci-dessous.

Le réglage 2.5 LB et 2 LB sont
normalement utilisés pour le moule de
cuisson simple tandit que le réglage
DOUBLE est utilisé pour le moule de
cuisson double.

Réglage Quantité

25 Ib. 1150 g.

0,91 kg. 900 g.

DOUBLE 2x 450 g.
Minuteur

Le minuteur vous permet de préciser a
quel moment I'appareil doit terminer le
programme sélectionné (uniqguement pour
les programmes BASIC, FRENCH,
WHOLE WHEAT, SWEET, BAKE,
SANDWICH et HOME MADE).

Exemple :

1

Ajoutez les ingrédients un par un dans
le moule de cuisson. Commencez par
verser I'eau ou le liquide dans le moule
de cuisson. Ajoutez ensuite la farine
puis- selon la recette — ajoutez du
sucre, du sel, du beurre, et de la levure
de boulanger ou chimique.

Placez la levure séche ou de boulanger
dans un puits de la farine et ajouter
chacun des autres ingrédients a un coin
du moule de cuisson. Il ne faut pas que
la levure soit en contact avec les
liquides, le sel ou la graisse car le
processus de fermentation serait
immédiatement démarré.

Sélectionnez le programme désiré, la

température et les réglages de quantité.

Il est par exemple 22 heures, et vous
souhaitez votre pain frais a7:30 du

matin. Dans ce cas la différence de
durée est de 9 heures et 30 minutes.
Utilisez le bouton TIME pour régler le
délai a environ 9:30.

A chaque fois que vous appuyez sur le
bouton TIME la durée « ready »
augmentera de 10 minutes..

Si vous maintenez alors le bouton TIME
enfoncé, aprés un court moment
I'indication d’heure commencera a
augmenter par étapes de 10 minutes.
Appuyez sur START/STOP pour
démarrer le minuteur. Le double point
dans 'affichage de I'heure clignotera
pour indiquer que I'horloge de la
minuterie est en marche. Le minuteur
démarrera le programme et s'assurera
que votre pain est prét a I'heure que
vous avez choisie.

Pour éteindre et ranger

1
2
3

appareil
Débranchez la fiche de la prise murale.
Laissez |'appareil refroidir d'abord.
Nettoyez I'appareil et tous les
accessoires (voir « Entretien et
nettoyage »).
Rangez I'appareil dans un endroit sec
et protégé du gel.

Entretien
et nettoyage

Nettoyez soigneusement I'appareil
apres utilisation.

Assurez-vous que I'appareil n’est pas
branché dans la prise murale au
moment ou vous commencez a le
nettoyer.

Ne nettoyez jamais I’appareil lorsqu’il
est encore chaud.

Assurez-vous qu’aucune prise
électrique ne soit en contact avec les
parties électriques de I'appareil.
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- N'immergez jamais I'appareil, la fiche
ni le cordon dans I'eau ou tout autre
liquide.

« N'utilisez pas de détergents agressifs,
décapants ou de produit récurant, ni
d'objets tranchants (tels que couteaux
ou brosses dures) pour le nettoyage.

+ Seules les parties amovibles de la
machine et les accessories (moules
de cuisson, pales, cuillére et tasse de
mesure, ainsi que le crochet
métallique) peuvent étre mis au lave-
vaisselle. L’appareil lui-méme ne doit
pas étre mis au lave-vaisselle.

1 Retirez la fiche de la prise murale et
laissez I'appareil refroidir
complétement.

2 Nettoyez le boitier de I'appareil avec un
chiffon doux et humide. Utilisez de I'eau
chaude et du liquide vaisselle pour
humidifier le chiffon.

3 Seules les parties amovibles de la
machine et les accessoires (moules de
cuisson, pales, cuillere et tasse de
mesure, ainsi que le crochet métallique)
peuvent étre mis au lave-vaisselle ou
lavés a I'eau savonneuse.

4 Séchez 'appareil et les accessoires
avec soin avant de les ranger.

Sécurité

Information générale

- Lisez et suivez soigneusement ces
instructions. Conservez le manuel afin
de pouvoir vous y référer a I’avenir.

 Quand vous utilisez I'appareil,
respectez toujours les instructions.

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

- Si I'appareil est utilisé par des enfants,
ou par des personnes ayant un
handicap physique, sensoriel, mental
ou moteur, ou par des personnes
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n'ayant pas les connaissances et
I'expérience nécessaires, ceci peut
entrainer un danger. Les personnes
responsables de leur sécurité doivent
leur donner des instructions trés
claires ou surveiller I'utilisation de
I'appareil.

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

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

Utilisez uniquement des accessoires
que recommande le fabricant de
I'appareil. L'utilisation d'accessoires
non homologués peut endommager
I'appareil et entrainer des risques pour
I'utilisateur.

L'appareil n'est pas concu pour étre
commandé par une minuterie externe
ni par une télécommande séparée.

Electricité et chaleur

- Vérifiez que le voltage principal est
identique a celui utilisé par la plaque
de type de I’'appareil avant de
commencer l'utilisation.

« Utilisez une prise mise a la terre et
raccordée a un circuit a fusible de 10
A au minimum, et auquel aucune autre
lourde charge n’est connectée.

- Si vous utilisez une rallonge, utilisez
un type de rallonge mise a la masse et
convenant a la puissance de
I'appareil. Déroulez complétement la
rallonge et positionnez-la de telle
facon que personne ne puisse
trébucher.

» L’appareil devrait étre alimenté par un
dispositif différentiel résiduel (DDR)
dont le courant résiduel nominal de
fonctionnement ne dépasse pas
30 mA.



Retirez toujours la fiche de la prise
murale lorsque vous prévoyez de ne
pas utiliser I’appareil pour une longue
durée.

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

Ne tirez jamais sur le cordon pour
déplacer I'appareil.

Ne déplacez jamais I'appareil quand il
est en cours d’utilisation.

N'utilisez pas I'appareil si celui-ci ou le
cordon est endommagé. Faites
remplacer le cordon endommagé par
un technicien qualifié.

Assurez-vous que ni I'appareil, ni le
cordon, ni la fiche n'entre en contact
avec une source de chaleur telle
qu'une plaque électrique chaude ou
une flamme.

Assurez-vous que I'appareil et le
cordon d’alimentation ne soient pas
en contact avec de I'eau, d'autres
liquides ou produits chimiques.

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

L’appareil et ses différents parties
peuvent devenir chaudes lors de
I'utilisation. Soyez prudents afin de ne
pas vous briiler quand vous touchez
I'appareil ou ses composants.

L'appareil doit pouvoir éliminer la
chaleur produite pour éviter tout
risque d’incendie. Laissez toujours
suffisamment d'espace libre autour de
I'appareil et évitez tout contact avec
des matériaux inflammables. Ne
recouvrez jamais l'appareil.

Laissez I'appareil refroidir avant de le
ranger, de le nettoyer ou de procéder a
son entretien.

N'utilisez pas I'appareil prés d'une
autre source de chaleur.

Durant I'utilisation

N'utilisez jamais I'appareil a
I'extérieur.

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

Utilisez I’'appareil a une température
située entre 15 °C et 35 °C.

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

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

Assurez-vous toujours que le cordon
d’alimentation est completement
déroulé.

Assurez-vous que vos mains sont
séches quand vous touchez I'appareil,
le cordon ou la fiche.

Eteignez I'appareil et débranchez la
fiche en cas de probléme durant
I'utilisation, pour le nettoyage, pour le
montage ou démontage d'un
accessoire, et pour le rangement
quand vous avez fini de I'utiliser.

Ne laissez pas I’appareil sans
surveillance pendant I'utilisation.

Ne jamais déplacer I’appareil quand il
est branché ou encore chaud. Avant
de le déplacer, débranchez-le et
attendez qu'’il ait refroidi.

Les moules de cuisson de I’appareil
sont revétus de PTFE. Quand il est
chauffé, ce revétement peut dégager
de faibles quantités de gaz qui sont
complétements inoffensifs pour les
humains. Cependant, le systeme
nerveux des oiseaux est extrémement
sensible a ces gaz. C’est pourquoi cet
appareil ne devrait pas étre utilisé
prés d’une cage a oiseaux (comme par
exemple des oiseaux tropicaux,
perroquets ou autres).
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€2

’; Environnement

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

Si vous souhaitez vous débarrassez de
I'appareil alors qu'’il fonctionne toujours ou
peut étre réparé facilement, assurez-vous
qu’il sera recyclé.

étre retraité, de fagon a pouvoir étre

ELorsque I'appareil ne peut plus servir, il doit

&

recyclé au moins partiellement. Ne mettez
pas l'appareil aux ordures ménageéres,
mais portez-le chez le vendeur ou dans un
centre de collecte agréé. Les autorités de
votre commune vous renseigneront sur le
centre de collecte le plus proche.

Directive européenne applicable :
2002/95/CE
2002/96/CE

Quelques recettes de
pain

Les quantités sont mesurées a la cuillere
de dosage incluse avec I'appareil (dont les
bouts mesurent une cuillerée a café ou a
soupe).

Pain blanc :

Farine ou fleur de froment
Levure (séche)

450 g
112 cuillerée a café

Huile 3 cuillerées a soupe
Lait 2 a 3 cuillerées a soupe
Sel 1Y% cuillerée a café
Sucre 1Y cuillerée a soupe
Eau 250 ml
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Pain complet :

Farine complete
Levure (séche)

450 g
1Y% cuillerée a café

Huile 3 cuillerées a soupe
Lait 2 cuillerées a soupe
Sel 1%z cuillerée a café
Sucre 1Yz cuillerée a soupe
Eau 260 ml
Pain mélangé :

Farine de froment 400 g

Farine Waldkorn
(ou autre farine spéciale) 509
Levure (séche) 1%z cuillerée a café

Huile 3 cuillerées a soupe
Lait 2 cuillerées a soupe
Yaourt 1 cuillerée a soupe
Sel 1%z cuillerée a café
Sucre 1Yz cuillerée a soupe
Eau 250 ml

Ingrédients

Bien entendu, vous pouvez
immeédiatement faire cuire votre premier
pain selon I'une de nos recettes. Mais, a
l'usage, vous découvrirez le plaisir de
d'essayer toutes sortes ingrédients. Pour
cela, il est utile d'en savoir plus sur les
différents ingrédients utilisés en
boulangerie. Ci-dessous, vous trouverez
des informations utiles.

Farine

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



qui retient les bulles de gaz carbonique.
C'est ainsi que le pain prend du volume.

Farine de ménage ou farine fleur

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

Farine et fleur de froment

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

Farine compléte (de froment)

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

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

Mélanges de farines

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

parfois déja la fleur de froment et/ou un
améliorant de panification.

Mélanges préts a I'emploi

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

Levure

La levure est nécessaire pour faire lever le
pain. La levure se trouve sous forme
fraiche (en cubes) mais aussi séchée
(grains). Le godt de la levure fraiche est
plus prononcé que celui de la levure
séchée. Il existe plusieurs marques de
levure séchée, leur effet peut étre
|égérement différent. C'est votre
préférence personnelle qui détermine
quelle est la levure qui vous convient le
mieux. En régle générale, on compte que
quand on utilise de la levure séchée, faut
utiliser la moitié de la quantité de levure
fraiche. L'action de la levure est diminuée
si la levure entre en contact avec du sel ou
des corps gras. Le contact direct sel détruit
la levure, tandis que les corps gras
I'enferment et 'empéchent de se multiplier,
c'est a dire que la pate ne léve pas. C'est
pour cela qu'il est important que la levure
d'une part, le sel et le beurre d'autre part,
ne se trouvent pas trop prés I'un de l'autre
dans la machine a pain.

Sel

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

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

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

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

Sucre

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

Corps gras

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

On peut utiliser différentes sortes de corps
gras. L'huile (d'olive, de tournesol), le
beurre et la margarine donnent de bons
résultats. L'huile donne une cro(te un peu
plus tendre. La margarine donne une
cro(te plus croustillante et favorise la
levée. Si vous faites du pain aux herbes, il
peut étre intéressant d'utiliser une huile au
go(t plus prononcé, comme I'huile de noix
ou I'huile aromatisée a I'ail ou au basilic.

Température

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

Ustensiles et conseils utiles

Pour refroidir sur une grille

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

Pour trancher le pain refroidi

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

Pour conserver le pain

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

Pour congeler le pain

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

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

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

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



Pour une croite plus croustillante

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

Si le pain léve trop vite, trop haut

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

le couvercle un instant. La pate se tassera.

Un pain petit et compact

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

Un pain trop sec

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

Un pain qui s'effondre

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

Pour finir

Maintenant, en théorie, vous avez toutes
les connaissances nécessaires pour
développer votre propre pain préféré.
Reste la pratique. Quelques déceptions
sont a prévoir, puisque la boulangerie est
un art autant qu'un métier, qui ne
s'apprend pas du jour au lendemain. Votre
quéte du pain 'parfait' s'accompagnera de

succeés et d'échecs. Ne vous découragez
pas si le résultat n'est pas tout de suite
celui que vous escomptez. Echangez vos
expériences avec d'autres amateurs. Vous
pouvez approfondir vos connaissances,
aller voir sur Internet. Et surtout, ne cessez
jamais de faire des essais, car les
possibilités sont infinies. Et le meilleur pain
est bien celui que vous avez fait de vos
mains.

Breadmaker DeLuxe Article 152000



b

Allgemeine
Informationen

Dieser vollautomatische Brotbackautomat
mischt und knetet den Teig und backt
anschlieBend das Brot. Das Gerét ist
komplett mit einem Messbecher und
Messloffel sowie mit zwei
antihaftbeschichteten Backformen
ausgestattet: eine Einzelbackform fiir
gréBere Brote und eine Doppelbackform
fur zwei kleinere oder verschiedene Brote.
Der Brotbackautomat verfuigt Gber

11 Programme, die Sie fiir verschiedene
Brotsorten, Kuchen und Marmelade
verwenden kénnen. Ein Programm kann
fur Ihr persénliches Rezept eingestellt
werden.

Das Gerat verfugt ber einen Timer, mit
dem Sie die Zeit einstellen kdnnen, zu der
Ihr Brot fertig sein soll - zum Beispiel
kostliches Brot fur Ihr Frihstlick!

R Betrieb und

Steuerelemente
Siehe Abbildung 1.

Das Gerét besteht aus den folgenden
Einzelteilen:

1 Deckel mit Fenster
MENU-Taste
TEMP-Taste
LOAF-Taste

Anzeige
START/STOP-Taste
PROCESS-Taste
TIME-Taste

Stromkabel und Stecker
10 Gehause

11 Messloffel

12 Einzelbackform

oO~NO O~ WN

©

@ Breadmaker DeLuxe Article 152000

13 Messbecher

14 Doppelbackform
15 Knetvorrichtungen
16 Stahlhaken

Vor der ersten Verwendung

- Lesen Sie diese Anweisungen
sorgfaltig durch und befolgen Sie
diese. Heben Sie diese Anleitung fiir
zukiinftige Anwendungen auf.

« Stellen Sie sicher, dass die
Netzspannung mit der auf dem
Stromadapter angegebenen
Spannung ubereinstimmt.

- Fir dieses Gerét ist eine geerdete
Wandsteckdose erforderlich.

1 Entfernen Sie das Verpackungsmaterial
und alle Aufkleber vom Geréat.

2 Reinigen Sie das Geréat und alle
Zubehorteile (siehe "Wartung und
Reinigung").

3 Stellen Sie das Gerat auf eine flache,
stabile Oberflache, von der es nicht
herunterfallen kann.

4 Setzen Sie eine Backform in das Gerat
ein und driicken Sie diese herunter, bis
sie einrastet.

5 Bringen Sie die zwei Knetvorrichtungen

auf den Achsen am Boden der

Backform an. Drehen Sie die

Knetvorrichtungen bis Sie merken,

dass sie fest auf den Achsen

angebracht sind.

SchlieBen Sie den Deckel.

7 Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

Es ertdnt ein Piepton und die
Hintergrundbeleuchtung der Anzeige
schaltet sich fiir ca. 30 Sekunden ein.
Es erscheint folgende Anzeige:
Programm 1, Zeit 3:20 und Temperatur
180°C. Die Querstriche in der
Zeitanzeige blinken nicht. Das ist ein
Hinweis darauf, dass die Uhr noch nicht
eingeschaltet ist.

8 Driicken Sie wiederholt die MENU-
Taste, bis in der Anzeige Programm 8
(BAKE-Modus) erscheint.

[«2)



9 Driicken Sie die START/STOP-Taste
und lassen Sie das Geréat ca. 10
Minuten backen.

Die Querstriche in der Zeitanzeige
blinken. Das ist ein Hinweis darauf,
dass die Uhr in Betrieb ist. Die
Zeitanzeige zahlt riickwarts.

10 Driicken Sie zum Anhalten des
Programms nach ca. 10 Minuten die
START/STOP-Taste langer als zwei
Sekunden. Es ertdnt ein Piepton, der
anzeigt, dass das Programm
angehalten wurde. Lassen Sie das
Gerat abkihlen.

11 Nehmen Sie die Backform aus dem
Gerét heraus.

12 Reinigen Sie die Backform und die
Knetvorrichtungen und trocknen Sie sie
grundlich ab.

Siehe ,Wartung und Reinigung."

13 Wiederholen Sie diesen Vorgang mit

der zweiten Backform.

- Beim ersten Einschalten kénnen eine
leichte Rauchentwicklung sowie ein
spezieller Geruch entstehen. Das ist
normal und hort bald wieder auf.
Sorgen Sie fiir ausreichende
Beliiftung.

« Die zu diesem Gerat gehorenden
Backformen sind mit einer
Antihaftschicht aus PTFE
ausgestattet. Beim Erhitzen dieser
Beschichtung kann eine geringe
Gasmenge freigesetzt werden, die fiir
Menschen véllig unschéadlich ist. Das
Nervensystem von Végeln reagiert
jedoch aduBerst empfindlich auf diese
Gase. Daher sollte das Gerét nicht in
der Nahe von Vogelkéfigen verwendet
werden (z. B. tropische Vogel wie
Papageien).

Das Gerit fiir die Nutzung

vorbereiten

1 Stellen Sie das Gerat auf eine flache,
stabile Oberflache, von der es nicht
herunterfallen kann.

2 Wahlen Sie die zu verwendende
Backform aus: die Einzel- oder
Doppelbackform.

3 Bringen Sie die zwei Knetvorrichtungen
auf den Achsen am Boden der
ausgewahlten Backform an. Drehen Sie
die Knetvorrichtungen bis Sie merken,
dass sie fest auf den Achsen
angebracht sind.

Vor dem Backen und Einsetzen der
Knetvorrichtungen empfehlen wir, die
Offnungen rund um die Achsen der
Knetvorrichtungen in der Backform mit
Butter einzufetten. Dadurch wird
verhindert, dass der Teig daran
festklebt und es erleichtert das
Entfernen der Knetvorrichtungen aus
dem Brot, wenn es fertig ist.

Verwendung

Hinzufliigen der Zutaten
1 Wiegen Sie die erforderlichen
Rezeptzutaten ab.

Flllen Sie das Gerét nur bis zur
maximalen Flllhéhe (insgesamt
héchstens 1150 g fiir die
Einzelbackform oder 450 g fiir jede
Halfte der Doppelbackform); sonst quillt
der Teig Uber die Backform.

2 Geben Sie die Zutaten nacheinander in
die Backform. GieBen Sie zuerst
Wasser oder Flussigkeit in die
Backform. Fligen Sie dann das Mehl
und - je nach Rezept - Zucker, Salz,
Butter und Hefe oder Backpulver dazu.
Geben Sie die Hefe oder das
Backpulver in eine Mehimulde und jede
der anderen Zutaten in eine Ecke der
Backform (das ist besonders wichtig bei
der Verwendung des Timers).

3 Setzen Sie die Backform in das Gerat
ein und driicken Sie diese fest herunter,
bis sie einrastet.

4 SchlieBen Sie den Deckel.
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» Sorgen Sie dafiir, dass das Gerat
ausreichend frei steht. So ist
sichergestellt, dass der Dampf richtig
verteilt wird und Gegensténde in der
Nahe des Gerits nicht feucht werden.

« Verwenden Sie fiir die Backform keine
scharfen Gegenstande wie
Metallspatel, Messer und Gabeln.
Diese kénnen die Antihaftschicht
beschéadigen.

Programm einstellen

5 Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

Es ertdnt ein Piepton und die
Hintergrundbeleuchtung der Anzeige
schaltet sich furr ca. 30 Sekunden ein.
Es erscheint folgende Anzeige:
Programm 1, Zeit 3:20 und Temperatur
180°C. Die Querstriche in der
Zeitanzeige blinken nicht. Das ist ein
Hinweis darauf, dass Programm noch
nicht in Betrieb ist.

6 Wabhlen Sie das gewlinschte Programm
aus, indem Sie wiederholt die MENU-
Taste driicken, bis die gewiinschte
Programmnummer angezeigt wird.
Siehe ,MENU”-Auswahl

7 Wabhlen Sie die gewlinschte
Backtemperatur aus, indem Sie
wiederholt die TEMP-Taste driicken, bis
die gewliinschte Temperatur angezeigt
wird.

Siehe , Temperaturauswahl.”

8 Bestimmen Sie die BrotgréBe, indem
Sie wiederholt auf die LOAF-Taste
driicken, bis sich der Pfeil in der
Anzeige unter der gewiinschten
BrotgréBe befindet (2.5 LB, 2.0 LB oder
DOUBLE).

Siehe ,,Auswahl BrotgréBe“.

9 Mit der TIME-Taste kénnen Sie den
Zeitpunkt, an dem das Brot fertig sein
soll, verzégern.

Siehe , TIME".

Backen

10 Driicken Sie die START/STOP-Taste.
Es ertdnt ein kurzer Piepton und die
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Querstriche in der Zeitanzeige
beginnen zu blinken. Damit wird
angezeigt, dass das ausgewahlte
Programm in Betrieb ist.

Zur Vermeidung ungewolliter
Programménderungen durch
versehentliches Driicken sind alle
Taste mit Ausnahme der START/
STOP-Taste ab jetzt inaktiv.

Durch Driicken der START/STOP-
Taste fiir mehr als 2 Sekunden kann
das Programm gestoppt werden. Es
ertént ein kurzer Piepton und die
Querstriche in der Zeitanzeige horen
auf zu blinken. Damit wird angezeigt,
dass das Programm angehalten
wurde.

Verwenden Sie das Gerat stets mit
geschlossenem Deckel.

Im Falle eines Stromausfalls wahrend
des Betriebs schaltet sich das Gerit
automatisch aus. Wenn der Strom
innerhalb von 5 bis 15 Minuten wieder
zur Verfiigung steht, schaltet sich das
Gerat automatisch wieder ein. Das
Gerat fahrt mit dem Programm fort.
Dauert der Stromausfall langer als

15 Minuten, wird das Programm nicht
beendet. Sollte in diesem Fall der Teig
noch nicht aufgegangen sein, kbnnen
Sie die START/STOP-Taste erneut
driicken, um das Programm noch
einmal vom Beginn zu starten.
Ansonsten entsorgen Sie die Zutaten
und fangen Sie nochmal von vorne an.

Verwenden Sie Ofenhandschuhe,
wenn Sie das Gerat wahrend oder
nach dem Betrieb anfassen miissen.
Das Geréat und die Backform werden
heiB.

Das Gerat funktioniert in einer
umfangreichen Temperaturskala, aber
wenn in einem sehr warmen oder sehr
kalten Raum gebacken wird, kann die
BrotgroBe unterschiedlich ausfallen.



Wir empfehlen eine Verwendung bei
Temperaturen zwischen 15 und 35 °C.

Durch das Fenster im Deckel kénnen Sie
den Backprozess verfolgen.

Fiir die Programme BASIC, QUICK,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET und SANDWICH:

11 Wahrend des Backvorgangs ertdnen
Pieptone. Diese Téne machen Sie
darauf aufmerksam, Extrazutaten
zuzufiigen, um das Aroma zu
verbesssern (falls gewlnscht):
Offnen Sie den Deckel, geben Sie die
gewlinschten Zutaten hinzu und
schlieBen Sie den Deckel wieder.

Ende

12 Wenn das Progamm abgelaufen ist,
ertdnt ein Piepton, der das
Programmende anzeigt.
Das Gerat halt das Brot nach dem
Backvorgang flir eine Stunde warm. So
wird eine Kondenswasserbildung auf
der Rinde verhindert. Wenn Sie diesen
Warmhalteprozess anhalten wollen,
dann driicken Sie die START/STOP-
Taste langer als 2 Sekunden. Sie héren
einen Piepton, der das Programmende
anzeigt.

Das Gerat und die Backform sind sehr
heiB. Verwenden Sie zum Offnen des
Deckels und zum Herausnehmen der
Backform aus dem Gerat
Ofenhandschuhe.

13 Entfernen Sie das Brot aus der
Backform, indem Sie diese auf den
Kopf stellen und leicht dagegen
klopfen. Falls erforderlich kdnnen Sie
einen Holz- oder Kunststoffspatel
benutzen, um das Brot herauszulésen;
achten Sie jedoch darauf, die
Antihaftbeschichtung nicht zu
beschédigen.

Es kann vorkommen, dass die
Knetvorrichtungen im Brot

steckenbleiben. Verwenden Sie den
Stahlhaken, um diese aus dem Brot
herauszuholen. Passen Sie beim
Herausholen der Knetvorrichtungen
auf, da diese heif3 sind.

Lassen Sie das Brot vor dem

Anschneiden auf einem Rost abkiihlen.

(Tipp: Mit dem Princess Elektromesser
l&sst sich frisches Brot ganz leicht
schneiden (Artikelnr. 492952).

14 Lassen Sie das Gerat ausreichend
abkuhlen, ehe Sie es erneut
verwenden.

15 Wenn Sie mit der Benutzung des
Gerats fertig sind, dann ziehen Sie den
Stecker aus der Steckdose und lassen
Sie das Gerat ausreichend abkiihlen,
bevor Sie es reinigen und verstauen.
Siehe ,Wartung und Reinigung."

MENU-Auswahl

1 Dricken Sie die MENU-Taste, um
zwischen den verschiedenen
Programmen hin- und herzuschalten.

1. BASIC

Dies ist das am meisten verwendete
Programm zum Kneten, Aufgehen und
Backen von normalem Brot.

2. QUICK (SCHNELL)

Dieses Programm kann zum Kneten,
Aufgehen und Backen von Broten in
klrzerer Zeit als im BASIC-Programm
verwendet werden. Mit diesem Programm
gebackenes Brot ist normalerweise kleiner
und hat eine dichte Textur.

3. FRENCH (FRANZOSISCH)

Dieses Programm kann zum Kneten,
Aufgehen und Backen verwendet werden,
allerdings mit einer langeren Aufgehzeit.
Dadurch bekommt das Brot eine knusprige
Rinde und eine lockere Textur.

Breadmaker DeLuxe Article 152000 @



4. SUPER RAPID (SUPERSCHNELL)
Dies ist ein sehr kurzes Programm zum
Kneten, Aufgehen und Backen des Brots.
Das Brot hat eine grobe Struktur.

5. WHOLE WHEAT (VOLLKORN)

Dieses Programm kann zum Kneten,
Aufgehen und Backen von
Weizenvollkornbrot verwendet werden.
Von einer Verwendung der Timer-Funktion
in Kombination mit diesem Programm wird
abgeraten, da dies zu keinen guten
Ergebnissen fihrt.

6. SWEET (SUSS)

Dieses Programm kann zum Kneten,
Aufgehen und Backen von stiBem Brot
verwendet werden.

7. DOUGH (TEIG)

Dieses Programm kann zum Kneten und
Aufgehen von Teig verwendet werden,
ohne diesen zu backen. Der Teig kann zur
Herstellung von Brétchen, Pizza,
gedampftem Brot, etc. verwendet werden.

8. BAKE (BACKEN)

Dieses Programm backt Brot ohne Kneten
und Aufgehen.

Mit Praferenzeinstellungen lasst sich auch
die Backzeit direkt nach der Verwendung
eines anderen Standardbackprogramms
erhdhen.

9. JAM (MARMELADE)

Verwenden Sie dieses Programm zum
Kochen von Konfitliren und Marmeladen.
Zerkleinern Sie das Obst und/oder
Gemiise, bevor Sie es in die Backform
fallen.

10. SANDWICH

Dieses Programm kann zum Kneten,
Aufgehen und Backen von Sandwichbrot
verwendet werden. Dieses Brot hat eine
lockere Textur mit einer diinneren Rinde.
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11. HOME MADE (SELBST GEMACHT)
Dieses Programm kann vom Nutzer
eingerichtet werden. Sie kénnen die
Zeiteinstellungen fiir Kneten, Aufgehen,
Backen und Warmhalten einstellen und
damit eine individuelle Brotsorte herstellen.
Siehe ,HOME MADE-Programm”.

HOME MADE-Programm

Im HOME MADE-Programm haben Sie die
M@églichkeit, das Timing der verschiedenen
Programmelemente |hren individuellen
Wiinschen anzupassen.

Die Zeitbereiche lauten wie folgt:

Programmelement Zeit
KNEAD1 3-14 Min
RISE1 20 - 60 Min
KNEAD2 8 - 24 Min
RISE2 1-60 Min
RISE3 20 - 120 Min
BAKE (BACKEN) 0 - 80 Min
WARM 0 - 120 Min

1 Stecken Sie den Stecker in die
Steckdose.

Es ertdnt ein kurzer Piepton und die
Hintergrundbeleuchtung der Anzeige
schaltet sich firr ca. 30 Sekunden ein.
Es erscheint folgende Anzeige:
Programm 1, Zeit 3:20 und Temperatur
180°C. Die Querstriche in der
Zeitanzeige blinken nicht. Das ist ein
Hinweis darauf, dass Programm noch
nicht in Betrieb ist.

2 Dricken Sie wiederholt die MENU-
Taste, bis Programmnummer 11
(HOME MADE) angezeigt wird.

3 Dricken Sie die PROCESS-Taste.

In der Anzeige kdnnen Sie erkennen,
dass KNEAD1 zu Blinken beginnt und
in der Anzeige die Zeiteinstellung fur
dieses KNEAD1-Programmelement
erscheint.

Andern Sie die Einstellung durch
wiederholtes Dricken der TIME-Taste.
Jedes Mal, wenn Sie die TIME-Taste




driicken, erhéht sich die Zeiteinstellung
um eine Minute.

Wenn Sie die TIME-Taste gedriickt
halten, erhdht sich die Zeiteinstellung
schneller. Driicken Sie bei Erreichen
der Maximaleinstellung erneut die
TIME-Taste, um zur niedrigsten
Zeiteinstellung zurtickzukehren.
Passen Sie die Zeiteinstellung der
gewunschten Einstellung an.

4 Dricken Sie die PROCESS-Taste, um
zur Einstellung des nachsten
Programmelements (RISE1) zu
gelangen.

Andern Sie die Zeiteinstellung wie oben
beschrieben.

5 Driicken Sie jedes Mal die PROCESS-
Taste, um die Zeiteinstellungen fir die
verbleibenden Programmelemente
(KNEAD2, RISE2, RISE3, BAKE und
WARM) anzupassen.

6 Wenn Sie mit der Einrichtung der
Programmeinstellungen fertig sind,
driicken Sie die START/STOP-Taste,
um das Programm zu speichern.

7 Wahlen Sie die gewiinschte
Backtemperatur aus, indem Sie
wiederholt die TEMP-Taste driicken, bis
die gewiinschte Temperatur angezeigt
wird. Siehe ,Temperaturauswahl.”

8 Mit der TIME-Taste kénnen Sie den
Zeitpunkt, zu dem das Brot fertig sein
soll, verzdgern. Siehe ,Timer“.

9 Driicken Sie die START/STOP-Taste
erneut, um das Programm zu starten.

10 Fir weitere Backvorgange und das
Beenden des Backvorgangs siehe
“Backen” und ,Ende".

Temperaturauswahl

Die Backtemperatur wird in der Anzeige in
°C angezeigt. AuBerdem mit einem Pfeil

und den Angaben LOWER, MEDIUM oder
HIGH.

Nr.

PROGR. LOWER

MEDIUM

HIGH

1.

BASIC 160°C

180°C

200°C

2.

QUICK
(SCHNELL)

165°C

175°C

185°C

FRENCH
(FRANZOS-
ISCH)

160°C

180°C

200°C

SUPER
RAPID
(SUPER-
SCHNELL)

180°C

190°C

200°C

WHOLE
WHEAT
(VOLL-
KORN)

160°C

180°C

200°C

SWEET
(SUSS)

160°C

180°C

200°C

DOUGH n.a.
(TEIG)

n.a.

n.a.

BAKE
(BACKEN)

160°C

180°C

200°C

JAM n.a.
(MARME-
LADE)

n.a.

n.a.

10.

SANDWICH |160°C

180°C

200°C

11.

HOME
MADE
(SELBST
GEMACHT)

Progr.

Progr.

Progr.

1

Driicken Sie die TEMP-Taste, um
zwischen den Temperatureinstellungen
LOWER, MEDIUM und HIGH hin- und
herzuschalten.
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Auswahl BrotgroBe

Nur fur die Programme BASIC,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET und SANDWICH:

1 Dricken Sie die LOAF-Taste, um
zwischen den unten genannten
Mengeneinstellungen hin- und
herzuschalten.

Die Einstellungen 2.5 LB und 2 LB
werden normalerweise fir die
Einzelbackform verwendet, wéhrend
die DOUBLE-Einstellung fir die
Doppelbackform verwendet wird..

Einstellung | Menge

2.5 Ib. 1150 g

2 lb. 900 g

DOUBLE 2x450¢g
Timer

Mit dem Timer kénnen Sie einstellen, zu
welchem Zeitpunkt das Gerat das
ausgewahlte Programm beendet haben
muss (nur fir die Programme BASIC,
FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET,
BAKE, SANDWICH und HOME MADE).
Beispiel:

1 Geben Sie die Zutaten nacheinander in
die Backform. GieBen Sie zuerst
Wasser oder Flissigkeit in die
Backform. Figen Sie dann das Mehl
und - je nach Rezept - Zucker, Salz,
Butter und Hefe oder Backpulver dazu.
Geben Sie die Hefe oder das
Backpulver in eine Mehimulde und jede
der anderen Zutaten in eine Ecke der
Backform. Die Hefe darf nicht in
Kontakt mit Fllssigkeiten, Salz oder
Butter kommen, da ansonsten sofort
der Fermentierungsprozess beginnt.

2 Wabhlen Sie das gewiinschte
Programm, die Temperatur und die
Mengeneinstellungen aus.

3 Es ist zum Beispiel 22.00 Uhr und das
frisch gebackene Brot soll um 07.30
Uhr fertig sein. In diesem Fall betragt
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der Zeitunterschied 9 Stunden und 30
Minuten.
Verwenden Sie die TIME-Taste, um die
Verzdgerung auf ca. 9:30 einzustellen.
9:30.
Jedes Mal, wenn Sie die TIME-Taste
driicken, erhéht sich die ,Fertig“-Zeit
um 10 Minuten.
Wenn Sie die TIME-Taste gedruickt
halten, erhéht sich die Zeitanzeige nach
kurzer Zeit in Schritten von 10 Minuten.
4 Driicken Sie die START/STOP-Taste
zum Starten des Timers. Die
Querstriche in der Zeitanzeige blinken.
Das ist ein Hinweis darauf, dass die Uhr
in Betrieb ist. Der Timer wird das
Programm starten und gewahrleistet,
dass |hr Brot zur eingestellten Zeit fertig
ist.

Das Gerat ausschalten und
verstauen

1 Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose.

2 Lassen Sie das Gerat abkiihlen.

3 Reinigen Sie das Geréat und alle
Zubehbdrteile (siehe "Wartung und
Reinigung").

4 Bewahren Sie das Gerat an einem
trockenen und frostfreien Ort auf.

Wartung
und Reinigung

« Reinigen Sie das Gerat nach der
Benutzung griindlich.

- Sorgen Sie dafiir, dass das Geriét bei
der Reinigung nicht an die Steckdose
angeschlossen ist.

- Reinigen Sie das Gerit nie in heiBem
Zustand.

- Achten Sie darauf, dass keine
Feuchtigkeit an die elektrischen Teile
des Gerits gelangt.



» Tauchen Sie das Gerit, das
Stromkabel oder den Stecker nie in
Wasser oder andere Flissigkeiten.

- Verwenden Sie zur Reinigung keine
aggressiven Reinigungs- und
Scheuermittel oder scharfen
Gegenstande (wie Messer oder harte
Biirsten).

« Nur die Einzel- und Zubehérteile
(Backformen, Knetvorrichtungen,
Messloffel und -behalter sowie der
Stahlhaken) sind
spiilmaschinengeeignet. Das Geréat
selbst darf nicht im Geschirrspiiler
gereinigt werden.

1 Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und lassen Sie das Gerat
vollstandig abkihlen.

2 Reinigen Sie das Gerategehause mit
einem weichen, feuchten Tuch.
Verwenden Sie zum Anfeuchten des
Tuchs warmes Wasser und ein wenig
Spulmittel.

3 Reinigen Sie die Einzelteile
(Backformen, Knetvorrichtungen,
Messloffel und -behélter sowie den
Stahlhaken) in Spulmittelwasser oder
im Geschirrspller.

4 Trocknen Sie das Gerat und die
Zubebehorteile grundlich ab, bevor Sie
sie verstauen.

Sicherheit

Allgemeine Informationen

- Lesen Sie diese Anweisungen
sorgfaltig durch und befolgen Sie
diese. Heben Sie diese Anleitung fiir
zukiinftige Anwendungen auf.

» Verwenden Sie dieses Gerét nur so,
wie in dieser Bedienungsanleitung
beschrieben.

» Verwenden Sie dieses Gerat nur fiir
den Hausgebrauch.

« Die Verwendung des Geriéts durch
Kinder oder Personen mit
korperlichen, geistigen oder
motorischen Einschrankungen, mit
Wahrnehmungseinschrankungen oder
mangelnder Kenntnis und Erfahrung
kann zu geféhrlichen Situationen
fuhren. Fur diesen Personenkreis
verantwortliche Personen miissen
deutliche Anweisungen erteilen oder
diesen bei der Verwendung des Gerats
beaufsichtigen.

Bewahren Sie das Gerat auBerhalb der
Reichweite von Kindern oder von
Personen, die dieses nicht sicher
bedienen kénnen, auf.

Lassen Sie das Gerét nur von einem
qualifizierten Elektriker reparieren.
Versuchen Sie keinesfalls, das Gerat
selbst zu reparieren.

Verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlene Zubehérteile. Die
Verwendung anderer Zubehérteile
kann zu einem Schaden am Gerét
fiihren, wodurch Gefahren fiir den
Nutzer entstehen kénnen.

Das Gerdt ist nicht zur Verwendung
mit einem externen Timer oder einer
separaten Fernbedienung
vorgesehen.

Elektrizitdt und Warme

« Stellen Sie sicher, dass die
Netzspannung des Geréts mit der auf
dem Stromadapter angegebenen
Stromstérke libereinstimmt.

Verwenden Sie eine geerdete
Steckdose, die an einen
abgesicherten Stromkreis von
mindestens 10 A angeschlossen ist
und an den keine anderen
leistungsstarken Verbrauchsgeréate
angeschlossen sind.

Verwenden Sie nur eine geerdete
Verldangerungsschnur, die fir die
Stromstarke des Gerits geeignet ist.
Wickeln Sie die Verlangerungsschnur
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volistéandig ab und platzieren Sie sie

so, dass niemand dariber fallen kann.

Das Gerit sollte mit einem
Fehlerstromschutzschalter versorgt
werden, dessen
Nennrestbetriebsstrom 30 mA nicht
uberschreitet.

Ziehen Sie immer den Stecker aus der
Steckdose, wenn das Gerat fir
langere Zeit nicht benutzt wird.

Ziehen Sie am Stecker und nicht am
Stromkabel, wenn Sie den Stecker aus
der Steckdose ziehen.

Ziehen Sie nie am Stromkabel, um das
Gerét zu bewegen.

Bewegen Sie das Gerit nicht, wenn es
in Betrieb ist.

Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn
dieses selbst oder das Stromkabel
beschéadigt ist. Lassen Sie ein
beschadigtes Stromkabel von einem
qualifizierten Elektriker ersetzen.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat, das
Stromkabel und der Stecker nicht mit
heiBen Quellen wie heiBen Herdplatten
oder offenen Flammen in Kontakt
kommen.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat und
der Stecker nicht mit Wasser, anderen
Flissigkeiten oder Chemikalien in
Kontakt kommen.

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

Das Gerit und die Teile kénnen
wéhrend der Benutzung hei3 werden.
Um Verbrennungen zu vermeiden,
sollten Sie vorsichtig sein, wenn Sie
das Gerét und die Teile anfassen.

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

 Lassen Sie das Gerat ausreichend
abkiihlen, ehe Sie es verstauen,
reinigen oder warten.

« Benutzen Sie das Geriét nicht in der
Néhe anderer Hitzequellen.

Wahrend der Benutzung

« Verwenden Sie das Gerat nicht im
Freien.

- Verwenden Sie das Gerét nicht in
feuchten Rdumen.

» Verwenden Sie das Gerat nur bei einer
Temperatur zwischen 15 °C und 35 °C.

« Stellen Sie das Gerat auf eine flache,
stabile Oberflache, von der es nicht
herunterfallen kann.

 Lassen Sie das Kabel nicht liber den
Rand der Anrichte, der Arbeitsflache
odes des Tisches héngen.

« Stellen Sie sicher, dass das
Stromkabel komplett ausgerolit ist.

« Stellen Sie sicher, dass lhre Hande
trocken sind, wenn Sie das Gerét, das
Kabel oder den Stecker beriihren.

« Schalten Sie das Gerat aus und/oder
ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, wenn bei der Benutzung
Stérungen auftreten, Sie das Gerat
reinigen, Zubehor anbringen oder
abnehmen und das Gerat nach der
Verwendung verstauen.

Lassen Sie das Gerat wéahrend der
Benutzung niemals unbeaufsichtigt.

Bewegen Sie das Gerét keinesfalls,
wenn es hoch eingeschaltet oder hei3
ist. Schalten Sie das Gerat aus und
lassen Sie es abkiihlen, bevor Sie es
bewegen.

Die Backformen dieses Gerits sind
mit einer Antihaftschicht aus PTFE
ausgestattet. Bei der Erhitzung dieser
Beschichtung kénnen kleine
Gasmengen freigesetzt werden, die



¢

B

2

fir Menschen absolut harmlos sind.
Das Nervensystem von Végeln
reagiert jedoch duBerst empfindlich
auf diese Gase. Daher sollte das Gerat
nicht in der Nahe von Vogelkéfigen
verwendet werden (z. B. tropische
Vogel wie Papageien).

-
” Umwelt

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

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

Am Ende der Nutzungsdauer miissen Sie
das Geréat auf verantwortungsvolle Weise
aufbereiten lassen, sodass das Gerat und
dessen Teile wiederverwendet werden
kénnen. Stellen Sie das Gerat nicht zum
unsortierten Abfall, sondern bringen Sie es
zum Handler oder zu einem anerkannten
Sammelpunkt. Setzen Sie sich mit Ihrer
Stadt in Verbindung, um Informationen
Uber die verfligbaren Abgabe- und
Sammelsysteme zu erhalten.

