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iEstimadocliente O 0000000000000

Le felicitamos por haber elegido nuestro aparato y le
damos la bienvenida a la comunidad de usuarios de
productos ufesa.

Por favor, lea estas instrucciones atentamente. Preste
especial atencién a las instrucciones de seguridad.
Guarde este manual de usuario para futuras consultas.

Instrucciones de sequridad y uso
0000000000

Antes de comenzar a utilizar el aparato,
familiaricese con el contenido completo de este
manual de instrucciones.

Asegurese de que entiende las instrucciones
proporcionadas a continuacién.

iPELIGRO! /{ADVERTENCIA! @
Riesgo de lesiones

Este aparato puede ser usado
por nifios a partir de 8 afos

y personas con capacidades
fisicas, sensoriales o mentales
reducidas o falta de experiencia
y conocimientos bajo supervision
o si se les instruye en el uso

de este aparato de forma
segura y entienden los peligros
existentes. Los nifios no deben
jugar con el aparato. La limpieza
y mantenimiento no debe ser
realizada por nifios sin supervision.
Mantenga el aparato y su cable
fuera del alcance de nifios
menores de 8 afos.

No utilice el aparato si tiene un
cable roto o si la carcasa esté
visiblemente dafiada.

Si el cable de alimentacion esta
roto, debe ser reemplazado

por el fabricante, su agente de
mantenimiento u otra persona
igualmente cualificada para evitar
cualquier peligro.

El aparato solo debe ser reparado
por un servicio técnico autorizado.
El mantenimiento inadecuado
puede presentar un serio peligro
para el usuario. En caso de
defecto, contacte con un centro
de servicio técnico cualificado.
Desenchufe el aparato cuando no
esté siendo usado y antes de su
limpieza.

Apague el aparato antes de

manipular los componentes maviles.

El cable no debe colgar de la
mesa o de la encimera ni debe
entrar en contacto con superficies
calientes.

Use agarraderas o guantes para
horno o un pafio protector para
retirar el recipiente con el pan del
aparato. Tanto el recipiente como
el pan estan muy calientes.

No toque las superficies calientes
del aparato, especialmente

el dosificador de productos
secos Y las &reas que rodean

a los orificios de ventilacion.

Use agarraderas o guantes
protectores. El aparato estd muy
caliente después del proceso de
horneado.

La temperatura de las superficies
accesibles puede ser alta

cuando el aparato esta en
funcionamiento.

Deje que el aparato se enfrie
antes de desmontarlo y limpiarlo.
El aparato tiene una carcasa que
aisla del calor y es fria al tacto.
Las partes metélicas pueden
calentarse durante el uso.
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Preste especial atencién mientras
manipula el aparato, sobre todo si
contiene sustancias calientes.

0

Conecte el aparato solo a un enchufe con toma de
tierra con el voltaje correspondiente al indicado en
la placa del fabricante.

El aparato no debe ser operado mediante un
temporizador externo o un sistema de control
remoto separado.

Coloque siempre el aparato en una superficie
recta y plana para que evitar que se caiga

durante el proceso de amasado de masa densa.
Es especialmente importante cuando se usan las
funciones programadas y cuando el aparato se
deja desatendido. En caso de que la superficie sea
extremadamente lisa, coloque el aparato en una
alfombrilla fina de goma.

Cuando el aparato esté en funcionamiento, la
unidad debe ser colocada al menos 10 cm lejos de
otros objetos.

No coloque nunca el aparato cerca de una cocina
eléctrica o de gas o de un horno caliente.

No retire nunca el recipiente de horneado mientras
el aparato esta en funcionamiento.

Nunca coloque dentro de la unidad papel de
aluminio ni otros materiales que no sean productos
de horneado, ya que esto puede causar fuego o un
cortocircuito.

Nunca cubra el aparato con toallas u otros
materiales durante su uso. El calor y el vapor
deben poder salir libremente. Puede haber peligro
de incendio si el aparato es cubierto con materiales
inflamables o entra en contacto con cortinas, etc.
No lave el aparato bajo un chorro de agua.

No sumerja el aparato y el cable en agua.

No use detergentes abrasivos como emulsiones,
cremas limpiadoras, abrillantadores, etc. para
limpiar la carcasa. Estos pueden eliminar los
simbolos de informacion grafica como: mediciones,
marcas, sefales de advertencia, etc.

No lave las partes metlicas en el lavavajillas.

Los detergentes agresivos usados en el lavavajillas
pueden oscurecer estas partes. Lavelas manualmente
usando liquidos lavavajillas tradicionales.

El uso de accesorios no recomendados por el
fabricante puede causar dafios en el aparato.

El pan puede prender fuego, por lo que no se

debe usar nunca el aparato cerca de materiales

jADVERTENCIA!
Riesgo de dafos materiales

inflamables o junto a elementos que puedan
prender fuego (cortinas, por ejemplo).
No desenchufe el aparato tirando del cable.

CONSEJOS

Informacién sobre el producto '
y consejos sobre su uso

Este aparato solo esta preparado para su uso
doméstico. Las condiciones de garantia cambian si
el aparato es usado en un negocio gastronémico.
Nunca use mas ingredientes de los mostrados en
las recetas proporcionadas en estas instrucciones.
De lo contrario, el pan sera horneado de manera
desigual o la masa se derramara. Siga las
recomendaciones ofrecidas en estas instrucciones.
Antes de intentar preparar un tipo de pan por la
noche, realice la receta vigilando el aparato para
asegurarse de que las dosis de ingredientes son las
correctas, la masa no es muy gruesa ni muy fina,
su cantidad es adecuada y no se derrama.

Cuando termine de hornear, desenchufe el aparato.

Parametros técnicos
0000000000

Los parametros técnicos estan indicados en la etiqueta
del fabricante.
La panificadora es un aparato de clase | equipado con
un cable y un enchufe con conexién a tierra.
Este aparato cumple con los requisitos de las normas
aplicables.
Este aparato se ajusta a los requisitos de las directivas de:
- Equipo eléctrico disefiado para su uso dentro

de unos limites de voltaje especificos (LVD)

- 2006/95/EC.
- Compatibilidad electromagnética (EMC)

- 2004/108/EC.

El producto lleva la marca CE en la placa del fabricante.



Caracteristicas del aparato Q
0000000000

Elementos del aparato

n Tapa extraible

e Asa

e Ventana de visualizacion

e Dosificador de ingredientes a granel
6 Orificios de ventilacién

e Recipiente de horneado

a Varillas de amasado

@ Compartimento de horneado

9 Molde inferior para hornear baguetes
@ Molde superior para hornear baguetes
m Panel de control

Accesorios

@ Cuchara para medir los productos
@ Contenedor para medir los productos
@ Gancho para sacar la paleta de amasado

Panel de control

@ Pantalla LCD

Después de enchufar la panificadora, la pantalla
mostrara el simbolo “1 3:25". El numero "1" indica
el programa seleccionado y el simbolo 3:25", la
duracién del programa. La posicion de las dos marcas
indica el nivel de tostado y el peso. La configuracion
predeterminada tras enchufar el aparato es "peso
superior’ (1000 g) y "nivel de tostado medio" (medio).
La informacion sobre el proceso de horneado se
mostrara en la pantalla mientras el aparato esté en
funcionamiento. El tiempo mostrado en la pantalla ird
disminuyendo progresivamente. La pantalla mostrara
también otra informacion sobre el temporizador
(tiempo), precalentamiento (precalentar), el amasado
(amasar), la pausa (reposo), el crecimiento de la
masa (fermentar), el horneado (cocer), la funcién de
mantenimiento del calor (templar) y la finalizacion del
programa (fin).
@ Boton start/stop (inicio/parada): inicia y detiene el
programa.
m Temporizador: configura el reloj.