Geltende europaische Richtlinie:
2002/95/EC
2002/96/EC

&

Einige Brotrezepte

Bei den Mengenangaben wurde vom
mitgelieferten MaBbecher und dem
Messléffel (mit einem Teel6ffel am einen
Ende und einem Essl6ffel am anderen
Ende) ausgegangen.

WeiBbrot:
Weizenmehl 550 oder 630 450 g
Trockenhefe 1% Teeloffel
o] 3 Essloffel
Milch 2-3 Essloffel
Salz 112 Teeloffel
Zucker 1142 Essloffel
Wasser 250 ml
Vollkornbrot:
Vollkornmehl 450 g
Trockenhefe 12 Teeloffel
Ol 3 Essloffel
Milch 2 Essloffel
Salz 12 Teeloffel
Zucker 1142 Essloffel
Wasser 260 ml
Mischbrot:
Weizenmehl 630 400 g
Mehrkornmischung

50¢g
Trockenhefe 112 Teelbffel
o] 3 Essloffel
Milch 2 Essloffel
Joghurt 1 Essléffel
Salz 12 Teeloffel
Zucker 1% Essloffel
Wasser 250 ml
Zutaten

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

Mehl

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

Auszugsmehl (Typ 405)

Das hellste, feinste Weizenmehl ist
Auszugs- oder Haushaltsmehl vom Typ
450. Es enthalt so gut wie keine Kleie und
Keime, aber viel Klebereiwei3. Dieses
Mehl wird meistens zum Binden von
Suppen und Saucen verwendet, aber man
kann schon auch (WeiB-)Brot damit
backen.

Weizenmehl, Typ 550 und 630

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

Weizenvollkornmehl (Typ 1050)
Vollkornmehl wird aus ganzem,
unbearbeiteten Weizenkorn zusammen mit
den Schalen und Keimen gemahlen.
Vollkornmehl ist wie helleres Weizenmehl
zwar reich an KlebereiweiB3, aber aufgrund
der enthaltenen Kleie und Keime
~Schwerer”. Brot, das nur aus Vollkornmehl
gebacken wird, ist darum relativ kompakt.
Daher fugen die meisten Hobbybé&cker
noch etwas helles Weizenmehl zu.
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AuBer den genannten Sorten gibt es noch
viele andere Mehlsorten, mit denen Sie
nach Lust und Laune experimentieren
kénnen, z. B. Hafer-, Gersten-,
Buchweizen-, Griinkern-, Mais- und
Roggenmehl

Mischen von Mehlsorten

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

Fertigmischungen

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

Hefe

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



Salz

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

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

Flissigkeiten

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

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

Zucker

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

Fette

Fett ist zum Brotbacken eigentlich nicht
notwendig, aber durch Verwendung von
Fett wird das Endergebnis besser. Fett

macht den Teig elastischer und sorgt dafur,
dass er leichter aufgehen kann. AuBerdem
versiegelt Fett das Klebernetz, sodass das
entstandene Kohlenséuregas festgehalten
wird. Das Brot wird dadurch saftiger und
bleibt langer frisch.

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

Temperatur

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

Tipps und Hilfsmittel

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

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

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

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

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

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

Dunkleres Brot

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

Krossere Kruste

Fir eine krossere Kruste konnen Sie das
Brot nach dem Backen noch 10 bis 15
Minuten wahrend der Warmhaltezeit in der
Maschine lassen.

Wenn der Teig zu hoch geht

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

Kompaktes, kleines Brot

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

Zu trockenes Brot

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

Eingefallenes Brot

Wenn der Teig gut aufgeht, aber das Brot
wahrend des Backens einféllt, versuchen
Sie es am besten einmal mit dem
kirrzesten Programm (Basic). Im
allgemeinen kann man sagen, dass Brote
bei den l&ngeren Programmen eher
einfallen als bei den kiirzeren.

Schlussbemerkung

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



Informacién general

Esta panificadora, completamente
automatica, mezcla y amasa primero, y
después hornea el pan. El aparato esta
provisto de una taza y una cucharilla
medidoras, y dos moldes de horneado
recubiertos con una pelicula
antiadherente: uno sencillo para hornear
panes grandes y uno doble para hornear
dos panes mas pequefios o diferentes.
La panificadora cuenta con 11 programas
que puede usar para asar diferente tipos
de pan, tartas y mermelada. Un programa
se puede ajustar para adaptarlo a su
receta personal.

El aparato cuenta con un temporizador
para ajustar la hora a la que usted desea
tener listo el pan - por ejemplo, jpara tener
un delicioso pan fresco para el desayuno!

Funcionamiento y
manejo

Véase la Figura 1.

El aparato consta de las siguientes partes:

Tapa con visores

Boton MENU

Bot6n TEMP

Boton LOAF

Pantalla

Boton START/STOP

Boton PROCESS

Botén TIME

Cable de alimentacién y enchufe
10 Carcasa

11 Cucharilla medidora

12 Molde de horneado sencillo
13 Taza medidora

14 Molde de horneado doble
15 Paletas de amasado

16 Gancho de acero

O©OoONOOOrWN =

Antes del primer uso

- Lea y observe cuidadosamente las
instrucciones. Conserve este manual
por si requiere consultarlo en el
futuro.

- Verifique que el voltaje de
alimentacion corresponda con el
voltaje indicado en la placa del tipo
del aparato.

- Este aparato debe conectarse a una
toma de pared con conexion a tierra.

1 Retire todo el material de embalaje y
las etiquetas del aparato.

2 Limpie el aparato y todos los
accesorios (véase ‘Limpieza y
mantenimiento’).

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

4 Coloqgue el molde de horneado dentro
del aparato y empuijelo hacia abajo
hasta que escuche un ‘clic'.

5 Coloque las dos paletas de amasado
en el eje que encuentra en el fondo del
molde de horneado. Gire las paletas
hasta que sienta que han quedado fijas
a los ejes.

6 Cierre la tapa.

7 Conecte el enchufe a una toma de
pared.

Escuchara una breve sefal acustica y
la luz del fondo de la pantalla se
encendera durante 30 segundos.

En la pantalla aparecera Programa 1,
tiempo 3:20 y temperatura 180°C. Las
barras en el formato de la hora no
parpadean indicando que el reloj esta
detenido.

8 Pulse el botén MENU repetidamente
hasta que en la pantalla aparezca el
programa 8 (modo de horneado BAKE).

9 Pulse el botén de encendido/apagado y
deje que el aparato hornee durante
aproximadamente 10minutos.

Las barras en el formato de la hora
parpadearan indicando que el reloj se
ha puesto en marcha. El sistema inicia
una cuenta regresiva.
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10 Transcurridos aproximadamente 10
minutos, pulse el botén de encendido/
apagado y sosténgalo pulsado durante
mas de dos segundos para interrumpir
el programa. Escuchara una senal
acustica indicando que el programa ha
sido suspendido. Deje enfriar el aparato
completamente.

11 Saque el molde de horneado del
aparato.

12 Lave el molde de horneado y las
paletas y séquelos bien.

Véase el capitulo "Mantenimiento y
limpieza".

13 Repita este proceso con el segundo
molde.

- El aparato puede emitir un poco de
humo y un olor particular cuando se
enciende por primera vez. Esto es
normal y desaparece al cabo de poco
tiempo. Asegurese de que el aparato
cuenta con suficiente ventilacion.

Los moldes de horneado
suministrados con este aparato estan
recubiertos con una pelicula
antiadherente de PTFE
(politetrafluoretileno). Al calentarse,
este recubrimiento pueden emitir
particulas minimas de gases que son
completamente inofensivas para el
hombre. Sin embargo, al parecer, el
sistema nervioso de los pajaros es
extremadamente sensible a estos
gases. Por tal motivo, no use este
aparato cerca a una jaula de pajaros
(por ejemplo, pajaros ornamentales
como los papagayos).

Instalacion del aparato

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

2 Elija el molde de horneado que desea
usar: el sencillo o el doble.

3 Coloque las dos paletas de amasado
en el eje que encuentra en el fondo del
molde de horneado que desea usar.
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Gire las paletas hasta que sienta que
han quedado fijas a los ejes.

Antes de hornear, se recomienda
rellenar los huecos alrededor de los
ejes de las paletas de amasado con
mantequilla antes de colocar las
paletas. De esta manera evita que la
masa se quede adherida en este lugar, a
la vez que facilita el desprendimiento de
las paletas cuando esté listo el pan.

Uso

Adicion de ingredientes
1 Pese los ingredientes necesarios para
la receta.

No llene nunca el aparato mas alla de la
cantidad maxima indicada (en total, un
maximo de 1.150 g (2,5 Ib.) para el
molde sencillo, 0 450 g (1 Ib.) para cada
una de las mitades del molde doble); de
lo contrario la masa se desbordara
sobre el molde de horneado.

2 Incorpore los ingredientes, uno a uno,
en el molde de horneado. En primer
lugar, vierta agua u otro liquido en el
molde de horneado. A continuacion
afada la harina y — dependiendo de la
receta — también azicar, sal,
mantequilla y levadura o polvo de
hornear.

Vierta la levadura o el polvo de hornear
en un hueco hecho en la harina y cada
uno de los demas ingredientes en una
esquina del molde de horneado (esto
es importante, particularmente, si usa
el temporizador).

3 Coloque el molde de horneado dentro
del aparato y empujelo hacia abajo
hasta que escuche un ‘clic.

4 Cierre la tapa.

» Asegurese de que hay suficiente
espacio libre alrededor del aparato. De
esta manera el vapor se distribuye
adecuadamente y no se empanara



ningun objeto colocado cerca del
aparato.

« No use objetos con filo dentro de los
moldes de horneado, por ejemplo,
espatulas de metal, cuchillos o
tenedores. Estos pueden danar la
capa antiadherente.

Ajuste del programa

5 Conecte el enchufe a una toma de
pared.

Escuchara una breve sefal aclstica y
la luz del fondo de la pantalla se
encendera durante 30 segundos.

En la pantalla aparecera Programa 1,
tiempo 3:20 y temperatura 180°C. Las
barras en el formato de la hora no
parpadean indicando que el programa
no esta activado.

6 Seleccione el programa requerido
pulsando repetidamente el boton
MENU hasta que aparezca en la
pantalla el numero del programa.
Véase el capitulo "Seleccién de un
MENU".

7 Seleccione la temperatura de horneado

requerida pulsando repetidamente el
boton TEMP hasta que aparezca en la
pantalla la temperatura.

Véase el capitulo "Seleccién de la
temperatura”.

8 Especifique el tamafo de la barra de
pan pulsando repetidamente el botén
LOAF hasta que aparezca en la
pantalla una flecha debajo del tamafo
requerido (2,5 LB, 2.0 LB o DOUBLE).
Véase el capitulo "Seleccién del
tamano de la barra de pan".

9 Puede retrasar el tiempo en el cual
desea que esté listo el pan usando el
boton TIME.

Véase el capitulo ‘TIME'.

Horneado

10 Pulse el botén de encendido/apagado
(START/STOP). Escuchara una seial
acustica y las barras del formato de la

hora empezaran a parpadear indicando

que el programa seleccionado esta
activo.

Excepto el boton START/STOP, los
demas botones estaran inactivos a
partir de este momento a fin de evitar
un cambio de programa al pulsar
involuntariamente un botén.

Para suspender el programa pulse el
botén START/STOP durante mas de
dos segundos consecutivos.
Escuchara una senal acustica y las
barras del formato de la hora dejaran
de parpadear indicando que el
programa seleccionado ha sido
suspendido.

Mantenga siempre la tapa cerrada
mientras esté usando el aparato.

El aparato se apaga automaticamente
si se produce un fallo en el suministro
eléctrico mientras esta en uso. El
aparato volvera a encenderse
automaticamente si el fluido eléctrico
se restablece en un intervalode 5a 15
minutos. En tal caso, el aparato
continuara con la parte restante del
programa.

Si la falta de suministro eléctrico dura
mas de 15 minutos, el programa no
podra ser recuperado. Si, en este
caso, la masa no hubiese llegado
todavia a la fase de crecimiento,
puede pulsar el boton START/STOP
para iniciar el programa desde el
principio. En caso contrario, tire los
ingredientes y vuelva a empezar de
nuevo.

Use guantes si debe manipular el
aparato durante el uso o poco
después de haberlo usado. Tanto el
aparato como el molde de horneado
se calientan.

El aparato funciona correctamente en
un amplio rango de temperaturas, no
obstante, el crecimiento de la masa
puede ser diferente si hornea en un
cuarto demasiado caliente o
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demasiado frio. Recomendamos usar
el aparato a una temperatura ambiente
entre 15y 35°C.

Puede seguir el proceso de horneado
mirando a través de los visores que trae la
tapa.

Para los programas BASIC, QUICK,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET y SANDWICH:

11 Durante el proceso de horneado
escuchara una sefial acustica. Esta
sefal es una alerta para que afada
ingredientes adicionales para darle un
mejor sabor al pan (si lo requiere).
Abra la tapa, anada los ingredientes
requeridos y vuelva a cerrar la tapa.

Fin

12 El aparato emite una sefal acustica
para indicarle que el programa ha sido
concluido.
El aparato mantendra caliente el pan
durante una hora después de haber
concluido el programa de horneado. De
esta manera se evita que la
condensacion penetre en la corteza. Si
desea suspender este proceso de
calentamiento, pulse el botén START/
STOP durante mas de 2 segundos
consecutivos. Una sefal acustica le
indicara que el programa ha sido
concluido.

Tanto el aparato como el molde de
horneado alcanzan altas temperaturas.
Use guantes para abrir la tapa y para
sacar el molde de horneado del aparato.

13 Para sacar la barra de pan, voltee el
molde de horneado boca abajo y dele
unos golpecitos suaves. Si lo requiere,
use una espatula de madera o plastico
para retirar la barra de pan; no
obstante, tenga cuidado de no dafar la
capa antiadherente.

Las paletas de amasado quedan
introducidas en la masa. Use el gancho
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de acero para retirarlas del pan. Tenga
cuidado al removerlas, la paletas
estaran calientes.

Deje enfriar el pan sobre una parrilla
antes de cortarlo. Consejo: el pan
fresco se corta facilmente con el
cuchillo eléctrico de Princess (Articulo
nam. 492952).

14 Deje enfriar el aparato lo suficiente
antes de usarlo nuevamente.

15 Al terminar de usar el aparato, retire el
enchufe de la toma de corriente y
déjelo enfriar completamente antes de
guardarlo.

Véase el capitulo "Mantenimiento y
limpieza".

Seleccion de un MENU

1 Pulse el botén MENU para conmutar
entre los diferentes programas.

1. BASIC (Basico)
Es el programa de mayor uso para
amasar, crecer y hornear un pan normal.

2. QUICK (rapido)

Este programa puede usarse para amasar,
crecer y hornear barras de pan en un
menor tiempo que el programa BASIC. El
pan horneado con este programa es,
normalmente, mas pequefio y de textura
mas densa.

3. FRENCH

Programa que amasa, crece y hornea
usando un tiempo de fermentacién méas
largo. Esto da como resultado un pan de
corteza mas crocante y una textura mas
liviana.

4. SUPER RAPID

Este es un programa muy corto para
amasar, crecer y hornear el pan. El
resultado serd un pan menos suave.

5. WHOLE WHEAT (trigo integral)
Este programa puede usarse para amasar,
crecer y hornear un pan de trigo integral.



No se recomienda el uso del temporizador
(timer) en combinacién con este programa
ya que se obtendran resultados
deficientes.

6. SWEET
Programa para amasar, crecer y hornear
pan dulce.

7. DOUGH (amasado)

Este programa puede usarse para amasar
y crecer la masa sin hornearla. La masa
puede usarse después para hacer rollitos
de pan, pizza, pan al vapor, etc.

8. BAKE (horneado)

Este programa solo sirve para hornear el
pan, sin amasar ni fermentar la masa
También puede usarse para aumentar el
tiempo de horneado, segun el gusto,
inmediatamente después de usar otro
programa estandar de horneado.

9. JAM

Este programa se usa para jaleas y
mermeladas. Corte la fruta o los vegetales
en trozos antes de ponerlos en el molde.

10. SANDWICH

Con este programa se amasa, crece y
hornea pan de molde para sandwiches.
Este pan tiene una textura liviana y una
corteza mas delgada.

11. HOME MADE

Este programa puede ser adaptado por el
usuario. Puede adaptar el tiempo de
amasado, crecimiento y horneado, asi
como el tiempo que el aparato conserva
caliente el pan; asi obtendra un pan
completamente a su gusto.

Véase el capitulo 'Programa ‘HOME
MADE".

Programa HOME MADE

En el programa HOME MADE usted tiene
la posibilidad de ajustar a su gusto el
tiempo de las diferentes fases del
programa.

Los rangos de tiempo son los siguientes:

Fase del programa Hora
KNEAD1 (amasado) |3 -14 min
RISE1 (crecimiento) 20 -60 min
KNEAD2 (amasado) |8 -24 min
RISE2 (crecimiento) 1 -60 min
RISE3 (crecimiento) 20 -120 min
BAKE (horneado) 0 -80 min
WARM (conservacién |0 -120 min
caliente)

1 Conecte el enchufe a una toma de
pared.

Escuchara una breve sefial acUstica y
la luz del fondo de la pantalla se
encendera durante 30 segundos.

En la pantalla aparecera Programa 1,
tiempo 3:20 y temperatura 180°C. Las
barras en el formato de la hora no
parpadean indicando que el programa
no esta activado.

2 Pulse repetidamente el boton MENU
hasta que aparezca el programa 11
(HOME MADE) en la pantalla.

3 Pulse el botén PROCESS (proceso).
La opcion KNEAD1 empezard a
parpadear en la pantalla y aparecera el
tiempo correspondiente a esta fase del
programa.

Para modificar el tiempo pulse
repetidamente el botén TIME. A medida
que pulse el botén TIME, el tiempo
aumentara en un minuto cada vez.

Si sostiene pulsado el botén TIME el
tiempo aumentara mas rapidamente. Al
llegar al tiempo méximo, pulse
nuevamente el botén TIME para volver
a empezar desde el tiempo minimo.
Ajuste el tiempo requerido.

4 Pulse el boton PROCESS para pasar a
la configuracién de la fase siguiente
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(RISET).

Modifique el tiempo siguiendo las
instrucciones indicadas anteriormente.
Pulse cada vez el boton PROCESS
para ajustar el tiempo de la fase
siguiente (KNEAD2, RISE2, RISES,
BAKE y WARM).

Al terminar de ajustar las
configuraciones del programa, pulse el
botén START/STOP para guardar los
ajustes.

Seleccione la temperatura de horneado
requerida pulsando repetidamente el
boton TEMP hasta que aparezca en la
pantalla la temperatura. Véase el
capitulo "Seleccién de la temperatura”.
Puede retrasar el tiempo en el cual
desea que esté listo el pan usando el
botédn TIME. Véase el capitulo
"Temporizador".

Pulse nuevamente el boton START/
STOP para poner en marcha el
programa.

10 Para las demas secuencias de

horneado y fin de programa, véase los
capitulos "Horneado" y "Fin".
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Seleccion de la temperatura

La temperatura de horneado se indica en
la pantalla en °C y también con una flecha

indicando LOWER, MEDIUM o HIGH
(baja, media, alta)

Num. |PROGR. LOWER |MEDIUM

HIGH

1. BASIC
(Basico)

160°C [180°C

200°C

2. QUICK
(répido)

165°C [175°C

185°C

3. FRENCH
(francés)

160°C |180°C

200°C

4. SUPER
RAPID
(super
rapido)

180°C [190°C

200°C

5. WHOLE
WHEAT
(trigo

integral)

160°C [180°C

200°C

6. SWEET
(dulce)

160°C [180°C

200°C

7. DOUGH n/a n/a
(amasado)

n/a

8. BAKE
(horneado)

160°C [180°C

200°C

9. JAM n/a n/a
(mermelada)

n/a

10. |SANDWICH [160°C [180°C

200°C

11.  |HOME
MADE
(personal-
izado)

Progr. |Progr.

Progr.

1 Pulse el botén TEMP para conmutar

entre las opciones de temperatura
LOWER, MEDIUM y HIGH.




Seleccion del tamano de la
barra de pan

Unicamente para los programas BASIC,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET y SANDWICH:

1 Pulse el botén LOAF para conmutar
entre las diferentes opciones de
cantidad segun se indica a
continuacion.

Las opciones 2,5 LBy 2 LB se usan
normalmente para el molde sencillo; la
opcion DOUBLE se usa para el molde
doble.

Opcion Cantidad
2,5 1b. 1.150 g.
0,91 kg. 900 g.
DOUBLE 2x450g.

Temporizador

El temporizador le permite especificar en
qué momento el aparato debe haber
concluido el programa seleccionado
(Gnicamente para los programas BASIC,
FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET,
BAKE, SANDWICH y HOME MADE).
Ejemplo:

1 Incorpore los ingredientes, uno a uno,
en el molde de horneado. En primer
lugar, vierta agua u otro liquido en el
molde de horneado. A continuacion
afnada la harina y — dependiendo de la
receta — también azucar, sal,
mantequilla y levadura o polvo de
hornear.

Incorpore la levadura o el polvo de
hornear en un hoyo hecho en la harina
y cada uno de los demas ingredientes
en una de las esquinas del molde. La
levadura no debe hacer contacto con
liquidos, sal o mantequilla ya que en tal
caso se iniciara de inmediato el
proceso de fermentacion.

2 Elija el programa, la temperatura y la
cantidad requerida.

3 Ejemplo: sonlas 10 de la noche y usted
desea que el pan esté listo a las 7:30
AM. En este caso la diferencia es de
9 horas y 30 minutos.

Use el boton TIME para ajustar el
retraso de tiempo aprox. a las 9:30.
A medida que pulse el botén TIME, el
tiempo 'ready' aumentara en 10
minutos cada vez.

Si sostiene pulsado el botén TIME, la
indicacion del tiempo empezara a
aumentar, en breve, en intervalos de
10 minutos.

4 Pulse el boton START/STOP para
poner en marcha el temporizador. Las
barras en el formato de la hora
parpadearan indicando que el reloj se
ha puesto en marcha. El temporizador
iniciara el programa y se encargara de
que usted tenga listo el pan a la hora
ajustada.

Apagar y guardar el aparato

1 Retire el enchufe de la toma de
alimentacion.

2 Deje enfriar el aparato.

3 Limpie el aparato y todos los
accesorios (véase "Limpieza y
mantenimiento").

4 Guarde el aparato en un lugar seco,
libre de temperaturas bajas extremas.

Mantenimiento

y limpieza

» Lave muy bien el aparato después de
usarlo.

» Asegurese de que el aparato no esté
conectado a la toma de alimentacién
cuando vaya a limpiarlo.

* No limpie nunca el aparato si aun esta
caliente.
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» Asegurese de que la humedad no
penetre en las partes eléctricas del
aparato.

- No sumerja nunca el aparato, el cable
o el enchufe en agua o en otro liquido.

- No use limpiadores agresivos,
abrasivos, ni objetos afilados (como
cuchillos o cepillos de cerda dura)
para limpiar el aparato.

« Unicamente las partes y los
accesorios sueltos (moldes de
horneado, paletas de amasado,
cucharilla y taza medidoras, y el
gancho de acero) pueden lavarse en el
lavaplatos eléctrico. El aparato en si
no es apto para el lavaplatos eléctrico.

1 Retire el enchufe de la toma de
alimentacién y deje que el aparato se
enfrie completamente.

2 Limpie la parte externa del aparato con
un pafio suave y himedo. Use agua
caliente y un detergente liquido para
humedecer el pafio.

3 Lave las partes sueltas (moldes de
horneado, paletas de amasado,
cucharilla y taza medidoras, y el
gancho de acero) con agua y jabén o
en el lavaplatos eléctrico.

4 Seque bien el aparato y los accesorios
antes de guardarlos.

Seguridad

Informacién general

- Lea y observe cuidadosamente las
instrucciones. Conserve este manual
por si requiere consultarlo en el
futuro.

« Utilice este aparato unicamente en la
forma que se describe en las
instrucciones.

- Este aparato esta concebido para uso
doméstico unicamente.
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« El uso de este aparato por nifios o
personas con impedimentos fisicos,
sensoriales, mentales o motrices, asi
como sin conocimientos y
experiencia, puede ocasionar
situaciones peligrosas. Aquellos
responsables de la seguridad de tales
personas deben impartir
instrucciones claras o vigilar el uso
del aparato.

» Mantenga el aparato fuera del alcance
de los nifio o personas que no puedan
utilizarlo de manera segura.

- Haga reparar el aparato unicamente
por un electricista cualificado. No
trate nunca de reparar el aparato
usted mismo.

« Utilice unicamente los accesorios
recomendados por el proveedor. El
uso de otros accesorios diferentes
puede ocasionar dafios al aparato y
poner en peligro al usuario.

« El aparato no esta concebido para ser
utilizado con un temporizador externo
o un sistema de mando a distancia
aparte.

Electricidad y fuentes de calor

- Antes de usar el aparato, verifique que
el voltaje de alimentacion
corresponda con el voltaje indicado
en la placa del tipo.

Use una toma de alimentacién con
conexion a tierra que esté conectada
a un circuito protegido por fusibles de
como minimo 10 Ay al que no estén
conectados otros aparatos que
consuman demasiada energia.

Si usa un cable de extension, use uno
que tenga conexion a tierra y que sea
apto para la potencia de salida del
aparato. Desenrolle completamente el
cable y tiéndalo de manera que nadie
pueda tropezar con él.

El aparato debe protegerse mediante
un dispositivo de corriente residual
(RCD) con un indice de corriente



residual operativa que no exceda los
30 mA.

Desconecte siempre el enchufe de la
toma de alimentacion cuando no vaya
a usar el aparato durante un largo
periodo.

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

No tire nunca del cable para desplazar
el aparato de un lugar a otro.

No desplace el aparato de un lugar a

otro mientras esta en funcionamiento.

No use el aparato si éste o el cable de
alimentacion estan averiados. Haga
sustituir el cable deteriorado por un
electricista cualificado.

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

Asegurese de que el aparato y el cable
de corriente no estén en contacto con
el agua, otros liquidos o productos
quimicos.

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

El aparato y sus partes pueden
calentarse mientras esta en uso. Para
evitar quemaduras, tenga cuidado al
tocar el aparato y sus partes.

El aparato debe poder liberar el calor
para evitar riesgos de incendio.
Asegurese de que el aparato esté lo
suficientemente libre y que no haga
contacto con materiales inflamables.
No se debe cubrir el aparato.

Deje enfriar el aparato antes de
guardarlo, limpiarlo o hacerle
mantenimiento.

- No use el aparato cerca a otra fuente
de calor.

Durante el uso
- No use nunca este aparato fuera del
hogar.

- No use nunca el aparato en un lugar
humedo.

« Use el aparato unicamente a una
temperatura entre 15 y 35 °C.

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

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

Asegurese siempre de que el cable
esté desenrollado completamente.

Asegurese de tener las manos secas
cuando toque el aparato, el cable o el
enchufe.

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

No deje el aparato sin vigilancia
mientras esta en uso.

No desplace nunca el aparato
mientras esté encendido o si aln esta
caliente. Antes de desplazar el aparato
de un lugar a otro, apaguelo y espere
a que se enfrie.

Los moldes de horneado estan
provistos de una capa antiadherente
de PTFE. Al calentarse pueden emitir
particulas minimas de gases que son
completamente inofensivas para el
hombre. Sin embargo, al parecer, el
sistema nervioso de los pajaros es
extremadamente sensible a estos
gases. Por tal motivo, no use este
aparato cerca a una jaula de pajaros
(por ejemplo, pajaros ornamentales
como los papagayos).
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” Medio ambiente

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

Si desea desprenderse del aparato
estando todavia en buen estado, o si
puede repararse facilmente, por favor,
asegurese de que pueda reciclarse.

Al final de la vida util debe hacer procesar
Eel aparato de forma responsable de

manera que éste o sus partes puedan ser
reutilizadas. No tire el aparato junto con los
residuos no clasificados; en su lugar
llévelo a la tienda donde lo adquirié 0 a un
lugar de recoleccion autorizado. Péngase
en contacto con las autoridades
municipales para solicitar informacion
acerca de los lugares de recoleccién
autorizados.

Normativa europea vigente:
2002/95/EC
2002/96/EC

Recetas para
horneado de pan

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

Pan blanco:

Flor de harina de trigo o

harina de trigo 450 g
Levadura (seca) 12 cucharadita
Aceite 3 cucharadas
Leche 2 0 3 cucharadas
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Sal
Azlcar
Agua

Pan integral:

Harina de sémola
Levadura (seca)
Aceite

Leche

Sal

Azlcar

Agua

Pan mixto:
Harina de trigo

12 cucharadita
1% cucharada
250 ml

450 g

12 cucharadita
3 cucharadas
2 cucharadas
12 cucharadita
112 cucharada
260 ml

400 g

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

Levadura (seca)
Aceite

Leche

Yoghurt

Sal

Azucar

Agua

Ingredientes

12 cucharadita
3 cucharadas
2 cucharadas

1 cucharada
1% cucharadita
12 cucharada
250 ml

Por supuesto podra usted hornear
inmediatamente un delicioso pan con
cualquiera de estas recetas. Sin embargo,
una vez le haya encontrado el gusto, sera
divertido experimentar con otros
ingredientes diferentes. Por eso es muy
util tener conocimiento acerca de los
diferentes ingredientes que pueden
emplearse para el horneado de pan. A
continuacién encuentra informacién que
podra serle de utilidad en el momento de

hornear.

Harina

El principal componente del pan es la
harina. Hay muchas clases de harina y
mezclas de harina. La clase de cereal que
emplee para hacer el pan sera de gran
importancia. La flor de harina de trigo, por
ejemplo, tiene tanto gluten que fermenta
mejor que una harina 'pesada'’ y, por lo
tanto, requiere menos cantidad de
levadura. Gluten son complejos de
proteina contenidos en cereales como



trigo, avena, centeno y cebada. Durante la
fermentacion, el gluten forma una especie
de red que retiene las burbujas de gas
carbénico. Esto hace que el pan aumente
de tamaro.

Harina blanca o casera

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

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

Harina (de trigo) integral

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

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

Mezcla de diversas clases de harina

La mayoria de las harinas se prestan muy
bien para mezclarlas. Ejemplo de ello es la
combinacion de harina de alforfén, avenay
trigo. O la de harina de cebada y de trigo.
También hay muchas otras mezclas de
harinas en el mercado que contienen seis,
nueve y hasta diez clases de cereales

diferentes. Estas mezclas ya incluyen, a
veces, un mejorador de harina o de pan.

Mezclas completas

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

Levadura

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

Sal

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

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

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

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

Azucar

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

Grasas

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

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

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

Accesorios y consejos

Enfriar sobre parrilla

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

Cortar frio

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

Guardar el pan

El pan horneado en casa se conserva
mejor si se envuelve en un pano de cocina
después de que se haya enfriado
completamente. De esta forma la corteza
permanece crujiente. También hay en el
mercado bolsas de papel especiales para
el pan. En bolsas plasticas la corteza se
ablanda; igual ocurre si se guarda en la
nevera.

Congelar el pan

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

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

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



Pan mas oscuro

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

Corteza mas crujiente

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

Si el pan se sale del recipiente

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

Un pan compacto y pequefo

Si se aflade demasiado liquido el pan
quedara plano y pequefo.. La masa no
puede crecer bien porque esta demasiado
humeda. También puede ser debido a que
la levadura esta demasiado vieja.

Pan demasiado seco

Si afiade muy poco liquido entonces el pan
quedara muy seco. Afiada, la proxima vez,
mas agua o leche. Si el pan queda bien
después de hornearlo pero se reseca
rapidamente después, afada mas aceite o
mantequilla la siguiente vez.

Pan asentado

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

Por ultimo

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

Questa macchina per pane completamente
automatica mescola e impasta la pasta e
poi cuoce il pane. L'apparecchio & fornito
completo con una tazza ed un cucchiaio
per le misurazioni ed due stampi per forno
con rivestimento anti-aderente: uno
singolo per pane di dimensioni maggiori e
uno doppio per due tipi di pane piu piccoli
o diversi.

La macchina per il pane é dotata di

11 programmi che ¢ possibile usare per
vari tipi di pane, dolci e marmellate. Un
programma puod essere regolato per
adattarsi alle proprie ricette personali.
Questo apparecchio ha un a timer che si
puo usare per impostare I'ora in cui si
desidera che il pane sia pronto — per
esempio, pane delizioso quando ci si siede
per colazione!

R Funzionamento e

comandi

Vedere figura 1.

L’apparecchio comprende i componenti
che seguono:

1 Coperchio con finestre

Pulsante MENU

Pulsante TEMP

Pulsante LOAF (pane)

Display

Pulsante START/STOP (avvio/stop)
Pulsante PROCESS (processo)
Pulsante TIME (tempo)

9 Cavo di alimentazione e spina

10 Alloggiamento

11 Cucchiaio di misurazione

12 Stampo singolo

13 Tazza di misurazione

14 Stampo doppio

oO~NO O WN
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15 Impastatrici
16 Gancio in acciaio

Al momento del primo utilizzo

- Leggere e seguire attentamente
queste istruzioni. Conservare questo
manuale per riferimento futuro.

- Assicurarsi che la tensione di rete sia
la stessa indicata sulla targhetta dati
apposta sul dispositivo.

» Questo apparecchio richiede una
presa dotata di messa a terra.

1 Rimuovere tutto il materiale di
imballaggio e gli adesivi
dall’'apparecchio.

2 Pulire 'apparecchio e tutti gli accessori
(vedere ‘Manutenzione e pulizia’).

3 Porre I'apparecchio su una superficie
piana e solida, per evitare che cada.

4 Mettere uno stampo nell'apparecchio e
premere finché lo stampo si inserisce in
posizione.

5 Mettere le due impastatrici sugli alberi
sul fondo dello stampo. Ruotare le
impastatrici fino a che non si avverte
che sono fisse sugli alberi.

6 Chiudere il coperchio.

7 Inserire la spina nella presa a muro.

Si sente un breve bip e la
retroilluminazione del display si
accende per circa 30 secondi.

Il display mostra Programma 1, ora
3:20 e temperatura 180°C. | trattini
nellindicatore dell’orario non
lampeggiano per dimostrare che
I'orologio & fermo.

8 Premere ripetutamente il pulsante
MENU fino a che il display mostra il
programma 8 (modalita BAKE — cottura
al forno).

9 Premere il pulsante START/STOP
(avvio/stop) e lasciare che
I'apparecchio cuocia per circa 10
minuti.
| trattini nella visualizzazione dell’orario
lampeggiano per dimostrare che
I'orologio € in funzione. Il display
dell’'orario esegue il conto alla rovescia.



10 Dopo circa 10 minuti, premere il

pulsante START/STOP (avvio/stop) per
piu di due secondi per interrompere il
programma. Si sente un bip che indica
che il programma ¢ stato arrestato.
Lasciare raffreddare I'apparecchio.

11 Estrarre lo stampo dall’apparecchio.
12 Pulire lo stampo e le impastatrici e

asciugarli completamente.
Vedere ‘Manutenzione e pulizia’.

13 Ripetere questa procedura con il

secondo stampo.

L’apparecchio potrebbe emettere un
po’ di fumo e un odore caratteristico
quando viene acceso per la prima
volta. Questo & normale e finisce
subito. Assicurarsi che I’apparecchio
abbia una ventilazione sufficiente.

Gli stampi in dotazione con questo
apparecchio sono rifiniti con un
rivestimento anti-adesivo PTFE.
Quando si riscalda, questo
rivestimento puo rilasciare piccole
quantita di gas che sono totalmente
innocue per gli uomini. Il sistema
nervoso degli uccelli, pero, si
rivelato estremamente sensibile a
questi gas. Pertanto, I'apparecchio
non deve essere usato vicino a gabbie
per uccelli (per esempio, uccelli
tropicali come pappagalli).

Preparare I'apparecchio all’'uso

1

2

Porre I'apparecchio su una superficie
piana e solida, per evitare che cada.
Scegliere lo stampo che si desidera
usare: lo stampo singolo o il doppio.
Mettere le due impastatrici sugli alberi
sul fondo dello stampo scelto. Ruotare
le impastatrici fino a che non si avverte
che sono fisse sugli alberi.

Prima della cottura, si consiglia di
riempire i fori intorno agli alberi delle
impastatrici nello stampo da forno con
burro, prima di inserire le impastatrici.
Questo evita che la pasta aderisca in

quei punti e facilita la rimozione delle
impastatrici dal pane quando é pronto.

Uso

Aggiunta ingredienti
1 Pesare gli ingredienti necessari alla
ricetta.

Non riempire mai I’apparecchio con una
quantita superiore a quella massima
(un totale di massimo 1150 g (2.5 Ib.)
per lo stampo singolo 0 450 g (1 Ib.) per
ciascuna meta dello stampo doppio);
altrimenti la pasta fuoriesce dallo
stampo.

2 Aggiungere gli ingredienti nello stampo,
uno alla volta. Iniziare versando acqua
o altro liquido nello stampo. Poi
aggiungere la farina e - a seconda della
ricetta - aggiungere zucchero, sale,
burro e lievito o lievito in polvere.
Mettere il lievito o il lievito in polvere in
una cavita della farina e ogni altro
ingrediente in un angolo dello stampo
(questo & particolarmente importante
quando si usa il timer).

3 Mettere lo stampo nell’apparecchio e
premerlo in modo sicuro fino a che non
si inserisce in posizione.

4 Chiudere il coperchio.

- Assicurarsi che vi sia sufficiente
spazio libero intorno all'apparecchio.
Questo assicura che il vapore sia
distribuito bene e che gli oggetti vicini
all’apparecchio non diventino umidi.

- Non usare oggetti taglienti con gli
stampi, come spatole di metallo,
coltelli e forchette. Questo potrebbe
danneggiare il rivestimento
antiaderente.

Impostazione del programma

5 Inserire la spina nella presa a muro.
Si sente un breve bip e la
retroilluminazione del display si
accende per circa 30 secondi.
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Il display mostra Programma 1, ora
3:20 e temperatura 180°C. | trattini
nell’indicatore dell’orario non
lampeggiano per dimostrare che il
programma non € in esecuzione.

6 Selezionare il programma desiderato
premendo il tasto MENU ripetutamente
fino a che il numero di programma
viene visualizzato.

Vedere ‘Scelta del MENU'.

7 Selezionare la temperatura di cottura
desiderata premendo il tasto TEMP
ripetutamente fino a che viene
visualizzata la temperatura desiderata.
Vedere ‘Scelta della temperatura’. .

8 Specificare la dimensione del pane
premendo il tasto LOAF (pane)
ripetutamente fino a che il display
posiziona la freccia sotto alla
dimensione richiesta per il pane (2.5LB,
2.0LB o DOUBLE - doppia).

Vedere ‘Scelta della dimensione del
pane’.

9 E possibile ritardare l'orario in cui si
desidera che il pane sia pronto usando
il pulsante TIME (tempo).

Vedere ‘TEMPO’.

Cottura al forno

10 Premere il pulsante START/STOP
(avvio/stop). Si sente un breve bipe i
trattini nella visualizzazione dell’orario
cominciano a lampeggiare per mostrare
che il programma selezionato & in
esecuzione.

« A parte il pulsante START/STOP
(avvio/stop), tutti gli altri tasti non
sono attivi da questo momento per
evitare modifiche non volute al
programma a causa della pressione di
un pulsante.

« Il programma puo essere interrotto
premendo il pulsante START/STOP
(avvio/pausa) per piu di due secondi.
Si sente un breve bip e i trattini nella
visualizzazione dell’orario smettono di
lampeggiare per mostrare che il
programma é fermo.
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- Usare sempre I’apparecchio con il
coperchio chiuso.

L’apparecchio si spegne
automaticamente in caso di
interruzione dell’alimentazione
elettrica durante 'uso. L’apparecchio
si accende di nuovo quando viene
ripristinata I’alimentazione elettrica
entro 5 — 15 minuti. L’apparecchio
quindi completa il programma.

Se I’'assenza di alimentazione supera i
15 minuti, il programma non viene
conservato. Se, in questo caso, la
pasta non ha ancora iniziato la fase di
lievitazione, & possibile premere il
pulsante START/STOP (avvio/stop)
per riavviare il programma dall'inizio.
Altrimenti, eliminare gli ingredienti e
ricominciare.

« Usare guanti da forno se & necessario
toccare I'apparecchio durante o dopo
'uso. L’apparecchio e lo stampo
diventano caldi.

- L’apparecchio lavora bene in una
vasta gamma di temperature, ma ci
potrebbe essere una differenza nella
dimensione del pane in un ambiente
molto caldo o in un ambiente molto
freddo. Consigliamo di usare
I’'apparecchio a temperature tra 15 e
35°C.

E possibile tenere traccia del processo di
cottura al forno guardando dalle finestre
nel coperchio.

Per i programmi BASIC (base), QUICK
(rapido), FRENCH (francese), SUPER
RAPID (super rapido), WHOLE WHEAT
(integrale), SWEET (dolce) e
SANDWICH (panini):

11 Durante il processo di cottura al forno,
si sentono dei bip. Questi bip avvisano
che e necessario aggiungere altri
ingredienti per migliorare il sapore (se
necessario):

Aprire il coperchio ed aggiungere gli



ingredienti necessari e chiudere di
nuovo il coperchio.

Fine

12 Quando il programma finisce, si
sentiranno dei bip che avvisano della
fine del programma.
L'apparecchio conserva il pane caldo
per un’ora dopo la cottura. Questo
evita la formazione di condensa sulla
crosta. Se si desidera interrompere il
processo di riscaldamento, premere il
pulsante START/STOP (avvio/stop) per
piu di 2 secondi. Si sentira un bip che
indica la fine del programma.

L’apparecchio e lo stampo sono molto
caldi. Usare guanti da forno per aprire il
coperchio ed estrarre lo stampo
dall’apparecchio.

13 Rimuovere il pane dallo stampo
mettendo lo stampo stesso a testa in
giu e scuotendolo delicatamente. Se
necessario, & possibile usare una
spatola in legno o plastica per
rimuovere il pane; prestare attenzione,
perd, a non danneggiare il rivestimento
anti-aderente.

Le impastatrici potrebbero rimanere nel
pane. Usare il gancio di acciaio per
rimuoverle dal pane. Fare attenzione
durante la rimozione; sono calde.

Far raffreddare il pane su uno scaffale
prima di tagliarlo. (Consiglio: &
possibile tagliare il pane fresco in modo
facile con il coltello elettrico Princess
(Articolo n. 492952).

14 Prima di usarlo di nuovo, lasciare
raffreddare a sufficienza I'apparecchio.

15 Dopo aver completato 'uso
dell’apparecchio, rimuovere la spina
dalla presa a muro e lasciar raffreddare
I'apparecchio a sufficienza prima di
pulirlo e conservarlo.

Vedere ‘Manutenzione e pulizia’.

Scelta del MENU

1 Premere il pulsante MENU per
spostarsi tra i diversi programmi.

1. BASIC (base)

Questo ¢ il programma piu usato per
impastare, lievitare e cuocere al forno il
pane normale.

2. QUICK (rapido)

Questo programma puo essere usato per
impastare, lievitare e far cuocere il pane in
un tempo ridotto rispetto al programma
BASIC (base). Il pane cotto con questo
programma di solito ha dimensioni inferiori
con una grana densa.

3. FRENCH (francese)

Programma che impasta, lievita e cuoce
impiegando un tempo di lievitazione piu
lungo. Questo produce pane con una
crosta croccante e una grana leggera.

4. SUPER RAPID (super rapido)
Questo & un programma molto breve, per
impastare, lievitare e cuocere il pane. |l
risultato sara un pane duro.

5. WHOLE WHEAT (integrale)

Usare questo programma per impastare,
lievitare e cuocere al forno il pane
integrale. L'uso della funzione ritardata
(timer) insieme a questo programma &
sconsigliato perché da risultati scadenti.

6. SWEET (dolce)
Programma per impastare, lievitare e
cuocere pane dolce.

7. DOUGH (pasta)

Con questo programma & possibile
impastare e lievitare la pasta senza
cottura. La pasta puo essere usata per
panini, pizza, pane al vapore, ecc.

8. BAKE (cottura al forno)

Questo programma cuoce solo, senza
impasto e lievitazione.
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Questo programma puo anche essere
usato per accrescere il tempo di cottura
con le impostazioni preferite direttamente
dopo aver usato un altro programma
standard di cottura al forno.

9. JAM (marmellata)

Usare questo programma per bollire
confetture e marmellate. Tagliare frutta e/o
verdura prima di metterle nello stampo.

10. SANDWICH (panini)

Questo programma impasta, lievita e
cuoce pane per panini. Il pane ha una
grana leggera con una crosta piu sottile.

11. HOME MADE (fatto in casa)

Questo programma puo essere adattato
dall'utente. E possibile adattare le
impostazioni dell’orario di impasto,
lievitazione e cottura e mantenere il calore
per realizzare pane dallo stile
personalizzato.

Vedere ‘Programma HOME MADE (fatto in
casa)’.

Programma HOME MADE (fatto
in casa)

Nel programma HOME MADE (fatto in
casa) si ha la possibilita di regolare il
tempo dei diversi elementi del programma
secondo i propri desideri specifici.

Le gamme di tempo sono le seguenti:

Elemento programma | Tempo
KNEAD1 (impasto1) 3-14 min
RISE1 (lievitazione1) 20 -60 min
KNEAD?2 (impasto2) 8 -24 min
RISEZ2 (lievitazione?2) 1 -60 min
RISES (lievitazione3) 20 -120 min
BAKE (cottura al forno) |0 -80 min
WARM (caldo) 0-120 min

1 Inserire la spina nella presa a muro.
Si sente un breve bip e la
retroilluminazione del display si
accende per circa 30 secondi.
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Il display mostra Programma 1, ora
3:20 e temperatura 180°C. | trattini
nellindicatore dell’orario non
lampeggiano per dimostrare che il
programma non € in esecuzione.
Premere il pulsante MENU
ripetutamente finché il numero di
programma 11 (HOME MADE) viene
visualizzato.

Premere il pulsante PROCESS
(processo).

Sul display si vede che KNEAD1
(impasto1) inizia a lampeggiare e il
display mostra 'impostazione di tempo
per questo elemento KNEAD1 del
programma.

Cambiare l'impostazione premendo il
pulsante TIME (tempo) ripetutamente.
Ogni volta che si preme il pulsante
TIME (tempo), la relativa impostazione
sara aumentata di un minuto.

Se si tiene premuto il pulsante TIME
(tempo), 'impostazione aumenta piu
velocemente. Quando 'impostazione
ha raggiunto il massimo, premere di
nuovo il pulsante TIME (tempo) per
passare di nuovo alla impostazione
minima.

Regolare il tempo secondo
I'impostazione desiderata.

Premere il pulsante PROCESS
(processo) per passare alla
impostazione dell‘elemento successivo
del programma (RISE1 — lievitazione1).
Cambiare I'impostazione del tempo
come descritto sopra.

Premere il pulsante PROCESS
(processo) ogni volta per regolare le
impostazioni del tempo per gli elementi
rimanenti del programma (KNEAD2
(impasto2), RISE2 (lievitazione2),
RISES (lievitazione3), BAKE (cottura al
forno) e WARM (caldo)).

Una volta completata la regolazione
delle impostazioni del programma,
premere il pulsante START/STOP
(avvio/stop) per memorizzare il
programma.



Selezionare la temperatura di cottura
desiderata premendo il tasto TEMP
ripetutamente fino a che viene
visualizzata la temperatura desiderata.
Vedere ‘Scelta della temperatura’. .

E possibile ritardare I'orario in cui si
desidera che il pane sia pronto usando
il pulsante TIME (tempo). Vedere
‘Timer’.

Premere di nuovo il pulsante START/
STOP (avvio/stop) per riavviare il
programma.

10 Per un'ulteriore sequenza di cottura al

forno e completamente, vedere ‘Cottura
al forno’ e ‘Fine’.

Scelta della temperatura

La temperatura di cottura € indicata sul
display in °C ed anche con una freccia che
indica LOWER (bassa), MEDIUM (media)
o HIGH (alta).

N.

PROGR. LOWER MEDIUM HIGH

(bassa) |(media) |(alta)

BASIC
(base)

160°C |180°C

QUICK
(rapido)

165°C  |175°C

FRENCH
(francese)

160°C |180°C

SUPER
RAPID
(super
rapido)

180°C  |190°C

WHOLE
WHEAT
(integrale)

160°C |180°C

SWEET
(dolce)

160°C |180°C

DOUGH n.a. n.a. n.a.
(pasta)

BAKE
(cottura al
forno)

160°C |180°C

JAM n.a. n.a. n.a.
(marmellata)

10.

SANDWICH |160°C
(panini)

180°C

11.

HOME
MADE
(fatto in
casa)

Progr.  |Progr.

1

Premere il pulsante TEMP per spostarsi
tra le impostazioni LOWER (bassa),
MEDIUM (media) e HIGH (alta).
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Scelta della dimensione del
pane

Solo per i programmi BASIC (base),
FRENCH (francese), SUPER RAPID
(super rapido), WHOLE WHEAT
(integrale), SWEET (dolce) e
SANDWICH (panini):

1 Premere il pulsante LOAF (pane) per
spostarsi tra le impostazioni di quantita
indicate di seguito.

Le impostazioni 2.5 LB e 2 LB sono di
solito usate per il singolo stampo
mentre I'impostazione DOUBLE
(doppia) di solito & usata per lo stampo
doppio.

Impostazione | Quantita
2.51b. 1.150 g.
0,91 kg. 900 g.
DOUBLE 2 x 450 g.
(doppia)

Timer

Il timer consente di specificare quando
I'apparecchio deve completare il
programma selezionato (solo per i
programmi BASIC (base), FRENCH
(francese), WHOLE WHEAT (integrale),
SWEET (dolce), BAKE (cottura al forno),
SANDWICH (panini) and HOME MADE
(fatto in casa).
Esempio:
1 Aggiungere gli ingredienti nello stampo,
uno alla volta. Iniziare versando acqua
o altro liquido nello stampo. Poi
aggiungere la farina e - a seconda della
ricetta - aggiungere zucchero, sale,
burro e lievito o lievito in polvere.
Mettere il lievito o il lievito in polvere in
una cavita della farina e ogni altro
ingrediente in un angolo dello stampo.
Il lievito non deve entrare in contatto
con liquidi, sale o burro, perché questo
interromperebbe immediatamente il
processo di fermentazione.
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2 Selezionare il programma desiderato,
le impostazioni di temperatura e
quantita.

3 Per esempio, sono le 22:00 e si
desidera che il pane fresco sia pronto
alle 7:30. In questo caso, la differenza
di tempo & 9 ore e 30 minuti.

Usare il pulsante TIME (tempo) per
impostare il ritardo di circa 9:30.

Ogni volta che si preme il pulsante
TIME (tempo), il tempo di ‘pronto’ sara
aumentato di 10 minuti.

Se si tiene premuto il pulsante TIME
(tempo), dopo un po’, I'indicazione
dell’orario comincia ad aumentare a fasi
di 10 minuti.

4 Premere il pulsante START/STOP
(avvio/stop) per avviare il timer. | trattini
nella visualizzazione dell’orario iniziano
a lampeggiare per dimostrare che
I'orologio & in funzione. Il timer avvia il
programma e assicura che il pane sara
pronto all’orario impostato.

Spegnimento e conservazione
dell’apparecchio

1 Rimuovere la spina dalla presa
apposita.

2 Lasciar raffreddare I'apparecchio.

3 Pulire 'apparecchio e tutti gli accessori
(vedere ‘Manutenzione e pulizia’).

4 Riporre I'apparecchio in un luogo
asciutto, al riparo dal gelo.

Manutenzione

e pulizia

« Pulire completamente I’apparecchio
dopo l'uso.

- Assicurarsi che I’apparecchio non sia
collegato alla presa quando lo si
pulisce.

» Non pulire mai I’'apparecchio quando &
ancora caldo.



- Assicurarsi che i componenti elettrici
dell’apparecchio non entrino a
contatto con l'acqua.

Non immergere mai I’'apparecchio, il
cavo di alimentazione o la spina in
acqua o altro liquido.

Non usare mai prodotti per la pulizia
aggressivi o abrasivi o oggetti
taglienti (come un coltello o una
spazzola dura) per pulire
I’apparecchio.

Solo le parti rimuovibili e gli accessori
(stampo, da forno, impastatrici,
cucchiaio e tazza di misurazione,
gancio in acciaio) possono essere
lavati in lavastoviglie. L’apparecchio

non puo essere lavato in lavastoviglie.

1 Togliere immediatamente la spina dalla
presa a muro e lasciare raffreddare
completamente I'elettrodomestico.

2 Pulire I'alloggiamento dell’apparecchio
con un panno morbido e umido. Usare
acqua calda e un po’ di detersivo
liquido per inumidire il panno.

3 Pulire le parti rimuovibili (stampo da
forno, impastatrici, cucchiaio e tazza di
misurazione, gancio in acciaio) in
acqua saponata o in lavastoviglie.

4 Asciugare I'apparecchio e gli accessori
completamente prima di conservarli.

Sicurezza

Informazioni generali

- Leggere e seguire attentamente
queste istruzioni. Conservare questo
manuale per riferimento futuro.

« Utilizzare I’apparecchio solo in
conformita con queste istruzioni.

» Questo apparecchio é adatto solo per
'uso domestico.

« L'utilizzo di questo apparecchio da
parte di bambini o di persone con
disabilita fisiche, sensoriali, mentali o

motorie, che non possiedono la
necessaria conoscenza ed
esperienza, puo creare rischi. Le
persone responsabili della sicurezza
di tali soggetti dovranno fornire
istruzioni esplicite o essere presenti
quando I'apparecchio viene utilizzato.

Mantenere I’apparecchio fuori dalla
portata dei bambini e delle persone
che potrebbero non essere in grado di
utilizzarlo in piena sicurezza.

Le riparazioni devono essere eseguite
solo da un elettricista specializzato.
Non tentare mai di riparare
I’apparecchio da soli.

Usare solo gli accessori consigliati dal
fornitore. L'utilizzo di accessori
diversi puo danneggiare
I’apparecchio, creando situazioni
pericolose per I'utente.

L’apparecchio non & progettato per
essere usato con timer esterno o
sistemi separati di controllo a
distanza.

Elettricita e calore

- Prima dell’'uso, verificare che la
tensione di rete sia la stessa indicata
sulla targhetta riportante il tipo di
apparecchio.

Usare una presa messa a terra
collegata ad un circuito dotato di
fusibili di almeno 10 A e a cui hon
sono collegati altri carichi pesanti.

Se si usa una prolunga, usarne del
tipo messo a terra, adatto alla
tensione nominale dell’apparecchio.
Svolgere completamente la prolunga e
posizionarla in modo che nessuno
possa calpestarla.

L’apparecchio deve essere alimentato
attraverso un dispositivo a corrente
residua (RCD) che abbia una corrente
operativa residua non superiore a

30 mA.
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Rimuovere sempre la spina dalla
relativa presa a muro se I'apparecchio
non viene usato per un lungo periodo
di tempo.

Quando si toglie la spina dalla presa a
muro, tirare la spina stessa e non il
cavo elettrico.

Non spostare mai I’apparecchio
tirando il cavo di alimentazione.

Non spostare mai I’apparecchio
durante I'uso.

Non utilizzare I’apparecchio se esso o
il cavo sono danneggiati. Far
sostituire i cavi di alimentazione
danneggiati da tecnici qualificati.

Assicurarsi che I’apparecchio, il cavo
di alimentazione e la spina non entrino
in contatto con fonti di calore, quali
piastre roventi o fiamme vive.

Assicurarsi che I’apparecchio, il cavo
di alimentazione non entrino in
contatto con I'acqua, altri fluidi o
agenti chimici.

Non raccogliere I'apparecchio se cade
in acqua. Togliere immediatamente la
spina dal muro. Non usare piu
I’apparecchio.

L’apparecchio e parti dello stesso
possono raggiungere temperature
elevate nella fase di utilizzo. Per
evitare di scottarsi, prestare
attenzione al contatto con
I’'apparecchio e le sue parti.

L’apparecchio deve riuscire a
disperdere il calore per evitare un
rischio di incendio. Assicurarsi che
I’apparecchio abbia spazio sufficiente
attorno e non entri in contatto con
materiale infiammabile. L’apparecchio
non deve essere coperto.

Consentire all’apparecchio di
raffreddarsi prima di riporlo, pulirlo o
portarlo in assistenza.

Non usare I’'apparecchio vicino ad
un’altra fonte di calore.

Breadmaker DeLuxe Article 152000

Durante l'uso

» Non utilizzare mai I'elettrodomestico
all’aperto.

- Non usare mai I’'apparecchio in un
ambiente umido.

« Usare I'apparecchio solo a
temperature comprese tra 15 °C e
35 °C.

« Collocare I'apparecchio su una
superficie piana e solida, per evitare
che cada.

Non lasciare mai il cavo di
alimentazione oscillare da piano di
lavoro o tavolo.

Assicurarsi sempre che il cavo di
alimentazione sia stato bene svolto.

Prima di toccare I’elettrodomestico, il
cavo di alimentazione o la spina
assicurarsi che le mani siano
perfettamente asciutte.

Spegnere I'apparecchio e/o togliere la
spina dalla presa a muro in caso di
funzionamento non conforme durante
'uso, prima di pulirlo, prima di
applicare o togliere un accessorio e
prima di riporlo dopo l'uso.

Non lasciare mai I’elettrodomestico in
uso incustodito.

Non spostare mai I’apparecchio
acceso o ancora caldo. Prima di
spostare I’'apparecchio, spegnerlo e
aspettare finché e freddo.

Gli stampi di questo apparecchio
hanno un rivestimento PTFE anti-
aderente. Riscaldandosi, questo
rivestimento potrebbe rilasciare
piccole quantita di gas che sono
totalmente innocue per gli esseri
umani. Il sistema nervoso degli
uccelli, pero, si e rivelato
estremamente sensibile a questi gas.
Pertanto, I’'apparecchio non deve
essere usato vicino a gabbie per
uccelli (per esempio, uccelli tropicali
come pappagalli).
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L’ambiente

Smaltire il materiale di confezionamento,
quali la plastica e le scatole, negli appositi
contenitori di raccolta.

Se si desidera smaltire I'apparecchio
quando funziona ancora bene o puo
essere facilmente riparato, assicurarsi che
I'apparecchio venga riciclato.

Quando I'apparecchio giunge alla fine
della vita d’'uso, deve essere smaltito in
modo responsabile, assicurando il riciclo
dell'apparecchio stesso o delle sue parti.
Non smaltire I'apparecchio tra i rifiuti
comuni; consegnarlo presso il punto
vendita in cui € stato acquisto o presso un
punto di raccolta. Contattare le autorita
locali per sapere dove si trova il punto di
raccolta piu vicino.

Linee guida europee applicabili:
2002/95/CE
2002/96/CE

Alcune ricette per il
pane

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

Pane bianco

Farina di frumento tipo “0” o tipo “1” 450 g
Lievito (secco) 1 cucchiaino e mezzo

Olio 3 cucchiai
Latte 2-3 cucchiai
Sale 1 cucchiaino e mezzo

Zucchero 1 cucchiaio e mezzo

Acqua 250 ml
Pane integrale:
Farina integrale 450 ¢g
Lievito (secco) 1 cucchiaino e mezzo
Olio 3 cucchiai
Latte 2 cucchiai
Sale 1 cucchiaino e mezzo
Zucchero 1 cucchiaio e mezzo
Acqua 260 ml
Pane misto:
Farina di frumento 400 ¢
Farina ai cinque cereali

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

Naturalmente, & possibile preparare il pane
fin da subito con una delle ricette qui
proposte. Tuttavia, una volta acquisita una
certa esperienza, sara divertente
sperimentare con i diversi ingredienti. Per
questo € bene sapere qualcosa di piu sui
diversi ingredienti dellimpasto del pane.
Qui di seguito troverete alcune
informazioni utili per la preparazione del
pane.

Farina

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

Fior di farina o farina tipo “00”

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

Farina di frumento tipo “0” e tipo “1”

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

Farina (di frumento) integrale

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

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

Miscelazione di farine diverse

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

Miscele complete

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

Lievito

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

Sale

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



Liquidi

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

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

Zucchero

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

Grassi

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

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

Temperatura

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

Accorgimenti e suggerimenti

Raffreddamento sulla griglia

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

Taglio dopo il raffreddamento

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

Conservazione del pane

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

Congelamento del pane

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

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

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

Pane piu scuro

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

Crosta piu croccante

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

Se il pane fuoriesce dallo stampo
durante la lievitazione

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

Pane piccolo e compatto

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

Pane troppo asciutto

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

Pane che si affloscia

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

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



Allman information

Denna helt automatiska bakmaskin
blandar och knadar degen och bakar
darefter brédet. Apparaten levereras
komplett med mattkopp och mattsked och
tva bakformar med teflonbelaggning: en
enkel for store bréd och en dubbel for tva
mindre eller olika bréd.

Bakmaskinen har 11 program som du kan
anvanda till olika typer av bréd, kakor och
sylt. Ett program kan justeras for att passa
ditt eget recept.

Apparaten har en timer som du kan
anvanda for att stalla in tiden nar du vill att
brédet ska vara fardigt, till exempel utsokt
bréd nér du kommer till frukost!

Anvandning och
reglage
Se figur 1.

Apparaten innehaller féljande
komponenter:

Lock med fénster
Knapp MENU

Knapp TEMP

Knapp LOAF
Display

Knapp START/STOP
Knapp PROCESS
Knapp TIME
Natsladd och kontakt
10 Holje

11 Mattsked

12 Enkel bakform

13 Mattbagare

14 Dubbel bakform

15 Knadare

16 Stalkrok

O© 0O N O WN =

Innan foérsta anvandning

- Las och f6lj dessa anvisningar
noggrant. Foérvara denna
bruksanvisning fér framtida bruk.

- Kontrollera att natspanningen ar
densamma som den som anges pa
apparatens markplatta.

- Denna apparat kraver en jordad
vaggkontakt.

1 Avlagsna allt férpackningsmaterial och
alla dekaler fran apparaten.

2 Rengér apparaten och alla tillbehér (se
"Underhall och rengdéring”).

3 Stéll apparaten pa en plan, stabil yta
dér den inte kan ramla.

4 Placera en bakform i apparaten och
tryck ned den tills formen klickar fast i
lage.

5 Placera de tva knadarna pa axlarna
langst ned i formen. Vrid knadarna tills
du kanner att de ar fixerade pa axlarna

6 Stang locket.

7 Satt kontakten i vagguttaget.

En kort signal hérs och displayens
bakgrundsbelysning slas pa i ungefar
30 sekunder.

Displayen visar Program 1, tid 3:20 och
temperatur 180 °C. Strecken i
tidsangivelsen blinkar inte for att visa
att klockan stér stilla.

8 Tryck pa knappen MENU upprepade
ganger tills displayen visar program 8
(BAKE-lage).

9 Tryck pa knappen START/STOP och lat
apparaten baka i ungefar 10 minuter.
Strecken pa tidsdisplayen bdrjar blinka
for att visa att klockan startat.
Tidsdisplayen raknar ned.

10 Efter ungefar 10 minuter, tryck pa
knappen START/STOP i mer an tva
sekunder for att stoppa programmet. En
signal hoérs som ett tecken att
programmet stoppats. Lat apparaten
kallna.

11 Avlégsna bakformen fran apparaten.

12 Rengdr bakformen och knadarna och
torka av dem ordentligt.

Se "Underhall och rengéring”.
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13 Upprepa denna procedur med den
andra bakformen.

» Apparaten kan avge lite rok och en
karaktéristisk lukt nar den slas pa for
forsta gangen. Detta ar normalt och
slutar snart. Kontrollera att apparaten
har tillracklig ventilation.

Bakformarna som levereras med
denna apparat har en
teflonbelaggning. Vid uppvarmning
kan denna beléggning frigéra sma
méangder gaser som &r helt ofarliga for
maénniskor. Men det har visat sig att
faglars nervsystem ar extremt kansligt
fér dessa gaser. Darfor bér denna
apparat inte anvandas i narheten av
burfaglar (till exempel tropiska faglar
som papegojor).

Forbereda apparaten for
anvandning

1 Stéll apparaten péa en plan, stabil yta
dér den inte kan ramla ned.

2 Valj den bakform du vill anvénda: den
enkla eller den dubbla.

3 Placera de tva knadarna péa axlarna
l&ngst ned i formen du valt. Vrid
knadarna tills du k&nner att de ar
fixerade pa axlarna

Innan bakning, rekommenderas att fylla
halen runt knadarnas axlar i bakformen
med smoér innan knadarna satts pa
plats. Detta forhindrar degen fran att
fastna pa dessa platser och underlattar
avlagsnandet av knadarna fran brodet
nér det ar klart.

Anvéndning

Tillsatta ingredienser
1 VAag erfordrad méangd ingredienser for
receptet.

Never fill the appliance with more than
the maximum quantity (a total of a
maximum of 1150 g (2.5 Ib.) for the
single baking tin or 450 g (1 Ib.) for each
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half of the double baking tin); otherwise
the dough will spill over the baking
tin.Fyll aldrig apparaten med mer an
den maximla mangden (ett totalt
maximum pa 1150 g (2,5 Ib.) fér den
enkla bakformen eller 450 g (1 Ib.) fér
varje halva i den dubbla bakformen);
annars rinner degen éver i bakformen.

2 Tillsatt ingredienserna en och en i
bakformen. Bérja med att hélla vatten
eller vatska i bakformen. Tills&tt darefter
vetem|ol och, beroende pa receptet,
socker, salt, smor och jast eller
bakpulver.

Lagg jasten eller bakpulvret i en
urgrépning i vetemjolet och var och en
av 6vriga ingredienser i ett hérn i
bakformen (detta ar sarskilt viktigt om
du anvander timern).

3 Placera bakformen i apparaten och
tryck ned den ordentligt tills den klickar i
lage.

4 Stang locket.

- Se till att det finns tillrackligt mycket
ledigt utrymme runt apparaten. Detta
garanterar att angan som férdelas val
och saker i ndrheten av apparaten inte
blir fuktiga.

« Anvand inte vassa verktyg med
formarna, som till exempel
metallspatlar, knivar och gafflar. Detta
kan skada teflonbeldggningen.

Stélla in programmet

5 Sétt kontakten i vagguttaget.

En kort signal hérs och displayens
bakgrundsbelysning slas pa i ungefar
30 sekunder.

Displayen visar Program 1, tid 3:20 och
temperatur 180 °C. Strecken i
tidsangivelsen blinkar inte for att visa
att programmet inte kors.

6 Valj 6nskat program genom att trycka
pa knappen MENU upprepade ganger
tills énskat programnummer visas.

Se "MENY-val”.



7 Vélj 6nskad baktemperatur genom att
trycka pa knappen TEMP upprepade
ganger tills dnskad temperatur visas.
Se "Temperaturval”.

Ange brodets storlek genom att trycka
pa knappen LOAF upprepade ganger
tills displayen placerar pilen under den
Onskade brodstorleken (2,5 LB, 2,0 LB
eller DOUBLE).

Se "Val av brédstorlek”.

Du kan skjuta upp tiden nar du vill att
brédet ska vara fardigt med knappen
TIME.

Se "TID".

Baka

10 Tryck pa knappen START/STOP. En
kort signal hérs och strecken pa
tidsdisplayen bérjar blinka for att visa
att det valda programmet startats.

- Alla knappar forutom knappen START/

STOP ar inaktiverade fran och med nu
fér att undvika oénskade
programéandringar genom att av
misstag trycka pa en knapp.

- Programmet kan stoppas genom att
trycka pa knappen START/STOP i mer
an tva sekunder. En kort signal hérs
och strecken pa tidsdisplayen slutar
att blinka for att visa att programmet
stoppats.

« Anvand alltid apparaten med locket
stangt.

- Apparaten stangs automatiskt av vid
stromavbrott nar den anvénds.
Apparaten slas automatiskt pa igen
nar strommen &r aterstalld inom 5 till
15 minuter. Apparaten avslutar da
programmet.

Om stromavbrottet 6verskrider

15 minuter, kan programmet inte
avslutas. Om, i detta fall, degen annu
inte gatt in i jasningsfasen, kan du
trycka pa knappen START/STOP for
att starta om programmet fran borjan.
Eller kasta ingredienserna och boérja
om igen.

« Anvénd grytvantar om du maste ta i
apparaten under eller efter
anvandning. Apparaten och
bakformen blir heta.

- Apparaten fungerar bra inom ett brett
temperaturintervall, men det kan vara
skillnad pa brédbakning i ett mycket
varmt rum eller i et mycket kallt rum.
Vi foreslar att apparaten anvands i
temperaturer mellan 15 och 35°C.

Du kan halla koll pa bakningsprocessen
genom att titta genom fénstren i locket.

For programmen BASIC, QUICK,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET och SANDWICH:

11 Under bakningsprocessen hors
signaler. Dessa signaler betyder att du
kan tillsatta extra ingredienser for att
férbattra smaken (om erfordras):
Oppna locket och tillsatt erfordrade
ingredienser och sténg locket igen.

Slut

12 N&r programmet ar slut, hors signaler
for att uppmarksamma dig pa att
programmet &r slut.
Apparaten haller brédet varmt i en
timme nér det bakats. Detta férhindrar
kondensation pa skorpan. Om du vill
stoppa denna varningsprocess, tryck
pa knappen START/STOP i mer &n 2
sekunder. Du hér en signal som
indikerar att programmet &r klart.

Apparaten och bakformen blir mycket
heta. Anvand grytvantar for att 6ppna
locket och avlagsna bakformen fran
apparaten.

13 Avlagsna brédet fran bakformen genom
att vénda formen upp och ned och
knacka lite latt pa den. Om erfordras
kan du anvanda en tré- eller plastspatel
for att avlagsna brddet; var forsiktig sa
att du inte skadar teflonbelaggningen.
Knadarna kan sitta kvar i brodet.
Anvand stalkroken for att aviagsna dem
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fran brodet. Var forsiktig néar du
avlagsnar dem; de ar heta.

Lat brédet kallna pa ett galler innan du
skar upp det. (Tips: du kan enkelt skara
upp nybakat bréd med Princess
elektrisk kniv (artikelnummer 492952).

14 Lat apparaten kallna tillrackligt innan du
anvander den igen.

15 Nér du &r férdig med apparaten, drag ur
kontakten ur vagguttaget, och lat
apparaten kallna tillrackligt innan du
rengdr den och stéller undan den.

Se "Underhall och rengdring”.

MENY-val

1 Tryck pa knappen MENU f6r att vaxla
mellan olika program.

1. BASIC (BAS)

Detta &r det mest anvanda programmet foér
knadning, jasning och bakning av vanligt
brod.

2. QUICK (SNABB)

Detta program kan anvandas for att knada,
jasa och baka limpor pa kortare tid &n
programmet BASIC. Brod bakat med detta
program ar vanligtvis mindre med en
kompakt struktur.

3. FRENCH (FRANSKA)

Program som knéadar, jaser och bakar med
en langre jasningstid. Detta ger ett brod
med en Krispig skorpa och en latt struktur.

4. SUPER RAPID (SUPERSNABB)
Detta ar ett mycket kort program for att
knada, jasa och baka bréd. Resultatet blir
ett grovt bréd.

5. WHOLE WHEAT (FULLKORN)
Anvand detta program for att knada, jasa
och baka ett fullkornsbréd. Anvandningen
av timern rekommenderas inte tillsammans
med detta program, da det ger daligt
resultat.
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6. SWEET (SOTT)
Program fér att knada, jdsa och baka sétt
brod.

7. DOUGH (DEG)

Med detta program kan du knada och jasa
deg utan att baka det. Degen kan
anvandas for att baka frallor, pizza, angat
brdd, etc.

8. BAKE (BAKA)

Detta program bakar endast ett brod utan
att knadda och jasa det.

Detta program kan &ven anvandas for att
6ka bakningstiden med féredragna
instéliningar direkt efter ett annat
standardbakningsprogram anvants.

9. JAM (SYLT)

Anvand detta program for att koka sylt och
marmelader. Skar frukt och/eller grénsaker
innan du lagger dem i bakformen.

10. SANDWICH

Detta program knadar, jaser och bakar
sandwichbrdd. Detta &r ett ljust brod med
en tunnare skorpa.

11. HOME MADE (HEMBAKAT)

Detta program kan anpassas av
anvandaren. Du kan anpassa
tidsinstéllningarna fér knadning, jasning
och bakning samt varmhallning for att géra
ett personligt bréd.

Se "Programmet HOME MADE”.



Programmet "HOME MADE” programelement (RISE1). )
I programmet HOME MADE har du Andra tidsinstallningen pa samma satt

o . . . . beskrivs ovan.
mdjligheten att justera tiden fér de olika Som bes .
programelementen efter dina egna 5 Tryck pa knappen PROCESS varje

5nskemal gang for att justera tidsinstallningarna
. ) e . for aterstdende programelement

T tervallen ar féljande:
idsinterv ) (KNEAD2, RISE2, RISE3, BAKE och

Programelement Tid WARM).
KNADNING 1 3-14 min 6 Nardu ar fa[dlg_ med att]usteran
- - programinstaliningarna, tryck pa
JASNING 1 20 - 60 min knappen START/STOP fér att spara
KNADNING 2 8 - 24 min programmet.
JASNING 2 1 -60 min 7 Vaélj 6bnskad baktemperatur genom att
= - trycka pa knappen TEMP upprepade
JASNING 3 20 - 120 min ganger tills dnskad temperatur visas.
BAKNING 0-80 min Se "Temperaturval’.
VARMHALLNING 0 - 120 min 8 Du kan skjuta upp tiden nér du vill att
brodet ska vara fardigt med knappen
1 Satt kontakten i vagguttaget. TIME. Se "Timer”.
En kort signal hérs och displayens 9 Tryck pa knappen START/STOP igen
bakgrundsbelysning slas pa i ungefar for att starta programmet.
30 sekunder. 10 For ytterligare bakning och
Displayen visar Program 1, tid 3:20 och slutsekvensen, se "Bakning” och "Slut”.

temperatur 180 °C. Strecken i
tidsangivelsen blinkar inte for att visa
att programmet inte kors.

2 Tryck pa knappen MENU upprepade
ganger tills program nummer 11
(HOME MADE) visas.

3 Tryck pa knappen PROCESS.

Pa displayen kan du se att KNEAD1
(KNADNING 1) borjar att blinka och
displayen visar tidsinstéllningen for
programmets KNEAD1-element.
Andra installningen genom att trycka pa
knappen TIME upprepade ganger.
Varje gang du trycker pa knappen
TIME, &kas tidsinstéllningen med en
minut.

Om du héller knappen TIME intryckt,
Okar tidsinstéllningen snabbare. Nar
tidsinstallningen natt den hégsta
installningen, tryck pa knappen TIME
igen for att ga tillbaka till den lagsta
tidsinstéllningen igen.

Justera tidsinstallningen till 6nskad
installning.

4 Tryck pa knappen PROCESS for att ga
till instaliningen av nésta
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Temperaturval

Bakningstemperaturen anges pa displayen
i °C och aven med en pil som anger
LOWER, MEDIUM eller HIGH.

Nr.[PROGR. LOWER |[MEDIUM [HIGH

(LAGRE)|(MELLAN)|(HOG)

1. [BASIC 160 °C  |180 °C  [200 °C
(BAS)

2. |QUICK 165 °C (175 °C 185 °C

Val av brodstorlek

Endast for programmen BASIC,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET och SANDWICH:

1 Tryck pa knappen LOAF for att vaxla
mellan mangdinstaliningarna enligt
nedan.

Instéliningen 2.5 LB och 2 LB anvénds
vanligen med den enkla bakformen
medan instaliningen DOUBLE vanligen

6. |SWEET 160 °C  [180 °C 200 °C
(S6T)

7. IDouGH |- - -
(DEG)

8. |BAKE 160 °C  |180 °C  |200 °C
(BAKA)

9. [JAM (sYLT) - - -

10.|SAND- 160 °C [180 °C 200 °C
WICH

11.|HOME
MADE meras meras meras
(HEM-

BAKAT)

Program- |Program- |Program-

1 Tryck pa knappen TEMP for att vaxla
mellan LOWER, MEDIUM och HIGH
temperaturinstéallningar.
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(SNABB) anvands med den dubbla bakformen.
3. |[FRENCH [160 ©C [180 °C 200 °C

(FRANSKA) Instéllining | Mangd
4. |[SUPER 180 °C 190 °C 200 °C 2.51b. 1150 g.

RAPID 21b. 900 g.

(SUPER-
5. |WHOLE 160 °C [180 °C 200 °C

WHEAT ]

(FULL- Timer

KORN) Med timern kan du specificera nar

apparaten ska fullfélja det valda

programmet (endast fér programmen

BASIC, FRENCHm WHOLE WHEAT,

SWEET, BAKE, SANDWICH och HOME

MADE).

Exempel:

1 Tillsatt ingredienserna en och enii
bakformen. Bérja med att hélla vatten
eller vatska i bakformen. Tillsatt darefter
vetem|ol och, beroende pa receptet,
socker, salt, smor och jast eller
bakpulver.

L&gg jasten eller bakpulvret i en
urgrépning i mjélet och var och en av
de andra ingredienserna i bakformens
horn. Jasten far inte komma i kontakt
med vatskor, salt eller smor, da detta
startar jasningsprocessen direkt.

2 Valj dnskade program-, temperatur-
och méangdinstéllningar.

3 Kilockan ar till exempel 22 och du vill ha
nybakat bréd till 7:30. Det innebér att
tidsskillnaden ar 9 timmar och 30
minuter.

Anvénd knappen TIME fér att stalla in
forskjutning till ungefar 9:30.
Varje gang du trycker pa knappen



TIME, 6kas "redotiden” med 10 minuter.

Om du haller knappen TIME intryckt
kommer tidsangivelsen att 6ka med
10 minuters steg efter en liten stund.
Tryck pa knappen START/STOP igen
for att starta timern. Strecken pa
tidsdisplayen bérjar blinka for att visa
att klockan startat. Timern startar
programmet och ser till att brodet &r
klart till den justerade tiden.

Stédnga av och forvara
apparaten

1
2
3

Drag ur kontakten ur vagguttaget.

Lat apparaten kallna.

Rengér apparaten och alla tillbehér (se
"Underhall och rengdring”).

Forvara apparaten pa en torr, frostfri
plats.

Underhall
och rengoring

Rengor apparaten grundligt efter
anvandning.

Kontrollera att apparaten inte ar
ansluten till vagguttaget nar du ska
rengdra den.

Rengdr aldrig apparaten nér den
fortfarande ér het.

Se till att ingen fukt kommer i kontakt
med apparatens elektriska delar.

Doppa aldrig apparaten, natsladden
eller kontakten i vatten eller annan
vétska.

Anvand aldrig aggressiva eller
slipande rengéringsmedel eller vassa
féremal (t.ex. knivar eller harda
borstar) fér att reng6ra apparaten.

Endast I6sa delar och tillbehor
(bakformar, knadare, mattsked och
mattbagare samt stalkroken) far

1

2

diskas i diskmaskin. Sjalva apparaten
far inte rengoras i diskmaskin.

Drag ur kontakten ur vagguttaget och
lat apparaten kallna helt.

Rengér apparatens hélje med en mjuk,
fuktig trasa. Anvand varmt vatten och
lite diskmedel for att fukta trasan.
Rengoér I16sa delar och tillbehor
(bakformar, knaddare, mattsked och
mattbagare samt stalkroken) i
sapvatten eller i diskmaskin.

Torka apparaten och tillbehéren
ordentligt innan de stalls undan.

Sakerhet

Allman information

Las och folj dessa anvisningar
noggrant. Férvara denna
bruksanvisning fér framtida bruk.

Anviand endast denna apparat sa som
beskrivs i denna bruksanvisning.

Denna apparat ar endast avsedd for
hushallsbruk.

Anvéandningen av denna apparat av
barn eller personer med en fysisk,
sensorisk, mental eller motorisk
begréansning eller som saknar
kunskap och erfarenhet kan leda till
farliga situationer. Personer som
ansvarar for dessa personers
sdkerhet maste ge tydliga
instruktioner eller 6vervaka
apparatens anvandning.

Hall apparaten utom rackhall fér barn
och personer som inte kan anvénda
den sékert.

Reparationer ska utféras av en
kvalificerad elektriker. Forsok aldrig
reparera apparaten sjalv!

Anvéand endast de tillbeh6r som
rekommenderas av tillverkaren.
Anvéndning av andra tillbehér kan
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skada apparaten och faror kan uppsta
fér anvandaren.

Apparaten dr inte avsedd att anvdndas
med en extern timer eller ett separat
fjarrkontrollssystem.

Elektricitet och varme

Kontrollera att natspanningen
dverensstimmer med den som anges
pa apparatens markplatta.

Anvand en jordad kontakt som ar
ansluten till en sékrad krets pa minst
10 A och till vilken inga andra tunga
belastningar ar anslutna.

Om du anvénder en
foérlangningssladd, anvénd en jordad
férlangningssladd som passar
apparatens markeffekt. Rulla ut
foérlangningssladden helt och lagg den
sa att ingen kan snubbla 6ver den.

Apparaten bor ha en
jordfelsavkédnnare (RCD) med en
utlésningsstrom som inte 6verskrider

med vatten, andra vatskor eller
kemikalier.

Plocka inte upp apparaten om den
ramlar i vatten. Drag ur kontakten ur
véagguttaget direkt. Anvénd inte
apparaten mer.

Apparaten och dess delar kan bli heta
nar apparaten anvands. For att
undvika brannskador, var férsiktig nar
du tar i apparaten och dess delar.

Apparaten maste kunna frigéra sin
varme fér att undvika brandrisk.
Kontrollera att apparaten har
tillrackligt med utrymme runt om och
inte kommer i kontakt med bréannbara
material. Apparaten far inte tackas
over.

Lat apparaten kallna innan du stéller
undan den, rengér den eller utfér
underhallsarbete.

Anvand inte apparaten i narheten av
andra varmekallor.

30 mA.

Drag alltid ur kontakten ur vagguttaget
nér apparaten inte kommer att

Vid anvandning
 Anvand aldrig apparaten utomhus.

- Anvand aldrig apparaten i ett fuktigt

anvéandas under en ldngre period.

Nar du drar ur kontakten ur
vagguttaget, drag i kontakten och inte
i natsladden.

Drag aldrig i natsladden for att flytta
apparaten.

Flytta aldrig apparaten néar den
anvénds.

Anvand inte apparaten om apparaten
eller natsladden ar skadade. Lat en
kvalificerad elektriker byta en skadad
sladd.

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

Kontrollera att apparaten, natsladden
och kontakten inte kommer i kontakt

@ Breadmaker DeLuxe Article 152000

rum.

Anvand endast apparaten vid en
temperatur mellan 15 °C och 35 °C.

Stéll apparaten pa en plan, stabil yta
dar den inte kan ramla.

Lat aldrig sladden hénga 6ver
diskbénkens, arbetsytans eller
bordets kant.

Se alltid till att natsladden har rullats
ut helt.

Se till att hdanderna &r torra nar du tar i
apparaten, natsladden eller kontakten.

Stang av apparaten och drag ur
kontakten ur vagguttaget om fel
uppstar vid anvandning samt innan
rengodring, om ett tillbehor ska séttas
pa eller avlagsnas eller om du ska
stélla undan apparaten efter
anvandning.



- Lamna aldrig apparaten oévervakad
nér den anvands. ’
@

Flytta aldrig apparaten néar den ar
paslagen eller fortfarande ar varm.

Innan du flyttar apparaten, sting av Nég ra brOd I‘ecept

den och vanta tills den kallnat.

Foér mangderna har man utgatt fran

- Denna apparats form har en mattbagaren och skeden som fdljde med
teflonbeldaggning. Vid uppvarmning apparaten (med mattet fér en te- eller
kan denna belaggning frigora sma matsked i &ndarna).
méangder gaser som ar helt ofarliga fér cer ot
manniskor. Men det har visat sig att Vitbrod:
faglars nervsystem ar extremt kansligt Vetesikt eller -mjol 450 g
fér dessa gaser. Darfor bér denna Jést (torkad) 12 tesked
apparat inte anvandas i narheten av Olja 3 matskedar
burfaglar (till exempel tropiska faglar Mijolk 2 till 3 matskedar
som papegojor). Salt 1Y2tesked
Socker 112 matsked
Vatten 250 ml
o
Fullkornsbroéd:
M. I - Fullkornsmijol 450 g
’ i njon Jast (torkad) 11 tesked
Kasta férpackningsmaterial, som plast och %Jgk 2 2:2::23:;
kartong, i containrar avsedda for detta.
9 Salt 195 tesked
Om du vill kassera apparaten nar den 3ocker 1% mgl(tssokedI
fortfarande fungerar eller enkelt kan atten m
repareras, se da till att apparaten Blandbrod:
atervinns. Vetemjol 400 g
x . x x Fullkornsmijél
Nér apparaten inte langre kan anvandas
. . (eller annan mijélsort) 509
ska den kasseras pa ett ansvarsfullt satt, N
. Jést (torkad) 12 tesked
sd att apparaten eller delarna kan )
e . Olja 3 matskedar
atervinnas. Kassera inte apparaten som
- ; Mjolk 2 matskedar
osorterat avfall. L&mna in den hos
O, . e Yoghurt 1 matsked
aterférsaljaren eller pa en miljéstation. Tag
. . Salt 12 tesked
kontakt med kommunen f&ér information om
tillaanaliaa inlamnings.- eller Socker 1%2 matsked
gangiga in'a gs- € Vattenr 250 ml

atervinningssystemet i narheten.
Ingredienser

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

Tillampligt EU-direktiv:
2002/95/EC
2002/96/EC
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Mjol

Brodets huvudingrediens &r mjél. Det finns
manga olika sorters mjél och
mjélblandningar. Det &r avgérande vilket
sadesslag du anvander till brodet. Vetemjol
innehaller till exempel s& mycket gluten att
det jaser battre an "tyngre” mjol. Darfoér
behdvs inte heller sa mycket jast. Gluten ar
ett protein som finns i sddesslag som vete,
havre, rag och korn. Dessa gluten bildar
vid brédjasningen ett natverk som
motverkar kolsyrabubblor. Tack vare detta
jaser brodet.