@ Botén dorado: se usa para configurar el nivel de
tostado deseado.

@ Bot6n menu: selecciona el programa.

@ Botdn carga (hogaza): configura el peso segun la
descripcién mostrada a continuacion.

Funciones del aparato
0000000000

Funcién de alarma

La alarma sonaré:

® Al pulsar los botones de programa.

e Durante el funcionamiento sonara una sefal para
recordar al usuario que debe afiadir nueces, semillas de
girasol, pasas, etc.

e Cuando termine el programa.

Después de pulsar el botén start/stop

(inicio parada) se puede apagar el ,
sonido. Para esto, mantenga pulsado los

dos botones del temporizador durante unos

2 segundos. Si mantiene pulsado ambos
botones por segunda vez, escuchard una seiial

que le informard de que el sonido se ha activado
de nuevo.

Funcién de memoria

Si se produce un corte eléctrico de hasta 15 minutos,
el aparato guarda la posicién del programa para

poder seguir desde este punto cuando se restablezca
la electricidad. Esto solo es posible si el programa se
detiene antes de llegar a la fase de amasado. De lo
contrario, tendra que volver a empezar desde el principio.

Dosificacién automética de ingredientes a granel

En la tapa de este dispositivo hay un dosificador de
productos a granel (4). Se pueden afadir al horneado
productos a granel como frutas, frutos secos, pasas

o cereales. Para esto, debe colocar el producto en el
dosificador antes del proceso de horneado (vaya al
péarrafo 4 para ver més informacién). El aparato afiade
autométicamente los productos a una tarta en el
momento adecuado durante el proceso de mezclado

y amasado.

Se pueden afadir ingredientes para adornar la parte
superior de la tarta. Lo mas adecuado es colocar

estos ingredientes en el dosificador para ingredientes
a granel 30 minutos antes de que termine el proceso
de horneado. Una sefal sonora le indicard cuando debe
anadir los ingredientes adicionales. Los programas que
usan esta caracteristica estan descritos en las tablas
que explican las fases de funcionamiento del aparato.

Funciones de seguridad

Si la temperatura del aparato sigue siendo muy alta
para iniciar un programa nuevo tras su uso anterior,
aparecera el simbolo E O1 en la pantalla después de



pulsar el botén start, acompariado de un pitido. En ese
caso, mantenga pulsado el botén start/stop (inicio/
parada) hasta que desaparezca el simbolo E 01 de la
pantalla y aparezca la configuracion bésica. Retire el
recipiente y espere a que el aparato se enfrie.

El programa cocer (horneado) puede ser
iniciado inmediatamente incluso si el

aparato sigue caliente.

Instrucciones de uso e
ecccccccoe

0 Inserte el recipiente.

El recipiente de horneado esta cubierto por una capa
antiadherente. Coloque el recipiente justo en el centro
de la base, dentro del aparato. Gire cuidadosamente el
contenedor en sentido de las agujas del reloj hasta que
quede bloqueado.

El asa estd caliente tras el horneado.
Use agarraderas o guantes protectores.

e Inserte la varilla de amasado.

Inserte la varilla de amasado colocando la pata del
recipiente de horneado en la abertura de la varilla.

9 Coloque los ingredientes.

Los ingredientes deben ser introducidos en el
recipiente de horneado en el orden especificado en
la receta. En este manual de instrucciones puede
encontrar ejemplos de recetas.

o Rellene el dosificador de ingredientes a granel
(opcional).

Para rellenar el dosificador, levante la tapa y eche la
cantidad adecuada de ingredientes (frutas, nueces,
pasas, judias). La cantidad de ingredientes adicionales
depende de las preferencias del usuario. Por Ultimo,
cierre la tapa hasta escuchar un "clic".

e Enchufe el aparato.
6 Seleccione el programa deseado usando el botén
menu.

El botdn menu se usa para seleccionar los programas
descritos a continuacion.

AR}
1. bésico ( )

Pan blanco de trigo y centeno. Es el programa més
utilizado.

2. francés CD

Para la preparacién de un pan blanco particularmente
ligero.

3.integral R " ?

Pan integral.

4. dulce (EEE)

Para la preparacién de una masa con levadura dulce.

s

AR}
5. rapido ( )
esin N (=
gluten ="\

Para la preparacién de pan sin gluten.

™

7masa <~
—

Para preparar masa.

8 pasta %
fresca (}@

7o)
9. mermelada )
(«

10. hornear \/\; (horneado)
Para hornear pan o tartas.

11. baguette >

a Seleccione el peso adecuado para el programa
seleccionado.

El botén carga (hogaza) se usa para configurar el peso
del pan (ver tabla):

5009 = pan pequeno de hasta 500 g
7509 = pan mediano de hasta 750 g
1000 g = pan grande de hasta 1000 g

e Seleccione el nivel de tostado deseado.

El botén dorado se usa para configurar el nivel de
tostado deseado: claro, medio, tostado (oscuro), rapido.

9 Configure la hora de inicio del programa
mediante los botones de seleccién de programa del
temporizador.

Ejemplo:

Son las 830 p. m. y el pan debe estar listo para la
mafiana siguiente, a las 7:00 a. m., es decir, debe
estar listo en 10 horas y 30 minutos. Pulse el botén
temporizador hasta que el simbolo 10.30 aparezca.
Pulse los botones de seleccion de programa hasta que
aparezca 10:30 en la pantalla, que es el tiempo que
pasara desde el momento actual (20:30) hasta que el
pan esté listo. Cuando use la funcion de temporizador,
no utilice nunca ingredientes perecederos como leche,
huevos, fruta, yogur, cebolla, etc.



@ Pulse el botén start/stop (inicio/parada).

Después de pulsar el botén start/stop
(inicio parada) se puede apagar el ,
sonido. Para esto, mantenga pulsados los

dos botones del temporizador durante unos

2 segundos. Si mantiene pulsados ambos
botones por segunda vez, escuchard una seiial
que le informard de que el sonido se ha activado
de nuevo.

El boton start/stop (inicio/parada) también se usa
para detener el programa en cualquier momento. Para
ello, mantenga pulsado el botén start/stop (inicio/
parada) durante unos 3 segundos, hasta que oiga un
pitido. En la pantalla se mostraré la posicion inicial del
programa seleccionado. Si desea usar un programa
diferente, seleccionelo usando el botén menu.

m Mezcle y amase la masa.

La panificadora mezcla y amasa la masa
automaticamente hasta que esta alcanza la
consistencia adecuada.

Durante la fase de mezcla y amasado de
la masa, la tapa del aparato debe
mantenerse cerrada. Durante esta fase

es posible afAadir pequenas cantidades de agua,
liquidos u otros ingredientes.

@ Deje que la masa suba.

Después del Ultimo ciclo de amasado, la panificadora
se calienta hasta la temperatura adecuada para que la
masa suba.

Durante la fase de elevacién de la masa,
cierre la tapa y no la abra hasta el final
del horneado del pan. El objetivo de las

fotos es presentar las fases de elevacion de la
masa.

@ Horneado.

La panificadora configura automaticamente la
temperatura y el tiempo de horneado. Si el pan esta
muy blanco al final del programa, use el programa
cocer (horneado) para tostarlo. Para ello, mantenga
pulsado el botén start/stop (inicio/parada) durante
unos 3 segundos (hasta que oiga un pitido). Después,
pulse el botén cocer (horneado). Cuando se alcance

el nivel de tostado deseado, detenga el proceso
manteniendo pulsado el botén start/stop (inicio/
parada) durante 3 segundos (hasta que oiga un pitido).

Durante la fase de horneado, cierre la

tapa y no la abra hasta el final del ,
horneado del pan. El objetivo de las fotos

es presentar la fase de horneado.

m Advertencia.

Una vez terminado el proceso de horneado, sonara
la alarma para indicar que el pan puede ser retirado
del aparato. Tras esto, se iniciara automaticamente el
programa de calentamiento de 1 hora.

@ Fases de fin de programa.
Después de cada uso, desenchufe el aparato.

@ Saque el recipiente de horneado usando
agarraderas o guantes y dele la vuelta al recipiente.

G Si el pan no sale del recipiente, agite el recipiente
cuidadosamente hasta que salga.

Si la varilla de amasado sigue dentro del
pan, haga un leve corte en el pan y retire ’
la varilla. También puede usar el gancho

para sacar la paleta de amasado.

@ Preparacion de baguetes.

Después de preparar la masa usando el programa

7 masa, debe colocarla en los moldes para horneado
de baguetes (9) y (10). Después, coloque los moldes
rellenos de masa en la camara de coccién en lugar de
en el contenedor de horneado.

@ Coloque el molde de horneado inferior (9) en la
panificadora.

Tras retirar el contenedor de horneado, el molde con
la masa debe ser presionado entre los agarres de la
cémara para que se adhiera firmemente a los agarres.

Cuando coloque los moldes en la
panificadora, asegurese de que todas las
asas estdn levantadas (perpendiculares

a la superficie de los moldes). Esto facilitard la
extraccion de los moldes del aparato.

@ Coloque el molde de horneado superior (10) en la
panificadora.

El molde superior debe ser colgado en los ganchos
de metal situados en la parte superior de la camara
de horneado. Después, cierre la tapa y siga los pasos
para hornear pan (fases 13 a 15) o inicie el programa
10 hornear (horneado).



Para preparar baguetes, también puede

usar el programa 11 baguette. Este

programa se divide en dos fases. En la

primera fase, se mezcla y se amasa la masa y
se deja que se eleve. En la segunda fase, se deja
que se eleven las baguetes y, después, se
hornean hasta que queden crujientes. Después
de la primera fase, el aparato se detiene y emite
una senal sonora para informar al usuario de
que debe colocar la masa en los moldes para

Fases de trabajo del aparato

FUNCION
horneado claro (ligero) medio
carga (hogaza) 500g 750g 1000g 500g 75049
tiempo de retraso 15:00 1500 1500 1500 15:00
precalentar
(precalentamiento)
amasar 1
et il 5m 5m 5m 5m 5m
reposo (descanso) 5m 5m 5m 5m 5m
amasar 2
Emeeeh ) 20m 20m 20m 20m 20m
[EEEr | 40m 40m 40m 40m 40m

(elevacion 1)

amasar 3

lemecesl 9 10s 10s 10s 10s 10s

fermentar 2

- 25m 25m 25m 25m 25m
(elevacion 2)
amasar 4
Eresees 41 10s 10s 10s 10s 10s
fermentar 3 50m 50m 50m 50m 50m
(elevacién 3)
cocer (horneado) 46 m 51m 58m 48m 53m
templar Th 1h  1h 1h  1h
(calentamiento)
tiempo total 3 3:16 3:23 3:13 3:18

baguetes. Después de colocar la masa en los
moldes (se puede encontrar una descripcién
detallada del proceso en los pdrrafos 18, 19

y 20), es necesario reanudar el programa
pulsando el botén start/stop (inicio/parada).
Esto iniciard la segunda fase. Podrd encontrar
informacién detallada sobre las fases
individuales del programa en la tabla titulada
Fases de trabajo del aparato.

1

basico”
tostado (oscuro) rapido

1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
15:00 1500 1500 1500 1500 1500 15:00

5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
40m 40m 40m 40m 15 m 15 m 15 m

10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

25m 25m 25m

10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

50m 50m 50m 50m 30m 30m 30m

60m 53m 58m 65m 48m 53m 60m

3:25 3:18 3:23 3:30 2:12 2:17 2:24



FUNCION

horneado
carga (hogaza)
tiempo de retraso

precalentar
(precalentamiento)

amasar 1
(amasado 1)

reposo (descanso)

amasar 2
(amasado 2)

fermentar 1
(elevacion 1)

amasar 3
(amasado 3)

fermentar 2
(elevacién 2)

amasar 4
(amasado 4)

fermentar 3
(elevacion 3)

cocer (horneado)

templar
(calentamiento)

tiempo total

FUNCION

horneado
carga (hogaza)
tiempo de retraso

precalentar
(precalentamiento)

amasar 1
(amasado 1)

reposo (descanso)

amasar 2
(amasado 2)

fermentar 1
(elevacion 1)

claro (ligero)

500g 750g 1000g 5009
1500 1500 1500 15:00
5m 5m 5m 5m
5m 5m 5m 5m
20m 20m 20m 20m
39m 39m 39m 39m
10s 10s 10s 10s
31m 3Tm 31m 31m
10s 10s 10s 10s
60m 60m 60m 60m
48m 50m 53m 50m
Th Th Th Th
3:28 3:30 3:33 3:30

claro (ligero)

5009 750g 10009
1500 1500 1500
30m 30m 30m
5m 5m 5m
5m 5m 5m
15 m 15m 15 m
49m 49m 49m

500 g

15:00

30m

15m

49 m

medio
750 g

15:00

20m

39m

10s

31m

10s

60 m

52m

Th

3:32

medio
750 g

15:00

30m

2
francés®

tostado (oscuro)

1000g 500g 750g 1000g 5009
1500 1500 1500 1500 15:00
5m 5m 5m 5m 5m
5m 5m 5m 5m 5m
20m 20m 20m 20m 20m
39m 39m 39m 39m 15m
10s 10s 10s 10s 10s
31m 3Tm 31m 3Tm 15m
10s 10s 10s 10s 55
60m 60m 60m 60m 30m
55m 55m &m 60m 50m
1h Th Th Th Th
3:35 3:35 337 340 235

3
integral*
tostado (oscuro)
1000g 500g 750g 1000g 500g
1500 1500 1500 1500 15:00
30m 30m 30m 30m 5m
5m 5m 5m 5m 5m
5m 5m 5m 5m 5m
15 m 15m 15 m 15m 15 m
49m 49m 49m 49m 24m

répido
750 g

15:00

20m

15m

10s

15 m

5s

30m

52m

2:37

rapido

750 g

15:00

15 m

24 m

1000 g

15:00

20m

15m

10s

15 m

5s

30m

55m

2:40

1000 g

15:00

15m

24 m



FUNCION

horneado

amasar 3
(amasado 3)

fermentar 2
(elevacion 2)

amasar 4
(amasado 4)

fermentar 3
(elevacion 3)

cocer (horneado)

templar
(calentamiento)

tiempo total

FUNCION

carga (hogaza)
tiempo de retraso

precalentar
(precalentamiento)

amasar 1
(amasado 1)

reposo (descanso)

amasar 2
(amasado 2)

fermentar 1
(elevacion 1)

amasar 3
(amasado 3)

fermentar 2
(elevacién 2)

amasar 4
(amasado 4)

fermentar 3
(elevacion 3)

cocer (horneado)