Hushéllsmjél

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

Vetesikt och -mjol

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

Fullkorns(vete)mjél

Fullkornsmjél mals av hela, obearbetade
vetekorn. Vetets kli och frédelar finns kvar i
mjolet. Fullkornsmjél ar rikt pa gluten,
precis som vetemjél, men "tyngre” tack
vare kliet och frédelarna. P4 sa sétt blir
brédet mer kompakt nar man bara
anvander fullkornsmjél. Darfor tillsatter de
flesta hemmabagare lite vetesikt.

Férutom dessa sorter finns det en mangd
andra mj6lsorter som du kan
experimentera med, till exempel: havre-,
korn-, bovete-, spelt-, majs- och ragmjél.
Blanda mjélsorter

De flesta mj6lsorter |&mpar sig bra for att
blandas sinsemellan. Till exempel
kombinationen bovete-/havrem|él/vetesikt.
Eller kornmjél/vetesikt. Det finns aven
diverse mjélblandningar att kdpa i handeln.
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Dessa blandningar innehaller ibland sikt
och/eller brodférbattrare.

Férdigblandningar

Det finns @ven mjélblandningar i handeln
dar alla ingredienser, férutom vatten,
tillsatts. Dessa sa kallade
fardigblandningar ar enkla och snabba att
anvanda, men dven dyrare.

Jast

Jast ar nédvandigt for att brodet ska jasa.
Det finns i farsk form ("t&rningar”), men
aven i torkad form (korn). Den farska
jastens smak &r nagot merutpraglad an
den torra jastens. Det finns olika marken
torrjast, vars egenskaper kan skilja sig.
Vilken jést som &r bést ar en fraga om
personligt tycke. | stora drag kan man s&ga
att det kravs hélften s& mycket torrjast som
farsk jast. Jastens verkan kan férstéras om
jasten kommer i kontakt med salt eller fett.
Salt "dodar” jasten, fettet "stanger in”
jastcellerna sa att degen inte kan jasa.
Darfor ar det viktigt att se till att jast, salt
och smér inte ligger for nara varandra i
baksmaskinen.

Salt

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

Vétskor

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

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



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

Socker

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

Fett

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

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

Temperatur

Det bésta ar om ingredienserna har
rumstemperatur nar de laggs i bakformen.
Anvand aldrig fér varm véatska. Detta ar
inte bra for jasten.

Hjalpmedel och tips

Kallna pa galler

Lat brodet kallna pa ett galler efter
bakning. P& s& satt kan varmen tranga ut
pa alla kanter.

Skara efter brodet kallnat
Hembak__at bréd kan skaras forst nar det
kallnat. Ar brodet fortfarande varmt, gar det

endast att skara med en elektrisk kniv, till
exempel Princess 2952 Silver Electric
Knife.

Férvara brod

Hembakat bréd slar man bast in i en
kékshandduk nar det svalnat. S& haller
man skorpan knaprig. Det finns &ven
sérskilda brédpapperspasar som &r bra. |
plastpasar blir brodskorpan mjuk, precis
som i kylskapet.

Frysa in bréd

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

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

Aven om infrysning ar méjlig, tank pa att
brodet tappar i kvalitet.

Mérkare brod

For att farga brédet moérkare, kan

1 matsked kakaopulver tillsattas till mjélet.
Detta paverkar inte smaken ndmnvart.

Knaprigare skorpa

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

Om brddet inte reser sig ur formen
Jasningen kan du f6lja genom fonstret.
Vanligtvis rekommenderas att locket halls
stangt vid jasning sa att brédet inte sjunker
ihop. Men om degen jaser 6ver i formen
och fastnar mot fénstret (detta kan aven
intraffa vid graddning), ska locket lyftas
upp. Degen sjunker da ihop nagot.

Ett kompakat, litet bréd

Foér mycket vatska ger ett litet, platt bréd.
Degen kan da inte jasa ordentligt, eftersom
den &r fér bldt. Aven jasten kan ha varit fér
gammal.
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For torrt bréd

For lite vatska ger ett for torrt bréd. Prova
med (lite) mer vatten eller mjdlk. Ar brédet
bra efter graddning, men snabbt torkar ut,
tillsatt da lite mer olja eller sméor.

Brod som sjunker ihop

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

Slutligen

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

Denne fuldautomatiske bagemaskine
blander og eelter dejen og bager derefter
brgdet. Apparatet leveres komplet med
malebaeger, maleskeer og to bageforme
med anti-stick belagning: en enkelt til
starre brgd og en dobbelt til to mindre eller
forskellige brad.

Bagemaskinen har 11 programmer, du kan
veelge imellem til forskellige typer bred,
kage og marmelade. Et program kan
indstilles, sa det passer til din personlige
opskrift.

Apparatet er forsynet med en timer, som
du kan indstille til det tidspunkt, hvor du
ognsker at brodet skal veere feerdigt — for
eksempel laekkert nybagt brad til din
morgenmad!

RFunktion og betjening

Se fig. 1.

Apparatet er forsynet med falgende dele:
Lag med ruder
MENU-knap
TEMP-knap
LOAF-knap
Display
START/STOP-knap
PROCESS-knap
TIME-knap

9 El-ledning og stik
10 Selve apparatet

11 Méleske

12 Bageform enkelt

13 Malebaeger

14 Bageform dobbelt
15 Altekroge

16 Stalkrog

oONO A WN =

For apparatet tages i brug
forste gang

- Lees og folg disse anvisninger
omhyggeligt. Gem denne
brugsanvisning til senere brug.

» Kontrollér at stremstyrken i nettet er
den samme som den, der er angivet pa
apparatets typeskilt.

- Dette apparat kraever et stik med jord.

1 Fjern alle indpakningsmaterialer og
kleebemeerkater fra apparatet.

2 Renger apparatet og alt tilbeharet (se
‘Vedligehold og rengaring’).

3 Stil apparatet pa en flad, stabil
undergrund, hvor det ikke kan falde
ned.

4 Placér bageformen i apparatet og tryk
den ned, til det klikker pa plads.

5 Seaet de to eeltekroge pa feesterne i
bunden af bageformen. Drej
ltekrogene indtil du maerker, at de
sidder fast pa faesterne.

6 Luk laget.

7 Tilslut stikket i en kontakt.

Der vil hgres et kort bip, og
baggrundslyset i displayet vil lyse i ca.
30 sekunder.

Displayet vil vise Program 1, tid 3:20 og
temperatur 180°C. Kolonet i
tidsangivelsen vil ikke blinke, hermed
angiver det at uret star stille.

8 Tryk pa MENU-knappen gentagne
gange indtil displayet viser program 8
(BAKE-funktion).

9 Tryk pa START/STOP-knappen og lad
apparatet bage i omkring 10 minutter.
Kolonet i tidsangivelsen vil blinke for at
vise, at uret gar. Tidsangivelsen vil teelle
ned.

10 Tryk efter omkring 10 minutter pa
START/STOP-knappen i mere end to
sekunder for at stoppe programmet.
Det vil lyde et bip, som tegn pa at
programmet er stoppet. Lad apparatet
kole af.

11 Tag bageformen ud af apparatet.
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12 Renger bageformen og eeltekrogene og
tor dem grundigt.
Se ‘Vedligehold og rengering’.

13 Gentag denne procec med den anden
bageform.

- Apparatet kan give en smule rog og en
karakteristisk lugt, nar du teender det
forste gang. Dette er normalt og vil
hurtigt holde op. Serg for, at der er
tilstraekkelig udluftning til apparatet.

Bageformene til dette apparat er
forsynet med en anti-stick belagning.
Nar denne belaegning varmes op, kan
den afgive en lille smule gas, som er
fuldstaendig uskadelig for mennesker.
Fugles nervesystem har dog vist sig
at veere ekstremt sensitiv til disse
gasser. Derfor skal apparatet ikke
anvendes i naerheden af burfugle (fx
tropiske fugle som papeggojer).

Klargering af apparatet til brug

1 Stil apparatet pa en flad, stabil
undergrund, hvor det ikke kan falde
ned.

2 Veelg den bageform, du gnsker at
bruge: den enkelte eller den dobbelte
form.

3 Saet de to eltekroge pa feesterne i
bunden af den bageform, du har valgt.
Drej zeltekrogene indtil du meerker, at
de sidder fast pa faesterne.

For bagningen anbefales det at fylde
hullerne omkring dejkrogenes faester i
bageformen med smor, for dejkrogene
seettes i. Dette forhindrer at dejen
klaeber til disse steder, og gor det
nemmere at fjerne dejkrogene fra
bredet, nar det er bagt.

Anvendelsen
Tilsaetning af ingredienser

1 Vej de ngdvendige ingredienser efter
opskriften.
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Fyld aldrig mere i apparatet end
maksimumsmangden (samlet
maksimum 1150 g (2.5 Ib.) til den
enkelte bageform eller 450 g (1 Ib.) til
hver halvdel af den dobbelte bageform),
ellers vil bragdet have ud over
bageformen.

2 Tilseet ingredienserne en foren i
bageformen. Begynd med at hzelde
vand eller anden vaeske i bageformen.
Tilszet derefter mel og - afhaengigt af
opskriften - tilsaet sukker, salt, smar og
geer eller bagepulver.

Laeg gaeren eller bagepulveret i en
hulning i melet og hver af de andre
ingredienser i et hjgrne af bageformen
(dette er iseer vigtigt, nar der bruges
timer).

3 Seetbageformen i apparatet og tryk den
ned, indtil den klikker pa plads.

4 Luk laget.

- Sorg for, at der er tilstraekkelig fri
plads omkring apparatet. Dette vil
sikre, at dampen fordeles godt og at
ting, der er i neerheden af apparatet,
ikke bliver fugtige.

- Brug ikke skarpe redskaber i
bageformene som fx metalspatler,
knive og gafler. Dette kan beskadige
anti-stick belsegningen.

Indstilling af programmet

5 Tilslut stikket i en kontakt.

Der vil hares et kort bip, og
baggrundslyset i displayet vil lyse i ca.
30 sekunder.

Displayet vil vise Program 1, tid 3:20 og
temperatur 180°C. Kolonet i
tidsangivelsen vil ikke blinke og angiver
hermed, at programmet star stille.

6 Veelg det gnskede program ved at
trykke gentagne gange pa MENU-
knappen, indtil det onskede
programnummer vises.

Se ‘MENU-valg’.

7 Veelg den gnskede bagetemperatur ved

at trykke gentagne gange pa TEMP-



knappen, indtil den gnskede temperatur
vises.
Se Temperaturvalg'.

8 Angiv starrelsen af bradet ved at trykke
gentagne gange pa LOAF-knappen,
indtil displayet placerer pilen under den
anskede brodstarrelse (2.5LB, 2.0LB
eller DOUBLE).

Se ‘Valg af bradstarrelse’.

9 Du kan udseette det tidspunkt, du
ansker at bradet skal veere feerdigt,
med TIME-knappen.

Se TIME'.

Bagning

10 Tryk pa START/STOP-knappen. Der vil
lyde et kort bip, og kolonet i
tidsangivelsen vil blinke for at vise, at
det valgte program karer.

- Bortset fra START/STOP-knappen er
alle andre knapper inaktive fra nu af
for at undga uenskede
programandringer, hvis der ved et
uheld trykkes pa en knap.

- Programmet kan stoppes ved at trykke
pa START/STOP-knappen i mere end
to sekunder. Der vil lyde et kort bip, og
kolonet i tidsangivelsen vil stoppe
med at blinke for at vise, at
programmet er stoppet.

« Brug altid apparatet med laget lukket.

- Apparatet vil automatisk slukkes, hvis
det opstar stromsvigt, mens det er i
funktion. Apparatet vil automatisk
teendes igen, hvis stromtilforslen
genoptages indenfor 5 til 15 minutter.
Apparatet vil derefter fuldfore
programmet.

Hvis afbrydelsen varer leengere end
15 minutter, kan programmet ikke
overholdes. Hvis dejen i dette tilfeelde
endnu ikke er i haevefasen, kan du
trykke pa START/STOP-knappen for at
genstarte programmet fra
begyndelsen. | alle andre tilfeelde
kassér ingredienserne og begynd pa
nyt.

- Brug grillhandsker, hvis du er nodt til
at rore ved apparatet, mens det er i
brug, eller lige efter det er slukket.
Apparatet og bageformen vil blive
meget varme.

- Apparatet vil fungere godt i et stort
temperaturomrade, men der kan veere
forskelle i broadsterrelsen, hvis brodet
bages i et meget varm eller meget
koldt rum. Vi foreslar at apparatet
anvendes ved temperaturer pa mellem
15 og 35°C.

Du kan holde gje med bageprocessen ved
at se gennem ruderne i laget.

| programmerne BASIC, QUICK,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET, og SANDWICH:

11 Under bagningen vil der kunne hgres
bip. Disse bip gor dig opmaerksom pa,
at der skal tilseettes ekstra ingredienser
for at forbedre smagen (om
nedvendigt):

Aben laget og tilseet de pagaeldende
ingredienser og luk laget igen.

Slut

12 Nar programmet er faerdigt, vil der lyde
nogle bip, der gor dig opmaerksom pa,
at programmet er feerdigt.
Apparatet vil holde bradet varmt i en
time, efter det er bagt. Dette forebygger
kondensering pa skorpen. Hvis du
ansker at standse denne varmeproces,
skal du trykke pa START/STOP-
knappen i mere end 2 sekunder. Du vil
hgre et bip, som angiver, at
programmet er slut.

Apparatet og bageformen vil blive
meget varme. Brug ovnhandsker til at
abne laget og tage bageformen ud af
apparatet.

13 Tag brodet ud af formen ved at vende
bageformen om og banke let pa den.
Hvis det er ngdvendigt, kan du bruge
en trae- eller plastikspatel til at fierne
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bradet. Pas p4 ikke at beskadige anti-
stick beleegningen.

Brodkrogene sidder muligvis i bradet.
Brug stalkrogen til at fierne dem fra
bredet. Pas pa nar du tager dem ud, de
er meget varme.

Lad brgdet kole af pa en rist, for du
skaerer det. (Tip: Det er meget nemt at
skaere friskt brad med Princess
elektriske kniv (Artikel nr. 492952).

14 Lad apparatet kole tilstreekkelig af, for
du bruger det igen.

15 Nar du er feerdig med at bruge
apparatet, skal du tage stikket ud af
stikkontakten og lade apparatet kale
tilsreekkelig af, for du ger det rent og
saetter det til side.

Se ‘Vedligehold og rengering’.

MENU-valg

1 Tryk pa MENU-knappen for at ga
mellem de forskellige programmer.

1. BASIC

Dette er det mest brugte program til
2ltning, haevning og bagning af almindeligt
brad.

2. QUICK

Dette program kan bruges til at elte, haeve
og bage brad pa kortere tid end BASIC-
programmet. Brgd bakt med dette program
er normalt mindre og mere kompakt.

3. FRENCH

Programmet der eelter, haever og bager
med en laengere heaevetid. Dette giver brad
med en sprad skorpe og en let struktur.

4. SUPER RAPID

Dette er et meget kort program til aeltning,
haevning og bagning af bradet. dette vil
give et groft brad.

5. WHOLE WHEAT

Brug dette program til at aelte, haeve og
bage fuldkornsbrad. Det frarades at bruge
udsaettelsesfunktionen (timer) i
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kombination med dette program, da det vil
give darlige resultater.

6. SWEET
Program til &eltning, haevning og bagning af
sgdt brad.

7. DOUGH

Med dette program kan du aelte og haeve
dej uden at bage den. Dejen kan bruges til
boller, pizza, dampet brad osv.

8. BAKE

Dette program bager kun bradet uden at
lte og haeve dejen.

Dette program kan ogsa bruges til at gge
bagetiden med foretrukne indstillinger,
direkte efter et andet standard
bageprogram.

9. JAM

Brug dette program til at koge marmelade
eller syltetaj. Skaer frugten og/eller
grensageren, far de laegges i bageformen.

10. SANDWICH

Dette program eelter, haever og bager
sandwichbrgd. Dette giver en let struktur
med en tyndere skorpe.

11. HOME MADE

Dette program kan indstilles af brugeren.
Du kan justere tidsindstillingen for
2ltningen, haevningen og bagning og
varmholdningen til at passe til dit
personlige brgd.

Se ‘'HOME MADE program’.



HOME MADE program

| HOME MADE programmet har du
mulighed for at justere tidsindstillingen til
de forskellige programelementer efter dit

eget anske.

Tidsrummene er falgende:

Programelement Tid
KNEAD1 3-14 min
RISE1 20 - 60 min
KNEAD2 8 - 24 min
RISE2 1 - 60 min
RISE3 20 - 120 min
BAKE 0 - 80 min
WARM 0-120 min

AEndre tidsindstilingen pa samme made
som beskrevet ovenfor.

Tryk pa PROCESS-knappen hver gang
for at justere tidsindstilingen for de
resterende programelementer
(KNEAD2, RISE2, RISES3, BAKE og
WARM).

Nar du er feerdig med at tilpasse
programindstillingerne, tryk da pa
START/STOP-knappen for at gemme
programmet.

Veelg den gnskede bagetemperatur ved
at trykke gentagne gange pa TEMP-
knappen, indtil den anskede temperatur
vises. Se ‘Temperaturvalg’.

Du kan udseette det tidspunkt, du
ansker at bradet skal veaere feerdigt,

1

Tilslut stikket i en kontakt.

Der vil hares et kort bip, og
baggrundslyset i displayet vil lyse i ca.
30 sekunder.

Displayet vil vise Program 1, tid 3:20 og
temperatur 180°C. Kolonet i
tidsangivelsen vil ikke blinke og angiver
hermed, at programmet stér stille.

Tryk gentagne gange pa MENU-
knappen indtil program nummer 11
(HOME MADE) vises.

Tryk pA PROCESS-knappen.

| displayet kan du se at KNEAD1
begnder at blinke og displayet viser
tidsindstillingen for dette KNEAD1
programelement.

/Endre indstilingen ved at trykke
gentagne gange pa TIME-knappen.
Hver gang du trykker p& TIME-knappen
oges tidsindstillingen med et minut.
Hvis du holder TIME-knappen trykket
ned, vil tiden @ges hurtigere. Nar
tidsindstilingen har naet
maksimumsindstillingen, tryk igen pa
TIME-knappen for at ga til
minimumsindstillingen igen.

Justeér tidsindstillingen til den gnskede
tid.

Tryk pa PROCESS-knappen for at ga til
indstillingen af det naeste
programelement (RISE1).

med TIME-knappen. Se ‘Timer’.

9 Tryk pa START/STOP-knappen igen
for at starte programmet.

10 Se yderligere bage- og slutforlgb i
‘Bagning’ og Slut’.
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Temperaturvalg

Bagetemperaturen er angivet i displayet i
°C og ogsa med en pil der viser LOWER,
MEDIUM eller HIGH.

Nr |PROGR. |LOWER MEDIUM HIGH

1. |BASIC [160°C |180°C  |200°C

2. |QUICK |[165°C |175°C |185°C

3. |[FRENCH|160°C |180°C  |200°C

4. |SUPER |180°C |190°C  |200°C
RAPID

5. |WHOLE [160°C |{180°C  |200°C
WHEAT

6. |[SWEET |160°C [180°C  |200°C

DOUGH |Ingen Ingen Ingen

temp. temp. temp.

BAKE 160°C  [180°C  |200°C

JAM Ingen Ingen Ingen

temp. temp. temp.

10.[SAND- |160°C |180°C  |200°C
WICH

11.|HOME |Progr.  |Progr. Progr.
MADE

1 Tryk pA TEMP-knappen for at skifte
mellem LOWER, MEDIUM og HIGH
temperaturindstillingeren.
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Valg af brodstorrelse

Geaelder kun for programmerne BASIC,
QUICK, FRENCH, SUPER RAPID,
WHOLE WHEAT, SWEET, og
SANDWICH:

1 Tryk pa LOAF-knappen for at skifte
mellem maengdeindstillingerne, der er
vist herunder.

Indstillingerne 2.5 LB og 2 LB bliver
normalt anvendt til den enkelte
bageform mens DOUBLE-indstillingen
normalt anvendes til den dobbelte
bageform.

Indstilling | Maengde
2.51b. 1.150 g.
2 Ib. 900 g.
DOUBLE [2x450g.

Timer

Timeren seetter dig i stand til at angive,
hvornar apparatet skal afslutte det valgte
program (geelder kun for programmerne
BASIC, FRENCH, WHOLE WHEAT,
SWEET, BAKE, SANDWICH og HOME
MADE).

Eksempel:

1 Tilseet ingredienserne en for en i
bageformen. Begynd med at haelde
vand eller anden vaeske i bageformen.
Tilseet derefter mel og - afhaengigt af
opskriften - tilseet sukker, salt, smor og
geer eller bagepulver.

Laeg geer eller bagepulver i en hulning i
melet og hver af de andre ingredienser i
et hjarne af bageformen. Gaeren ma
ikke komme i kontakt med vaesken, salt
eller smor, da det omgaende vil starte
geeringsprocessen.

2 Veelg den gnskede program-,
temperatur- og maengdeindstilling.

3 Detkan fx veere kl. 22.00 og du @nsker,
at det friskbagte brad er klart kl. 7.30. |
det tilfaelde er tidsforskellen 9 timer og
30 minutter.

Brug TIME-knappen til at indstille



udseettelsen til ca. 9.30.

Hver gang du trykker pa TIME-knappen
vil 'klar'-tiden @ges med 10 minutter.
Hvis du holder TIME-knappen trykket
ned, vil tidsangivelsen efter et gjeblik
begynde at @ges med trin pa

10 minutter.

4 Tryk pa START/STOP-knappen for at
starte timeren. Kolonet i tidsangivelsen
vil begynde at blinke for at vise, at uret
gar. Timeren vil start programmet og
sgrge for, at dit brad er klart pa det
indstillede tidspunkt.

Slukning og opbevaring af
apparatet

1 Treek stikket ud af stikkontakten.

2 Lad apparatet kgle af.

3 Rengor apparatet og alt tilbehgret (se
‘Vedligehold og rengaring’).

4 Opbevar apparatet pa et tort og frostfrit
sted.

Vedligehold
og rengering

- Rengor apparatet grundigt efter
brugen.

» Sgrg for at apparatet ikke er tilsluttet
til en stikkontakt nar du begynder at
rengore det.

- Rengor aldrig apparatet mens det
stadig er varmt.

- Sorg for at ingen fugtighed kan
komme i kontakt med apparatets
elektriske dele.

- Saenk aldrig apparatet, ledningen eller
stikket i vand eller nogen anden
vaeske.

- Brug aldrig aggressive eller skurende
rengoringsmidler eller skarpe
genstande (som fx en kniv eller en

hard berste) til rengoring af apparatet.

« Kun de lgse dele og tilbehor
(bageforme, dejkroge, maleskeer og -
baeger og stalkrogen) ma vaskes op i
en opvaskemaskine. Selve apparatet
ma ikke vaskes op i opvaskemaskine.

1 Treek stikket ud af stikkontakten og lad
apparatet kgle helt af.

2 Renger selve apparatet med en bled
fugtig klud. Brug varmt vand og noget
opvaskemiddel til at gore kluden fugtig.

3 Renger de lgse dele og tilbehar
(bageforme, dejkroge, maleskeer og -
baeger og stalkrogen) i seebevand eller i
en opvaskemaskine.

4 Tor apparatet og tilbehgret grundigt af
for det saettes til side.

Sikkerhed

Generel information

- Laes og folg disse anvisninger
omhyggeligt. Gem denne
brugsanvisning til senere brug.

« Brug kun apparatet i
overensstemmelse med
brugsanvisningen.

- Dette apparat er kun beregnet til brug i
husholdningen.

- Det kan medfare farlige situationer,
hvis bgrn eller mennesker med
fysiske, sanselige, mentale eller
motoriske handicap eller med for lidt
kendskab bruger dette apparat.
Personer, som er ansvarlige for disse
personers sikkerhed, skal give
tydelige instruktioner eller fore tilsyn
med brugen af apparatet.

Hold apparatet udenfor reekkevidde af
born eller andre personer, som ikke vil
veere i stand til at bruge apparatet pa
en sikker made.

Lad reparationer udfore af en
kvalificeret montor. Prov aldrig selv at
reparere apparatet.
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 Brug kun tilbehor, som er anbefalet af
forhandleren. Hvis der anvendes
andet tilbehor, kan der opsta skader
pa apparatet, hvorved der kan opsta
risiko for brugeren.

- Apparatet er ikke beregnet til at blive
styret af en ekstern timer eller et
separat fjernbetjeningssystem.

Varme og elektricitet

» Kontrollér, for du bruger apparatet, at
stromstyrken i nettet er den samme
som den, der er angivet pa apparatets
typeskilt.

Brug en stikkontakt med jord, der er
forbundet med en sikring pa mindst
10 A, hvor der ikke er tilsluttet andre
meget stromkraevende apparater.

Hvis du anvender en
forlengerledning, skal det vaere en
forleengerledning med jord, der er
egnet til apparatets stremforbrug. Rul
forleengerledningen helt ud, og leeg
den pa en made sa ingen kan falde
over den.

Apparatets stromforsyning skal vaere
tilsluttet en fejlstromsafbryder med en
sikring pa ikke mere end maA.

Tag altid stikket ud af stikkontakten,
nar apparatet ikke skal bruges i
laengere tid.

Nar du treekker stikket ud af
stikkontakten, treek da i selve stikket
og ikke i ledningen.

Traek aldrig i ledningen for at flytte
apparatet.

Flyt aldrig apparatet, mens det er i
brug.

Brug ikke apparatet, hvis apparatet
eller ledningen er beskadiget. Lad en
kvalificeret monter udskifte en
beskadiget ledning.

- Serg for at apparatet, ledningen og
stikket ikke kommer i kontakt med
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varmekilder som fx en varm
kogeplade eller aben ild.

Serg for at apparatet og ledningen
ikke kommer i kontakt med vand,
andre vaesker eller kemikalier.

Saml ikke apparatet op, hvis det er
faldet i vand. Traeek omgaende stikket
ud af stikkontakten. Brug aldrig
apparatet mere.

Apparatet og dets dele kan blive
meget varme, nar apparatet er i brug.
For at undga at braende dig, skal du
passe pa, nar du rorer ved apparatet
og dets dele.

Apparatet skal kunne komme til at
afgive sin varme for at undga risiko for
brand. Sgrg for at der er tilstraekkelig
plads rundt omkring apparatet, og at
det ikke kommer i kontakt med
braendbart materiale. Apparatet ma
ikke daekkes til.

Lad apparatet kole af for du saetter det
til side, renger det eller udforer
vedligehold pa det.

Brug ikke apparatet i neerheden af en
anden varmekilde.

Under brugen

Brug aldrig apparatet udendors.
Brug aldrig apparatet i et fugtigt rum.

Brug kun apparatet ved temperaturer
mellem 15 °C and 35 °C.

Stil apparatet pa en flad, stabil
undergrund, hvor det ikke kan falde
ned.

Lad aldrig ledningen haenge ud over
kanten pa aflebspladen, kekkenbordet
eller bordet.

Kontrollér altid at ledningen er rullet
helt ud.

Sorg for at dine haender er torre, nar
du rerer ved apparatet, ledningen eller
stikket.
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« Sluk apparatet og traek stikket ud af
stikkontakten, nar du renger
apparatet, anbringer eller fjerner
tilbehor, er feerdig med at bruge
apparatet, eller hvis du under brugen
opdager, at det ikke fungerer rigtigt.

Lad aldrig apparatet vaere uden opsyn,
nar det er i brug.

Flyt aldrig apparatet mens det er
teendt eller stadig er varmt. Sluk
apparatet og vent med at flytte det til
det er kolet af.

Bageformene til dette apparat har en
anti-stick PTFE beleegning. Ved
opvarmning af denne belsegning kan
der udvikles en anelse gas, som er helt
uskadelig for mennesker. Fugles
nervesystem har dog vist sig at vaere
ekstremt sensitiv til disse gasser.
Derfor skal apparatet ikke anvendes i
nzerheden af burfugle (fx tropiske fugle
som papeggijer).

W Miljo

Smid indpakningsmaterialet som fx plastik
og aesker vaek i de dertil bestemte
containere.

Hvis du gnsker at kassere apparatet, mens
det stadig fungerer rigtigt eller let kan
repareres, skal du sgrge for at apparatet
bliver genbrugt.

Ved afslutningen af apparatets levetid skal
apparatet kasseres pa en forsvarlig made,
saledes at apparatet (eller dele heraf) kan
genbruges. Kassér aldrig apparatet
sammen med restaffald, men indlevér det
til forhandleren eller til et godkendt
indsamlingssted. Fa informationer fra din
kommune om de indleverings- og

indsamlingssteder, der findes, i dit omrade.

Geeldende europaeisk direktiv:
2002/95/EQF
+2002/96/EQF

y

Eksempler pa
bredopskrifter

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

Hvidt brod:

Hvedemel 450 g
Geer (ter) 1Y teske
Olie 3 spiseskeer
Meelk 2 til 3 spiseskeer
Salt 112 teske
Sukker 1Y2 spiseske
Vand 250 ml
Fuldkornsbrgd:

Fuldkornsmel 450 g
Geer (ter) 1Y teske
Olie 3 spiseskeer
Meelk 2 spiseskeer
Salt 112 teske
Sukker 1Y2 spiseske
Vand 260 ml
Blandet brod:

Hvedemel 400 g

Rugmelsblanding
(rugmel, havregryn, harfrg osv.)

(eller anden melsort) 50¢g
Geer (ter) 172 teske
Olie 3 spiseskeer
Meelk 2 spiseskeer
Yoghurt 1 spiseske
Salt 172 teske
Sukker 112 spiseske
Vand 250 ml

Ingredienser

Naturligvis kan De med det samme bage
et brad efter en af opskrifterne. Men nar De
begynder at fa smag for det, er det sjovt at
eksperimentere med de forskellige
ingredienser. For at kunne gore det, er det
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praktisk at vide lidt mere om de forskellige
ingredienser. Herunder finder De
oplysninger, som kan veere en hjaelp under
bagningen.

Mel

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

Hvedemel

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

Grahamsmel

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

Fuldkorns (hvede-)mel

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

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

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

All-in-mixen

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

Geer

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

Salt

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

Det kan godt lade sig gere at bage
saltfattigt og endda saltfrit bred, men det
kreever at man varierer noget med
ingredienserne.



Vaesker

Den mest almindelige veeske i brad er
vand, men De kan ogsa prove med
(kaerne-)meelk. Det far indflydelse pa bade
brgdets smag og struktur.

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

Sukker

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

Fedtstoffer

Fedt er egentlig et brgdforbedringsmiddel.
Det er ikke strengt ngdvendigt, men brgdet
bliver bedre, hvis man bruger det. Fedt gor
dejen bladere og sarger for at den lettere
kan hzeve. Samtidig lukker fedtet
glutennetveerket, saledes at den formede
kulsyregas bliver ‘fastholdt’. Herved bliver
brodet bladere, og holder det sig lsengere
friskt.

Forskellige sorter fedtstof er velegnede.
Olie (solsikke- eller oliven-), smar og
margarine giver fine resultater. Olien gor
brodets skorpe lidt bledere. Margarine
giver en sprgdere skorpe og fremmer ogsa
heeveprocessen. Nar man bager
krydderbred, kan det veere laekkert at
bruge olie med smag fx valngdde-,
hvidlags- eller basilikumolie.

Temperatur

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

varm. Den kan gdeleegge geerens virkning.

Hjeelpemidler og tips

Afkele pa rist

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

Skeere efter afkoling

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

Opbevaring af brad

Det er bedst at vikle hjemmebagt bred —
efter fuldsteendig afkeling —ind i et
viskestykke. Séledes holder skorpen sig
sprad. Specielle papirbrgdposer er ogsa
velegnede. | plastikposer bliver skorpen
blad, hvilket ogsa sker i kaleskabet.

Frysning af brod

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

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

Selvom brgd kan fryses ned, gar det altid
ud over brodets kvalitet.

Morkere brod

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

Spradere skorpe

For at f& en spredere skorpe, kan De, nar
brgdet er feerdigbagt, lade det blive i
brgdbageren i varmefasen i ti eller femten
minutter.

Hvis brodet haever over formen

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

Et kompakt, lille bred

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

For tort brad

For lidt vaeske giver et for tort brad. Prov
med (lidt) mere vand eller mzelk. Er brodet
vellykket efter bagningen, men tarrer det
derefter hurtigt ud, tilfaj da noget mere olie
eller smaor.

Brodet synker sammen

Haever Deres brad rigtigt, men synker det
sammen under bagningen, prgv da at
bage det pa det korteste program (Basic).
Generelt kan man sige, at jo leengere
programmet er, desto starre er risikoen for,
at brodet synker under bagningen.

Til slut

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

Denne helautomatiske bradbakemaskinen
blander og elter deigen og steker deretter
bradet. Apparatet leveres komplett med
malebeger og maleskje og to stekeformer
med slippbelegg: En enkel for starre brad
og en dobbel for to mindre eller forskjellige
brad.

Breadmaker har elleve programmer for
ulike bradtyper, kake og syltetay. Et av
programmene kan tilpasses for a passe til
din personlige oppskrift.

Apparatet har en timerfunksjon som du kan
stille inn pa det tidspunktet du ensker deg
nybakt brad - for eksempel deilig og
duftende brgad til frokost!

Virkemate og
betjening
Se figur 1.

Apparatet har fglgende deler:
Lokk med vindu
MENY-knapp
TEMP-knapp
LOAF-knapp

Display
START/STOPP-knapp
PROCESS-knapp
TIME-knapp

Ledning med stapsel
10 Apparathus

11 Maleskje

12 Stekeform, enkel

13 Malebeger

14 Stekeform, dobbel

15 Eltekroker

16 Stalkrok
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For forste gangs bruk

- Les og folg denne bruksanvisningen
ngye. Oppbevar bruksanvisningen for
senere bruk.

- Kontroller at nettspenningen stemmer
overens med den spenningen som
oppgis pa apparatets typeskilt.

- Dette apparatet krever at det brukes
jordet stikkontakt.

1 Fjern all emballasje og alle etiketter fra
apparatet.

2 Rengjor apparatet og alt tilbehgret (se
‘Rengjering og vedlikehold’).

3 Sett apparatet pa et flatt, stadig
underlag hvor det ikke kan falle.

4 Sett en stekeform i apparatet og trykk
den ned inntil formen klikker pa plass.
Plasser de to eltekrokene pa akslene i
bunnen av formen. Vri pa eltekrokene til
du kjenner at de sitter godt.

6 Lukk lokket.

7 Sett stopselet i stikkontakten.

Et kort lydsignal hares og
bakgrunnslyset i displayet vil tennes i
omtrent 30 sekunder.

Displayet viser program 1, tid 3:20 og
temperatur 180 °C. Kolonet i
tidsangivelsen blinker ikke. Dette viser
at klokka star stille.

8 Trykk p& MENY-knappen flere ganger
inntil displayet viser program 8 (BAKE-
programmet).

9 Trykk pa START/STOPP-knappen og la
apparatet steke i omtrent 10 minutter.
Kolonet i tidsangivelsen blinker for &
vise at klokka gar. Tidsangivelsen i
displayet vil telle ned.

10 Etter cirka 10 minutter trykkes pa
START/STOPP-knappen i mer enn to
sekunder for & stoppe programmet. Det
vil hgres et lydsignal som tegn pa at
programmet er stoppet. La apparatet
avkjgles.

11 Trekk stekeformen ut av apparatet.

12 Vask stekeformen og eltekrokene og
tark godt.

Se "Vedlikehold og rengjering”.
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13 Gjenta denne prosedyren med den
andre stekeformen.

- Apparatet kan avgi litt royk og en
karakteristisk lukt nar du slar det pa
for forste gang. Dette er normalt og vil
snart opphgare. Sgrg for at apparatet
har tilstrekkelig ventilasjon.

Stekeformene som leveres sammen
med dette apparatet, er belagt med et
PTFE-belegg. Ved oppmarking kan
dette belegget frigjore sma mengder
gass som er helt uskadelig for
mennesker. Imidlertid er
nervesystemet hos fugler ekstremt
folsomt overfor disse gassene. Bruk
derfor ikke dette apparatet i neerheten
av fugler (for eksempel tropefugler,
som papeggayer).

Klargjoering av apparatet for
bruk

1 Sett apparatet pa et flatt, stadig
underlag hvor det ikke kan falle.

2 Velg den stekeformen du vil bruke:
Enkel eller dobbel.

3 Plasser de to eltekrokene pa akslene i
bunnen av formen. Vri pa eltekrokene til
du kjenner at de sitter godt.

Det anbefales at hullene rundt
eltekrokenes aksler fylles med smor for
steking og for eltekrokene plasseres.
Dette forhindrer at deigen setter seg
fast pa disse stedene og gjor det lettere
a fjerne eltekrokene fra brodet nar det
er ferdigstekt.

Bruk

Tilsetting av ingredienser
1 Vei opp ingrediensene som trengs il
oppskriften.

Fyll aldri apparatet med mer enn tillatt,
maksimal mengde (totalt 1150 gram for
den enkle stekeformen, eller 450 gram

for hver halvdel i den doble
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stekeformen. Ellers vil deigen renne
over kanten av stekeformen.

2 Haiingrediensene en for en i
stekeformen. Begynn med 4 helle vann
eller annen vaeske i stekeformen. Tilsett
deretter mel og - avhengig av
oppskriften - sukker, salt, smar og gjeer
eller bakepulver.

Ha gjeer eller bakepulver i en liten grop i
melet og hver av de andre
ingrediensene i et hjgrne av
stekeformen (dette er spesielt viktig ved
bruk av tidsfunksjonen).

3 Sett stekeformen i apparatet og trykk
den godt ned inntil formen klikker pa
plass.

4 Lukk lokket.

- Se til at det er tilstrekkelig med plass
rundt apparatet. Dette forsikrer at
dampen fordeles godt og at
gjenstander i naerheten av apparatet
ikke blir fuktige.

« Ikke bruk skarpe gjenstander i
formene, som for eksempel
stekespader av metall, kniver og
gafler. Dette kan skade slippbelegget.

Innstilling av program

5 Sett stopselet i stikkontakten.

Et kort lydsignal hgres og
bakgrunnslyset i displayet vil tennes i
omtrent 30 sekunder.

Displayet viser program 1, tid 3:20 og
temperatur 180 °C. Kolonet i
tidsangivelsen blinker ikke. Dette viser
at programmet enna ikke er aktivert.

6 Velg ansket program ved & trykke inn
MENY-knappen gjentatte ganger inntil
ognsket programnummer vises i
displayet.

Se "MENY-valg”.

7 Velg gnsket steketemperatur ved &
trykke inn TEMP-knappen gjentatte
ganger inntil ensket temperatur vises i
displayet.

Se "Temperaturvalg”.



8 Spesifiser starrelsen pa bradet ved a
trykke inn LOAF-knappen gjentatte
ganger inntil displayet viser pila under
ansket brodstarrelse (2.5LB, 2.0LB
eller DOUBLE).

Se "Valg av brgdstarrelse”.

9 Du kan stille inn nar apparatet skal
veere ferdig med steking av bradet ditt
ved hjelp TIME-knappen.

Se ‘TIME - tidsinnstilling’.

Steking

10 Trykk pa START/STOPP -knappen. Et
kort lydsignal hares og kolonet i
tidsangivelsen begynner & blinke for &
vise at det valgte programmet gar.

- Bortsett fra START/STOPP-knappen
sperres alle knapper fra na av for a
unnga at noen endrer program av
vanvare ved a trykke pa en knapp ved
et uhell.

» Programmet kan stoppes ved a trykke
inn START/STOPP-knappen i mer enn
to sekunder. Et kort lydsignal hores
og kolonet i tidsangivelsen stopper a
blinke for a vise at det valgte
programmet er stoppet.

- Bruk alltid apparatet med lokket
lukket.

- Apparatet vil sla seg av automatisk i
tilfelle strambrudd nar det er aktivert.
Apparatet vil sla seg pa igjen
automatisk hvis strommen kommer
igjen innen 5 til 15 minutter. | sa fall vil
apparatet gjore ferdig programmet.
Hvis strombruddet varer i mer enn
15 minutter, kan ikke programmet
opprettholdes. Hvis det skulle skje, og
deigen enna ikke har kommet til
hevefasen, kan du trykke pa START/
STOPP-knappen for a starte
programmet pa nytt fra begynnelsen.
Hvis ikke ma ingrediensene kasseres
og det hele gjores pa nytt.

Bruk grillvotter eller lignende hvis du
ma ta pa apparatet under eller like

etter bruk. Apparatet og stekeformen
blir varme.

« Apparatet vil virke fint innenfor et
bredt temperaturomrade, men det kan
oppsta forskjell i bredsterrelsen ved
steking i sveert varme eller svaert
kalde omgivelser. Vi anbefaler at
brukstemperaturen ligger mellom 15
og 35 °C.

Du kan holde gye med stekeprosessen
ved & se gjennom vinduet i lokket.

For programmene BASIC, QUICK,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET og SANDWICH:

11 Under stekeprosessen vil det hgres
lydsignaler. Disse lydsignalene varsler
deg om at ekstra ingredienser skal
tilsettes for & gi bedre smak (om
nedvendig):

Apne lokket og ha i de nadvendige
ingrediensene. Lukk deretter lokket
igjen.

Slutt

12 Nar programmet er ferdig, hores
lydsignaler som varsler at programmet
er ferdig.
Apparatet holder brgdet varmt i en time
etter at det er stekt. Dette forhindrer
kondens pa skorpen. Hvis du gnsker &
stoppe denne varmefasen, trykker du
inn START/STOPP-knappen i mer enn
to sekunder. Du vil hgre et lydsignal
som varsler at programmet er ferdig.

Apparatet og stekeformen er svaert
varme. Bruk grillvotter eller lignende for
a apne lokket og ta stekeformen ut av
apparatet.

13 Fjern brgdet fra stekeformen ved &
vende formen opp ned og banke
forsiktig i den. Om ngdvendig kan du
bruke en stekespade i tre eller plast til &
fierne bradet, men veer forsiktig s& du
ikke skader slippbelegget.

Eltekrokene kan bli sittende i bredet.
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Bruk stalkroken til & ta dem ut av
bradet. Veer forsiktig nar du plukker
dem ut. De er varme!

La bredet avkjoles pa rist far du skjeerer
i det. (Tips: Det er sveert lettvint &
skjeere ferskt brad med Princess
elektrisk kniv (Artikkelnr. 492952).

14 La apparatet avkjgles tilstrekkelig fer du
bruker det pa nytt.

15 Nar du er ferdig med & bruke apparatet,
trekker du stepslet ut av stikkontakten.
La apparatet avkjole seg tilstrekkelig for
du rengjer det og setter det bort.