10s

26 m

10s

45m

48 m

3:43

5009

15:00

5m

20m

39m

10s

26 m

52m

50 m

claro (ligero) medio
10s 10s 10s 10s
26m 26m 26m 26m
10s 10s 10s 10s
45 m 45 m 45 m 45 m
50m 53m 50m 52m
1h Th Th Th
3:45 3:48 3:45 3:47
4 5 6
3 € 2
‘a
7509 10009 1000g -
1500 15:00 - -
5m 5m 5m 5m
5m 5m Om
20m 20m 15m 10m
39m 39m 12m Om
10s 10s
26m  26m
bs Bs
52m 52m 60 m
55m 60m 48m 55m

3

integral®

10s

26 m

10s

45m

55m

3:50

masa”*

15:00

5m

20m

60 m

Om

tostado (oscuro)

10s

26 m

10s

45m

55m

Th

3:50

o]

pasta fresca

3m

Mm

10s

26 m

10s

45m

57m

1h

3:52

©o

marmelada

15:00

Os

70m

10s

26 m

10s

45 m

60 m

hornear

60-90

10s

Mm

10s

35m

50m

Th

2:30

claro

15:00

5m

20m

55m

Os

52m

rapido

10s

Mm

10s

35m

52m

2:32

n

baguette®

medio

15:00

5m

20 m

55 m

Os

1B5m

57m

10s

Mm

10s

35m

55m

2:35

tostado

15:00

5m

Om

20m

55m

Os

15 m

62 m



*

4 5 6

FUNCION o " 5
L = 2

2 g 2

7

templar

(calentamiento) Th Th Th Th 1h
tiempo total 3:17 3:22 3:27 1:20 2:10

7 8 9 10 n
4] 8 _ baguette*
‘o 8 < 3
@ b £ < o
E 2 5§ 2 g = 3
g B I % 3
- - 1h 1h 1h Th
1:30 0:14 1:25 1:00 2:27 2:32 2:37

- El dosificador automético de ingredientes a granel esté disponible como opcion.

Limpieza y mantenimiento
0000000000

e Antes de usar el aparato por primera vez, limpie

el contenedor de horneado, los moldes y la espatula
de mezclado con un detergente suave (no sumerja el
contenedor de horneado en agua).

e Antes de usar el aparato por primera vez, engrase

el nuevo contenedor de horneado, los moldes y la
espétula de mezclado con un aceite resistente al calor
y precaliéntelos en el horno durante unos 10 minutos.
Cuando se hayan enfriado, elimine la grasa del
recipiente de horneado con papel absorbente. Con esta
operacion se protege la capa antiadherente. Repita esta
operacion cada cierto tiempo.

e Antes de guardar o limpiar la panificadora, espere

a que se enfrie. Necesita una hora aproximadamente para
enfriarse y estar lista para hornear y amasar de nuevo.

e Desenchufe el aparato y espere hasta que se enfrie
antes de limpiarlo. Use un detergente suave. No use
nunca agentes quimicos, gasolina, limpiadores de
hornos ni detergentes que puedan rayar o dafiar la
capa antiadherente.

Preguntas y respuestas sobre el aparato

PROBLEMA CAUSA

Sale humo del
compartimento de
horneado o de los

orificios de ventilacion.

Los ingredientes se han quedado

atascados en el compartimento

de horneado o en el exterior del
recipiente de horneado.

El pan se hunde por el
centro y esta humedo
por debajo.

La rotacion de las varillas de
amasado estéa bloqueada.

La parte inferior esta
enganchada a la varilla de
amasado.

Es dificil sacar el pan del
recipiente de horneado.

® Retire todos los ingredientes y migajas de la tapa, la
carcasa y el compartimento de horneado con un pafio
humedo. jNo sumerja nunca el aparato en agua ni llene
el compartimento de horneado de agual!

® Para una limpieza més facil, la tapa puede ser retirada
colocandola en posicién vertical y tirando de ella.

e Limpie el exterior del recipiente de horneado con

un pafo humedo. El interior del recipiente puede ser
lavado con liquido lavavajillas. No sumerja el recipiente
en agua.

e Limpie el eje y las varillas de amasado
inmediatamente después de su uso. Si las varillas se
quedan en el recipiente, seré dificil retirarlas después.
En tal caso, llene el recipiente de agua caliente y espere
30 minutos. Después, retire las varillas de amasado.

e Elrecipiente de horneado tiene una capa
antiadherente. No use objetos metélicos que puedan
rayar esta capa. El color de la capa cambiara con el
uso. Esto es totalmente normal. Este cambio no afecta
a la eficacia de la capa de ningin modo.

e AseguUrese de que el aparato se ha enfriado
completamente y esta seco antes de guardarlo. Guarde
el aparato con la tapa cerrada.

SOLUCION

Desenchufe el aparato y limpie el exterior del recipiente de horneado

o0 el compartimento de horneado.

Compruebe que las varillas de amasado no estan bloqueadas por

cereales, por ejemplo. Saque el recipiente de horneado y compruebe
que las llaves giran. Si no es el caso, lleve el aparato a un punto de

reparacion.

Limpie el eje y la varilla de amasado antes del siguiente uso. En caso
necesario, llene el recipiente de agua caliente y espere 30 minutos.

De esta forma, podra retirar y limpiar facilmente las varillas de
amasado.



PROBLEMA

Los ingredientes no
se han mezclado o el
pan no se ha horneado
correctamente.

El aparato no se
enciende. Suena la
alarma. La pantalla

muestra el simbolo E O1.

La pantalla muestra el
simbolo "EEE".

Recetas clasicas

Las mezclas ya preparadas para pan

CAUSA

Configuracién del programa
incorrecta.

El botén start/stop (inicio/
parada) fue pulsado mientras
el aparato estaba en
funcionamiento.

La tapa se abrio varias veces
mientras el aparato estaba en
funcionamiento.

Asegurese de que la tapa fue
cerrada correctamente.

Se produjo un corte eléctrico
prolongado mientras el aparato
estaba en funcionamiento.

El aparato sigue caliente
después del proceso de
horneado anterior.

Error electronico o de programa.

PAN BLANCO

(pan con un peso aprox. de 900 g)

Ingredientes
Agua o leche

disponibles en tiendas pueden ser usadas Sal

en este aparato.

Azlcar
Harina tipo 500
Levadura seca

SOLUCION

Compruebe el menu seleccionado y otros ajustes.

No use los ingredientes e inicie el proceso de nuevo.

La tapa puede ser abierta si el tiempo que se muestra en la pantalla
es superior a 1:20 (esto solo afecta a los programas 1, 2, 3, 4).

Asegurese de que la tapa fue cerrada correctamente.

No use los ingredientes e inicie el proceso de nuevo.

Mantenga pulsado el botén start/stop (inicio/parada) hasta que el
cédigo del programa normal aparezca en la pantalla. Desenchufe
el aparato. Saque el recipiente de horneado y deje que se enfrie
a temperatura ambiente. Enchufe y vuelva a encender el aparato.

Inicie la prueba de funcionamiento. Mantenga pulsado el botén menu,
desenchufe el aparato y enchufelo de nuevo. Suelte el botén. El aparato
realizara una prueba de funcionamiento. Desenchufe el aparato de
nuevo. Deberé aparecer el codigo de programa normal en la pantalla.
Si no es el caso, lleve el aparato a un punto de reparacion.

PAN DE LECHE
(pan con un peso aprox. de 900 g)

Ingredientes

425 ml Suero de leche 375 ml

1% cucharadita Sal 1 cucharadita
1% cucharadita Azlcar 1 cucharadita
6009 Harina tipo 500 5009

1 cucharadita Levadura seca 1 cucharadita

PAN DE NUECES Y PASAS
(pan con un peso aprox. de 900 g)

Ingredientes

Agua o leche 350 ml
Margarina

o mantequilla 17% cucharada
Sal 1 cucharadita
Azicar 2 cucharadas
Harina tipo 500 540 g
Levadura seca 1 cucharadita
Pasas 100 g

Nueces picadas 3 cucharadas

Programa: basico

Programa: basico o francés

PAN CON SEMILLAS DE GIRASOL
(pan con un peso aprox. de 900 g)

Ingredientes

Agua 350 ml
Mantequilla 1 cucharada
Harina tipo 550 5409
Semillas de girasol 5 cucharadas
Sal 1 cucharadita
Azcar 1 cucharada

Levadura seca 1 cucharadita

Programa: basico

Consejo: Las semillas de girasol pueden ser
sustituidas por semillas de calabaza. Tueste
las semillas en una sartén para darles un
sabor mas intenso.

Programa: béasico o francés

PAN CON 7 CEREALES
(pan con un peso aprox. de 700 g)

Ingredientes

Agua o leche 300 ml
Margarina

o mantequilla 17% cucharada
Sal 1 cucharadita
Azicar 2% cucharada
Harina tipo 550 240 g

Harina integral 240 g

Copos de 7

cereales 609

Levadura seca 1 cucharadita

Programa: integral
Si usa cereales enteros, pongalos en
remojo primero.



PAN DE CEBOLLA
(pan con un peso aprox. de 900 g)

Ingredientes

PAN INTEGRAL
(pan con un peso aprox. de 900 g)

Ingredientes

PAN DE CHOCOLATE CON AVELLANAS
(pan con un peso aprox. de 700 g)

Ingredientes
Agua 275 ml

Crema de chocolate

Agua o leche 250 ml
Margarina

o mantequilla 1 cucharada
Sal 1 cucharadita
Azicar 2 cucharadas
Cebolla grande

picada 1

Harina tipo 550 5409

Levadura seca

1 cucharadita

Agua o leche 300 ml
Margarina

o mantequilla 17% cucharada
Huevos 1

Sal 1 cucharadita
AzUcar 2 cucharaditas
Harina tipo 550 360 g

Harina integral 180 g

Levadura seca

1 cucharadita

Programa: basico
Hornee este pan inmediatamente.

FOCACCIA DE AJO Y ROMERO

Programa: integral
NOTA: Si usa el programa ,tiempo de retraso”,
afada més agua en lugar de los huevos.

BAGUETE FRANCESA
(pan con un peso aprox. de 900 g)

Ingredientes
Agua

Aceite de oliva
Romero fresco

200 ml
1 cucharada

Ingredientes
Agua

Miel

Sal

Azlcar

Harina tipo 550
Levadura seca

300 ml

1 cucharada
1 cucharadita
1 cucharadita
540 g

1 cucharadita

con avellanas 90 ml
Sal 1% cucharaditas
Azlcar glas 1% cucharaditas
Harina tipo 500 3009
Harina 150 g

Levadura seca

Programa: francés

MASA DE PIZZA

1 cucharadita

(ingredientes para 3 pizzas)

Ingredientes
Agua

Sal

Aceite de oliva
Harina tipo 500
Azlcar
Levadura seca

300 ml

% cucharadita
1 cucharada
450 g

2 cucharaditas
1 cucharadita

picado 2 cucharadas
Ajo peladoy picado 3 dientes
Harina tipo 500 3509

Sal 1 cucharadita

Levadura seca ' cucharadita

Programa: masa

MERMELADA DE NARANJA

Ingredientes

Programa: baguette

Después de amasar, divida la masa
preparada en 2-4 piezas. Prepare hogazas
largas y coléquelas en los moldes.

Haga incisiones diagonales en la masa

y coléquela en la panificadora.

MERMELADA DE FRESA

Ingredientes

Programa: masa

Después del proceso de amasado,
extienda la masa, dele forma circular

y déjela reposar durante 10 minutos.
Eche la salsa y los ingredientes deseados.
Cocinela en el horno durante 20 minutos.

MERMELADA DE FRAMBUESA

Ingredientes

Naranjas 400 g
Limones 100 g
2:1 de azlcar para

mermelada 2509

Fresas, lavadas
y con las hojas

quitadas 450 g
Az(car para
mermelada 450 g

Frambuesas
frescas lavadas
Az(car para
mermelada

450 g
450 g

Programa: marmelada

MERMELADA DE ALBARICOQUE

Programa: marmelada

PAN DE CEREZA
(pan con un peso aprox. de 700 g)

Programa: marmelada

PAN DE HARINA SIN GLUTEN
(pan con un peso aprox. de 900 g)

Ingredientes
Albaricoques
frescos lavados
Agua fria

Az(car para
mermelada
Ralladura y zumo

Programa: marmelada

450 g
2 cucharadas

450 g
de % limon

Ingredientes
Zumo de cereza

Leche

Miel

Mantequilla
Yogur de cereza
Cerezas sin hueso
Harina tipo 550
Levadura seca
Levadura quimica
en polvo

Sal

Azlcar

75 ml

20 ml

159

159

1359

209

4109

1 cucharadita

% cucharada
% cucharadita
1 cucharadita

Programa: basico o dulce

Ingredientes
Agua o leche
Sal

Azicar

Harina tipo 500

Levadura seca

425 ml

17% cucharadita
17% cucharadita
Harina sin gluten
500 g

1 cucharadita

Programa: basico o francés

Las tablas incluyen ejemplos de recetas y cantidades aproximadas de ingredientes. Esta informacion no debe ser tratada como un
libro de cocina. Animamos a los usuarios a que usen sus propias recetas u otras encontradas en libros especializados y que se cifian

a sus propios gustos.



Cuéando debe ajustar una receta

PROBLEMA

El pan se eleva muy
répido.

El pan no se eleva lo
suficiente o no se eleva
nada.

La masa se eleva
demasiado y se sale
del recipiente de
horneado.

El pan se hunde por el
centro.

El pan es pesado
Yy grumoso.

El pan no se ha
horneado por el centro.

Textura &spera
o demasiados agujeros
en el pan.

Superficie con forma
de seta y no horneada.

POSIBLE CAUSA

- Demasiada levadura, demasiada harina, poca sal.

- Le falta o no tiene suficiente levadura.
- Levadura caducada o rancia.
- Liquido demasiado caliente.
- La levadura ha entrado en contacto con el liquido.
- Tipo de harina incorrecto o harina caducada.
- Poco o demasiado liquido.

- No tiene suficiente azucar.

- Si el agua es demasiado blanda, la levadura fermenta mas.

- Demasiada leche afecta a la fermentacion de la levadura.

- El volumen de la masa es mayor que el del recipiente y el pan se hunde.

- La fermentacion es demasiado breve o rapida debido al exceso de temperatura
del agua o de la cdmara de horneado o debido a una humedad excesiva.

- No tiene sal o no tiene suficiente azdcar.
- Demasiado liquido.
- Demasiada harina o poco liquido.
- No tiene suficiente azdcar o levadura.
- Demasiada cantidad de fruta, harina integral u otro ingrediente.
- Levadura caducada o rancia.
- Poco o demasiado liquido.
- Demasiada humedad.
- Recetas con ingredientes humedos, como el yogur.
- Demasiada agua.
- No tiene sal.
- Mucha humedad, demasiada agua caliente.
- Demasiado liquido.
- El volumen del pan es demasiado grande para el recipiente.
- Demasiada harina, especialmente para pan blanco.
- Demasiada levadura o poca sal.
- Demasiado azucar.