Se "Vedlikehold og rengjoring”.

MENY-valg

1 Trykk pa MENY-knappen for & ga
gjennom de forskjellige programmene.

1. BASIC
Dette programmet brukes mest. Elter,
hever og steker vanlig brad.

2. QUICK

Dette programmet kan brukes for elting,
heving og steking av brgd pa kortere tid
enn BASIC-programmet. Brad bakt med
dette programmet er vanligvis mindre og
med en tyngre konsistens.

3. FRENCH

Program som elter, hever og steker. Bruker
lang hevetid. Dette resulterer i brod med
spro skorpe og lett konsistens.

4. SUPER RAPID

Dette er et meget kort program som elter,
hever og steker brodet. Resultatet blir et
“roft” brad.

5. WHOLE WHEAT

Bruk dette programmet for baking av
grovbragd. Bruk av forsinkelsesfunksjonen
(timeren) sammen med dette programmet
frarades, fordi det gir et darlig resultat.

6. SWEET
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Program som elter, hever og steker sgtt
brad.

7. DOUGH

Med dette programmet kan du elte og heve
en deig uten at den stekes. Deigen kan
brukes til & lage rundstykker, pizza,
dampet brad, etc.

8. BAKE

Dette programmet steker kun brgdet uten
foregdende elting og heving.
Programmet kan ogsa brukes for &
forlenge steketiden med innstilte verdier
direkte etter et annet, standard
stekeprogram.

9. JAM

Bruk dette programmet til & koke syltetay
og marmelade. Hakk frukten og/eller
grennsakene far du har dem i
stekeformen.

10. SANDWICH

Dette programmet elter, hever og steker
sandwichbrgd. Dette er et brad med lett
konsistens og tynn skorpe.

11. HOME MADE

Dette programmet kan brukertilpasses. Du
kan justere tidsinnstillingene for elting,
heving, steking og varmefase, slik at du
kan lage et brad med ditt personlige
saerpreg.

Se ‘'HOME MADE-programmet’.



HOME MADE-programmet (HEVING1).

| HOME MADE-programmet har du Endre denne tidsinnstillingen pa
muligheten til & justere tidsinnstillingene for ian;?eam;;‘%sglrznsgeikrevet oxr:enfor.
de enkelte programelementene etter dine 5 Trykkpa ~xnappen hver
egne ansker. gang du skal endre tidsinnstillingen for
Tidsspennene er som falger: gjenveerende programelementer

P g (ELTING2, HEVING2, HEVINGS,

Programelement Tid STEKING og VARMEFASE).
ELTING1 3 - 14 min 6 Nardu er fer(_jlg med 4 tilpasse .
- programinnstillingene, trykker du p&
HEVINGT 20 -60 min START/STOPP-knappen for & lagre
ELTING2 8 -24 min programmet.
HEVING2 1 -60 min 7 Velg gnsket steketemperatur ved &
- trykke inn TEMP-knappen gjentatte
HEVINGS3 20 -120 min ganger inntil gnsket temperatur vises i
BAKE 0 -80 min displayet. Se "Temperaturvalg’.
VARMEFASE 0 -120 min 8 Du kan stille inn nar apparatet skal
veere ferdig med steking av bradet ditt
1 Sett stopselet i stikkontakten. ved hjelp TIME-knappen. Se
Et kort lydsignal hares og ‘Tidsfunksjonen (Timer)’.
bakgrunnslyset i displayet vil tennes i 9 Trykk pa START/STOPP -knappen pa
omtrent 30 sekunder. nytt for & starte programmet.
Displayet viser program 1, tid 3:20 og 10 For videre steking og sluttsekvens slar
temperatur 180 °C. Kolonet i du opp i ‘Steking’ og ‘Slutt’.

tidsangivelsen blinker ikke. Dette viser
at programmet enna ikke er aktivert.

2 Trykk pa MENY-knappen flere ganger
inntil displayet viser program 11 (HOME
MADE).

3 Trykk pa PROCESS -knappen.

Pa displayet kan du se at ELTING1
begynner & blinke og displayet viser
tidsinnstillingen for programmets
ELTING1-element.

Endre innstillingen ved & trykke
gjentatte ganger pa TIME-knappen.
Hver gang du trykker pa TIME-
knappen, vil tidsinnstillingen gkes med
et minutt.

Hvis du holder TIME-knappen inne, vil
tidsinnstillingen oke raskere. Nar
tidsinnstillingen har nadd sin maksimale
verdi, gar innstillingen videre til
minimumsverdien ved neste trykk pa
TIME-knappen.

Juster tidsinnstillingen til ansket
innstilling.

4 Trykk pA PROCESS-knappen for & ga
til innstilling av neste programelement
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Temperaturvalg Valg av brodstorrelse

Steketemperaturen vises i displayet i °C og Kun for programmene BASIC, FRENCH,
ogsé med en pil som viser LOWER (LAV), SUPER RAPID, WHOLE WHEAT, SWEET
MEDIUM eller HIGH (HQY). og SANDWICH:
Nr. PROGR. [LOWER [MEDIUM [HIGH 1 Trykk pa LOAF-knappen for & bla
(LAV) (HBY) gjennom starrelsesinnstillingene som
vist nedenfor.
1. |BASIC 160°C_ |180%C 200°C Innstillingene 2.5 LB og 2 LB brukens
2. |QUICK |165°C [175°C 185°C vanligvis for den enkle stekeformen,
3. |[FRENCH [160°C [180°C 200°C mens DOUBLE-innstillingen vanligvis
4. |SUPER 180°C  1190°C 200°C brukes for den doble stekeformen.
RAPID Innstilling | Mengde
5. |WHOLE [160°C [180°C 200°C 2510b. 1150 g.
WHEAT
6. |[SWEET [160°C [180°C  |200°C 21b. 9009
i DOUBLE 2x450g.
7. |DOUGH |i.a. ia. ia.
8. |BAKE 160°C  [180°C 200°C
9. |JAM i.a. i.a. i.a. Timer
10. [SAND-  |160°C  [180°C  |200°C Med denne funksjonen kan du stille inn nar
WICH apparatet skal veere ferdig med valgt
11. [HOME  |Progr.  |Progr.  |Progr. program (kun for programmene BASIC,
MADE FRENCH, WHOLE WHEAT, SWEET,
BAKE, SANDWICH og HOME MADE).
1 Trykk pA TEMP-knappen for & bla Eksempel:
gjennom temperaturinnstillingene 1 Haiingrediensene en foren i
LOWER, MEDIUM og HIGH. stekeformen. Begynn med a helle vann

eller annen veeske i stekeformen. Tilsett
deretter mel og - avhengig av
oppskriften - sukker, salt, smor og gjeer
eller bakepulver.

Ha gjeer eller bakepulver i en liten grop i
melet og hver av de andre
ingrediensene i et hjgrne av
stekeformen. Gjeeren ma ikke komme i
kontakt med vaesken, saltet eller
smgret. | sa fall settes
gjeeringsprosessen i gang med det
samme.

2 Velg onsket program, temperatur og
stekeform.

3 Tenk deg at klokka er 22. Du gnsker
nybakt brad klokka 07.30 morgenen
etter. | dette tilfelle er tidsforskjellen
9 timer og 30 minutter.

Bruk TIME-knappen til & stille inn
forsinkelsen til omtrent 9:30.
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Hver gang du trykker pa TIME-
knappen, vil tidsinnstillingen for "ferdig”
okes med 10 minutter.

Hvis du holder TIME-knappen inne, vil
tidsangivelsen et oyeblikk senere gkes
fortlepende i trinn p& 10 minutter.

4 Trykk pd START/STOPP-knappen for a
starte timeren. Kolonet i tidsangivelsen
begynner a blinke for & vise at klokka
gar. Timeren vil starte programmet og
se til at bradet blir ferdig til innstilt tid.

Utkopling og oppbevaring av
apparatet

1 Trekk ut stopselet fra stikkontakten.

2 La apparatet avkjgle seg.

3 Rengjor apparatet og alt tilbeharet (se
‘Rengjering og vedlikehold’).

4 Oppbevar apparatet pa et tort, frostfritt
sted.

Vedlikehold

og rengjaring

- Rengjor apparatet grundig etter bruk.
« Se til at apparatet ikke er koblet til

stikkontakten nar du skal rengjore det.

- Rengjor aldri apparatet mens det
fortsatt er varmt.

- Sorg for at ikke noe fuktighet kommer
i kontakt med apparatets elektriske
deler.

- Senk aldri apparatet, ledningen eller
stopslet ned i vann eller en annen
vaeske.

« Ikke bruk skuremidler, aggressive
rengjoringsmidler eller skarpe
gjenstander (for eksempel kniver eller
harde bgrster) for a rengjore
apparatet.

- Bare de lgse delene og tilbehoret
(stekeformer, eltekroker, maleskje,

malebeger og stalkrok) kan vaskes i
oppvaskmaskin. Apparatet selv ma
ikke vaskes i oppvaskmaskin.

1 Ta ut stopslet fra stikkontakten og la
apparatet avkjales helt.

2 Rengjor utsiden av apparatet med en
myk, fuktig klut. Bruk varmt vann og litt
oppvaskmiddel til a fukte kluten..

3 Bare de lgse delene (stekeformer,
eltekroker, maleskje, malebeger og
stalkrok) kan vaskes i oppvaskmaskin.

4 Tork apparatet og tilbehgret grundig for
du setter dem bort.

Sikkerhet

Generell informasjon

- Les og folg denne bruksanvisningen
ngye. Oppbevar bruksanvisningen for
senere bruk.

- Dette apparatet ma bare brukes slik
det beskrives i denne
bruksanvisningen.

« Apparatet ma bare brukes til
husholdningsformal.

« Hvis dette apparatet brukes av barn
eller personer med fysiske, sanselige,
psykiske eller motoriske
funksjonshemninger, eller personer
med manglende kunnskap og erfaring,
kan det fore til faresituasjoner. De som
har ansvaret for sikkerheten til slike
personer, ma gi tydelige instruksjoner
eller holde oye med bruken av
apparatet.

Oppbevar dette apparatet utilgjengelig
for barn, og ogsa for personer som
ikke kan bruke det pa en sikker mate.

Reparasjoner ma bare utfgres av
kvalifisert elektriker. Forsgk aldri a
reparere apparatet selv.

« Bruk kun tilbehgr som er anbefalt av
forhandleren. Bruk av annet tilbehor
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kan resultere i skader pa apparatet, og
dette kan medfore fare for brukeren.

- Apparatet er ikke beregnet for bruk
ved hjelp av eksternt tidsur eller
separat fjernkontroll.

Elektrisitet og varme

- Kontroller for bruk at nettspenningen
pa stedet er den samme som er
oppgitt pa apparatets typeskilt.

- Bruk jordet stikkontakt i en kurs som
er sikret med sikring pa minst 10 A og
som for gvrig ikke belastes tungt.

Hvis du bruker skjoteledning, ma du
bruke en jordet skjoteledning som
taler apparatets effekt. Rull
skjoteledningen helt ut og legg den
slik at ingen kan snuble.

Apparatet bor stramforsynes via
jordfeilbryter med nominell
lekkasjestrom som ikke overstiger
30 mA.

Trekk alltid stopslet ut av
stikkontakten hvis du ikke skal bruke
apparatet pa lengre tid.

Trekk alltid i selve stopslet nar du tar
det ut av stikkontakten, og aldri i
ledningen.

Trekk aldri i ledningen for a flytte
apparatet.

Flytt aldri apparatet nar det er i bruk.

Ikke bruk apparatet hvis
stromledningen eller apparatet er
skadet. La en kvalifisert elektriker
skifte ut den gdelagte ledningen.

Se til at apparatet, ledningen og
stopslet ikke kommer i kontakt med
varmekilder, som for eksempel varm
kokeplate eller apen ild.

Se til at apparatet, stramledningen og
stopslet ikke kommer i kontakt med
vann, annen vaeske eller kjemikalier.

- Ta ikke opp apparatet hvis det har falt i
vann. Trekk umiddelbart stopselet ut
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av stikkontakten. Apparatet ma ikke
brukes mer.

Apparatet og de tilhorende delene blir
varme under bruk. Veer forsiktig nar
du tar i apparatet eller de tilhorende
delene slik at du unngar a brenne deg.

Apparatet ma veere i stand til a bli kvitt
sin egenproduserte varme for a unnga
brannfare. Se til at det er tilstrekkelig
ventilasjon rundt apparatet, og at det
ikke kommer i kontakt med brennbart
materiale. Apparatet ma ikke dekkes
til.

La apparatet forst fa avkjole seg for du
setter det bort, rengjor det eller utforer
vedlikehold.

« Ikke bruk apparatet i naerheten av
andre varmekilder.

Under bruk

- Bruk aldri apparatet utendors.

« Bruk aldri apparatet i vatrom.

 Apparatet ma bare brukes ved en
temperatur pa mellom 15 °C og 35 °C.

« Plasser apparatet pa et flatt, stadig
underlag hvor det ikke kan falle.

- Ikke la ledningen henge over kanten
pa kjokkenbenken, bordet eller
liknende.

« Se til at ledningen alltid er rullet helt
ut.

» Sorg for at hendene dine er torre nar
du tar pa apparatet, streamledningen
eller stopslet.

- Sla av apparatet og ta ut stopslet fra
stikkontakten hvis det oppstar
funksjonsfeil under bruk, og ogsa fer
rengjoring av apparatet, for du
monterer eller fjerner tilbehor eller ved
oppbevaring av apparatet etter bruk.

+ La aldri apparatet sta uten tilsyn mens
det er i bruk.

« Flytt aldri apparatet mens det er slatt
pa eller mens det fremdeles er varmt.
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I

For du flytter apparatet ma du sla det
av og vente til det er avkjolt.

Stekeformene i dette apparatet er
belagt med et PTFE slippbelegg. Nar
dette belegget varmes opp, kan det
frigjore sma mengder gass som er
fullstendig ufarlig for mennesker.
Imidlertid er nervesystemet hos fugler
ekstremt folsomt overfor disse
gassene. Bruk derfor ikke dette
apparatet i naerheten av fugler (for
eksempel tropefugler, som
papegoyer).

Miljo
Kast emballasjemateriell som plast og

pappesker i containere som er beregnet pa
slikt avfall.

Dersom du gnsker & kvitte deg med
apparatet mens det fortsatt fungerer som
det skal, eller kan repareres enkelt, ma& du
sgrge for gjenvinning av apparatet.

Nar apparatet har gjort sin nytte og skal
kasseres, ma det handteres pa en
ansvarlig mate slik at apparatet (eller deler
av det) kan gjenvinnes. lkke kast apparatet
sammen med usortert sgppel. Lever det il
butikken, eller ta det med til et godkjent
innsamlingssted. Ta kontakt med lokale
myndigheter for informasjon om de
innleverings- eller innsamlingsmuligheter
som fins.

Gjeldene europeiske direktiver:
2002/95/EF
2002/96/EF

2

Noen brogdoppskrifter

Nar det gjelder oppgitte mengder, er det
tatt utgangspunkt i det malebegeret og den
maleskjeen (med mal for teskje og
spiseskje) som fulgte med apparatet.

Loff:
Hvetemel 450 g
Gijeer (tarr) 1Y% teskje
Olje 3 spiseskjeer
Melk 2 til 3 spiseskjeer
Salt 1Y% teskje
Sukker 12 spiseskje
Vann 250 ml
Grovbrod:
Sammalt mel 450 g
Gijeer (terr) 1Y% teskje
Olje 3 spiseskjeer
Melk 2 spiseskjeer
Salt 1Y% teskje
Sukker 12 spiseskje
Vann 260 ml
Blandingsbrod:
Hvetemel 400 g
Waldkornmel

(eller annen mark/grov melsort) 509
Gijeer (tarr) 1Y% teskje
Olje 3 spiseskjeer
Melk 2 spiseskjeer
Jogurt 1 spiseskje
Salt 1Y% teskje
Sukker 12 spiseskje
Vann 250 ml

Ingredienser

Naturligvis kan du ga i gang med
bradbakingen ved & felge en av
oppskriftene ovenfor. Men etter hvert som
du far dreisen pa det, er det morsomt &
eksperimentere litt med de ulike
ingrediensene. Far du begynner med det,
kan det veere kjekt a vite litt mer om de
forskjellige ingrediensene i
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brgdoppskriftene. Nedenfor finner du
informasjon som kan veere til nytte under
bradbakingen.

Mel

Den viktigste bestanddelen i brad er mel.
Det fins mange forskjellige sorter mel og
melblandinger. Det har stor betydning
hvilken kornsort du bruker i bradet ditt.
Hvetemel inneholder for eksempel sa mye
gluten at det hever bedre enn ‘tyngre’ mel.
Det betyr altsa at dette melet trenger
mindre gjeer. Gluten er proteiner i
kornsorter som hvete, havre, rug og bygg.
Disse proteinene danner et glutennettverk
under hevingen som holder tilbake
kullsyregassboblene som dannes. Det gjor
at bradet hever godt.

Patentmel

Det fineste hvetemelet er sakalt patentmel,
som er finere enn siktemel. Det inneholder
nesten ikke Kli eller kim, men mye gluten.
Dette melet brukes mest til jevning av
supper og sauser, men kan godt brukes til
a bake brad (loff).

Hvetemel

Hvetemel er siktet hvetemel. Hvetemel er
litt mindre lyst enn patentmel, og kan
inneholde smé& mengder av skall og kime.
Hvetemel inneholder ogsa mye gluten.

Sammalt (hvete)mel

Sammalt mel males av det hele,
ubehandlede hvetekornet. Skallet og
kimen er fortsatt intakt i hvetekornet.
Sammalt mel inneholder ogsa mye gluten,
men er ‘tyngre’ pa grunn av inneholdet av
klideler og kimdeler. Det betyr at brodet blir
mer kompakt enn hvis det bare bakes av
siktet hvetemel. Derfor blander de fleste
hjemmebakerne hvetemel i det sammalte
melet.

Ved siden av disse sortene fins det mange

andre melsorter som du kan
eksperimentere med av hjertens lyst, som
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for eksempel: Havre-, bygg-, bokhvete-,
spelt-, mais- og rugmel.

Blanding av melsorter

De fleste melsortene er velegnet til &
blande med hverandre. For eksempel
kombinasjonen av bokhvete-/havre-/
hvetemel. Eller byggmel/hvetemel. Det fins
ogsa forkjellige melblandinger i handelen,
for eksempel waldkorn-, sekskorns-,
nikorn- eller tikornmel. Disse blandingen
inneholder noen ganger fint mel og/eller
bradbedringsmiddel.

Ferdigblandinger

Det fins ogsa melblandinger i handelen
som inneholder alle ingredienser til bradet,
unntatt vann. Disse sakalte all-in-
blandingene er enkle i bruk, men ogséa
dyrere.

Gjeer

Trengs for heving av braddeigen. Gjeer fins
i fersk form (pressgjeer), men ogsa som
tarrgjeer. Fersk gjaer smaker noe mer enn
tarrgjeer. Det fins forskjellige merker
tarrgjeer, som kan ha visse forskjeller i sin
virkning. Hvilken gjaer man liker best, er et
spgrsmal om smak og behag. Grovt sett
kan man si at det trengs bare halvparten
sa mye (i vekt) av torrgjeer (ogsa kalt
instantgjeer) som av pressgjeer. Virkningen
av gjeeren kan gdelegges hvis gjeeren
kommer i kontakt med vaeske. Salt ‘tar
knekken pd’ gjeeren og fett ‘lukker
gjeercellene’ slik at deigen ikke lenger kan
heve. Derfor er det viktig & sarge for at
gjeer, salt og smar ikke ligger for tett pa
hverandre i brodbakemaskinen.

Salt

Salt setter naturligvis smak pa bredet, men
er ogsa viktig for & fa til en spre skorpe og
for heving (samtidig som salt ogsa kan
sette en stopper for hevingen hvis det for
tidlig kommer i kontakt med gjeeren). Salt
styrker glutenkonsentrasjonen som gir
bradet form. Saltet serger ogsa for at
bradet ikke stiger ut over formen og synker
sammen for det er ferdigstekt.



Det er godt mulig & bake saltfattig eller
saltfritt bred, men da er det om a gjore a
variere med ingrediensene.

Vaeske

Det er vanligst & bake brad med vann, men
det gar ogsa an & forsgke med (sur)melk.
Det pavirker bade smaken og strukturen
pa brgdet.

Fettet i H-melk har en positiv innflytelse pa
brgdets ferskhet, og melkesukkeret
(laktosen) i melk bedrer hevingen. Syrnet
melk gir et lettere brad og sarger for at
brgdet holder seg lenger ferskt.

Sukker

Sukker er bare delvis viktig for hevingen av
bradet; men er desto mer med pa a sette
smak pa bradet. | stedet for sukker, kan
ogsa honning eller sirup brukes. lkke bruk
grovt perlesukker eller kandissukker i
brosbakemaskinen. Dette kan skade
slippbelegget. Ikke bruk kunstige
sgtningsmidler til baking. Disse taler
vanligvis ikke oppvarming seerlig godt.

Fett

Fett er egentlig et bradforbedringsmiddel;
de er ikke strengt ngdvendige, men bradet
blir bedre hvis du bruker dem. Fett gjor
deigen smidigere og sgrger for at den
heves lettere. Fett lukker samtidig
glutennettverket slik at kullsyregassen
‘holdes tilbake’. Dette gir at brgdet blir
saftigere og holder seg lengre ferskt.
Ulike typer fett egner seg. Olje (solsikke-
eller olivenolje), meierismgr og margarin
gir et godt resultat. Olje farer til at skorpen
blir litt mykere. Margarin gir en sprg skorpe
og fremmer ogséa heveprosessen. Ved
baking av urtebred kan man bruke en god
olje med litt smak, som for eksempel
valngtte-, hvitlok- eller basilikumolje.

Temperatur

Det er best hvis ingrediensene har
romtemperatur nér de has i stekeformen.
Bruk aldri for varm vaeske. Det kan
odelegge gjeeren.

Hjelpemidler og tips

Avkijoling pa rist

La brgdet avkjales pa rist etter at det er
ferdigstekt. Da kan varmen unnslippe pa
alle kanter.

Skjeering etter avkjoling

Hjemmebakt bred er best & skjeere etter
avkjoling. Hvis bredet fremdeles er varmt,
oppnas bare godt resultat med en elektrisk
kniv, for eksempel Princess 2952 Silver
Electric Knife.

Oppbevaring av brod

Hjemmebakt brad kan best — etter at det er
helt avkjalt — oppbevares viklet i et
kigkkenhandkle. P4 den méaten holder
skorpen seg spra. Spesielle bradposer i
papir egner seg ogsa. | plastposer blir
bregdskorpen myk, pa samme mate som i
kjoleskap.

Frysing av bred

Hjemmebakt brad kan godt fryses,
naturligvis etter at det er avkjolt. Det er
praktisk a fryse inn dagsporsjoner av
brgdet.

Det er best & tine bradet ved
romtemperatur, for bradet kan lett bli tort i
mikrobglgeovnen.

Selv om frysing er fint mulig, taper bradet
seg alltid i kvalitet.

Morkere brod

For a fa til et markere brgd, kan man
tilsette 1 spiseskje kakaopulver i melet.
Dette har knapt nok noen innflytelse pa
smaken.

Spro skorpe

For a fa til en sprgere skorpe, kan du la
bradet sitte i maskinen ti eller femten
minutter av varmefasen.

Hvis brodet hever over stekeformen

Du kan fglge heveprosessen gjennom
vinduet i lokket. Vanligvis anbefales det
ikke & apne lokket under hevingen, for det
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kan fare til at brodet synker sammen. Men
hvis det viser seg at deigen hever ut av
formen og klistrer seg mot vinduet i lokket
(dette kan ogsa skje under steking), kan du
lofte litt pa lokket. Deigen vil da synke litt
sammen.

Et kompakt, lite brod

For mye vaeske resulterer i et lite, flatt
brad. Deigen har ingen mulighet til & heve
godt fordi den er for vat. Det kan ogsa
komme av at gjeeren er for gammel.

For tort brod

For lite veeske resulterer i et for tart brad.
Forsgk med (litt) mer vann eller melk. Hvis
bradet er i orden etter steking, men
deretter blir fort tert, kan du ha i litt mer olje
eller smar.

Brod som synker sammen

Hvis brgdet hever godt, men synker
sammen under stekingen, kan du prove
med det korteste programmet (Basic). Du
kan vanligvis g& ut fra at sjansen for at
bradet skal synke sammen under
stekingen er storst ved et langt program.

Til slutt

Etter all denne informasjonen sitter du i
teorien inne med alt som skal til for & sette
sammen din egen yndlingsoppskrift. Det er
bare praksis som gjenstar. Og det kan
veere en liten skuffelse, for bradbaking er
og blir en kunst du ikke kan regne med a
beherske fra den ene dagen til den andre.
Jakten pa det ‘perfekte’ bradet foregar ofte
ved praving og feiling. S& ikke bli skuffet
hvis det ikke lykkes med det samme. Be
gjerne andre hjemmebakere om rad.
Fordyp deg i materien, les om temaet, sgk
litt pa Internett. Og fortsett
eksperimenteringen for mulighetene er
tallese. Og hjemmebakt brad er uansett
deiligst.
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Yleista

Tama taysin automaattinen leipakone
sekoittaa ja vaivaa taikinan, ja paistaa
sitten leivén. Laitteen mukana tulee
mittakuppi, mittalusikka ja kaksi
paistoastiaa, joissa on tarttumaton
pinnoite. yksiosainen suurille leiville ja
kaksiosainen kahdelle pienelle tai kahdelle
eri leivalle.

Leipakoneessa on 11 ohjelmaa, joita voi
kayttaa erityyppisia leipia, kakkuja ja hilloja
varten. Yhden ohjelman voi sdataa
sopivaksi omalle reseptillesi.

Laitteessa on ajastin, jolla voit asettaa
haluamasi ajan leivén valmistumiselle —
herkullinen leip& esimerkiksi suoraan
aamiaispdytaan!

R Kaytto ja saatimet

Katso kuva 1.

Laite siséltad seuraavat osat:
Ikkunallinen kansi
MENU-painike (Valikko)
TEMP-painike (Lampdtila)
LOAF-painike (Leipa)

Nayttd

START/STOP-painike (Kaynnistys/
Pysaytys)

7 PROCESS-painike (Kasittele)
8 TIME-painike (Aika)

9 Sahkdjohto ja -pistoke

10 Kotelo

11 Mittalusikka

12 Yksiosainen paistoastia

13 Mittakuppi

14 Kaksiosainen paistoastia

15 Vaivaimet

16 Teréskoukku

OOk wOWN =

Ennen kuin kéaytat

« Lue ja noudata naita ohjeita
huolellisesti. Sailyta tdméa ohjekirja
tulevaa tarvetta varten.

- Varmista, ettd sdhkoéverkon jannite
vastaa laitteen tyyppikilvessa
ilmoitettua jannitetta.

« Tama laite vaatii maadoitetun
seindpistokkeen.

1 Poista kaikki pakkausmateriaali ja
tarrat.

2 Puhdista laite ja kaikki tarvikkeet (katso
Huolto ja puhdistus).

3 Aseta laite tasaiselle, tukevalle pinnalle,
jolla se ei voi kaatua.

4 Aseta paistoastia laitteeseen ja paina
sitd alas, kunnes astia napsahtaa
paikalleen.

5 Aseta molemmat vaivaimet astian
pohjalla oleviin paikkoihin. K&&nna
vaivaimia, kunnes tunnet, etta ne ovat
hyvin paikoillaan.

6 Sulje kansi.

7 Tydnna pistoke pistorasiaan.

Kuuluu lyhyt &animerkki ja naytén
taustavalo syttyy noin 30 sekunniksi.
Naytdssa nakyy Ohjelma 1, aika 3:20 ja
lampétila 180°C. Aikaosoittimen viivat
eivét vilku, mik& osoittaa, ett§ kello on
pysahdyksissa.

8 Painele MENU-painiketta kunnes
naytdssa nakyy ohjelma 8 (BAKE eli
paistotila).

9 Paina START/STOP-painiketta ja anna
laitteen paistaa noin 10 minuutin ajan.
Aikanayton viivat vilkkuvat, mika
osoittaa, etta kello kay. Aikanayttd
laskee aikaa alaspain.

10 Lopeta ohjelma noin 10 minuutin
jalkeen painamalla START/STOP-
painiketta yli kahden sekunnin ajan.
Kuuluva adanimerkki osoittaa, etta
ohjelma on pysahtynyt. Anna laitteen
jaahtya.

11 Ota paistoastia pois laitteesta.

12 Puhdista paistoastia ja vaivaimet, ja
kuivaa ne huolellisesti.

Katso Huolto ja puhdistus.
13 Toista toimenpide toisella paistoastialla.
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- Laitteesta saattaa tulla hieman savua
ja ominaishajua kun kytket sen paalle
ensimmaista kertaa. Tdma on

tavallista ja loppuu pian. Varmista, etta

laitteella on riittava tuuletus.

Laitteen mukana tulleet paistoastiat

on paallystetty tarttumattomalla PTFE-

pinnoitteella. Limmetessaan tama
pinnoite voi vapauttaa pieniad maaria

kaasuja, jotka ovat taysin vaarattomia

ihmisille. Lintujen hermojarjestelméan
on kuitenkin todettu olevan erittédin
herkka niille kaasuille. Sen vuoksi
laitetta ei tule kayttaa lahella
hékkilintuja (kuten papukaijoja tai
muita trooppisia lintuja).

Laitteen valmistaminen kayttoa
varten

1 Aseta laite tasaiselle, tukevalle pinnalle,

jolla se ei voi kaatua.

2 Valitse paistoastia, jota haluat kayttéa:
yksi- tai kaksiosainen astia.

3 Aseta molemmat vaivaimet valitsemasi
astian pohjalla oleviin paikkoihin.
K&anné vaivaimia, kunnes tunnet, etté
ne ovat hyvin paikoillaan.

Ennen paistamista on suositeltavaa
tayttaa paistoastian vaivainpaikkojen
ympirilla olevat kolot voilla ennen kuin
vaivaimet asetetaan paikalleen. Tama
estaa taikinaa tarttumasta néihin
paikkoihin ja auttaa vaivaimien
irrottamisessa leivasté, kun se on
valmis.

Kaytté

Ainesosien lisddaminen
1 Punnitse reseptiin vaaditut ainesosat.

Ala koskaan téyta laitetta yli
maksimikapasiteetin (yhteensa 1150 g
yksiosaiselle paistoastialle tai 450 g
molemmille kaksiosaisen paistoastian
puolille), muuten taikina nousee
paistoastian yli.
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2 Lisaa ainesosat yksi kerrallaan
paistoastiaan. Aloita kaatamalla vesi tai
neste paistoastiaan. Lisa4 sitten jauho
ja - reseptin mukaisesti - lisda sokeri,
suola, voi ja hiiva tai leivinjauhe.

Aseta hiiva tai leivinjauhe jauhoon
tehtyyn koloon ja jokainen muu aine
paistoastian kulmaan (tdma on erityisen
tarkeda ajastinta kaytettédessa).

3 Aseta paistoastia laitteeseen ja paina
sitéd tiukasti kunnes se napsahtaa
paikalleen.

4 Sulje kansi.

+ Varmista, etta laitteen ymparilla on
riittavasti vapaata tilaa. Tama
varmistaa, etta hoyry leviaa tasaisesti
eivétka laitteen ldhellé olevat esineet
kostu.

- Ala kayta paistoastioissa teravia
esineita, kuten metallilastoja, veitsia
tai haarukoita. Nama voivat vaurioittaa
tarttumatonta pinnoitetta.

Ohjelman asettaminen

5 Tydnna pistoke pistorasiaan.

Kuuluu lyhyt &animerkki ja naytén
taustavalo syttyy noin 30 sekunniksi.
Naytéssa nakyy Ohjelma 1, aika 3:20 ja
lampdtila 180°C. Aikaosoittimen viivat
eivat vilku, mika osoittaa, etta ohjelma
ei ole kdynnissé.

6 Valitse haluttu ohjelma painelemalla
MENU-painiketta, kunnes haluttu
ohjelmanumero nakyy.

Katso Valikon valinnat.

7 Valitse haluttu paistolampétila
painelemalla TEMP-painiketta, kunnes
haluttu lampétila nakyy.

Katso Lampétilan valinta.

8 MAérita leivén koko painelemalla
LOAF-painiketta, kunnes naytén nuoli
on halutussa leipakoossa (2.5 LB (1150
g), 2.0 LB (900 g) tai DOUBLE (Tupla)).
Katso Leivan koon valinta.

9 Voit viivastyttda aikaa, jolloin haluat
leivan olevan valmis, kayttamalla TIME-



painiketta.
Katso Aika.

Paistaminen

10 Paina START/STOP-painiketta. Lyhyt
aanimerkki kuuluu ja aikanaytén viivat
alkavat vilkkua sen merkiksi, etta valittu
ohjelma on kaynnissa.

+ START/STOP-painiketta lukuun
ottamatta kaikki painikkeet ovat
epaaktiivisia, jotta ohjelmaa ei voi
vahingossa vaihtaa painiketta
painamalla.

» Ohjelma voidaan lopettaa painamalla
START/STOP-painiketta yli kahden
sekunnin ajan. Lyhyt d&nimerkki
kuuluu ja aikanayton viivat lakkaavat
vilkkumasta sen merkiksi, etta
ohjelma on lopetettu.

- Kéayta aina laitetta kansi suljettuna.

« Laite sammuu automaattisesti, jos
kayton aikana tulee sdhkdkatkos.
Laite kdynnistyy automaattisesti
uudelleen, jos virta palautuu 5-15
minuutin aikana. Laite suorittaa sitten
ohjelman loppuun.

Jos virtakatkos kestaa yli

15 minuuttia, ohjelmaa ei voida
sailyttda. Tallaisessa tilanteessa, jos
taikina ei ole ehtinyt
kohoamisvaiheeseen, voit kdynnistaa
ohjelman uudelleen alusta painamalla
START/STOP-painiketta. Muussa
tilanteessa hylkaa ainesosat ja aloita
uudelleen.

Kéyta uunikinnasta, jos sinun taytyy
koskettaa laitetta kayton aikana tai
heti sen jalkeen. Laite ja paistoastia
kuumenevat.

Laite toimii hyvin laajalla lampétila-
alalla, mutta leivéan koossa voi olla
poikkeamia erittdin kuumassa tai
kylméssa huoneessa paistettaessa.
Suosittelemme, etté laitetta kdytetaan
lampétilojen 15°C ja 35°C valilla.

Voit seurata paistoprosessia katsomalla
kannen ikkunoista.

Ohjelmat BASIC (Perus), QUICK (Pika),
FRENCH (Ranskalainen), SUPER RAPID
(Superpika), WHOLE WHEAT
(Taysjyvavehna), SWEET (Makea) ja
SANDWICH (Voileipa):

11 Paistoprosessin aikana kuuluu
aanimerkkeja. Nama aanimerkit
muistuttavat sinua lishdmaan ainesosia
maun parantamiseksi (tarvittaessa):
Avaa kansi, lisda vaaditut ainesosat ja
sulje kansi uudelleen.

Valmistuminen

12 Kun ohjelma on valmis, &animerkit
ilmoittavat ohjelman loppumisesta.
Laite pitéa leivan lampinama tunnin
ajan paistamisen jalkeen. Tama estaa
tiilvistymisen pinnalle. Jos haluat
lopettaa tdman lammitysprosessin,
paina START/STOP-painiketta yli 2
sekuntia. Kuulet &&nimerkin, joka
osoittaa ohjelman loppumisen.

Laite ja paistoastia ovat erittdin kuumia.
Avaa kansi uunikintailla ja poista
paistoastia laitteesta.

13 Poista leipa paistoastiasta kaantamalla
astia yldsalaisin ja napauttamalla sita
varovasti. Tarvittaessa voit kayttaa
puista tai muovista lastaa leivan
poistamiseen. Varo vahingoittamasta
tarttumatonta pinnoitetta.

Vaivaimet voivat jaédda leipaan. Irrota
ne leivasta metallikoukulla. Ole
varovainen poistaessasi niita, silléa ne
ovat kuumia.

Anna leivan jaahtya ritilalla ennen sen
leikkaamista. (Vihje: voit leikata tuoretta
leipaa erittéin helposti Princess-
séhkdveitselld (tuotenumero 492952).

14 Anna laitteen jaahtya riittdvasti ennen
kuin kaytat sitd uudelleen.

15 Kun lopetat laitteen kaytén, irrota
sahkopistoke seinépistokkesta ja anna
laitteen jadhtya riittavasti ennen kuin
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puhdistat ja varastoit sen.
Katso Huolto ja puhdistus.

Valikon valinnat

1 Painamalla MENU-painiketta voit
vaihtaa eri ohjelmien valilla.

1. BASIC (Perus)

T&a&ma on kaytetyin ohjelma tavallisen
leivan vaivaamiseen, kohottamiseen ja
paistamiseen.

2. QUICK (Pika)

Talla ohjelmalla voidaan leipia vaivata,
kohottaa ja paistaa vihemmassé ajassa
kuin BASIC-ohjelmalla. Talla ohjelmalla
paistetut leivat ovat yleensa pienempia ja
niissa on tiivis rakenne.

3. FRENCH (Ranskalainen)

Ohjelma, joka vaivaa, kohottaa ja paistaa
pidemmalla kohotusajalla. Tuloksena on
leipa, jossa on rapea kuori ja kevyt
rakenne.

4. SUPER RAPID (Superpika)

Tama on erittain lyhyt ohjelma leivén
vaivaamiseen, kohottamiseen ja
paistamiseen. Tuloksena on karkea leipa.

5. WHOLE WHEAT (Taysjyvavehna)
Télla ohjelmalla voit vaivata, kohottaa ja
paistaa taysjyvavehnaleivan.
Viivastystoiminnon (ajastin) kayttdminen
tdman ohjelman kanssa ei ole
suositeltavaa, koska tulos voi olla huono.

6. SWEET (Makea)
Ohjelma makean leivan vaivaamiseen,
kohottamiseen ja paistamiseen.

7. DOUGH (Taikina)

Talla ohjelmalla voit vaivata ja kohottaa
taikinan paistamatta sité. Taikinaa voidaan
kayttaa sdmpyldiden, pizzan, hdyrytetyn
leivan jne. tekemiseen.
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8. BAKE (Paisto)

Tama ohjelma vain paistaa leivan
vaivaamatta ja kohottamatta.

Té&ta ohjelmaa voidaan kayttad myoés
lishdmaan paistoaikaa halutuilla asetuksilla
suoraan muun tavallisen paisto-ohjelman
kayton jélkeen.

9. JAM (Hillo)

Kéyta tata ohjelmaa hillojen ja
marmeladien keittdmiseen. Pilko hedelmat
ja/tai vihannekset ennen kuin asetat ne
paistoastiaan.

10. SANDWICH (Voileipa)

Tama ohjelma vaivaa, kohottaa ja paistaa
voileipa-leipda. Se on kevytrakenteinen
leipa ohuella kuorella.

11. HOME MADE (Kotitekoinen)
Kayttaja voi muokata taté ohjelmaa. Voit
muokata kestoasetuksia vaivaamiselle,
kohottamiselle, paistamiselle seka
lampimana pitdmiselle oman tyyppisen
leivan tekemista varten.

Katso Kotitekoinen ohjelma.

Kotitekoinen ohjelma

HOME MADE -ohjelma (Kotitekoinen)
antaa sinun saataa eri ohjelmaelementtien
kestoa toivettesi mukaan.

Kestoa voidaan s&ataa seuraavilta aloilta:

Ohjelmaelementti Kesto

KNEAD1 (Vaivaus 1) |3 -14 min

RISE1 (Kohotus 1) 20 - 60 min

KNEAD?2 (Vaivaus 2) |8 - 24 min

RISE2 (Kohotus 2) 1-60 min
RISE3 (Kohotus 3) 20 - 120 min
BAKE (Paisto) 0 - 80 min
WARM (Lammitys) 0-120 min

1 Tydnna pistoke pistorasiaan.
Kuuluu lyhyt &&nimerkki ja naytén
taustavalo syttyy noin 30 sekunniksi.
Naytéssa nakyy Ohjelma 1, aika 3:20 ja
lampdtila 180°C. Aikaosoittimen viivat
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eivat vilku, mika osoittaa, ettd ohjelma
ei ole kaynnissa.

Painele MENU-painiketta, kunnes
ohjelma 11 (HOME MADE,
kotitekoinen) nakyy.

Paina PROCESS-painiketta.

Naytéssd KNEAD1 alkaa vilkkua ja
nayttd osoittaa kestoasetuksen
ohjelman KNEAD1-elementille.

Voit muuttaa asetusta painamalla
TIME-painiketta. Aina kun painat TIME-
painiketta, kestoasetus kasvaa yhdella
minuutilla.

Jos pida TIME-painikkeen painettuna,
kestoasetus kasvaa nopeammin. Kun
kestoasetus on maksimissaan, voit
siirtya minimikestoasetukseen
painamalla TIME-painiketta uudelleen.
Saada kestoasetus haluttuun
asetukseen.

Painamalla PROCESS-painiketta voit
siirtyd seuraavaan ohjelmaelementtiin
(RISET).

Muuta kestoasetusta edelld kuvatulla
tavalla.

Painamalla PROCESS-painiketta voit
aina siirtya saatamaan kestoasetusta
jaljella oleville ohjelmaelementeille
(KNEAD2, RISE2, RISES3, BAKE ja
WARM).

Kun olet mukauttanut ohjelma-
asetukset, tallenna ohjelma painamalla
START/STOP-painiketta.

Valitse haluttu paistolampétila
painelemalla TEMP-painiketta, kunnes
haluttu lampétila nakyy. Katso
Lampétilan valinta.

Voit viivastyttéa aikaa, jolloin haluat
leivan olevan valmis, kayttamalla TIME-
painiketta. Katso Ajastin.

Kaynnista ohjelma painamalla START/
STOP-painiketta uudelleen.

10 Muita paisto- ja lopetusvaiheita varten

katso Paistaminen ja Valmistuminen.

Lampétilan valinta

Paistolampétilan osoittaa naytéssa °C ja
lisdksi nuoli, joka osoittaa LOWER
(Matala), MEDIUM (Keskitaso) tai HIGH

(Korkea).
N. |Ohjelma LOWER |MEDIUM HIGH
(Matala) |(Kes- (Kor-
kitaso) |kea)
1. |BASIC 160°C |180°C |200°C
(Perus)
2. |QUICK (Pika) |165°C |175°C 185°C
3. |[FRENCH 160°C |180°C  [200°C
(Rans-
kalainen)
4. |SUPER 180°C |190°C  |200°C
RAPID
(Superpika)
5. WHOLE 160°C |180°C |200°C
WHEAT
(Taysjyvavehn
a)
6. [SWEET 160°C |180°C |200°C
(Makea)
7. DOUGH Ei Ei Ei
(Taikina) kaytetta- kaytetta- kaytetta-
vissd  |vissd vissa
8. |BAKE (Paisto)|160°C  |180°C  |200°C
9. |JAM Ei Ei Ei
(Hillo) kaytetta- |kaytetta- kaytetta-
vissd  |vissd vissa
10/SAND-WICH [160°C [180°C  [200°C
. |(Voileipa)
11 |HOME MADE |Ohjelma |Ohjelma |Ohjelma
(Kotite-
koinen)

1 Painamalla TEMP-painiketta voit
vaihtaa lampétila-asetusten LOWER,
MEDIUM ja HIGH valilla.
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Leivan koon valinta

Vain ohjelmille BASIC (Perus), FRENCH
(Ranskalainen), SUPER RAPID
(Superpika), WHOLE WHEAT
(Taysjyvavehna), SWEET (Makea) ja
SANDWICH (Voileipa):

1 Vaihda kokoasetusta seuraavasti
painamalla LOAF-painiketta.
Asetuksia 2.5 LB (1150 g) ja 2 LB (900
g) kéytetadan tavallisesti vain yksiosaista
paistoastiaa kéytettdessa ja asetusta
DOUBLE (Tupla) kéytetaan
kaksiosaista paistoastiaa varten.