- Otros ingredientes dulces aparte del azcar.

SOLUCION
(DESCRIPCION
MAS ABAJO)

a/b

a/b

@

a/b/g
a/b

alf
c/h/i

a/b

a/b/g
a/b

h/i

a/f

a/b
a/b



SOLUCION

PROBLEMA POSIBLE CAUSA (DESCRIPCION
MAS ABAJO)
Las rebanadas son
desiguales o hay - El pan no se enffi6 lo suficiente (no salié el vapor). j
grumos en el centro.
Depositos de harina en ) o :
- La harina no se repartié bien en los laterales durante el amasado. ofi

la corteza del pan.

Soluciones para los problemas anteriores

a) Mida los ingredientes correctamente.

b) Ajuste las dosis y compruebe que ha afiadido todos
los ingredientes.

c) Use otro liquido o deje que se enfrie a temperatura
ambiente. Los ingredientes deben ser anadidos
en el orden especificado en la receta. Haga un
pequeno hueco en el centro de la harina y ponga la
levadura seca o desmenuzada ahi. No deje que la
levadura entre en contacto directo con los liquidos.

d) Use solo ingredientes frescos y adecuadamente
envasados.

e) Reduzca la cantidad total de los ingredientes, no
use mas harina de la especificada en la receta.
Reduzca todos los ingredientes en un 1/3.

f) Reduzca la cantidad de liquido. Reduzca la cantidad
de liquido si se usan ingredientes que contengan
agua.

9) En caso de haber mucha humedad en el ambiente,
afada 1-2 cucharadas menos de agua.

h) En caso de tener una temperatura ambiente célida,
no use la funcién de temporizador. Use liquidos
frios.

i) Saque el pan del recipiente inmediatamente
después de hornearlo y déjelo reposar durante al
menos 15 minutos antes de cortarlo.

j) Reduzca las cantidades de levadura o de todos los
ingredientes en 1/4.

Observaciones sobre las recetas
000000000

1. Ingredientes

e Puesto que cada ingrediente tiene un papel
especifico en el correcto horneado del pan, es tan
importante usar las medidas correctas como afiadir los
ingredientes en el orden adecuado.

e Los ingredientes mas importantes, como la harina
liquida, la sal, el azicar y la levadura (tanto seca como
fresca) influyen en el resultado de la preparacion de la
masa y del pan. Use siempre las cantidades correctas
en las proporciones adecuadas.

e Use ingredientes templados si necesita preparar

la masa inmediatamente. Si desea configurar la
funcién de temporizador de las fases del programa,

se aconseja usar ingredientes frios para evitar que la
levadura comience a elevarse demasiado pronto.

e |a margarina, la mantequilla y la leche influyen en el
sabor del pan.

e ElazUcar puede ser reducido en un 20 % para

que la corteza quede més ligera y fina sin afectar al
resultado del horneado. Puede sustituir el azicar por
miel si desea que la corteza quede més blanda y ligera.
e El gluten producido en la harina durante el amasado
proporciona el cuerpo del pan. La mezcla ideal de
harina se compone de un 40 % de harina integral y de
un 60 % de harina normal.

e Sidesea anadir cereales, déjelos en remojo durante
la noche. Reduzca la cantidad de harina y liquidos
(hasta 1/5 menos).

e Es necesario usar gasificantes con la harina

de centeno. Esta contiene leche y acetobacterias

que hacen que el pan sea mas ligero y fermente
completamente. Usted puede preparar gasificante
pero requiere mucho tiempo. Por tanto, se usa

polvo gasificante en las recetas mencionadas. Estos
polvos se venden en paquetes de 15 g (por cada

kilo de harina). Recomendamos que siga las recetas
mostradas (1, 3 o 1 paquete). El pan se desmenuzaré si
anade menos gasificante del indicado en la receta.

e Sise usan polvos gasificantes con una
concentracién diferente (paquete de 100 g por cada
kilo de harina), la cantidad de la harina debe ser
reducida en 80 g por cada kilo.

e También puede usar levadura liquida. Siga las dosis
indicadas en el paquete. Rellene el vaso medidor con
la levadura liquida y cubrala con otros ingredientes
liquidos en las dosis que indica la receta.

e La levadura de trigo se suele vender seca. Da mejor
forma y sabor. Ademas, es més suave que la levadura
de centeno.

e Use el programa basico o integral cuando hornee
pan fermentado.

e Puede sustituir los gasificantes con fermento para
hornear. La Unica diferencia es el sabor. También puede
usar el fermento en la panificadora.



e Puede anadir salvado de trigo a la masa si desea
que el pan sea més ligero y rico en fibra. Aflada una
cucharada de salvado por cada 500 g de harina

e incremente la cantidad de liquido en 1/2 cucharada.
e Elgluten de trigo es un aditivo natural que se
obtiene de las proteinas del trigo. Hace que el pan sea
mas ligero y tenga méas volumen. El pan se hunde con
menos frecuencia y es mas facil de digerir. El efecto
se puede apreciar con facilidad cuando se hornean
productos integrales o productos preparados con
harina molida artesanalmente.

e La malta negra que se usa en algunas recetas es
malta de cebada de tueste oscuro. Se usa para obtener
una corteza mas oscura y partes mas blandas (p. ej.:
pan moreno). También puede usar malta de centeno,
pero no es tan oscura. Ambos productos se pueden
comprar en comercios de productos integrales.

® L os polvos de lecitina pura son un emulsionante
natural que mejora el volumen del pan y hace que

las partes blandas sean més blandas y ligeras. El pan
mantiene su frescura durante mas tiempo.

2. Ajustar la cantidad de los ingredientes

Si necesita aumentar o reducir las dosis, asegurese de
que mantiene las proporciones de la receta original. Para
obtener un resultado perfecto, siga las siguientes normas
de ajuste para las cantidades de los ingredientes:

e Liquidos / harina: la masa debe quedar blanda
(pero no demasiado) y facil de amasar. La masa no
debe quedar fibrosa. Debe ser posible hacer una bola
facilmente con la masa. No es el caso con masas
pesadas como la del pan de cereales o integral de
centeno. Compruebe la masa cinco minutos después de
la primera fase de amasado. Sl esta demasiado himeda,
afnada harina hasta que alcance la consistencia adecuada.
e Reemplazar liquidos: Si usa ingredientes que
contengan liquido (p. &j.: requeson, yogur, etc.),

la cantidad de liquido afadida debe ser reducida.

Si anade huevos, batalos en el vaso medidor y rellene
el vaso con el resto de liquidos requeridos para
controlar la cantidad. La masa preparada en lugares
situados a gran altitud (mas de 750 metros) se
elevara més répido. Puede reducir la cantidad de
levadura de 1 cucharadita en cucharadita para reducir
proporcionalmente la elevacion de la masa. Lo mismo
ocurre en lugares con un agua particularmente blanda.

3. Anadir y medir los ingredientes y cantidades

e Afada siempre los liquidos primero. Afiada la
levadura al final. Evite la rapida elevacion de la levadura
(especialmente si usa la funcion de temporizador).

e Use las mismas unidades de medida para medir
los ingredientes, es decir, mida los ingredientes con la
cuchara medidora incluida o con cucharas que tenga

en casa si la receta usa cucharadas y cucharaditas
como unidad de medida.

e Mida los ingredientes en gramos correctamente.

e Para las indicaciones en milimetros, puede usar el
vaso medidor incluido que tiene una escala graduada
que va de 30 a 300 ml.

e Afadir frutas, frutos secos o cereales. Puede anadir
estos ingredientes cuando use programas especificos
tras escuchar el pitido. Si afiade estos ingredientes
demasiado pronto, seran triturados en el proceso de
amasado.

4. Recetas para la panificadora

Las recetas mencionadas anteriormente son para
diferentes tamanios de pan. El peso total no debe
exceder los 1000 gramos. Si no se dan instrucciones
especificas sobre el peso, significa que tanto

una cantidad pequefia como una grande de los
ingredientes puede ser usada para el programa dado.
En el caso del programa rapido, el peso de la hogaza
recomendado es de unos 750 gramos.

5. Pesoy volumen del pan

® El peso del pan esta indicado con precisidn en las
recetas. Es facil ver que el peso del pan blanco es
inferior que el del pan integral. Esto se debe a que la
harina blanca se eleva mas rapidamente y, por tanto,
es necesario controlar el pan durante el proceso de
horneado.

® A pesar de las precisas indicaciones sobre el peso,
puede haber pequefias diferencias. El peso real del pan
depende en gran parte de la humedad del ambiente de
la habitacién durante su preparacion.

e El pan que contiene una gran cantidad de trigo
siempre tendra un gran volumen y se saldra del
recipiente en la Ultima fase de elevacion si los
ingredientes son medidos correctamente. El pan no se
derrama. La parte del pan que sobresale del recipiente
se tuesta con mayor facilidad que el pan que se
encuentra dentro del recipiente.

® Para que el pan sea mas ligero, en el programa répido,
recomendado para hornear pan dulce, puede usar una
menor cantidad de ingredientes que en el programa dulce.

6. Resultados de horneado

e Elresultado del horneado depende de diferentes
condiciones (dureza del agua, humedad del ambiente,
altitud, consistencia de los ingredientes, etc.). Por tanto,
las indicaciones de la receta deben servir como
referencia y pueden ser modificadas dependiendo de
las condiciones dadas. No se desanime en caso de no
obtener un resultado satisfactorio. Intente descubrir
cuél ha sido el error e inténtelo de nuevo con las
proporciones cambiadas.



e Si el pan no esta lo suficientemente tostado, puede
dejarlo en el aparato y usar el programa de tostado.

e Se recomienda hornear un pan de prueba antes de
usar la funcion de temporizador para hornear durante
la noche para hacer los cambios que sean necesarios.

Advertencias de deposicién/eliminacién
0000000000

Para su transporte, nuestras mercancias cuentan
con un embalaje optimizado. Este consiste —por

principio- en materiales no contaminantes que
deberian ser entregados como materia prima
secundaria al servicio local de eliminacion de basuras.

Este producto cumple la Directiva de la UE
Ei 2002/96/EC. El simbolo del cubo de basura

tachado sobre el aparato indica que el

producto, cuando finalice su vida til, debera
desecharse separado de los residuos domésticos,
llevandolo a un centro de desecho de residuos
separado para aparatos eléctricos o electrénicos
o devolviéndolo a su distribuidor cuando compre otro
aparato similar. El usuario es el responsable de llevar el
aparato a un centro de desecho de residuos especiales
al finalizar su vida til. De lo contrario, podré ser
sancionado en virtud de los reglamentos de desecho
de residuos vigentes. Si el aparato inutilizado es
recogido correctamente como residuo separado, podra
ser reciclado, tratado y desechado de forma ecolégica;
esto evita un impacto negativo sobre el medio
ambiente y la salud, y contribuye al reciclaje de los
materiales del producto. Para obtener més informacién
sobre los servicios de desecho de residuos disponibles,
contacte con su agencia de desecho de residuos local
o con la tienda donde compré el aparato. Los
fabricantes e importadores se hacen responsables del
reciclaje, tratamiento y desecho ecoldgico, sea
directamente o a través de un sistema publico.
Su Ayuntamiento o Municipio le informara sobre
posibilidades de deposicion/eliminacion para los
aparatos en desuso.

El fabricante/importador no acepta ninguna responsabilidad
por los dafios y perjuicios derivados de un uso inadecuado

0 manejo inadecuado.

El fabricante/importador se reserva los derechos de modificar
el producto en cualquier momento con el fin de ajustarlo a las
regulaciones legales, normas, directivas, o debido a razones
de construccion, comercializacién, estéticas o de otro tipo, sin
notificacion previa.



Dear Customers! 00 000000000GOGOGO

Congratulations on your choice of our appliance, and
welcome among the users of Zelmer products.
Please read these instructions carefully. Pay special
attention to important safety instructions in order to
prevent accidents and/or avoid damage. Keep this
User's Guide for future reference.

Safety operation instructions
0000000000

Before starting to use the appliance, become
familiar with the whole content of this user
manual.

Make sure that you understand the instructions
given below.

DANGER! / WARNING! @

Risk of injury

This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been
given supervision or instruction
concerning use of the appliance
in a safe way and understand
the hazards involved. Children
shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance
shall not be made by children
without supervision.

Keep the appliance and its cord
out of reach of children less than
8 years.

Do not operate the appliance if
it has a damaged cord or if the
housing is visibly damaged.

If the supply cord is damaged,

it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or
similarly qualified persons in order
to avoid a hazard.

The appliance can only be
repaired by qualified service
personnel. Improper servicing
may cause a serious hazard to
the user. In case of defects please
contact a qualified service center.
Unplug the appliance when not in
use and before cleaning.

Switch off the appliance before
handling movable parts.

The cord cannot hang over the
edge of the table or counter and
cannot touch hot surfaces.

Use special pot holders or

a protective cloth while removing
the baking tin with the bread from
the appliance. The baking tin and
the bread are very hot.

Do not touch hot surfaces of the
appliance, particularly dry product
dispenser and areas around

the vents. Use pot holders. The
appliance is very hot after the end
of the baking process.

The temperature of accessible
surfaces may be high when the
appliance is operating.

Allow the appliance to cool before
dismantling and cleaning. The
appliance has a heat-insulated
cool touch housing. The metal
parts become hot during use.

Pay special attention while
handling the appliance, especially
if it is full of hot substances.



WARNING!
Risk of property damage

Plug the appliance only to a grounded electrical
outlet with the voltage corresponding to the voltage
indicated on the rating plate.

The appliance is not intended to be operated by means
of an external timer or separate remote-control system.
Always place the appliance on a flat, even surface
so it does not fall during the kneading process of
thick dough. It is especially important while using
the programmed functions and when the appliance
is left unattended. In case of extremely smooth
surfaces, place the appliance on a thin rubber pad.
When in operation, the unit should be placed at
least 10 cm from other objects.

Never place the appliance near a gas or electric
cooker or hot oven.

Never remove the baking tin while the appliance is
working.

Never put into the unit any aluminium foil or any
materials other than baking products, as this can
cause a fire or short circuit.

Never cover the appliance with towels or other
materials during use. The heat and steam must be
free to escape. Danger of fire arises if the appliance
is covered with flammable materials or comes in
contact with curtains, etc.

Do not wash under running water. Do not immerse
the appliance and the cord into water.

Do not use abrasive detergents such as emulsions,
cream cleaners, polishes, etc. to clean the housing.
They may remove the graphic information symbols
such as: scales, marks, warning signs etc.