Asetus Maara
251b. 1150 g.
2 lb. 900 g.
DOUBLE 2x450g.
(Tupla)

Ajastin

Ajastimella voit maarittda, milloin laitteen
tulee suorittaa valittu ohjelma (vain
ohjelmat BASIC, FRENCH, WHOLE
WHEAT, SWEET, BAKE, SANDWICH ja
HOME MADE).

Esimerkki:

1 Lis&a ainesosat yksi kerrallaan
paistoastiaan. Aloita kaatamalla vesi tai
neste paistoastiaan. Lisaa sitten jauho
ja - reseptin mukaisesti - lisd& sokeri,
suola, voi ja hiiva tai leivinjauhe.
Aseta hiiva tai leivinjauhe jauhoon
tehtyyn koloon ja jokainen muu aine
paistoastian kulmaan. Hiiva ei saa tulla
kosketuksiin nesteiden, suolan tai voin
kanssa, koska se aloittaisi heti
ka&ymisprosessin.

2 Valitse haluttu ohjelma-, lampétila- ja
maaraasetus.

3 Oletetaan esimerkiksi, etta kello on
22.00 ja haluat juuri paistetun leivan
olevan valmista 7.30. Tassa
tapauksessa aikaero on 9 tuntia ja 30
minuuttia.

Aseta TIME-painikkeella viiveeksi noin
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9:30.

Aina kun painat TIME-painiketta,
valmistumisaika kasvaa 10 minuutilla.
Jos pidat TIME-painiketta painettuna,
hetken kuluttua aikaosoitin alkaa
kasvaa 10 minuutin askeleilla.

4 Kaynnisté ajastin painamalla START/
STOP-painiketta uudelleen. Aikanaytén
viivat alkavat vilkkua, mika osoittaa,
ettd kello kdy. Ajastin kdynnistaa
ohjelman ja varmistaa, etta leipa on
valmis saadettyyn aikaan.

Laitteen kytkeminen pois paalta
ja varastoiminen

1 Irrota pistoke pistorasiasta.

2 Anna laitteen jadhtya.

3 Puhdista laite ja kaikki tarvikkeet (katso
Huolto ja puhdistus).

4 Sailyta laitetta kuivassa,
jaatymattéméssa paikassa.

Huolto
ja puhdistus

+ Puhdista laite kdyton jalkeen
perusteellisesti.

- Varmista, etté laite ei ole kytketty
pistorasiaan, kun aiot puhdistaa sen.

- Ala koskaan puhdista laitetta, kun se
on vielad kuuma.

« Varmista, ettéa laitteen sdhkoosat eivat
joudu kosketuksiin kosteuden kanssa.

- Ala upota laitetta, virtajohtoa tai
pistoketta veteen tai muihin nesteisiin.

- Ala koskaan kayta laitteen
puhdistukseen aggressiivia tai
hankaavia puhdistusaineita tai teravia
esineita (kuten veitsia tai kovia
harjoja).

- Vain irralliset osat ja varusteet
(paistoastiat, vaivaimet, mittalusikka



ja -kuppi seka teraskoukku) voidaan
pesté astianpesukoneessa. Laitetta
itseddn ei saa pesta
astianpesukoneessa.

1 Irrota pistoke pistorasiasta ja anna
laitteen jadhtya taysin.

2 Puhdista laitteen kotelo pehmealla,
kostealla liinalla. Kayta lamminta vetta
ja hieman pesunestetta liinan
kostutukseen.

3 Peseirralliset osat ja varusteet
(paistoastiat, vaivaimet, mittalusikka ja -
kuppi seka teraskoukku) saippuaisessa
vedessa tai astianpesukoneessa.

4 Kuivaa laite ja lisdvarusteet huolellisesti
ennen niiden sailytykseen laittamista.

Turvallisuus

Yleista

« Lue ja noudata naitéa ohjeita
huolellisesti. Sailyta tdma ohjekirja
tulevaa tarvetta varten.

- Kéyta tata laitetta ainoastaan
kayttéohjeiden mukaan.

- Tama laite on tarkoitettu yksinomaan
kotikayttoon.

« Voi aiheuttaa vaaran, jos tata laitetta
kayttavat lapset tai henkil6t, joilla on
fyysisia tai aisteihin liittyvia
vajavuuksia, henkisia tai motorisia
puutteita tai tarvittavien tietojen ja
kokemuksen puute. Sellaisten
henkildiden turvallisuudesta
vastaavien ihmisten taytyy antaa
tarkat ohjeet laitteen kaytosta tai
valvoa sitéa.

Pida laite poissa lasten ja sen
turvalliseen kaytté6on
kykeneméttomien henkildiden
ulottuvilta.

+ Teeta laitteen korjaukset vain
hyvéksytylla sdhkdasentajalla. Ala
koskaan yrita korjata laitetta itse.

- Kéyta ainoastaan valmistajan
suosittelemia lisdvarusteita. Muiden
lisdvarusteiden kaytto voi johtaa
laitteen vaurioitumiseen ja siten
aiheuttaa vaaratilanteita kayttajalle.

- Laitetta ei ole tarkoitettu kédytettéavaksi
ulkoisella ajastimella tai erillisella
kauko-ohjatulla jarjestelmalla.

Sahko ja lampo
» Varmista ennen kayttoa, etta

sahkoverkon jannite on sama kuin
laitteen tyyppikilvessa.

Kayta maadoitettua pistorasiaa, joka
on yhdistetty vahintaan 10 A:n
sulakkeeseen ja jossa ei ole
kytkettyna muita raskaita kuormia.

Jos kaytat jatkojohtoa, kayta
maadoitettua jatkojohtoa, joka sopii
laitteen virtaluokitukseen. Suorista
jatkojohto kokonaan ja aseta se niin,
ettd kukaan ei voi kompastua siihen.

Laite tulee kytkea
vikavirtasuojakytkimeen (VVSK),
jonka nimellisvikavirta on enintaan
30 mA.

Irrota aina sdhkopistoke
seindpistokkeesta, kun laitetta ei
kayteta pitkaan aikaan.

Kun irrotat pistokkeen pistorasiasta,
veda aina pistokkeesta, ei
virtajohdosta.

Ala koskaan liikuta laitetta vetamalla
johdosta.

Ala koskaan liikuta laitetta, kun se on
kaytossa.

Ala kayta laitetta, jos virtajohto tai laite
on vahingoittunut. Anna valtuutetun
sahkodasentajan korjata vioittunut
virtajohto.

Varmista, ettei laite, virtajohto tai
pistoke joudu kosketuksiin
lamménléahteiden, esimerkiksi
kuuman keittolevyn tai avotulen
kanssa.
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« Varmista, ettei laite tai virtajohto joudu « Ala koskaan jaté laitetta ilman
kosketuksiin veden tai muiden valvontaa kayton aikana.

nesteiden tai kemikaalien kanssa. - Al koskaan siirré laitetta, kun se on

- Ala nosta laitetta, jos se putoaa kytketty paalle tai yha kuuma. Ennen
veteen. Irrota pistoke valittémasti kuin siirrat laitetta, sammuta se ja
pistorasiasta. Ala kayta laitetta enaa. odota, etta se jaahtyy.

- Laite ja sen osat kuumenevat laitetta - Laitteen astioissa on tarttumaton
kaytettdessa. Jotta et saisi PTFE-pinnoite. Kuumennettaessa
palovammaoja, kasittele laitetta ja sen tama pinnoite voi vapauttaa pienia
osia varoen. maaria kaasuja, jotka ovat taysin

vaarattomia ihmisille. Lintujen
hermojarjestelmén on kuitenkin
todettu olevan erittdin herkka naille
kaasuille. Sen vuoksi laitetta ei tule
kayttaa lahella hakkilintuja (kuten
papukaijoja tai muita trooppisia

- Laitteen tulee antaa haihduttaa
lamponsa, jotta tulipalon riskiltéa
véltyttaisiin. Varmista, etté laitteella on
riittavasti tilaa ympérillaan ja ettei se
paase koskettamaan tulenarkoja
aineita. Laitetta ei saa peittaa.

lintuja).
+ Anna laitteen jaahtya ennen kuin
varastoit, peset tai huollat sita. ¢‘
- Ala kayta laitetta muiden i d
lamménléhteiden lihells. ”
Kaytoén aikana YmpaHSto
- Ala koskaan kayta laitetta ulkona. Vie pakkausmateriaalit, kuten muovi ja

laatikot, asianmukaisiin

- Ald koskaan kéyté laitetta kosteissa actt ATTTILRAISTH
jatteidenkerayspisteisiin.

tiloissa.

- Kayta laitetta vain lampétilassa, joka Jos haluat havittaa laitteen kun se viela
on vililla 15 °C ja 35 °C. toimii tai on helposti korjattavissa, varmista
- Aseta laite vakaalle ja tasaiselle etté laite kierratetaén.
alustalle, jolla se ei voi keikahtaa.

« Ala anna johdon roikkua tiskipoydan,

. L . tulisi havittaa vastuullisesti varmistaen,
ty6tason tai péydan kulman yli.

etta laite tai sen osat kierratetaan. Ala
- Varmista aina, etté virtajohto on hévit4 laitetta sekajatteiden mukana vaan
kokonaan suoristettu. toimita se liikkeeseen tai muuhun

« Varmista, etti kitesi ovat kuivat valtuutettuun kerdyspisteeseen. Kysy

koskiessasi laitteeseen, virtajohtoon kunnan jatehuoltoviranomaisilta tietoja
tai pistokkeeseen. oman alueesi vastaanottopisteista ja

keraysjarjestelmista.

EKun laite saavuttaa kayttikansa paan, se

« Kytke laite pois paélta ja irrota pistoke
pistorasiasta toimintahéirién Soveltuva EY-direktiivi:
ilmetessé kéyton aikana, ennen 2002/95/EY
laitteen puhdistamista, lisdvarusteen 2002/96/EY
asettamista tai poistamista seka
laittaessasi laitteen sailytykseen
kayton jéalkeen.
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Leiparesepteja

Mitat perustuvat laitteen mukana
toimitettuun mittakuppiin ja mittalusikkaan
(lusikan toisessa paassa on tee- ja
toisessa ruokalusikka).

Vaalea leipa:

Vehnajauhoa 450 g
Kuivahiivaa 1421
Oljyae 3 rkl
Maitoa 2-3 rkl
Suolaa 121
Sokeria 112 rkl
Vetta 250 ml
Taysjyvaleipa:
Taysjyvajauhoa 450 g
Kuivahiivaa 1121l
Oljyae 3 rkl
Maitoa 2 rkl
Suolaa 121
Sokeria 12 rkl
Vetta 260 ml
Sekaleipa:
Vehngjauhoa 400 g
Sekaleipajauhoa

(tai muuta jauhoa) 50 g
Kuivahiivaa 1121l
Oljyae 3 rkl
Maitoa 2 rkl
Jogurttia 1 rkl
Suolaa 121
Sokeria 12 rkl
Vetta 250 ml
Valmistusaineet

Voit alkaa leipoa leipda heti kayttamalla
jotain edelld olevista ohjeista. Kun olet
paassyt leipomisen alkuun, on kiva kokeilla
erilaisilla valmistusaineilla. Silloin on hyva
tietda jotain leivan valmistusaineista.
Seuraavassa on tietoja, joista voi olla
hyétya leivonnassa.

Jauhot

Leivan tarkein ainesosa on jauho.
Saatavana on monenlaisia jauhoja ja
jauhosekoituksia. Kéaytettavé jauhotyyppi
vaikuttaa leipdan huomattavasti.
Esimerkiksi vehnéjauhoissa on paljon
gluteenia, joten se nousee paremmin kuin
raskaammat jauhot, ja hiivaa tarvitaan
vahemman. Gluteeni on esimerkiksi
vehnéssé, kaurassa, rukiissa ja ohrassa
esiintyvaa valkuaisainetta. Gluteeni
muodostaa leivan noustessa verkon, joka
estad hiilidioksidikuplia poistumasta. Nain
leip& nousee.

Vehnétérkkelys

Tama on kaikkein vaalein jauhotyyppi.
Siin& ei ole kdytanndssa lainkaan
kuoriaineksia, mutta paljon gluteenia.
Téallaisella jauholla voi suurustaa keittoja ja
kastikkeita, mutta sité voi kayttad myos
vaalean leivan leivontaan.

Vehnéjauho

Vehnéjauhoilla tarkoitetaan yleenséa
ydinvehndjauhoa. Tumma vehngjauho on
hieman tummempaa, ja siind on mukana
hieman kuoriosia. Vehngjauhoissa on
myds paljon gluteenia.

T&ysjyvdvehnéjauho

Taysjyvavehné- eligrahamjauho jauhetaan
kokonaisista, kasittelemattdmista
vehnénjyvista. Kaikki jyvan kuoriosat ovat
mukana jauhoissa. Myos tdysjyvajauhossa
on paljon gluteenia, mutta se on hieman
“raskaampaa” kuin tavalliset vehngjauhot,
koska siind on mukana jyvan kuoriosia.
Téasta syysta pelkdstaan taysjyvajauhoista
leivotusta leivasta tulee tiiviimpaa. Sen
vuoksi useimmat kotileipurit kayttavat
taysjyvajauhojen seassa hieman tavallisia
vehnéjauhoja.

Lisaksi on olemassa vield monia muita
jauhotyyppeja, joita voi vapaasti kokeilla,
esimerkiksi kaura-, ohra-, tattari-, speltti-,
maissi- ja ruisjauho.
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Jauhotyyppien sekoittaminen

Useimpia jauhotyyppeja voi vapaasti
sekoittaa keskenaan. Esimerkiksi kay
tattarin, kauran ja vehnan yhdistaminen.
My®s ohraa ja vehnaa voi kaytta sekaisin.
Saatavana on myds useita valmiita
jauhosekoituksia. Sekoituksissa on
toisinaan mukana myd&s jauhonparannetta.

Valmiit sekoitukset

Saatavana on myds valmiita
jauhosekoituksia, joissa on mukana kaikki
ainekset vettd lukuun ottamatta. Ne ovat
helppoja ja nopeita kayttaa, mutta
kallimpia kuin pelkat jauhot.

Hiiva

Leivan nousemiseen tarvitaan hiivaa.
Hiivaa on saatavana tuorehiivana (palana)
ja kuivahiivana (jauheena). Tuoreen hiivan
maku on hieman voimakkaampi kuin
kuivahiivan. Saatavana on usean
merkkisid kuivahiivoja, joiden
ominaisuudet voivat vaihdella jonkin
verran. Sopivin hiiva vaihtelee oman maun
mukaan. Yleisesti ottaen kuivahiivaa (jota
kutsutaan toisinaan myds pikahiivaksi)
tarvitaan noin puolet tuoreen hiivan
painosta. Hiivan toiminta voi hairiintya, jos
seoksessa on liian paljon suolaa tai
rasvaa. Suola "tappaa” hiivan, kun taas
rasva "sulkee” hiivasolut, jolloin taikina ei
enda nouse. Onkin tarkeda varmistaa,
etteivat hiiva, suola ja voi tule
leipdkoneessa liian lahelle toisiaan.

Suola

Suola antaa leivalle makua, mutta se on
tarpeen myds rapean kuoren
muodostumisen ja taikinan nousemisen
kannalta (vaikka suola voikin myds estaa
nousemisen, jos se paasee valitttmaan
kosketukseen hiivan kanssa). Suola
vahvistaa leivalle muotoa antavaa
gluteenirakennetta. Liséksi se estaa leipaa
nousemasta liikaa ja painumasta kokoon,
ennen kuin leipé on paistunut kunnolla.
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Leipaéd pystyy leipomaan myds vahan
suolaa kayttéen tai jopa kokonaan ilman
suolaa, mutta silloin aineksia taytyy
muunnella.

Nesteet

Yleisin leivan leivonnassa kaytettavéa neste
on vesi, mutta myds maidon tai piimén
kaytt6d voi kokeilla. Se vaikuttaa leivan
makuun ja taikinan nousemiseen sek&
leivan rakenteeseen.

Rasvaisen maidon rasvat parantavat
tuoreutta ja maitosokeri (laktoosi) edistaa
taikinan nousua. Piimaa kaytettdessa
tuloksena on kevyempi leipd, joka pysyy
pitk&an tuoreena.

Sokeri

Sokeri on tarkeda nousemisen kannalta,
mutta lisaksi se antaa leivélle makua.
Sokerin asemesta voi kayttad myods
hunajaa tai siirappia. Ala kayta
leipdkoneessa raesokeria. Se voi
vahingoittaa vuoan pinnoitetta. Al4 kayta
leipomiseen keinotekoisia
makeutusaineita. Ne eivat yleensa kesta
kuumentamista hyvin.

Rasvat

Rasva on oikeastaan leivanparanne; sita ei
valttdmattd tarvita, mutta se tekee leivasté
parempaa. Rasva pehmentaa taikinaa ja
auttaa sitéd nousemaan helposti. Liséksi
rasva vahvistaa gluteeniséikeita siten, etta
taikinaan muodostuva hiilidioksidi ja&
leipdan. Nain leivasta tulee mureaa ja se
sailyy pitkdan hyvéna.

Leivonnassa voi kayttdd monenlaisia
rasvoja. Oljy (auringonkukka- tai oliiviéljy),
Vvoi ja margariini sopivat leip4én
erinomaisesti. Oljya kaytettaessa kuoresta
tulee hieman pehmeampi. Margariinia
kaytettdessa kuoresta tulee rapeampi, ja
margariini auttaa myds taikinaa
nousemaan. Yrttileivan leivonnassa voi
kayttdd myds maustettua oljya, esimeriksi
pahkina-, valkosipuli- tai basilikadljya.



Lampétila

Ainekset on parasta laittaa vuokaan
huoneenlampdisina. Ala kayta liian
lAmmint& nestettd. Se voi tappaa hiivan.

Apuvalineita ja vihjeita

Jaahdyttaminen ritilalla
Anna valmiin leivan jadhtya ritilalla. Nain
lampé paésee poistumaan kaikilta sivuilta.

Leikkaa leivan jaahdyttya

Itse leivottua leipdé voi leikata hyvin vasta
sen jadhdyttyd. Jos leipé on viela I1&mmin,
leikkaaminen onnistuu parhaiten
sahkoveitsella, esimerkiksi Princess 2952
Silver Electric Knife -séhkdveitsella.

Leivéan sailyttdminen

Itse paistettu leipa kannattaa k&éaria
keittiopyyhkeeseen, kun leipa on jadhtynyt
kunnolla. Nain kuori pysyy rapeana. Myds
erityisid paperisia leipdpusseja voi kayttaa.
Muovipussissa tai jadkaapissa
séilytettdessa leivan kuori pehmenee.

Leivan pakastaminen

Itse paistettua leipdéa voi pakastaa, kun se
on jadhtynyt kunnolla. Leip& kannattaa
pakastaa paivadannoksina.

Leip& kannattaa sulattaa
huoneenldmmdgssa, silla
mikroaaltouunissa se sulaa lilan nopeasti.
Vaikka leip&a voikin pakastaa, leivan laatu
heikkenee pakastettaessa.

Tummempi leipa

Jos haluat leipd&n tummemman vérin,
sekoita jauhoihin 1 ruokalusikallinen
kaakaojauhetta. Se ei vaikuta juurikaan
makuun.

Rapeampi kuori

Jos haluat leipd&n rapeamman kuoren,
jata leipa paistamisen jalkeen koneeseen
vield 10—-15 minuutin ajaksi
lampiméanapitamisvaiheeseen.

Jos leipa nousee ulos vuoasta

Leivan nousemista voi seurata ikkunan
lapi. Yleensa kantta ei tulisi avata leivan
noustessa, silld muuten se voi painua
kasaan. Jos taikina kuitenkin nousee yli
vuoasta ja tarttuu ikkunaan (néin voi kayda
my®&s paistamisen aikana), avaa kansi.
Silloin taikina painuu hieman kasaan.

Pieni, tiivis leipa

Jos taikinassa on liikaa nestetta, leivasta
tulee pieni, eiké@ se nouse kunnolla. Taikina
ei pysty nousemaan, koska se on liilan
kosteaa. Hiiva on myés voinut olla vanhaa.

Liian kuiva leipa

Jos nestettd ei ole tarpeeksi, tuloksena on
liian kuiva leipa. Kokeile kayttda hieman
enemman vetta tai maitoa. Jos leipa on
paistamisen jalkeen hyva, mutta kuivuu
sitten nopeasti, liséa taikinaan hieman
enemman 6ljya tai voita.

Kokoonpainuva leipa

Jos leipa nousee hyvin, mutta painuu
kokoon paistamisen aikana, kayta
leipomiseen lyhyinta ohjelmaa (Basic).
Yleisesti ottaen leipa painuu
todennakdéisemmin kasaan pidempia
ohjelmia kaytettédessa.

Lopuksi

Naiden tietojen perusteella tiedat
periaatteessa kaiken, mité tarvitset oman
suosikkireseptin kehittdmiseen. Sitten vield
kaytantd. Leivonta ei valttdmattd onnistu
heti kovin helposti, silla leivén leipominen
on késitydlaistaito, jota ei voi oppia
hetkessa. "Taydellisen” leivén
kehittdmiseen kuuluu usein myds
epdonnistumisia. Al4 pety, jos kokeilu ei
onnistu heti. Kysy muiden kotileipureiden
kokemuksia. Tutustu kirjallisuuteen, lue
aiheesta ja vilkaise Internetiinkin. Ennen
kaikkea: jatka kokeiluja, sill&
mahdollisuudet ovat rajattomat. ltse
leivottu leipd on kaikkein parasta.
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Informacao geral

Esta maquina completamente automatica
de cozer pao, mistura, amassa e depois
coze o pao. Este aparelho é fornecido
completo com um copo de medida, colher
de medida e duas formas anti-aderentes:
uma individual para pdes maiores e uma
dupla para dois paes mais pequenos ou
diferentes.

A Breadmaker esta equipada com 11
programas que pode utilizar para tipos de
pao diferentes, bolos e compota. Um
programa pode ser definido para se ajustar
a sua propria receita.

O aparelho tem um temporizador que pode
utilizar para definir o momento em que
pretende ter o pao pronto, por exemplo,
para ter pao saboroso quando se senta
para o pequeno almogo!

R Funcionamento e

manuseamento

Veja a figura 1.

O aparelho inclui os seguintes
componentes:

1 Tampa com vidro

Botdo MENU

Botdo TEMP

Botdo LOAF (pao de forma)
Visor

Botao START/STOP

Botdo PROCESS (processo)
Botao TIME (temporizador)
9 Cabo de alimentagéo e ficha
10 Corpo do aparelho

11 Colher de medida

12 Forma simples

13 Copo de medida

14 Forma dupla

15 Amassadores

ONO O WD
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16 Gancho de ago

Antes da primeira utilizagéao

- Leia e siga cuidadosamente estas
instrucdes. Guarde este manual para
consulta futura.

« Certifique-se de que a voltagem da
rede é a mesma que a indicada na
chapa de tipo do aparelho.

- Este aparelho requer uma tomada
com ligagao a terra.

1 Remova todo o material de embalagem
e autocolantes do aparelho.

2 Limpe o aparelho e todos os acessoérios
(veja “Manutengéo e limpeza”).

3 Coloque o aparelho numa superficie
plana e estavel num local de onde nao
possa cair.

4 Coloque a forma no aparelho e prima-a
para baixo até que a forma faga clique
e entre para a posicao.

5 Coloque os dois amassadores nos
eixos no fundo da forma. Rode os
amassadores até que vocé sinta que
estdo presos nos eixos.

6 Feche a tampa.

7 Introduza a ficha na tomada.

Ouvird um bip curto e a luz de fundo do
visor acendera durante cerca de 30
segundos.

O visor indica Programa 1, tempo 3:20
e temperatura 180°C. Os dois pontos
na indicagao de tempo néao piscam
indicando que o temporizador esta
parado.

8 Prima o botdo MENU repetidamente
até o visor indicar o programa 8 (modo
BAKE cozer pao).

9 Prima o botdo START/STOP e deixe o
aparelho cozer durante cerca de 10
minutos.

Os dois pontos na indicagédo de tempo
piscam indicando que o temporizador
esta a descontar. O visor de tempo fara
a contagem decrescente.

10 Apo6s cerca de 10 minutos, prima o
botdo START/STOP durante mais de
dois segundos para parar o programa.



Ouvird um bip como um sinal de que o
programa parou. Deixe o aparelho
arrefecer.

11 Tire a forma do aparelho.

12 Limpe a forma e os amassadores e
seque-0s bem.
Veja “Manutengéao e limpeza”.

13 Repita este procedimento com a
segunda forma.

- Na primeira utilizacao do aparelho
pode haver um ligeiro
desenvolvimento de fumo e formar-se
um cheiro caracteristico. Isto é normal
e desaparece rapidamente. Certifique-
se de que o aparelho tem ventilacao
suficiente.

A forma fornecida com este aparelho,
esta munida de uma camada anti-
aderente a base de PTFE. Ao ser
aquecida podem libertar-se pequenas
quantidades de gases que sao
inofensivas para o ser humano. Mas,
detectou-se que o sistema
neurolégico dos passaros é
extremamente sensivel a estes gases.
Por essa razao, nao use o aparelho
perto de passaros (por exemplo,
passaros tropicais como papagaios)

Preparar o aparelho para uso

1 Coloque o aparelho numa superficie
plana e estavel num local de onde ndo
possa cair.

2 Escolha a forma que pretende utilizar: a
forma simples ou a forma dupla.

3 Coloque os dois amassadores nos
eixos no fundo da forma que escolheu.
Rode os amassadores até que vocé
sinta que estdo presos nos eixos.

Antes de iniciar a cozedura,
recomenda-se que encha o espaco em
volta dos eixos dos amassadores ha
forma com manteiga antes de colocar
os amassadores. Isto evita que a massa
cole nesses espacos e facilita retirar os
amassadores do pao quando este esta
pronto.

Utilizacao

Adicionar ingredientes
1 Pese os ingredientes necessarios para
a receita.

Nunca encha o aparelho além da
quantidade maxima (um total com um
maximo de 1150 g (2,5 Ib.) para a forma
simples ou 450 g (1 Ib.) para cada uma
da forma dupla); caso contrario a
massa derramar-se-a por cima da
forma.

2 Adicione os ingredientes um a um para
dentro da forma. Comece por adicionar
agua ou liquido a forma. Depois
adicione farinha e conforme a receita,
adicione acgUcar, sal, manteiga e
fermento de padeiro ou fermento em
po.

Cologue num canto o fermento de
padeiro ou o fermento em pé num
buraco feito na farinha e cada um dos
outros ingredientes noutro buraco
noutro canto da forma (isto é
especialmente importante quando se
vai usar o temporizador).

3 Coloque a forma no aparelho e prima-a
para baixo até que a forma faga clique
e entre para a posicao.

4 Feche a tampa.

- Certifique-se de que ha espaco livre
suficiente em volta do aparelho. Isto
assegura que o vapor seja bem
distribuido e os itens perto do
aparelho nao fiqguem humidos.

» Nao use objectos afiados nas formas,
como espatulas, facas e garfos. Estes
podem danificar a camada anti-
aderente.

Definir o programa

5 Introduza a ficha na tomada.
Ouvird um bip curto e a luz de fundo do
visor acendera durante cerca de 30
segundos.
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O visor indica Programa 1, tempo 3:20
e temperatura 180°C. Os dois pontos
na indicagdo de tempo nao piscam

indicando que o programa esta parado.

6 Seleccione o programa desejado
carregando no botdo do MENU
repetidamente até que o nimero de
programa pretendido seja visualizado.
Veja “Selec¢ao MENU”.

7 Seleccione a temperatura de cozedura
desejada carregando no botdo TEMP
repetidamente até que a temperatura
pretendida seja visualizada.

Veja “Seleccéo temperatura”.

8 Especifique o tamanho do pao
carregando no botdo LOAF
repetidamente até o visor colocar a
seta abaixo do volume pretendido,
1150 g (2,5 LB), 900 g (2 LB) ou forma
dupla (DOUBLE).

Veja “Selecgao tamanho pao”.

9 Pode atrasar o tempo em que pretende
0 pao pronto utilizando o botao TIME.
Veja “TIME”.

Cozedura

10 Prima o botdo START/STOP. Ouve um
bip curto e os dois pontos no visor do
temporizador comegam a piscar
mostrando que o programa
seleccionado esta a decorrer.

- Além do botdo START/STOP, todos os
outros botoes ficam inactivos a partir
desse momento para evitar alteracées
indesejadas no programa se carregar
inadvertidamente num botao.

O programa pode ser parado
carregando no botao START/STOP
durante mais de dois segundos. Ouve
um bip curto e os dois pontos no visor
do temporizador param de piscar
mostrando que o programa
seleccionado esta parado.

Use o aparelho sempre com a tampa
fechada.

Se faltar a electricidade na rede
durante a utilizacao, o aparelho
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desliga automaticamente. O aparelho
volta a ligar automaticamente se a
corrente for restabelecida dentro de 5
a 15 minutos. Entao o aparelho
completa o programa.

Se a corrente eléctrica faltar durante
mais de 15 minutos, o programa nao
pode ser mantido. Nesse caso, se a
massa nao tiver entrado na fase de
levedura, pode carregar o botao
START/STOP para reiniciar o
programa desde o inicio. Caso
contrario, deite fora os ingredientes e
comece de novo.

- Use luvas de forno se tiver que tocar
no aparelho durante ou apds a
utilizacdo. O aparelho e a forma ficam
quentes.

+ O aparelho trabalha bem a
temperatura ambiente, mas pode
haver diferengas no tamanho do pao
se o0 ambiente estiver muito quente ou
muito frio. Sugerimos que o aparelho
seja utilizado a temperaturas entre 15
e 35°C.

Pode acompanhar o processo de
cozedura espreitando pelo vidro na tampa.

Para programas BASIC, QUICK,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET e SANDWICH:

11 Durante o processo de cozedura ouvira
bips. Estes bips alertam para adicionar
ingredientes extra para melhorar o
sabor (se necessario):

Abra a tampa e adicione os
ingredientes pretendidos e feche
novamente a tampa.

Fim

12 Quando o programa terminar, ouvira
um bip alertando para o fim do
programa.
O aparelho mantém o pao quente
durante uma hora apés a cozedura.
Isto evita condensagao na crosta. Se
pretender parar o processo de
aquecimento, prima o botdo START/



STOP durante mais de 2 segundos.
Ouvirad um bip indicando o fim do
programa.

O aparelho e a forma ficam muito
quentes. Use luvas de forno para abrir a
tampa e para remover a forma do
aparelho.

13 Remova o péo da forma virando a
forma ao contrario e batendo
levemente no fundo. Se for necessario,
use uma espatula de madeira ou
plastico para remover o pao, tenha
atencgao para nao danificar a camada
anti-aderente.

Os amassadores podem ficar no pao.
Use o gancho de ago para os remover
do péao. Tenha cuidado quando os
remover porque estao muito quentes.
Permita que o pao arrefega numa
grelha antes de o cortar. (Dica: pode
cortar muito facilmente o pao fresco
com uma faca eléctrica da Princess
(Artigo n°©492952).

14 Antes de voltar a usar o aparelho deixe-
o primeiro arrefecer o suficiente.

15 Quando tiver terminado a utilizagdo do
aparelho retire a ficha da tomada e
deixe o aparelho arrefecer
suficientemente antes de o limpar e
guardar.

Veja “Manutengéao e limpeza”.

Seleccao MENU

1 Prima o botdo MENU para alternar
entre programas diferentes.

1. BASIC
Este é o programa mais utilizado para
amassar, levedar e cozer pao normal.

2. QUICK

Este é o programa que pode ser utilizado
para amassar, levedar e cozer pao de
forma em menos tempo que o programa
BASIC. O péao cozido neste programa é

normalmente mais pequeno com uma
textura densa.

3. FRENCH

Este é o programa que amassa, leveda e
coze pao utilizando um tempo de levedura
mais longo. O que resulta num pao mais
estaladico e com uma textura mais leve.

4. SUPER RAPID

Este é um programa muito curto para
amassar, levedar e cozer péao de forma. O
resultado é um pao mais irregular.

5. WHOLE WHEAT

Use este programa para amassar, levedar
e cozer pao integral. O uso da fungéo de
retardamento (temporizador) em
combinagao com este programa néo é
aconselhada porque da fracos resultados.

6. SWEET
Programa para amassar, levedar e cozer
pao doce.

7. DOUGH

Com este programa pode amassar,
levedar a massa sem cozer. A massa pode
ser utilizada para fazer rolos, piza, pao
vaporizado, etc.

8. BAKE

Este programa apenas coze a massa sem
amassar e levedar.

Este programa também pode ser utilizado
para aumentar o tempo de cozedura com
as definigdes preferidas logo apds utilizar
um outro programa standard de cozer pao.

9. JAM

Use este programa para cozer compota e
marmeladas. Corte as frutas e/ou vegetais
antes de os colocar na forma de cozedura.

10. SANDWICH

Programa para amassar, levedar e cozer
pao de sandes. Este € um pao com uma
textura leve e uma crosta mais fina.
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11. HOME MADE

Este programa pode ser adaptado pelo
utilizar. Pode adaptar as definicdes de
tempo de amassar, levedar, cozedura e
manter quente o pao da sua preferéncia
pessoal.

Veja “Programa HOME MADE”.

Programa HOME MADE

No programa HOME MADE tem a
possibilidade de ajustar a temporizagao
dos diferentes elementos do programa aos
seus desejos especificos.

Os limites de tempo sao os seguintes:

Elemento do Tempo
programa

KNEAD1 (amassar 1) |3 - 14 min
RISE1 (levedar 1) 20 -60 min
KNEAD2 (amassar 2) |8 -24 min

RISE2 (levedar 2) 1-60 min
RISE3 (levedar 3) 20 -120 min
BAKE (cozer) 0 -80 min
WARM (aquecer) 0-120 min

1 Introduza a ficha na tomada.
Ouvira um bip curto e a luz de fundo do
visor acendera durante cerca de 30
segundos.
O visor indica Programa 1, tempo 3:20
e temperatura 180°C. Os dois pontos
na indicagao de tempo nao piscam
indicando que o programa esta parado.

2 Prima o botdo MENU repetidamente
até o visor indicar o programa 11
(HOME MADE).

3 Prima o botdo PROCESS.
No visor pode ver que KNEAD1
comega a piscar e que o visor mostra a
definicao de tempo para KNEAD1 do
programa.
Altere a definicdo carregando no botéao
TIME repetidamente. Cada vez que
carrega no botdo TIME, a definicao de
tempo aumenta um minuto.
Se mantiver o botao TIME carregado, a
definigdo de tempo aumenta mais
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rapidamente. Quando a definigao de
tempo alcangar a definicdo de maximo,
prima novamente o botao TIME para ir
novamente para a definicao de tempo
minimo.

Ajuste a definicdo de tempo a definigao
necessaria.

4 Prima o botdo PROCESS para ir para a
definicéo do seguinte elemento do
programa (RISE1).

Altere a definicéo de tempo do mesmo
modo que acima descrito.

5 Prima o botdo PROCESS por cada vez
que pretende ajustar as definicées de
tempo para os seguintes elementos do
programa (KNEAD2, RISE2, RISE3,
BAKE e WARM).

6 Quando terminar o ajuste das
definigcbes do programa, prima o botéo
START/STOP para guardar o
programa.

7 Seleccione a temperatura de cozedura
desejada carregando no botdo TEMP
repetidamente até que a temperatura
pretendida seja visualizada. Veja
“Selecgao temperatura”.

8 Pode atrasar o tempo em que pretende
0 péo pronto utilizando o botéo TIME.
Veja “Temporizador”.

9 Prima o botdo START/STOP
novamente para iniciar o programa.

10 Para continuar a cozedura e terminar a
sequéncia, veja “Cozer” e “Fim”.



Selecc¢ao temperatura

A temperatura de cozedura ¢ indicada no
visor em °C e também com uma seta
indicando LOWER (mais baixa), MEDIUM
(média) ou HIGH (elevada).

N° |PROGR. [LOWER |[MEDIUM HIGH

1. |BASIC 160°C  [180°C 200°C

QUICK [165°C |175°C 185°C

2.
3. |FRENCH [160°C 180°C 200°C
4

SUPER [180°C  [190°C 200°C
RAPID

5. |WHOLE |[160°C |180°C 200°C
WHEAT

6. |SWEET |[160°C |180°C 200°C

7. |[DOUGH |n.a. n.a. n.a.

8. |BAKE 160°C  [180°C 200°C

9. [JAM n.a. n.a. n.a.

10. [SAND- 160°C  [180°C 200°C

WICH

11. |HOME Progr. Progr. Progr.
MADE

1 Prima o botdo TEMP para alternar
entre as definicdes de LOWER,
MEDIUM e HIGH.

Selecc¢ao tamanho pao

Apenas para programas BASIC,
FRENCH, SUPER RAPID, WHOLE
WHEAT, SWEET e SANDWICH:

1 Prima o botdo LOAF para alternar entre
as definicdes de quantidade como
indicado abaixo.

A definicdo 2.5 LB e 2 LB sédo
normalmente utilizadas para uma Unica
forma enquanto a definichio DOUBLE é
normalmente utilizada para duas
formas.

Definicdo | Quantidade
2,5 Ib. 1150 g.

2 Ib. 900 g.
DOUBLE | 2x 450 g.

Temporizador

O temporizador permite-lhe especificar

quando os aparelhos devem completar o

programa seleccionado (apenas para os

programas BASIC, FRENCH, WHOLE

WHEAT, SWEET, BAKE, SANDWICH e

HOME MADE).

Exemplo:

1 Adicione os ingredientes um a um para
dentro da forma. Comece por adicionar
agua ou liquido a forma. Depois
adicione farinha e conforme a receita,
adicione acgUcar, sal, manteiga e
fermento de padeiro ou fermento em
po.

Cologue num canto o fermento de
padeiro ou o fermento em pé num
buraco feito na farinha e cada um dos
outros ingredientes noutro buraco
noutro canto da forma. O fermento nao
pode ficar em contacto com liquido, sal
ou manteiga, para que o fermento ndo
comece imediatamente a levedar.

2 Seleccione as definigdes pretendidas
de programa, temperatura e
quantidade.

3 Suponha, por exemplo, que sdo 10:00
da noite e que pretende pao acabado
de cozer as 7:15 da manha seguinte.
Neste caso a diferenca de hora é de
9 horas e 30 minutos.

Regule com o botdo TIME para um
atraso de tempo de cerca de 9:30.
Cada vez que carrega no botdo TIME,
a definicdo de tempo de “pronto”
aumentara 10 minutos.

Se mantiver o botao de TIME
carregado entdo, apds pouco tempo, a
indicacdo de tempo comeca a
aumentar em passos de 10 minutos.

4 Prima o botdo START/STOP para
iniciar o temporizador. Os dois pontos
na indicagao de tempo comegam a
piscar indicando que o temporizador
esta a descontar. O temporizador inicia
0 programa e assegura que o0 seu pao
estard pronto no momento definido.
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Desligar e armazenar o

aparelho

1 Remova a ficha da tomada.

2 Deixe o aparelho arrefecer.

3 Limpe o aparelho e todos os acessorios
(veja “Manutengéo e limpeza”).

4 Guarde o aparelho num local seco livre
de gelo.

Manutencao
e limpeza

« Limpe o aparelho completamente
apos a utilizacao.

+ Quando for efectuar a limpeza
certifique-se de que a ficha do

aparelho nao esta na tomada eléctrica.

- Nunca limpe o aparelho se este estiver
ainda quente.

« Certifique-se de que a humidade nao
entra em contacto com os
componentes eléctricos do aparelho.

» Nunca mergulhe o aparelho, a ficha ou
o cabo de alimentacdo em agua ou
liquido.

+ Na limpeza do aparelho nao utilize
produtos de limpeza asperos ou
agressivos, nem objectos afiados
(como facas ou escovas duras).

« Apenas as pecas soltas e acessorios
(formas, amassadores, copo de
medida, colher de medida e gancho de
aco) é que podem ser lavados na
magquina de lavar loica. O préprio
aparelho nao pode ser lavado na
maquina de lavar loica.

1 Retire a ficha da tomada e deixe o
aparelho arrefecer completamente.

2 Limpe o lado exterior do aparelho com
um pano suave himido. Use dgua
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quente e algum detergente para
humedecer o pano.

3 As pegas soltas (formas, amassadores,
copo de medida, colher de medida e
gancho de ago) podem ser limpos em
agua com detergente ou numa
magquina de lavar loiga.

4 Seque bem o aparelho e acessorios
antes de o guardar.

Seguranca

Informacao geral

- Leia e siga cuidadosamente estas
instrugcdes. Guarde este manual para
consulta futura.

Utilize este aparelho apenas de
acordo com estas instrucoes.

Este aparelho apenas se destina a fins
domeésticos.

O uso do aparelho por criangas, por
pessoas com incapacidade fisica,
sensorial, mental ou motora ou por
pessoas com falta de conhecimento
ou experiéncia pode causar perigo. As
pessoas responsaveis pela seguranga
de tais pessoas tém que dar as
instrucoes explicitas ou supervisionar
o uso do aparelho.

Mantenha o aparelho fora do alcance
de criancas ou de pessoas que podem
nao saber lidar bem com o aparelho
em seguranga.

No caso de reparac6es, mande
efectuar as reparacoes a um técnico
qualificado. Nunca tente vocé proprio
reparar o aparelho.

Apenas use acessorios
recomendados pelo fornecedor. A
utilizacao de outros acessorios pode
provocar danos no aparelho pelo que
pode surgir perigo para o utilizador.

O aparelho nao se destina a ser
utilizado através dum temporizador



externo ou sistema de controlo
remoto.

Electricidade e calor

- Antes de utilizar o aparelho verifique
se a voltagem da rede é a mesma que
a indicada na chapa de tipo do
aparelho.

Use uma tomada com terra que esteja
ligada a um circuito com fusivel de
pelo menos 10 A e a que ndao possam
ser ligadas outras ligacoes de cargas
eléctricas pesadas.

Se utilizar um cabo de prolongamento,
use apenas um cabo de
prolongamento com terra adequado
para a poténcia do aparelho.
Desenrole completamente o cabo de
prolongamento, mas de modo que
ninguém possa tropecar no cabo.

O aparelho deve ser alimentado
através dum disjuntor diferencial
regulado (RCD) para disparar a uma
corrente diferencial inferior a 30 mA.

Tire sempre a ficha da tomada quando
o aparelho nao é utilizado durante um
periodo de tempo mais longo.

Quando tirar a ficha da tomada, puxe
pela ficha e nao puxe pelo cabo de
alimentacao.

Nunca puxe pelo cabo de alimentacao
para deslocar o aparelho.

Nunca mova o aparelho se este estiver
em funcionamento.

Nao utilize o aparelho se o aparelho
ou o cabo de alimentagao estiver
danificado. Mande o cabo de
alimentacao danificado ser
substituido por um técnico
qualificado.

Tenha atencao para que o aparelho, o
cabo e a ficha nao toquem em fontes
de calor como, por exemplo, o
elemento dum forno eléctrico ou
chamas.

« Certifique-se de que o aparelho e o
cabo de alimenta¢ao nao entram em
contacto com agua, outros liquidos ou
quimicos.

Nao pegue no aparelho se este cair na
agua. Remova imediatamente a ficha
da tomada. Nao use mais o aparelho.

O aparelho e os seus componentes
ficam quentes durante a utilizagao.
Para evitar queimaduras, tenha
cuidado quando tocar no aparelho e
nos componentes.

O aparelho tera que ser capaz de
dissipar o seu calor para evitar o
perigo de incéndio. Certifique-se de
que o aparelho tem suficiente espaco
livre em volta e n@o o deixe entrar em
contacto com material inflamavel. O
aparelho nao pode ser coberto.

Deixe o aparelho arrefecer antes de o
guardar, limpar ou de efectuar
manutencao nele.

» Nao use o aparelho junto de outras
fontes de calor.

Durante a utilizacao
« Nunca utilize o aparelho no exterior.

» Nunca use o aparelho em areas
humidas.

- Use apenas o aparelho a uma
temperatura entre 15 °C e 35 °C.

» Coloque o aparelho numa superficie
plana e estavel num local de onde nao
possa cair.

- Nao deixe o cabo de alimentacao ficar
suspenso por cima do lava-loica,
bancada ou mesa.

« Certifique-se sempre de que o cabo de
alimentacao é completamente
desenrolado.

» Tenha as maos secas quando for
tocar no aparelho, cabo de
alimentacao ou na ficha.

- Desligue o aparelho e/ou retire a ficha
da tomada se detectar alguma
anomalia durante a utilizacao, antes
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de limpar o aparelho, antes de aplicar
ou tirar um acessorio ou antes de
arrumar o aparelho apdés terminar a
utilizacao.

Nunca deixe o aparelho em
funcionamento sem vigilancia.

Nunca desloque o aparelho se este
estiver ligado ou ainda quente. Antes
de mover o aparelho, desligue-o e
espere que arrefeca.

As formas deste aparelho estido
munidas duma camada anti-aderente
de PTFE. Ao aquecer podem libertar-
se pequenas quantidades de gases
que sao inofensivas para o ser
humano. Mas, detectou-se que o
sistema neuroldgico dos passaros é
extremamente sensivel a estes gases.
Por essa razao, nao use o aparelho
perto de passaros (por exemplo,
passaros tropicais como papagaios)

” O Ambiente

Cologue o material de embalagem, como
plastico e caixas, no contentor de lixo
apropriado.

Se pretender desfazer-se do aparelho
enquanto este ainda funciona
correctamente ou se ainda puder ser
facilmente reparado, entdo assegure-se de
que o aparelho é reciclado.

aparelho de modo responsavel, para que o

ENO fim de vida do aparelho desfaga-se do

aparelho ou 0s seus componentes possam
ser reutilizados. Nao coloque o aparelho
no lixo doméstico mas entregue-o na loja
ou num ponto de recolha apropriado. Entre
em contacto com a sua camara para obter
informagéao acerca dos sistemas de
recolha e de recepgéao de lixo.

Directiva Europeia aplicavel:

2002/95/EC
2002/96/EC
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Algumas receitas de
pao

Para as quantidades tem-se como
unidades o copo de medida e a colher de
medida (com a medida para uma colher de
cha ou colher de sopa) que séo
juntamente fornecidos.

Péo alvo:
Farinha de trigo fina ou normal 450 g
Fermento (po) 12 colher de cha
Oleo 3 colheres de sopa
Leite 2 a 3 colheres de sopa
Sal 12 colher de cha
Acucar 12 colher de sopa
Agua 250 ml
Pao integral:
Farinha integral 450 g
Fermento (po) 12 colher de cha
Oleo 3 colheres de sopa
Leite 2 colheres de sopa
Sal 12 colher de cha
Acucar 12 colher de sopa
Agua 260 ml
Pao de mistura:
Farinha de trigo 400 g
Farinha de mistura

(ou outros tipos de farinha) 509
Fermento (po) 12 colher de cha
Oleo 3 colheres de sopa
Leite 2 colheres de sopa
logurte 1 colher de sopa
Sal 12 colher de cha
Acucar 12 colher de sopa
Agua 250 ml

Ingredientes

Pode comecar logo a cozer pdo com uma
das receitas. Mas para tomar-lhe o gosto,
é interessante experimentar com
ingredientes diferentes. Para fazer isso é
pratico saber mais dos diferentes



ingredientes de p&o. Abaixo encontra a
informagao que é util para cozer pao.

Farinha

O ingrediente principal do pao é a farinha.
Ha muitos tipos de farinha e de misturas
de farinha. O tipo de farinha que usa faz
muita diferenga no péo. A farinha de trigo
fina, por exemplo, tem tanto gluten que
cresce melhor que uma farinha “pesada” e
necessita por isso de menos fermento.
Gluten sao proteinas nos tipos de grao
como trigo, aveia, centeio e cevada.
Enquanto o pao fermenta, estes glutens
formam uma rede que segura as bolhas do
gas de dioxido de carbono. E isto faz
crescer 0 p&o.

Farinha extra fina

A farinha mais branca chama-se extra fina
ou extra refinada. Praticamente ndo
contém nenhuns farelos ou gérmen, mas
muito glaten. Esta farinha € normalmente
utilizada para engrossar sopas e molhos,
mas pode-se muito bem produzir pao alvo
com ela.

Farinha de trigo fina e normal

A farinha de trigo fina é a farinha de trigo
branca. A farinha de trigo normal € um
pouco mais escura e contém pequenas
quantidades de farelos e de gérmen. A
farinha de trigo fina e a farinha de trigo
normal contém muito glaten.

Farinha de trigo integral

A farinha integral € moida do grao de trigo
integral em bruto. Todos os farelos e
gérmens de trigo ainda se encontram na
farinha. A farinha integral bem como a
farinha de trigo é rica em gluten, mas é
mais “pesada” devido aos farelos e
gérmen. Isto torna o pao mais compacto
quando este é feito apenas de farinha
integral. E por isso que muitas das
pessoas que cozem pao em casa
adicionam um pouco de farinha de trigo.

Além destes tipos existem muitos outros
tipos de farinha com os quais pode
experimentar, tal como: farinha de aveia,
cevada, trigo serraceno, trigo espelta,
milho ou centeio.

Misturar tipos de farinha

A maior parte dos tipos de farinha deixam-
se misturar bem. Por exemplo, uma
combinagéo de farinha de trigo/farinha de
aveia/farinha de trigo serraceno. Ou
farinha de cevada/farinha de trigo. No
mercado também ha varias misturas de
farinha como, por exemplo, farinha de
mistura, farinha de seis, nove ou dez tipos
de grao. Por vezes estas misturas ja
contém farinha fina e/ou estabilizadores de
pao.

Misturas completas

Ha também no comércio misturas de
farinha que ja contém todos os
ingredientes, excepto agua. Estas
chamadas misturas completas séo faceis e
rapidas de utilizar, mas sdo também mais
caras.

Fermento

Para fazer crescer o pao é necessario
fermento. Ha fermento fresco (blocos),
mas também seco (granulado). O sabor do
fermento fresco € um pouco mais
acentuado do que o do fermento seco. Ha
varios tipos de fermento seco, que
divergem um pouco no seu modo de
actuar. A escolha entre estes fermentos &
uma questao de preferéncia pessoal.
Como linha de orientagédo pode-se dizer
que, em comparagao, se utilizar fermento
seco (a que se chama fermento
instantaneo) necessita de metade do peso
do fermento fresco. O funcionamento do
fermento pode ser parado se o fermento
entrar em contacto com sal ou gordura. O
sal “mata o fermento”, gordura “fecha as
células do fermento”, o que impede a
massa de crescer. Por isso, é importante
que na maquina de cozer pao o fermento,
o0 sal e a manteiga ndo sejam colocados
muito perto uns dos outros.
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Sal

Sal d& sabor ao pao, mas também é
importante para obter uma cddea crocante
e para crescer (enquanto o sal pode
impedir que cresca se for colocado
directamente em contacto com o
fermento). O sal fortifica a construgéo de
gliten que da forma ao pao. O sal também
impede que o pao cresga até sair fora do
recipiente e que abata antes de estar bem
cozido.

Também é possivel cozer pao sem sal ou
com pouco sal, mas entao ha que variar
com os ingredientes.

Liquidos

O liquido mais comum para cozer péo é
agua, mas também pode experimentar
utilizar leite ou leite desnatado. Ent&o essa
aplicagao altera o sabor e o crescimento e
a estrutura do pao.

A gordura existente no leite gordo faz com
que o leite gordo tenha uma influéncia
positiva na frescura e a presenga de
aclcar no leite (lactose) contribui para o
aumento do crescimento. Leite desnatado
da um pao mais leve que se mantém mais
tempo fresco.

Acucar

O agucar sé é parcialmente importante
para o processo de crescimento, mas
mesmo assim determina o sabor do p&o.
Em vez de aglcar também se pode
adicionar mel, melaco ou xarope. Na
maquina de pao nao use agucar
cristalizado ou de granulado grosso (por
serem cristais duros). Estes podem
danificar a camada anti-aderente. Para
cozer nao use adogante sintético. Em
geral o adogante néo é resistente ao calor.

Gorduras

A gordura é um estabilizador do péo, que
nao absolutamente necessaria, mas que
torna o pao melhor se a utilizar. A gordura
torna a massa mais maleavel e permite
que esta cresga com maior facilidade. A
gordura fecha a rede de gluten de modo
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que o gas de diéxido de carbono formado
fique “preso”. Isto torna o pao mais fofo e
mantém o pao mais tempo fresco.

Ha varios tipos de gordura apropriados.
Oleo de girassol ou azeite, manteiga (de
natas) e margarina dao bons resultados. O
6leo torna a codea mais macia. A
margarina forma uma cédea crocante e
melhora o processo de crescimento. Ao
cozer um péao de especiarias este torna-se
mais saboroso se utilizar um éleo com
sabor como, por exemplo, éleo de noz,
6leo de alho ou éleo de basilico.

Temperatura

O melhor é quando os ingredientes estao
a temperatura ambiente quando séo
colocados na forma. Nunca use liquido
quente demais. Isto pode tirar o efeito do
fermento.

Produtos auxiliares e dicas

Arrefecer na grelha

Depois de cozer o pao deixe-o arrefecer
sobre uma grelha.. Assim o calor pode sair
por todos os lados.

Cortar depois de arrefecer.

O péo caseiro apenas se deixa cortar bem
depois de arrefecer. Se o pdo ainda estiver
quente, apenas consegue cortar bem com
uma faca eléctrica, por exemplo, com a
Princess 2952 Silver Electric Knife.

Guardar o pao

O pao caseiro depois de ter arrefecido
completamente é melhor embrulha-lho
num pano da cozinha. Assim a cbdea fica
estaladiga. Os sacos de papel especiais
para o pao também sao adequados. Um
saco de plastico e o frigorifico tornam a
codea macia.

Congelar pao

O pao caseiro pode ser congelado, mas
logicamente s6 depois de arrefecer
completamente. E pratico fazer isto em
quantidades diarias.



O melhor é descongelar a temperatura
ambiente, porque o microondas seca o
pao demais.

Embora haja a possibilidade de
congelagao, esta faz com que o péo perca
sempre qualidade.

Pao mais escuro

Para tornar o pdo mais escuro, pode
adicionar a farinha 1 colher de cha de
cacau. Este praticamente nao tem
influéncia no sabor.

Codea crocante

Para obter uma cédea mais crocante,
depois de cozer pode deixar o pao ainda
mais dez a quinze minutos na fase de
manter quente na maquina.

Quando o pao cresce e sai do
recipiente

Pode seguir o processo de levedura no
vidro de observagao. Em situagdo normal
nao se aconselha que se abra a tampa na
fase de crescimento, porque o pao pode
abater. Mas no caso da massa sair do
recipiente e colar ao vidro de observagéo,
tera que levantar um pouco a tampa,
também pode ser necesséario fazer isto
durante a fase de cozedura. Entéo a
massa encolhe um pouco.

Pao pequeno compacto

Liquido a mais da pao pequeno achatado.
Entdo a massa néao pode crescer bem
porque estd molhada. Isto também pode
acontecer por o fermento ser velho.

Pao seco demais

Liquido a menos da pao seco demais.
Tente adicionar um pouco mais de agua ou
leite. Se ap6s a cozedura o péo estiver
bem, mas seca rapidamente, entao
adicione um pouco mais de éleo ou
manteiga.

O péao abate
Se o0 seu pao crescer bem, mas abater
durante a cozedura, entdo coza no

programa mais curto (Basic). Em geral,
pode-se afirmar que nos programas mais
longos ha maior probabilidade do pao
abater durante a cozedura.

Por fim

Depois de toda esta informagao, em teoria,
vocé tem tudo nas maos para desenvolver
a sua receita preferida. Agora sé com a
pratica. E isso pode ser um pouco
decepcionante, porque cozer péo é e
continua a ser um oficio que nao se
domina de um dia para o outro. A procura
do péo “perfeito” é feito de insucesso e de
sucesso. Por isso, ndo fique desanimado
se nao conseguir a primeira. Peca
conselho a outras pessoas que fazem pao
caseiro. Estudo um pouco a matéria, volte
a ler a informacéo, veja na Internet. E,
continue a tentar porque ha imensas
diferentes possibilidades de sucesso. E, o
pao caseiro continua a ser o0 mais
saboroso.
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evikég TTANpOPOpPIiES

AuTSG 0 TTANPWGS QUTOPATOG
QPTOTTAPOOKEUAOTHG OVAKATEUEN KAl
Cupwvel TN Uun Kal KatéTTv Whvel 10
Wwyi. H ouokeun diatiBeTal TTARPNG, UE
O00O0pETPNTA KAl KOUTAAI-pefoUpa Kal dUo
POPHPEG WNOIPATOG PE AVTIKOAANTIKA
ETTIOTPWON: MIO HOVA YIa PeyaAUTeEPQ
WWUIA KAl hia SITTAR yia U0 PIKPOTEPA 1
OIAPOPETIKA WWHIA.

O ApToTTOPaCKEUACTAG OIaBETE

11 TTPOYPAUUATA TTOU PTTOPEITE VA
XPNOIMOTTOINCETE yia S1aPopoug TUTTOUG
WYwpIoU, yIa KEIK Kal HapueAadeS. Eva
TTPOYPAUMA PTTOPET VO TpOTTOTTOINBET YIa va
Taip1ddel oTn OIKf) 0Ag GUVTAYH.

H ouokeun €xel XpOVOUETPNTA TOV OTTOI0
UTTOPEITE VA XPNOILOTIOINCETE TIPOKEIUEVOU
va puBuioete TOTE BEAETE va gival £TOIUO TO
WYwi 0ag, yia TTapadelypa, va EXETE
AaXTapIOTO YwHi TO TTPWI yIa TO TTPWIVO
oag!

wl\anoupyia Kal

TTARKTPA EAEyXOU

Avatpé€te oTnVv eIkéva 1.

2Tn cuokeun TrepIAapBavovTal Ta
akoAouBa ouoTaTiKG pépn:

1 Kardki pe Tapabupdkia

KoupTi MENU (MENOY)

KoupTri TEMP (OEPMOKPAZIA)
KoupTri LOAF (PPATZOAA)
066vn

KoupTri START/STOP (ENAP=H/
TEPMATIZMOZ AEITOYPTIAL)
Kouptri PROCESS (EMNE=EPTAZIA)
KoupTri TIME (XPONOZX)

9 KaAwdio kal QIg peUaTOg

10 MNepiBAnua

11 KoutdAi-pefoUpa

OO wWN

7
8
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12 Movr @6ppa wnaiyatog
13 AocopeTpnTig

14 AiTAf @Opua Ynoipartog
15 EpyaAgia JupwpaTtog

16 AyKIOTpO a1Té aTOANI

Mpiv awd TNV TTPWTN XPAON

» AlaBdoTe Kol aKOAOUBNOTE QUTEG TIG
odnyieg TpooekTIKA. PUAGETE AUTO TO
€YXEIPidI0 yIa ueAAOVTIKA avagopd.

» BeBaiw0eite 611 n Tdon Tou dIKTUOU
NAEKTPIKOU PEUHATOG OTO XWPO OUG
gival id1a P’ auTh TTOU avagEPETAl OTHV
ETIKETA TUTTOU TG CUOKEUNG.

« AuT n CUOKEUR aTraiTei TTPida
peUMATOG HE YEIWON.

1 Ag@aipéoTe 6Aa Ta UAIKA ThG
OUOKEUQGIag Kal T QUTOKOAANTa aTréd
TN OUOKEUT.

2 KabBapioTe Tn cuokeun Kal OAa Ta
eCaptpara (BA. «Zuvripnon Kai
KaBapIopog»).

3 TomoBeTATTE TN CUOKEUR TTAVW O€
eTitredn, oTabepn eMPAveIQ, €101 WATE
va pnv uttdpyel Kivduvog va Tréael.

4 TomroBeTAOTE HIa OPUA WYNOIPATOG
JUéoa OTn OUCKEUN Kal TTIECTE TNV TTPOG
Ta KATW PEXPI va ao@aAioel oTn Béan
™mg.

5 TomoBetroTe T dUO eapTAOTA
{upWPATOG OTOUG AEOVEG OTO KATW
MEPOG TNG GOPUAG. ZTPEWTE TA
eCaptpaTa UUWPOTOG PEXPIG OTOU
VIWOETE OTI €Kouv OTOBEPOTTOINOEI
TTAVW OTOUG AEOVEG.

6 KAcioTe TO KOTTAKI.

7 BAATE 1O @IG OTNV TTPida peUPATOG.

Oa akouaTei évag oUVTOPOG AXOG Kal O
E0WTEPIKOG QWTICPOG TNG 086vNnG Ba
avayel yia epitrou 30 SeUTEPOAETTTA.
H 08évn Ba supavioel Ta €€AG:
Mpoéypappa 1, xpévog 3:20 kai
Beppokpaocia 180°C. O1 TTaUAeg oTnv
€vOeIgn xpovou dev avaBoofrvouy yia
va O¢eigouv OTI To POASI BEV AEITOUPYEI.

8 TMarAoTe 1o TAAKTPO MENU TT0AAEG
POPEG WG OTOU N 086VN ep@avicel TO



mpoypappa 8 [Acitoupyia BAKE
(WHZIMO)].

9 MartAoTe 10 KoupTTi START/STOP Kai
AQAOTE TN CUOKEUN VO YAOEI yia
epiTTou 10 AeTTTA.

O1 TaUAeg oTnv 086vn évdeiEng Xpovou
Ba avaBoaBrvouyv yia va dei¢ouv OTI TO
POAOI AsiToupyei. H 086vn évdeigng

XPOvou Ba ekTeAET avTioTpo®n PETpnon.

10 Metd a1mo mrepitrou 10 AeTTTd, TTATAOTE
10 KoupuTri START/STOP yia
TTEPIOTOTEPO OTTO 2 SEUTEPOAETTITA YIA
va OTOPATACETE TO TIPOYPAUMA. Oa
QAKOUOTEI éva NXNTIKO OAPa wg £VOEIEn
TOU OTI TO TTPOYPAUMA £XEI OTOUATATEL.
AQAOCTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL.

11 BydATe TN @Opua wynoiyaTog atrod mn
OUOKEUN.

12 KaBapioTte Tn ¢Oppa wnoipaTog Kai ta
e€apTApaTa UUWUOTOG KAl OTEYVWOTE
TO TTPOCEKTIKA.

BA. «ZuvtApnon kai kaBapioudg».

13 EmavoAdBeTe auth Tn Siadikagia pe Tn

OeUTEPN POPUA YNOiUATOG.

» H ouokeun evdéxetal va Tapdyel Aiyo
KOTTVO Kal MIO XAPOKTNPIOTIKA
HUPpwW3Id OTav TNV BéceTE O€E
AgiToupyia yia TpwTn @opd. Autd
gival uUOI0AOYIKO Kal 8o OTAOPATACEI
ouUvTopa. BeBaiwOeite OTI n CUOKEUR
agPideTal ETAPKWG.

« O1 pOpUEG YNOINATOG TTOU TTAPEXOVTAI
ME auTh TN cuokeun diaBéTouv
@IVipIopa Mg aVTIKOAANTIKA
emiorpwon PTFE. Otav OgppavOsi
OUTA N ETiICTPWON EVEEXETAI VA
aTTeAEUBEPWOEI HIKPEG TTOCOTNTEG
agpiwv Ta oTroia gival evreAwg
akivduva yia Toug avlpwiroug.
QoT1600, £xel amrodeixOei 6TI TO
VEUPIKO OUOTNHO TWV TTOUAIWV gival
1310iTEPOA EVAiITONTO OTA €V AOYW
aépla. Qg ek TOUTOU, QUTH N CUCKEUN
dev TPETTEI va XPNOIHOTIOIEITAI KOVTA
o€ KAouid TTouAiwy (yia TTapdadeiypa,
£EWTIKA TTOUAIA 6TTWG Ol TraTraydAol).

MpogToIgaTia TG CUCKEUNRG YIA

Xenon

1 TomoBeTAOTE T CUOKEUN TTAVW O€
eTriTredn, oTabepn emM@AveIQ, €101 WATE
va pnv Uttdpxel Kivduvog va TTETEL.

2 EmAéETE TN @Oppa WnaipaTog Tou
BO€AETE VO XPNOIUOTIOINCETE: TN MOVA
N &ITTAR @opa.

3 TomoBetAoTE Ta dUO £€apTAPATA
CUMWPATOG OTOUG AEOVEG TTOU
BpiokovTal 010 KATW PEPOG TNG POPUAG
TTOU B ETTIAECETE. ZTPEWTE TO
eCapTpaTa UUWPOTOG PEXPIG OTOU
aio6avBeite 6T £xouv oTaBepoTTOINOEI
VW OTOUG AEOVEG.

Mpiv a1wé T0 YAGIPO, GUVICTATAI VO
YEHMIJETE TIG OTTEG YUPW ATTO TOUG d§oveg
TWV £§aPTNUATWY JUMWHATOG OTN
@OpHa YnoipaTtog pe BouTtupo TTpoToU
TOTTOBETAOETE Ta E§OPTAHATA
JupwpaTtog. Auté eutrodilel Tn JUun
aT1ré To va KOAARO€l OTO oNUEia auTd Kal
S1EUKOAUVEI TNV aPaipean TWV
€£aPTNUATWY JUNWMATOG ATTO TO YW
o6Tav auTo eivail éToipo.

Xpnion

MpooBnkn cucTaATIKWYV
1 ZuyioTe Ta aTTOPAiTNTA CUCTOTIKA VIO TN
ouvTayn.

Mnv yepileTe TTOTE TN CUOKEUR HE
ToooTNTA NEYAAUTEPN TNG HEYIOTNG (TO
HéyioTo avwrarto 6pio givar 1.150 yp.
OUVOAIKG YId TN HOVI @OpHA YNCiJaTog
1 450 yp. yia kaBe éva a1ré Ta d0o uépn
NG SITTARG POpHAS YNOipaATOS).
Ala@opeTikd n J0un Ba Xubei £§w atrd Tn
POpHA YNOipATOG.

2 TpooBéoTe éva - £€va Ta CUOTATIKA TN
POPUA WNOIPATOG. =EKIVAOTE PiXvovTag
VEPO 1 UYPO PECA OTH POPUT
wnaoiparog. ‘Emerta mpooBéoTe 10
aAeupl Kal — avadAoya e Tn ouvTayn —
TpooBéaTe {axapn, aAdTl, BoUTupo Kal
HayI& 1 ITTEIKIVYK TTAOUVTEP.
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Ba&ATE TN payid A TO PTTEIKIVYK TTAOUVTEP
ae éva Kevo TTou Ba avoiteTe oTo aAelpl
Kal KaBe éva amd Ta UAIKG o€ pia ywvia
NG OpHAg wnoipaTtog (auTo gival TToAU
ONMAVTIKO, EIBIKG OTAV XPNOIMOTIOIEITE
TOV XPOVOUETPNTA).

ToTroBeTOTE TN POPUA WNTIPATOG OTN
OUOKEUN Kal TTIESTE TNV OTABEPE TTPOG
Ta KATW €WG OTOU ao@aAioel aTn Béan
™mng.

4 KAeioTe TO KATTAKI.

BeBaiwOeiTe 6TI UTTAPXEI APKETOG
€AeUBePOG XWPOG YUpwW aTré TN
ouokeur. Mg Tov TpéT0 QUTO B
Slac@aAioeTe 6TI 0 ATHOG Bal
KOaTavEUETOl KaAd Kal Sev Oa
EU@AVICTOUV iXVn uypaciag o€
AVTIKEIJEVA TTOU BpioKOVTAI KOVTA OTN
OUOKEUR.

Mnv XpnoigoTroIEiTE AIXUNPa
OVTIKEINEVA HECO OTIG POPUEG, OTTWG
HETOAAIKEG OTTATOUAEG, paxaipia Kol
mnpouvia. MIropei va KataoTpéyouv
TNV avTIKOAANTIKN EMicTpWON.

PuUBuion Tou TpoypdupaTog
5 BAaATe 10 QIg OTNV TTPida PEUPATOG.

Oa akouoTei éva oUVTOUOo NXNTIKG oA
KaI 0 ECWTEPIKOG PWTIONOG TNG 086vNg
Ba avayel yia Trepitou 30
OeUTEPOAETTTA.

H 06évn Ba epgavioel Ta €€AG:
Mpéypappa 1, xpdvog 3:20 kai
Bepuokpacia 180°C. O1 TTauAeg oTnv
£vdeIgn xpovou dev avaBoofrivouy yia
va O¢gigouv 6T Bev €xel EekIvAoEl N
AeIToupyia Tou TTPOYPANUATOG.
EmAEETE TO TTPOYPappa TToU BEAETE
TTaTWVTAG TO KoupTi MENU
ETTAVEIANUPEVA PEXPIG OTOU EUPAVIOTET
0 apIBuGG TOu TTPOYPANMATOG TTOU
OéAeTE.

BA. «<EmAoyy MENU».

EmAEETE TNV atrapaitnTn Beppokpaaia
ynaoipartog maTtwvTag 1o Kouutri TEMP
ETTAVEIANUPEVA PEXPIG OTOU EUPAVIOTET
n €mBuunTh Beppokpaaia.

BA. «<ETiAoyn Bepuokpaciag.
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8 KabopioTe 10 péyeBog TG ppaTidoAag
TTaTWVTAG TO KoupuTri LOAF
eTmaveIAnuuéva PEXPIg 6Tou To BEAOG
oTnv 006vn ToTT00ETNOEI KATW ATTO TO
emOuuNTO péyebog epatloiag [2.5LB,
2.0LB r) DOUBLE (AINAH)].

BA. «EmAoyR pey€Boug opatloAag».

9 Mrmopeite va KaBUOTEPHOETE TO XPOVO
KOT& TOV OTTOi0 ETTIBUEITE Va €ival
£T0IMN N GPATIOAA XPNOIPOTIOIWVTAG TO
koupTri TIME.

BA. «XXPONOZ».

YARoipo

10 NatAoTe 10 KouuTri START/STOP. ©a
QKOUOTEI £€vag GUVTOMOG RXOG Kal Ol
TTAUAEG OTNV 000VN £€vdeIgng xpdvou Ba
apxioouv va avaBoofrivouy yia va
Oei€ouv OTI 10 TTIAEYPEVO TTPOYPOUMA
£xel 1eBei og Aermoupyia.

» EkT166 016 1O KOoupuTri START/STOP,
6Aa Ta dAAa KOUUTTIA €ival avevepyd
a1rd €dW Kal TEPA yia va
a1roPeUXBoUV TUXOV aVETTIOUUNTEG
aAAayég TTPOYPOANUATWY T TO
TATNPA KATTOIOU KOUHTTIOU KaTd
AdBog.

» To TpOypaAUHA MTTOPEI VO OTAUOATACEI
KPOTWVTAG TTATNMEVO TO KOUMTTI
START/STOP yia mep1iocoTEPO QTS 2
SeutepOAeTITa. OO OKOUOTEI évag
oUVTONOG XOG Kal o1 TTaUAEg oTNV
006vn évdeigng xpovou Ba
OTAMATACOUV va avaooBAvouy yia
va dgi§ouv OTI TO ETTIAEypéEVO
TPOYPOAMHA £XEI OTAUOATACEL

XPNOIUOTTOIEITE TTAVTA T CUOKEUN JE
KAEIOTO TO KATTAKI.

H cuokeun Ba amrevepyorroinBei
QUTOUOTO OE TTEPITITWON S10KOTTAG
peUpOTOG EVW BPioKETAI OE
Agitoupyia. H cuokeun 6a
gvepyoTtroinBei kai TTaAI auTépaTa GV
1O peUpA eTTOVEABEI EVTOG SIAOTANATOG
5 éwg 15 AemrTwyv. Z& auTh TRV
TEPITITWON N CUOKEUR 6a
OoAOKANpwWOoEl TO TTPOYPAUHA.



Edv n diakomr pepartog utrepPei Ta
15 AeTr1d, TO TTPOYPOMMA Ba SIAKOTTEI.
Ze TEPITITWON TTOU N JUNN Sev éxel
TEPACEI OTN PACT TOU POUCKWHATOG,
MTTOPEITE VO TTOTACETE TO KOUMTTI
START/STOP yia eravekkivnon Tou
TPOYPAMHATOG. AINPOPETIKA, TTETAETE
Ta UAIKG KOl SEKIVAOTE OO TNV apxn.

Edv xpelaoTei va mMIACETE T CUOKEUN
KATA TN S1dpKEIa | HETA TO YHOIUO,
popéaTe yavTia @oupvou. H ocuokeun
Kal N 6ppa YnoipaTog Bepuaivovral
TTOAU.

H ocuokeun Asitoupyei oTnv evréAcia
o€ eupU PAcua BEpUOKPATIWY aAAG
evdéxeTal va utrdpxel Siapopd oTo
Héyebog peradl piag @partioAag Tou
PhAVETAl O€ €va TTOAU {e0TO dwPdTIO
KOl Jiog TTou YRVETAI O€ éva TTOAU
KPUO SwHATIO. ZUVIOTOUME Va
XPNOIUOTTOIEITE TN CUOKEUN O€
Oeppokpacieg petagu 15 kai 35°C.

Mrropeite va TTapakoAouBeite Tn diadikaacia
wnaoigartog Koitadovrag péoa atoéd Ta
TTapabupdkia TTou BPIiCKOVTal GTO KATTAKI.

MNa Ta wpo ypdupara BASIC (BAZIKO),
QUICK (FPHFOPO), FRENCH
(FTAAAIKO), SUPER RAPID (EENPEY),
WHOLE WHEAT (OAIKHZ AAEZHY),
SWEET (FAYKO), kot SANDWICH
(ZANTOYITZ):

11 Katd tn didpkela tng diadikaaiag

ynaoigarog Ba akolyovTal NXNTIKA
onuarta. Ta NXNTIKG auTtd ORuaTa 0ag
€100TT0I00V YIa VO TTPOCOECETE
emTTAé0oV UAIKG yia Tn BeATiwon TnNg
yeuong (e@v amaiteital):

AvoiTe TO KOTTAKI, TIPOCBECTE TA
ATTAITOUPEVA UAIKG Kal ETTEITO KAEIOTE
gavd 1o KATTAKI.

TéAog
12 O1av oAokAnpwoei 10 TTpdypauua, Ba

aKouaToUV NXNTIKG OrPaTa yia va
€100TT0INOEITE OTI TO TTPOYPANMA
OAOKANPWONKE.

H ouokeun Ba diatnpAoel To Ywui

CeaT6 yia pia wpa PeTd TO WAGIMO. AuTO
€UTTOBICEI TO OXNUATIONO UBPATUWYV
oTnV KOpa Tou YwuioU. Eav BéAeTE va
OTAPATACETE TO (£0TAUA, KPATACTE
Tratnuévo 1o koupTri START/STOP yia
TEPICOOTEPO ATTO 2 DEUTEPOAETITA. Oa
aKOUaTEl éva NXNTIKG orjua TTou Ba
ONMAVEI TOV TEPUATIONO TOU
TTPOYPANUOTOG.

H ouokeun kai n @éppa Yynoipatog
B0eppaivovTal TTOAU. XpnOIHMOTIOINCTE
YAvTia oUpVoU YyIa VO OVOIgETE TO
KOTTAKI Kal va BYAGAETE TN @oOpHa
YnoijaTog amo T CUOKEUNR.

13 AgaipéoTe TN @patfoAa atrd Tn opua
Wnoigarog yupvwvTag 1n eépua
avaTmoda Kal XTUTTWVTOG TNV EAaPPA.
Eadv xpelaoTei, ytropeite va
XPNOIMOTTIOINCETE pia EUAIVN A pia
TTAQOTIKF) OTTATOUAQ YIO VO OQOIPETETE
N @patloAa. MpooéETe WoTOCO va Pnv
@OeipeTE TNV AVTIKOAANTIKA ETTIOTPWON.
Ta e€apTANATA CUPWHATOG EVOEXETAI VA
TTapapeivouv péoa atn epatloAa.
XpPNOIYOTTOINATE TO ATAAAEVIO AYKIOTPO
YIO VO TO AQAIPETETE ATTO TO WWHI.
AwaorTe 181aiTEPN TTPOCOXA KATA TV
agaipeaor| Toug, dI6TI Ba Kaive.

AQACTE TO YwUi va KPUWOEl O€ Pia
oxdpa TTPOTOU TO KOWETE. (ZUMBOUAN:
UTTOPEITE VO KOWETE TO PPECKO YW
TTOAU EUKOAQ PE TO NAEKTPIKS paxaipl
NG Princess (Ap. Tepayiou 492952).

14 AQAOTE TN CUOKEUN VA KPUWOEI APKETA
TIPOTOU TNV §AVOXPNOILOTIOINCETE.

15 O1av 0AOKANPWOETE TN XPAON TNG
OUOKEUNG, aQaIpETTE TO PIG ATTO TNV
TTpiCa KAl AQROTE TN VA KPUWOEI
ETTAPKWG TTPOTOU TNV KOBAPIoETE Kal
TNV aTToONKEUOETE.

BA. «ZuvTApnon kal kaBapiopog».

EmAoyn MENU

1 TMarAote 1o KoupTi MENU yia va
UeTOREiTE OTTO TO éva TTPOYPAUUA GTO
AaAAo.
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1. BASIC (BAZIKO)

Eivai 1o Mo ouvnBiouévo Tpdypauua yia
CUPWPA, OUCKWHA Kal YACIUO KAVOVIKOU
WYwiou.

2. QUICK (FTPHIOPO)

AuTé TO TTPOYPANMO PUTTOPET Va
xpnoiyotroinBei yia 1o {Uuwua, T0
@OUOKWHA Kal TO YACIUO YwHIOU OE
NiyéTEPO XpoVvo atrd 6Tl e TO TTPOYPAPT
BASIC. To wwyi TTou yrvetal g autd 10
TPOYPAUMa CUVABWG gival HIKPOTEPO OE
péyeBog Kal gival o «T@IKTO».

3. FRENCH (FAAAIKO)

Mpdypappa Tou UPWVEL, GOUCKWVEI KAl
WHVEI JE TTEPIOTOTEPO XPOVO YIa
@oUOoKwWHA.. AuTd GUUBAAAEl 0T
Onuioupyia YwpioUu pe Tpayavr képa Kai
avaioepn uen.

4. SUPER RAPID (EZMNPEZ)

MpokerTal yia TToAU GUVTONO TTPOYPAUUa
CUPWUATOG, POUCKWHATOG KAl YnaiyaTog
WYwioU. To atroTéAeapa gival Ywui TOTTOU
XWPIATIKO.

5. WHOLE WHEAT (OAIKHZ AAEZHZX)
XpnOoIYOTTOINCTE AUTO TO TTPOYPAMMA YIa TO
CUPWPA, TO POUCKWHA KAl TO WHOINO
WwpIoU OAIKAG dAeong. H xpron tng
AgiToupyiag kaBuoTépnaong
(xpovoueTPNTAG) o€ GUVOUAOUO e auTd TO
mpdypauua dev ouvioTaTal d10TI TO
aTroTEAETA €ival YwUi KAKAG TTOIOTNTAG.

6. SWEET (FAYKO)
Mpdypappa yia 1o CUPwWPA, TO POUCKWHA
Kal TO YRo1uo YAuKoU ywpiou.

7. DOUGH (ZYMH)

XpnOoIYOTTOINCTE AUTO TO TTIPOYPAMMA VI TO
CUpwpPa Kal To OUCKWHA TNG CUKNG XWwPig
Wroipo. MTTopeiTe va XpnOIUOTTOINCETE TN
C0pun yia va QTIAgETE PIKPG WwdKia,
TToA, YWWi OTOV aTUO, K.ATT.
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8. BAKE (WHZIMO)

AuTté 1O TTPdYpPANa XPNOIYOTIOIEITAl HOVO
YIO TO YAOIUO YwHIOU Xwpig CUPwWPa Kal
@OUCKWHQ.

AuTté 1O TTpdYpApa PTTOPET £TTIONG Va
XpnoiyotroinBei yia va augnoeTte 1o Xpdvo
WnoiuaTog cUP@WVa PE TIG TIPOTIMATEIG
0agG, ETA TN Xpron kdamolou dAAou
TTPOYPAUUATOG YIa WROIKO.

9. JAM (MAPMEAAAA)

XpNOIYOTTOINCTE QUTO TO TTPOYPAUUA IO
va Bpdoete papueAddeg. Kowte ta gpouta
Kal/f Ta Aaxaviké o€ KouuATia TpoToU Ta
BdaAete oTn POPUA YNOiPATOG.

10. SANDWICH (ZANTOYITZ)

AuTé TO TTPOYPANA CUUWVEL, POUCKWVEI
Kl WAVEI Ywui yia odvToults. MNpokeital yia
WWHIi HE avala@pn uenA Kal AeTTToTEPN
KOpPQ.

11. HOME MADE (ZNITIKO)

AuTé 1O TTPOYPANA PUTTOPET VO
TPOCOPUOCTEN aTrd TO XPAOTN. MTTopEiTe
vVa TIPOCAPUOCETE TIG XPOVIKEG pUBUICEIG
yla T0 CUpwpa, To oUCKWHA, TO YHOIPO
KaBwg kai Tn diathpnon Tng Bepuokpaciog
TOU WWHIOU TTPOKEINEVOU VA PTIAEETE TOV
ATTOKAEIOTIKA BIKG 0ag TUTTO WYwHIoU.

BA. «Mpdéypappa HOME MADE».



Npéypappa HOME MADE

210 Tpoypappa HOME MADE éxete Tn
duvaTéTNTA VA TTPOCAPUOTETE TO XPOVO
NG KAOE PAONG TOU TTPOYPAUUATOG
avaAoya e TIG €TMOUIEG TaG.

Ta xpovikd dlacTrpaTa KupaivovTal wg
éng:

ddon
TPOYPAPHATOG

Xpoévog

KNEAD1 (ZYMQMA1) |3 - 14 Aetrra

RISE1(®OYIKQMAT) | 20 - 60 AeTrtd

KNEAD2 (ZYMQMA?2) |8 - 24 Aetra

RISE2 1- 60 Aerra
(®OYIKQMA2)

RISE3 20 - 120 Aetra
(POYIKQMA3)

BAKE (WHZIMO) 0 - 80 AemTd:
ZESTAMA 0 - 120 AetrTa

1 BdATe TO @Ig 0NV TTPIida peUPATOG.

Oa akouaTei évag oUVTOPOG AXOG Kal 0

E0WTEPIKOG PWTICPOG TNG 086vng Ba
avayel yia epitTrou 30 SeuTEPOAETTTA.
H 006vn Ba epgavioel Ta €§AG:
Mpoéypappa 1, xpdvog 3:20 kai
Bepuokpaacia 180°C. O1 TauAeg oTnv

£vOeIn xpovou dev avaBoofrvouv yia

va deigouv 6T To TTPOYPAPHT BEV EXEI
1€0¢i o€ Aertoupyia.
2 MMartRoTe 10 KOUpTTi MENU

eMaveIANUPEVA HEXPIG OTOU EPPAVIOTEI

0 apiBuég Tpoypdupatog 11 (HOME
MADE).

3 MarroTte 10 koupTi PROCESS
(EMEZEPTAZIA).
>1nv 086vn pTropeite va deite 6T TO

KNEAD1 apyiCel va avaBooBrivel kai n
006vn deixvel TN XPOVIKA pUBUIoN yia Tn

@aon KNEAD1 Tou TTpoypduuaTog.
AMNGETE TN pUBUION TTATWVTOG TO
kouuTri TIME emraveiAnuuéva. Kabe
popd Trou TTaTdre 1o koupTti TIME, n

XPOVIKH) pUBuIoN Ba augdvertal katd éva

AETTTO.
Edv kpatrioeTe 10 koupTri TIME
TTaTNPEVO, N XPOVIKA puBuion Ba

9

au&avertal ypnyopotepa. OTav n Xpovikn
pUBUIoN QTACEl OTO YEYIOTO ONUEIO,
matAaTe To KoupTri TIME yia
£TTAVA@OPA OTNV EAAXIOTN XPOVIKA
puBuIonN.

MpooapudaTe T0 xpOvo aTNV ETTIBUPNTA
pUBuIoN.

MartioTe 1o koupTi PROCESS yia va
ueTaBeite oTnV €TTOUEVN QACN TOU
Tpoypaupatog (RISET).

AANNGETE TN XPOVIKA pUBUIoN PE ToV idI0
TPOTTO TTOU TTEPIYPAPNKE AVWTEPW.
MatroTe 10 kKoupTri PROCESS Kkabe
(OPA YIO VA TIPOCAPHOCETE TIG XPOVIKEG
PUBUITEIS yIa TIG UTTOAOITTEG PATEIG TOU
mpoypappatog (KNEAD2, RISE2,
RISES, BAKE ka1 WARM).

MOAIG TEAEIWOETE TNV TTPOCAPUOYH TWV
puBuicEwyv TOU TTPOYPANMATOG,
matAoTe To KoupTri START/STOP yia va
ammoBnKeUOETE TO TTPOYPAUMA.
EmA£ETE TNV €mBupunTh Bepuokpaacia
Ynaoigartog matwvTag 1o kouutri TEMP
ETTAVEIANUPEVA PEXPIG OTOU EPPAVIOTET
n emBupnTr Bepuokpaaia. BA.
«ETmAoyn Bepuokpaaciag.

Mrropeite va KaBuaoTePAOETE TO XPOVO
KOTA TOV OTT0i0 ETTIOUEITE Va gival
£TOINO TO YWHI 0AG XPNOIMOTTOIWVTAG
10 KOoupuTri TIME. BA. «XpOVOUETPNTAG».
MatAoTe 1o koupTi START/STOP &avad
yla va EeKIVIaEl TO TTPOYPaa.

10 MNa emITAéOV YROIPO Kal TO TEAIKO
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oT1ddio Tng diadikaagiag, avaTpEETe OTIg
evoTnTEG «WROoIPo» Kal «TEAOG».



EmiAoyn Beppokpaciag

H Beppokpacia ynaiyatog epgavigetal
otnv 006vn o€ °C padi pe éva BENog TTou
uTTOdEIKVUEI TNV ETTIAEYUEVN pUBUION:
LOWER (XAMHAH), MEDIUM (METPIA) A
HIGH (YWHAH).

Ap. PROGR. LOWER |MEDIUM |HIGH
(NPOTrP.) (XAMHAH) |(METPIA) |(YWHAH)

1. |BASIC 160°C 180°C 200°C
(BAZIKO)

2. |QUICK 165°C 175°C 185°C
(TPHIOPO)

3. |FRENCH 160°C 180°C 200°C
(TAAAIKO)

4. |SUPER RAPID |180°C 190°C 200°C
(EZNPEX)

5. |WHOLE 160°C 180°C 200°C
WHEAT
(ONIKHZ
ANEZHZ)

6. |SWEET 160°C 180°C 200°C
(TAYKO)

7. |DOUGH o/ o/ 5/1
(ZYMH)

8. |BAKE 160°C 180°C 200°C
(WHZIMO)

9. |[JAM o/ o/ o/
(MAPMEAAAA)

10. |[SAND-WICH  |160°C 180°C 200°C
(ZANTOYITZ)

11. |HOME MADE |Progr. Progr. Progr.
(2MITIKO) (Mpoyp.)  |(Mpoyp.) |(Mpdyp.)

1 MNatnoTe 10 KoupTTi TEMP yia evaAiayr
peTagU Twv pubpicewyv Bepuokpaaciag
LOWER, MEDIUM ka1 HIGH.

EmiAoyn peyéBoug ppatldAag
Mévo yia Ta Tpoypdupara BASIC
(BAZIKO), FRENCH (FAAAIKO), SUPER
RAPID (EZNPEZ), WHOLE WHEAT
(OAIKHZ AAEZHEZ), SWEET (FAYKO), kai
SANDWICH (ZANTOYITE):

1 MatAote 1o koupTri LOAF yia evahhayn
METAEU TWV puBUicEWY TTOOOTNTAG,
OTTWG TTEPIYPAPETAI TIAPAKATW.

O1 pubpioeig 2.5 LB ka1 2 LB
XpnaoiyotroloUvTal cuvrBwg yia Jovh
@OPUA YNOiPaTog evw n puBUIon
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DOUBLE (AINAH) ouvABwg yia Tn
OITTAR @Opua YNnoiPaTog.

PU6pion MNoocoétnTa
2,5 b. 1.150 yp.
2 Ib. 900 yp.
DOUBLE |2 x 450 yp.
(AIMAH)
XpovoueTpnTig

O xpovouetpnTAg oag Sivel Tn duvaTtoTnTa
va KaBopioeTe TO TTOTE TTPETTEI N GUOKEUN
va OAOKANPWOEI TO TTIAEYUEVO TTPOYPAA
[Mévo yia Ta Tpoypduuata BASIC
(BAZIKO), FRENCH (FAAAIKO), SUPER
RAPID (EZMNPEZX), WHOLE WHEAT
(OAIKHZ AAEXHZ), SWEET (TAYKO),
BAKE (WHZIMO) SANDWICH
(ZANTOYITZ kot HOME MADE
(ZMITIKO)].

MNapdadeyua:

1 TMpooBéaTe éva - éva Ta cuaTaTikKG OTN
POPUO YNOIYOTOG. ZEKIVAOTE PiXVOVTOG
vepd i uypo Péoa oTn eoOpua
ynaoiyatog. ‘ETeita mpoabéoTe 10
aAeUpI Kal — avaAoya PE Tn ouvTayn —
TPocBéoTe {axapn, aAdTi, BoUTupo Kai
HayI& i JTTEIKIVYK TTAOUVTEP.

BAATe TN payid A TO PTTEIKIVYK TTAOUVTEP
g€ éva Kevo TTou Ba avoigeTe oTo aAeupl
Kal k&GO éva atrd Ta UAIKG o€ Jia ywvia
™G @Opuag wnaoipatog. H payid dev
TIPETTEl VO €pO€I OE ETTAQRA UE Ta UYPd,
10 aAdTI 1} TO BoUTUPO, OYOU £T01 Ba
gekivioel dueoa n diadikacia {UUwaong.
EmAEETE TIG KAOTAANAEG puBUioEIS yIa
10 TTPOYPAMMA, TN BEpUoOKpaacia Kal TNV
TTOoOTNTA.

3 Eivai, yia Tapadeiypa, 10 y.y. Kai
BOEAETE VO EXETE PPECKOWNHUEVO Wi
oTIg 7:30 1.4, Z€ QUTA TNV TTEPITITWON,
n XPOoVIKr diagopd gival 9 wpeg kal 30
AeTTTA.

XpnaiyotroifRoTe 1o koupTri TIME yia va
opioeTe TNV KABUOTEPNGON TTEPITIOU O€
9:30.

Kd&Be @opd TTou Ba TTaTATE TO KOUUTTH



TIME, o «TeAIKOG» XPOVOG yia TO £TOINO
Ywui 6a augavetal katd 10 AeTrTd.

Edv KpaTtroeTe TTATNPEVO TO KOUUTTH
TIME, petd amé Aiyo, n XpoviknA évoeign
Ba apyioel va aufaveTal og BripaTa Twv
10 AeTTTOOV.

MatAoTe 10 kKoupTi START/STOP yia va
EekIvioeTe TO XpovoueTpnTr. O TTaUAEg
aTtnv évdeign xpovou Ba apyioouv va
avapoofrivouv yia va dei¢ouv 6T TO
POoAGI Aeitoupyei. O xpovopeTpnTAg Ba
EEKIVAOEI TO TIPOYPANMA PPOVTICOVTAG
TO Ywi oag va givail £ToIpo TNV
€mOuuNTA Wwpa.

ATrevepyotroinon kai
a1roBAKEUON TNG CUOKEUNG

1
2
3

BydATte 10 @I1g a1md TNV TTpida peUpaTOG.
AQACTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL.
KaBapioTte TN cuokeun Kai 6Aa Ta
eCaptpara (BA. «ZuvtApnon Kai
KaBapIopoG»).

ATr0OnKeUOTE TN CUCKEUN O€ ENPO
UEPOG TTOU TTpoaTaTeUETAl ATTO TOV
TTayeTo.

ZuvTApnon
Kal KaBapiopog

KaBapioTe oXOAAOTIKG TN CUCKEUN
peTd Tn Xprion.

BeBaiwBeite 611 n ouokeun dev givai
oTnv mpida 6Tav TPOKEITAl VO TNV
KaBapioeTe.

Mnv ka@apieTe TTOTE TN CUCKEUN EVW
gival akopa eoTh.

BeBaiwOeiTe 611 Ta NAEKTPIKA pMEPN TNG
OUOKEUNG Bev épXovTal o€ ETTAPN ME
uypaoia.

Mn Bu@ileTe oTE TN CUOKEUR, TO
KaAwS10 peUPATOG 1 TO PIG OE VEPO
AaAAa uypd.

Mnv XpnNOIMOTIOIEITE TTOTE ICXUPA R
S1aBPWTIKA KABAPIOTIKA R AIXuNPd
avTIKEipeva (6TTWG paxaipia i
OoKANpég BoupPToEG) yia va KaBapioeTe
TN OUOKEUN.

Mévo Ta aTTooTTWHEVA NéPN KAl TA
egapTApara (pépueg ynoiparog,
epyaAgia JUUWHATOG, KOUTAAI -
HedoUpa, S00OUETPNTAG KAl ATGAAIVO
AyKIGTPO) uTTopouv va kadapioToluv
oTo TAuVTApIo mIdTWYV. H idia n
OUOKeUR Bev utTopei va kabapioTei
OTO TTAUVTAPIO TTIGTWV.

BydATe 10 @Ig amrd Tnv TTpida kKal aproTe
TN OUOKEUN VO KPUWOEI EVTEAWG.
KabBapioTte 10 €EWTEPIKG TOU CLWUATOG
TNG CUOKEUNAG ME €va HaAakd, uypo
Travi. XpnoipotroioTe {eoTd vepd Kal
HIKpR TTooéTNTa UYPOU yia To TTAUCIUO
TWV TMATWYV YIa VA UYPAVETE TO TTAVI.
KaBapioTe 10 ammooTTwpeva Yépn
(pOpuES YnoipaTog, epyaleia
CupWPATOG, KOUTAAI-pedoupa,
OOCOWETPNTAG KAl aTGAAIVO AYKIOTPO)
o€ (o) oatmouvdada f oTo TTAUVTIPIO
maTwy.

2TEYVWOTE EVTEAWG TN CUOKEURA Kal Ta
e€aptrpara TpotoU va Ta
ammoBnkeUoETE.

Ac@aAsia

lFevikég TTANpo@opieg

AloBdoTe kol akoAoUBAOTE AUTEG TIG
odnyieg TPooeKTIKA. PUAGSTE AUTO TO
€YXEIPiISIO yIa HEAAOVTIKA ava@opd.

H xpon auTtig TNG CUOKEURG TIPETTEI
va YiveTal HOVO OUPQWVA PE AUTEG TIG
odnyieg.

H ocuokeun autn gival oxedlaopévn
ATTOKAEIOTIKA YIO OIKIOKA XPAON.

H xpion auTtig TG CUOKEURG atTd
madid [ A6 ATOPA HE CWHATIKEG,
aIcONTAPIEG, TIVEVUUATIKEG | KIVNTIKEG
avarmnpieg | amwd dropa mou dev
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S100£éTOUV TNV ATTAPAITNTN YVWON KAl
EPTTEIPia EVOEXETAI VA QTTOTEAEDEI
mwnyn Kivdivou. Ta dTopa 1rou givail
uTTEUBUVA YIa TNV AOQPAAEIN TWV &V
ASyw avOpwITwV TTPETTEI VO TOUG
TTapéXOUV cageig odnyieg i va
€mIBAETOUV TN XPAON TNG CUOKEUNG.

QDUAACCETE TN CUCKEUR POKPIA aTTO
Mépn OTA OTToia UTTOPOUV VA PTACOUV
oudid | dTopa Tou dev pITopouV va
TN XEIPIOTOUV PE OO PAAEIa.

H £MIOKEUR TNG CUOKEUNG TTPETTEI vV
YiveTal pévov amrod €151KEUpéEVouUg
nAekTpoAdyoug. Mnv TpooTmabnoeTe
TTOTE VO ETTICKEUAOETE HOVOI OOG TN
OUOKEUR.

Na xpnoipotrolgite p6Vo TA
€apTHUATA TTOU OUVICTA O
mwpounBeutng. H xprion dAAwv
€§aPTNUATWY UTTOPEI VA TTPOKAAEDEI
BAdBeg N @BOPEG OTN CUOKEUR, OI
OTTOiEG UTTOPEI Va EVEXOUV KivBuvo yia
TOV XPAROTN.

H ouokeun v rpoopideTal yia
AeiToupyia pe e§wTEPIKO
XPOVOSIOKOTITN N ME XWPICTO
oU0oTNHA TNAEXEIPIOHOU.

HAekTpiopog Kal BeppdTnTa

* Mpiv amwé Tn xprion, BeBaiwdeite 611 n
TdoN Tou PeUPATOG TOU BIKTUOU gival
iS10 € AUTA TTOU AVAPEPETAI OTNV
ETIKETA TUTTOU TG CUOKEUNG.

XpnoiyoTroigite mpifa pEUMATOG ME
yeiwon n omoia va gival ouvdedepévn
ME KUKAWMA TTOU TTPOCTATEUETAI ATTO
KUKAwpO pe ao@aAeieg Evraong
TouAdyioTov 10 A Kai oTO OoTroio &V
ouvdéovTtal dAAa Bapid NAEKTPIKA
@oprTia.

Edv xpnoiyoTtroleiTe TpoéKTaC,
QPOVTIOTE VO XPNOIMOTIOIEITE
YEIWMEVN TTPOEKTAON KATAAANAN yia
TNV OVOHOOTIKA 10U TTOoU
KATOVOAWVEI N CUGKEUN. Z€TUAITE TO
KAAWS10 TNG TTPOEKTAONG TTPOCEKTIKA
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WOTE VA HNV OKOVTAQTEI KAVEIG ETTAVW
TOU.

H ouokeun rpérrel va peupgarodoTeital
Héow povipou Tpo@odoTikoU (RCD) pe
OVOMAOTIKN I0XU évTaong AsiToupyiag
n otmoia va pnv umrepBaiver Ta 30 mA.

No a1roguv£ETE TTAVTA TO PIG ATTO TNV
mwpida 6Tav Sev TPOKEITAI VA
XPNOIUOTTOINCETE TN CUCKEUN YId
MEYAAO XPOVIKO BidoTNHA.

‘OTav aTTOCUVOEETE T CUOKEUN aTTo
TNV Tpida, va TpaBdre To QIg Kal 61 To
KaAwdio.

Mnv Tpafdre woTé To KaAWSI0 yia va
METOKIVAOETE T CUOKEUN.

Mnv UETOKIVEITE TTOTE TN CUOKEUN EVW
XPnoiyoTrolgiTal.

Mnv XPNOCIMOTIOIEITE TN CUOKEUN €4V N
OUOKEUN 1} TO KOAwSIO TTapouacidlel
BAGBN. AvaBéoTe TNV avTiKATdoTAG
ToU POappéVOU KaAwSiou pelpaTog
a1ré EISIKEUMEVO TEXVIKO.

®povTioTe N CUCKEUR, TO KAAWSI0
PEUNATOG KAl TO PIG VA UNV épXOVvTal
o€ ETTAPN UE TTNYEG BEPUOTNTAG, OTTWG
TO KOWUTO MATI KOoudivag A N YUMVA
@Aoya.

®PpovTioTe N CUCKEUR, TO KAAWSI0
PEUPATOG Kl TO @PIG VA UNV épXovTal
o€ eTAQR HE vEPO, AAAa uypd 1
XNMIKA.

Mnv ayyileTe Tn CUOKEUR €AV TTEOCEI
Héoa o€ vepO. ATTOOUVOEDTE APECTWG
TO @16 a1é TRV TPifa. Mnv
XPNOIUOTTOINCETE TTOTE Savda Tn
OUOKEUN.

H ouokeun kai Ta yépn TNG PTTopEi va
avatrTu§ouv uynAn Bgpuokpacia KaTd
™ XPpRon. Na va ammo@uyete TUXOV
gykaUparta, TPETTEl va gioTe 131aiTEPA
TTPOCEKTIKOI OTOV AYYi{ETE TN CUOKEUR
Kal Ta géPn TnG.

H ouokeun mpétrel va ytropei va
aTrdyel Tn BEPUOTNTA TTOU TTAPAYE! VIO
TNV a1mo@uyn KIvUvou TTupKayIdg.



BeBaiwOeiTe 6TI UTTAPXEI APKETOG
€AeUBePOG XWPOG YUpwW aTTé TN
OUOKEUN, KABWG Kal 6Tl N CUCKEUN &ev
EPXETAI O€ ETMAPN ME EUPAEKTA UAIKA.
H ouokeun Sev rpémrel va KOAUTITETAI
ME KaVEVa AVTIKEIPEVO.

AQNOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEI
TTPOTOU TNV ATTOBNKEVOETE, TNV
KaBapioeTe N Si1ESAyETE EPYQATieg
ouvTApnNonNG.

* Mnv XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN 6TAV
BpiokeTal KOVTa g€ GAAN TTNYR
0eppoTNTaG.

Kartd tn xprion

* Mnv XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TN CUOKEUR
o€ ESWTEPIKOUG XWPOUG.

* Mnv XPNOIUOTIOIEITE TTOTE TN CUOKEUR
o€ Xwpoug pe TTOAAR uypaaia.

* Na XxpnOIJOTIOIEITE TN CUOKEUN HOVO
o€ Beppuokpacieg peragl Twv 15 Kkai
35 Baduwv °C.

» TomroBeTeiTe TN CUOKEUN TTAVW O€
emiTedn, oTa0epn EMIPAVEIQ, £TOI
WOTE VA PNV UTTAPXEl KivBuvog va
mECEL

* Mnv a@rveTe TOTE TO KAAWSIO Va
KPEMETAI OTNV AKPN TOU VEPOXUTN, TOU
TTAyKoU gpyaciag Tng koudivag 1 Tou
Tpatrediou.

» BeBaiwOeite 611 TO KAAWSI0 pEUPATOG
dev éxel uTrooTEi PBOPA.

- BefaiwbBeite 611 T XéPIO OAG Eival
OTEYVA OTAV OKOUUTTATE TN CUOKEUNR,
TO KAAWS10 PEUPATOG 1} TO PIG.

O£0TE TN OUOKEUN EKTOG AgITOUpYyiag
Kal/} ATTOOUVOEDTE TO QIS ATTO TNV
wpida, EAV SIOTTIOCTWOETE KATTOIO
TPOBANMA KATA TN XPRON, TTPOTOU TNV
KaBapioeTE, TOTTOBETAOETE 1y
a@aIpEécETE KATTOI0 €EAPTNHA N
ATToONKEUOETE TN OUOKEUN HETA TN
xefion.

Mnv a@RAVETE TTOTE T CUOKEUR XWPig
emiRAewn evoow AsiToupyei.

€2

i

* Mn UJETAKIVEITE TTOTE T CUOKEURN EVW
AeiToupyei 1 gival aképun {eoTn.
MpoToU PETAKIVAOETE TN CUCKEUN,
ATTEVEPYOTTOINOTE TNV KAI TTEPIPEVETE
VO KPUWOEL

O1 pOpPHES AUTAG TNG CUCKEUNG
S1a0éTouVv avTIKOAANTIKNA eTioTpWON
até PTFE. Otav Ogpuaiveral auti n
EMIOTPWOTN, EVOEXETAI VA TTAPAYOVTAI
HIKPEG TTOOOTNTEG OEPIWV T OTTOIC
gival evreAwg akivduva yia Toug
avOpwiroug. QoT600, £X€I aTTOSEIXOEI
OTI TO VEUPIKO GUCTNHA TWV TTOUAIWV
gival 131aiTepa euaiodnTo OTA €V AOYW
aépia. Qg ek TOUTOU, QUTH N CUOKEUN
Oev TPETTEl va XPNOIMOTIOIEITAI KOVTA
o€ KAouid TTouAiwv (yia TrTapdadeiyua,
€§WTIKA TTOUAIG OTTWG Ol TTaTTaydAol).

” MepiBaAAov

ATToppiyTe Ta UAIKA OUCKEUaoiag, OTTWG
TT.X. Ta TTAAOTIKA Kal Ta KIBWTIA, OTOUG
KATA@AANAOUG KASOUG aTTOPPINPATWV.

Edv BéAeTe va TTETALETE TN CUOKEUR EVW

AEIToupyEi KaVOVIKA 1) XpelaZeTal yovo

MIKPEG ETTIOKEUEG, 0AG GUVIOTOUUE va
(PPOVTIOETE YIA TNV AVOKUKAWOT TNG.

‘Otav n cuokeur QTAcEl GTO TEAOG TNG

WEENKING Jwiig TNG, N ATTOPPIY TNG TTPETTE!

va Yivel e uTrelBuvo TPOTTO, £TC1 WOTE VA

utTopouv va xpnoipotroinfouv ava n

ouokeun 1 Ta e€apTAPaTd TNG. Mnv TTETAgETE
TN OUOKEUR Padi ye Ta ouvnBIopéva OIKIaKG
QTTOPPIMMATA TO OTTOI BEV UTTOKEIVTQI O
diahoyn. EmoTpéwTe TNV 0TO KATAOTNUA, i
TTaPadwaoTe TNV o€ £E0UCIOdOTNUEVO GNUEio
ouMoyRig. Ta TTANpogopieg OXETIKA PE Ta
OUCTAPATA UTTOBOXNAG Kal TTEPICUAAOYNG
OTTOPPIMPATWY GTNV TIEPIOXT 0AG,
ETTIKOIVWVIOTE PE TIG TOTTIKEG OPXEG.

2xeTIKr) Eupwtraikr) Odnyia:

2002/95/EE

2002/96/EE
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2UVTAYEG VIO WWHI

Ma TG TTapaKATW TTOOOTNTEG EXOUV
XPNoiuoTroIinBei 0 BOCOPETPNTAG KAl N
OITTAA pedoupa (Pe TO KOUTAAI 0OUTTAG KAl
TO KOUTOAGKI TOU YAUKOU oTa dU0 dkpa)
TTOU TTAPEXOVTAI IE TOV
APTOTTOPACKEUAOTH.

Aoctrpo ywyi
AAeupi TOTTOU 70% 1)

oTAPEVIO aAEUpI 450 ypay.
Mayid (§npn) 12 kouTaAIég Tou YAUKOU
NGBI 3 KouTaAI£G TNG oouTTag
[aAa 2 £wg 3 KOUTAAIEG TNG oOUTTOG
AAGTI 1%2 kouTaAIEG TOU YAUKOU
Zayapn 12 KOUTOAIEG TNG cOUTTOG
Nepd 250 ml

Ywpi oAIkAg dAeong

AAeUpI OAIKAG AAeong 450 ypap
Mayid (§npn) 112 kouTaAIég Tou YAUKOU
NGdI 3 KOUTOAIEG TNG oOoUTTaG
[aAa 2 KOUTOAIEG TNG oOoUTTaG
AAGTI 1%2 kOuTaAIEG TOU YAUKOU
Zaxapn 12 KouTaAIEG TNG oOUTTAG
Nepd 260 ml
AvapeikTo ywyi
AAeUpI OAIKAG GAeong 400 ypay.
KaAautrokdAeupo

(R aAeupl GAAou TUTTOU) 50 ypau
Mayid (§npn) 12 kouTaAiég Tou YAUKOU
NGBI 3 KouTaAI£G TNG oouTTag
[aAa 2 KOUTOAIEG TNG OoOoUTTaG
MNaoupTi 1 kouTaAiEg couTTag
AAGTI 1%2 kouTaAIEG TOU YAUKOU
Zaxapn 12 KouTaAIEG TNG oOUTTAG
Nepo 250 ml
ZUOTATIKG

Mrtropeite, QUOIKE, va TTAPACKEUACETE
WWHI XpNOIPOTTOIWVTAG Jia aTrod TIg
TTAPATTAVW CUVTAYEG, AAAG agpou
eCoikelwOeiTe pe Tn diadikacia Ba
OIaTTIOTWOETE OTI Eival EUXAPIOTO va
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TTEIPOPOTI(ECTE XPNOIMOTTOIWVTOG
O1aQOpPETIKA oUOTATIKA. A TOV OKOTTO
auTo, gival XpAaiuo va puadete Aiya
TEPIOTOTEPA TTPAYHATA YIa Ta dId@opa
OuGaTATIKA TTOU XPNCIUOTTOIOUVTal YId TV
TTOPOOKEUH WWHIOU. XTn ouvéxeia Ba aag
TTAPOUGIACOUNE OPITPEVEG TTANPOPOPIES Ol
oTroieg Ba 0ag @avouv XPrOIUES VIO TNV
TTAPACKEUT YwHIoU.

AAelpI

To Baoiké cuoTaTiké TOU YwHIoU gival To
aAeupl. YTapyouv TTOAAG SIOQOPETIKA €idn
aAgUpIOU, KaBWG KAl YEIYUOTO AAEUPIWV.
To €i®0g TWV dNUNTPIAKWY TTOU
XpnolgoTTolgiTal KAvel TN HEYaAn diapopd
oTo Ywyi. MNa Tapdadeiypa, €reIdn 10
AoTTpo aAeUpI TTEPIEXEI PEYAAN TTOOOTNTA
yAouTévng pouokwvel KaAUTEPa atrd To
"BapuTepo” aAeupl, oTIOTE XPEIALETTE
AiyOTepn payid. H yAouTtévn gival €va
OUMPTTAEYUO TTPWTEIVWV TO OTT0I0 BPioKETaI
oTa ONUNTPIaKA, OTTWG TO CITAPI, N BPWHN,
n aikaAn kai 1o kp1Bapl. OTav 10 Ywpi
(POUCKWVEL, N YAouTévn oxnuaTifel Eva
"SiKTUO" TO OTTOI0 CUYKPATEI TIG QUOAAIDES
Tou O10&€e1diou Tou dvBpaka. AuTé gival To
XAPOKTNPIOTIKG TTOU TTPOKAAET TO
@OUOKWUA TOU Ywuiou.

Tutrorroinuévo aAeupl 1 aAeupi OIKIAGKAS
Xxpnong

2TIG TTEPIOCOTEPEG HOPPEG TOU, TO ACTTPO
aAelpl ovopdadeTal TUTTOTTOINUEVO aAelpl, A
aAelpI OIKIOKAG XPAONG. AgV TTEPIEXEI
oxedOv kaBdAou TTiToupa A GTTOPOUG, AAAG
epIExel TTOAAR yAouTévn. AuTtd TO aAeUpl
XPNOIUOTIOIEITal TUVABWG yia va "déoouv”
01 OOUTTEG Kal Ol OAATOEG, OAAG gival eTTioNg
KOAG yIa TNV TTOPOACKEUR AOTTPOU WwHIoU.

AAelpi Tutrou 70% Kai oTapévio aAeupl

To aAelpi TUTTOU 70% €ival A€UKO OTAPEVIO
aAeupl. To KaBauTo oTapévio aAelpl £XEl
EAAPPWG TTIO YKPI XPWHA KAl TTEPIEXEI
HIKPEG TTOOATNTEG TTIITOUPOU Kal OTTOPWV.
To aAeupi TUTTOU 70% KOl TO OTAPEVIO
aAeUpl TTEPIEXOUV £TTIONG TTOAAR YAOUTEVN.



AAelpi 0AIkng dAeong

To aAeUpl OAIKAG GAEONG TTAPACKEUALETAI
10 OAOKANPOUG, UN-ETTEEEPYATUEVOUG
oTropoug aitapiou. Mepiéxel 6Ao To TTiToupo
Kal Toug oTTépoug aTrd 1o oITdpl. Opoia ye
TO OTAPEVIO AAEUPI, TO OAEUPI ONIKAG
GAeong €xel TTOAAR yAouTévn, aAAG gival
BapuTepo AGyw TOU TTITOUPOU KAl TWV
OTTOPWV. Zav amoTéAeaua, To Ywi Ba
gival 1o "oupTTay£g" GV TTOPACKEUAOTET
MOVO pe aAelpl oAIKAG dAeong. MNa Tov Adyo
QaUTO, OI TTEPICCOTEPOI XPHOTEG TTOU
TTAPOACKEUAZOUV WwHi HOVOI TOUG
TTPocBETouv Aiyo aAeupl TUTTOU 70%.

EkT6G amré Toug TTapatdvw TUTTIoUg
aAguplou, UTTAPXOUV Kal GAAOI JE TOUG
OTTOIOUG UTTOPEITE VA TTEIPANATIOTEITE,
OTTWG yia TTapddelypa: aAeupl atmmd Bpwpn,
aAeUpl atrd KpIBApI, aAeUpl aTrd aikaAn Kai
KOAQUTTOKAAEUPO.

Meiyuara diagopetikwy TUTTWY aAsupiol
O1 repIoadTEPOI TUTTOI AAEUPIOU PTTOPOUV
va avapelyvoovtal. ‘Eva kaAd Tapddelyua
gival o ouvduaop6g aheupiol aTrd aikaAn,
Bpwpn kai G1Tépl. @a YTTopOoUCaATE ETTIONG
va doKIudaoeTe £€va ouvduaouo aleupiol
a1ro KPIBAp! Kal aITépl. MTTopeite £Tmiong va
ayopdoeTe £TOINA PEiypOTA OTTO
KOTAOTAMATA, OTTWG Yia TTAPAEdEIYHa
peiypata pe Baon 1o KAAQUTTOKAAEUPO A
peiypata £€1, evvéa i DEKA dDNUNTPIAKWY.
AuTd Ta peiypaTa TTEPIEXOUV CUVABWG
aAeUpI Kal/f BEATIWTIKA YIa TO Ywi.

Meiyuara "6Aa-oe-éva”

Mrtropeite €TTioNng va ayopdoeTe £ToIpa
Jeiypara ta otroia epiExouv 6Aa Ta
OUOTaTIKA, EKTOG aTTO TO vEPS. AUTA Ta
£T0IMO peiypaTa gival EUKOAa Kal ypAyopa
oTnVv Xpron, aAAd gival TTiong Kai 1o
akpiIBa.

Mayid

H payid gival ammapaitntn yia va
(POUCKWOEI TO Ywui. MTTOpEiTE Vva
AyOopPAcETE PPETKIA PAYIA (T€ KOPMPATIA) )
gnpn payid (oe okévn). H yeuon tng

PPECKIOG PayIdg gival EAAQPWG TTIO €évTovn
atr' 6T TNG ENPAG HayIdg. YTTapyxouv
dIGopa €idn ENpAg payidg, Ta oTroia
divouv eAa@pwG SIAPOPETIKG aTTOTEAECUA.
H emAoyn Tng payidg eival ZATnua
TIPOCWTTIKAG TTPOTIUNONG. ZaAV TTPAKTIKO
Kavéva, UTTOPEITE va BewpAaETE OTI
XPEIALETTE TTEPITTOU YIOH TTOOOTNTA ENPNAG
HayIAG CUYKPITIKA PE TV @pEOKIa payid. To
QATTOTEAECHA TNG payIdg PTTOPET va
€TTNPEQOTEI €AV N YayId EpBel o€ ETTAQPN YE
aAaT A Aimapég ouaieg. To aAdT Enpaivel
N payid, kai Ta AitTn "eykAwBifouv" Ta
KUTTOPO TNG MAYIAG, JE OTTOTEAEOUA VO PNV
uTTOPEl VO pouckwael n Cuun. MNa Tov Adyo
auTo €ival oNPAVTIKO va @POVTICETE WOTE
Va PNV TOTTOOETEITE TN PayId TTOAU KOVTa
0TO OAQTI Kal aTO BoUTUPO PECT GTOV
QPTOTTOPOCKEUAOTH.

AAaTi

To aAdT TTPOCoBETEl yeUON OTO WWHi, AAAG
gival €TTiong onUAvTIKO yIa TNV KPoUoTa Kal
TO POUCKWUA TOU YwHIoU (av Kal TO aAdTI
uTTOpEi €TTioNG va uTTodicEl TO YOUCKWHA
TOU WWwHIOU €dv £pBel o€ AuEDN ETTOQN PE
N payid). To aAdT evioyUel TN dour TnG
yAoutévng, n otroia divel OXAHA OTO WwI.
To aA@TI dlac@aAiCel eTTiong OTI TO YwHi
dev Ba PouoKwael UTTEPXEIAICOVTAG TOV
KGdo wnaipartog Kal KaToTTv Ba "kabioer"
TPIV TTPOAGREl va wnBei KaAd.

MTTOpEITE VO TTOPOOKEUATETE YWUI PE
Aiy6TepO ) KaBOAoU aAdTI, aAAG Ba
XPEIOOTEI VO BIAPOPOTIOINCETE TA
ouoTaTIKA.

Yypd

To 10 KOIVO uypO TTOU XPNOIUOTIOIEITAI VIO
TNV TTAPACKEUN YWHIOU ival To vePOd, AAAG
JTTOPEITE €TTIONG VA SOKINATETE vV
XPNOIUOTTOINCETE YAAQ, aTTOBOUTUPWHEVO
1 TARpPEG. AuTo €mTnpeddel Tn yeuon, To
@OUCKWHA Kal Tn dour Tou YwHiou.

Ta Nittapd TTou TTEPIEXEI TO TTARPEG YAAQ
€xouv BeTIKA €TTiIOpaACN 0T PPECKAdA TOU
WYwyIoUu, evw N AaKTON TTOU TTEPIEXEI TO
yaAa evioxuel Tn diepyaaia TNG UPwWOongG.
To TTApeG yaAa TTapdyel EAa@PUTEPO
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WWHi, TO OTTOIO TTAPAUEVEI PPETKO Yia
TTEPIOTOTEPO XPOVO.

Zaxopn

H Caxapn ouvelo@épel o€ PIKPO Badud atn
01001Kagia @OUCKWUATOG, aAAG KaBopilel
TNV yeuon Tou ywpiol. AvTi yia {axapn,
UTTOPEITE ETTIONG VA XPNOIUOTTOINOETE PEAI,
ueAdoa A oipd. Aev Ba TTpéTTel va
XPNOIYOTIOIEITE XOVOPOKOKKN {axapn i
KUBoug {ayapng oToV apTOTTAPACKEUAOTH.
Edv 10 KAVETE, N AVTIKOAANTIKA ETTIOTPWON
uTTOpPEl Va @Bapei. Mnv XpnoIUOTIOIEITE
TEXVNTEG YAUKQVTIKEG OUTIEG, ETTEIDN YEVIKA
O¢ev €MOEIKVUOUV KAAR avTOxXT) OTNV
augnon Tng BepudTnTag.

NiTrapd

QOuoiaaTikd, Ta Airrapd givail éva BEATIWTIKSG
OTOIXEI0 TOU WwpIoU. Agv gival aTToAUTWG
armapaitnTa, aAAd €4V Ta XPNOIMOTTOINOETE
TO YwHi yivetal TTOAU kaAUTepO. Ta AIrTapda
K@vouv TTIo eUTTAQOTN TNV CUMN, Kal
Slag@aAifouv 611 Ba UTTOPET VO POUCKWTEI
0 eUKoAa. Etriong Ta Airapd
"eykAwRidouv" 1o diKTUO TNG YAoUTEVNG,
oupBaAovTag oTnv ouykpdTnan Tou
d10¢16¢eiou Tou dvBpaka. AuTo €xel oav
ATTOTEAETUA TO WWWI va yiveTal o
"avAaAa@POo" Kal va TTapapéveEl QPETKO YIa
MEYOAAUTEPO XPOVIKS DIdoTNUA.

MTTOpEiTE VO XPNOIUOTTOINCETE BIAPOPOUG
TUTTOUG AITTapwv. To AddI (nAi€Aaio
€Aai6Aado), To BoUTUPO Kal N papyapivn
Oivouv e€aipeTikd atroteAégpata. To AGd
Kavel o "atmaAn" Tnv KkpouvoTa. H
Hapyapivn KAvel o TpayavA Tnv kpoloTa,
Kal BeATiLvel eTTiong Tn diadikacia
(POUCKWHATOG TOU YwHiou. Eav
TTOPOAOKEUAZETE WWHi PE BOTAVA, UTTOPEITE
va TO KAVETE TTIO YEUOTIKO
XPNOIUOTTOIWVTAG £VA APWHATIOUEVO AADI,
OTTwG T1.X. KApudEAalo, ) AddI pe dpwpua
ok6pdou 1 BaciAikou.

OgpHoKpaTia

Eival kaAUTEPO Ta CUCTATIKA Va BpiokovTal
o€ Bepuokpacia dwpartiou 6Tav
ToTTo0ETOUVTAI GTOV KASO Wnaiuartog. Mnv
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XPNOIYOTIOIEITE TTOTE TTOAU LE0TA UYPA,
€TTEI0N AUTO PTTOPEI Va ETTNPEACEI APVNTIKA

TN dpdaon ThG payIdg.

Y1robeigeig kal cupBoulég

XpNOIJOTIOINOTE Jia oXdpa yia va
KPUWOETE TO YW

Metd até 10 WroIPo, aroTE TO YWHi va
KpuWwoel TTavw o€ pia oxdpa. Autd
EMTPETTEI TNV ATTAYWYR TNG BeppdTNTag
atr' OAEG TIG TTAEUPEG TOU WwHIOU.

Koyipo Tou ywHiol apol KpuwoEl

To ywui TToU TTAPACKEUALETE POVOI OAG
KOBeTaI KAAUTEPQ OOl Kpuwaoel. Eav 1o
Wwpi givar akéun eoTo, €ival KAAUTEPO va
TO KOWETE XPNOIPOTIOIWVTAG £VA NAEKTPIKO
yayaipl, 6Trwg 10 Princess 2952 Silver
Electric Knife.

ATtroBnkeucon Tou Yywuiou

A@OoU Kpuwael TO Ywi, TO KAAUTEPO ival
va TO TUAigeTE O€ pia TTeToéta. ‘ETol, n
KpouaoTa Tou Ba diatnpnBei wpaia Kai
Tpayavr. MTropeite emmiong va
XPNOIUOTIOINOETE EIOIKEG XAPTIVEG
OAKOUAEG atroBnkeuong wwpiol. To wwyi
Ba paAakwaoel €av To dIATNPACETE P€ca o€
TTAQOTIKF) CAKOUAQ i OTO Wuyeio.

Kardyuén Tou ywpiol

Mrropeite va KaTaWUEETE TO WwWUi TTOU
TTOPOOKEUALETE HOVOI 0OG, APOU KPUWOEL.
Eivai o BoAIk6 va KaTaWUXETE TO Ywi o€
HEPIDES TNG pIag NUEPAG.

H améwuén Tou Ywyiou gival KAAUTEPO va
yivetal o€ Bepuokpacia dwuatiou, ETTEIDA
€AV Yivel 0€ @OUPVO PIKPOKUUATWY TO Wwui
gepaiveTtal TTOAU ypriyopa.

Av Kal TO Ywi YTTopei va katayuyBei, autod
ETTNPEACEI TTAVTA OPVNTIKA TNV TTOIOTNTA
TOU.

ZKOUPOTEPO YW

Mrmropeite va TpooBéoeTe pia KouTahid TNG
ooUTTag Kakdo aTo aAeupi yia va
TTPOOBWOETE OKOUPOTEPO XPWHA OTO



Wwi. AuTO dev €xel oxedoOV Kapia
eTidpaon oTo dpwpua A oTnv yeuon.

Mio Tpayavn kpoUuoTa

MNa va TeTUXETE IO Tpayavr) KpouoTa,
UTTOPEITE V' QQrOETE TO YWUi y€Ca oTNV
OUOKEUN VIO OEKA WG BEKATTEVTE AETTTA
Katd Tn @don diathpnong Bepuokpaciag.

Edv 1o ywpi {exelhioer amo Tov kKado
YnoigaTog KaTd TO OUCKWHA
Mtropeite va eAéyxete Tn diadikagia
(POUCKWHATOG aTrd TO TTapdbupo
TapakoAoudnang. Kavovikd dev gival KaAr
10£0 VO AVOIYETE TO KATTAKI KATA TN
81081KOTia POUCKWHATOG ETTEION TO WWHI
uTTopei va "kaBigel”, aAAG €av n ¢UPN
gexelhioel atmd Tov kGdo YnaipaTog Kal
KOAAfa€l aTo TTapGBupo TTapakoAoudnang
(Trpdyua TO OTTOI0 PTTOPEI ETTIONG VO CUMBET
KaI KOTd TO WAGIWO), avoigTe yia Aiyo To
KaTraki. ‘ETol, n ¢0un Ba "kabicel"
EAOPPWG.

Edv 1o ywyi gival o cuptray£g Kai Me
MIKPOTEPO OYKO...

H xprion utrepBoAiKd peyaAng moadTnTog
UYypWV €XEl oAV OTTOTEAECHA TTIO "€TTITTES0"
Wwi, M€ YIKPOTEPO OYyKO. ETTEIdr n uun
eival uTTEPBOAIKG UypHR, dev UTTOPEi Va
(POUCKWOEl CWOTA. AUTO UTTOPEI £TTIONG Va
TTPOKANBEi edv xpnoipoTToINBEi PTTaYIATIKN
payid.

Edav 1o ywyi gival §eP6...

H xprion utrepBoAikd pIKpAg TToadTNTOG
UYypWYV €XEl OaV aTTOTEAECUO WWWI TO OTTOI0
gival TToAU &epd. AokiydaoTe va
XPNOIUOTTOINCETE (EAAPPWG) TTEPIOCTOTEPO
vEPO 1) YaAa. Edv To wwi eival KaAd poAIg
wnBei aAAd EepaiveTal TTOAU ypryopa,
TTPOCBEoTE TTEPITOOTEPO AGDI 1} BoUTupO.

Eav To ywpi "kaBioer"...

Edv 10 ywpi ouokwaoel cwoTd aAAd
"kaBioel" kard 1n diIdpKEIa TOU YnaiyaTog,
QOKINAOTE VO TO YAOETE XPNOIPOTTOILVTOG
TO TTPOYPAPMA YE TN MIKPOTEPN OIAPKEID
(Basic). evikd, pe Ta TTPOYPAUUOTO

peyaAuTepNG dIApKeEIag auEaveTal n
mOavéTNTa va "kabioel" To Ywpi Katd
dIdpKela TOU YNoipaTog.

ZuvoyilovTtag

A@oU d1aBAoeTe OAEG QUTEG TIG
TANpoQopieg, BewpnTiKG Ba TTPETTEl Va
JTTOpPEiTE Va dNUIOUPYACETE TIG BIKEG GAG
ayarrnuéveg ouvtayég. To pévo Tmou
aTTopévVEl gival N TIPAKTIKA £§GoKnoN.
Q01600 ioWwG JIOTTIOTWOETE OTI BEV Eival Kal
1600 €UKOAO, €TTEION N TTAPACKEUR WYwWHIOU
gival pia IKavéTnNTa TNV OTToia OEV UTTOPEITE
Va OTTOKTACETE €A o€ pia Kal upévo
NUEPA. ZTNV TTPOCTIABEIG 0OG VO ETTITUXETE
TO TEAEIO YWIi PTTOPEI VO OUVOVTACETE
S1d@opa euTrodia. Mnv aTTOyONTEUTEITE EQV
OUOKOAgUTEITE OTNV apxr. ATTeuBuUVOEiTE O€E
GAAOUG aVBPWTTOUG TTOU TTAPACKEUALOUV
HOVOI TOUG WwHI Kal pwTAGTE TOUG YIa TIG
OIKEG TOUG EUTTEIPIEG, APIEPWOTE XPOVO Yia
va 01aBA0ETE TTEPICOOTEPA YI' QUTO TO
B¢pa, avaldnToTe TTANPOPOPiEG OTO
Internet ka1 - To MO onuavTikG aT' dAa -
ouvexioTe va TTEIpapaTiCeoTe, €TTEION Ol
BduVaTOTNTEG TTOU £XETE Eival ATTEPIOPIOTEG.
TeAIKd, TO GTTITIKO Wwi €ival TO TTIO
VOOTIMO.
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