Do not wash metal parts in the dishwasher.
Aggressive detergents used in the dishwasher
cause these parts to darken. Wash them manually
using traditional dishwashing liquids.

The use of accessories not recommended by the
manufacturer may cause damage to the appliance.
Bread can catch fire, therefore never use the unit
near any inflammable materials or beneath
anything that can catch fire (for example curtains).

Do not unplug by pulling on cord.

The appliance is intended for household use only.
The warranty conditions change if the appliance is
used in gastronomic business.

HINT

Information on the product
and hints on its use

Never use more ingredients than given in the recipes
provided in these instructions. Otherwise bread will
be baked unevenly or dough will spill over. Follow
the recommendations in these instructions.

Before trying to bake a given type of bread
overnight, first try the recipe while keeping an eye
on the appliance to make sure that the doses of
ingredients are correct, the dough is not too thick or
thin, its quantity is appropriate and the dough does
not overflow.

When finished baking, unplug the unit from the
mains socket.

Technical parameters
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The technical parameters are indicated on the rating label.

The bread baking machine is a | class appliance

equipped with a cord having a grounding wire with

a grounding plug.

The appliance meets the requirements of the applicable

norms.

The appliance is in conformity with the requirements of

the directives:

- Electrical equipment designed for use within specific
voltage limits (LVD) - 2006/95/EC.

- Electromagnetic compatibility (EMC) - 2004/108/EC.

The appliance was marked by a CE sign on the rating label.

Appliance features Q
ee0o000000®

Appliance elements

c Removable cover

e Handle

e Viewing window

9 Loose ingredients dispenser

e Vents

@ Baking tin

a Kneading peg

6 Baking compartment

e Bottom mould for baking baguettes
@ Upper mould for baking baguettes
m Control panel

Accessories

@ Spoon to measure the components
@ Container to measure the components
m Hook for taking out the kneading paddle



Control panel

@ LCD display

After connecting the bread maker to power, the display
shows a symbol “1 3:25”. The number “1” indicates
the selected program, the symbol “3:25” indicates the
duration of the selected program. The position of the
two markings indicates the selected browning level
and the weight. The default setting after switching

the appliance on is “superior weight” (1000 g) and
“medium browning level” (medio). Information
concerning the baking process will be shown on the
display while the appliance is operating. The time
shown on the display will gradually decrease. Other
information concerning the timer (tiempo), preheating
(precalentar), kneading (amasar), pause (reposo),
dough rising (fermentar), baking (cocer), the keep
warm function (templar) and the end of the program
(fin) will also appear on the display.

@ start/stop button - starts and stops the program.
m timer - sets the clock.

@ dorado button - is used to set the desired
browning level.

@ menu button - is used to select the program.

@ carga button - setting the weight according to the
description below.

Appliance functions
e0o0000000®

Buzzer function

The buzzer goes off:

e When pressing the program buttons.

e During operation a sound signal will come off
informing and reminding the user to add nuts, sunflower
seeds, raisins etc.

o When the end of the program is reached.

can turn off the sound. In order to do this

press and hold both of the timer buttons

for approx. 2 seconds. If you press and hold
both of the timer buttons for a second time, you
will hear a sound signal informing that sound is
on again.

After pressing the start/stop button you ,

Memory function

If there is a brief power cut of up to approximately
15 minutes the program position is stored and the
machine can continue from this position when power

is restored. This is possible only if the program was
stopped before the kneading phase was reached.
Otherwise you will have to start from the beginning.

Auto dosing of loose additives

Within the cover of this device there is a dispenser of
bulk additives (4). Loose ingredients, such as fruits,
nuts, raisins, grains, may be added to baking. In order to
this, you have to place a given product in the dispenser
before the baking process (details provided in
paragraph 4). The device automatically adds products
to a cake in an appropriate moment during cake mixing
and kneading.

Additional ingredients may also be added to sprinkle
the upper part of the cake. It is best to place these
ingredients into the dispenser for loose ingredients

ca. 30 minutes before the end of the baking process.
Adding the additional ingredients shall be indicated by
a sound signal. Programs in which this feature is used,
are described in tables referring to phases of device
operation.

Safety functions

If the temperature of the appliance is still too high

to start a new program after using the appliance
previously, the symbol E 01 will appear on the display
after you press the start button again, you will also
hear a beep. In such a case, press and hold the start/
stop button until the E 01 symbol disappears from the
display and the basic setting appears on the display.
Remove the baking tin and wait for the appliance to cool.

-

Operating instructions e
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The cocer program can be started
immediately even if the appliance is
still hot.

0 Insert the baking tin.

The baking tin is covered with a non-stick layer. Place
the baking tin exactly in the middle of the base inside
the appliance. Turn gently the container clockwise until
it is blocked.

The handle is hot after baking. Use pot
holders.

e Insert the kneading peg.

Insert the kneading peg by placing the shank of the
baking tin in the opening of the kneading peg.



e Put the ingredients.

The ingredients must be put into the baking tin the
order specified in the relevant recipe. Examples of
recipes can be found in this instruction manual.

e Fill in the bulk additive dispenser (optional).

In order to complement the dispenser, lift the lid of
dispenser and pour the optimum amount of additives
(fruit, nuts, raisins, beans). The quantity of additives
depends on individual preferences. Then close the lid
until you hear a click.

e Plug in the appliance.

6 Select the desired program using the menu
button.

The menu button is used to select the programs
described below.

AR}
1. bésico ( ) (basic)

For white, wheat and rye bread. This is the most
commonly used program.

2.francés C 1) (french)
For the preparation of a particularly light white bread.

AR
3.integral \ / (whole wheat)

For whole meal bread.

4. dulce ( E EE ) (sweet)

For preparing e.g. sweet leavened dough.

s

AR R}
5. rapido ( ) (super)
6.sin \((_;?

gluten ="\ (gluten free)

For making gluten free bread.

[

7.masa =~ (dough)
-

For making dough.

8 pasta %

fresca (3X) (pasta dough)

el
9. mermelada () (jam)
(«

10. hornear | j (bake)
To brown bread or cakes.

11. baguette C > (baguette)

a Select the weight appropriate for the given program.

carga button is used to set the weight of the bread (see
table):

5009 = for small bread up to 500 g
7509 = for medium bread up to 750 g
1000 g = for large bread up to 1000 g

@ Select the desired browning level.

The dorado button is used to set the desired browning
level. claro (light), medio (medium), tostado (dark),
rapido (rapid).

9 Set the program start time by means of timer
program selector buttons.

Example:

It is 8.30 p.m. and the bread must be ready for the
next morning by 7.00 a.m, i.e, in 10 hours and 30
minutes. Press the TIME button until the symbol 10.30
appears on Press the program selector buttons, until
you see 10:30 on the LCD - it is the time from now
(20:30) to the moment, when the bread is ready. When
working with the timing function never use perishable
ingredients such as milk, eggs, fruits, yogurt, onions, etc.

@ Press the start/stop button.

can turn off the sound. In order to do this

press and hold both of the timer buttons

for approx. 2 seconds. if you press and hold
both of the timer buttons for a second time, you
will hear a sound signal informing that sound is
on again.

After pressing the start/stop button you '

The start/stop button is also used to stop the program
at any time. In order to do so, press and hold the start/
stop button for about 3 seconds until you hear a beep.
The initial position of the selected program will show
on the display. If you want to use a different program,
select the program using the menu button.

m Mix and knead the dough.

The bread baking machine mixes and kneads
the dough automatically until it reaches the right
consistency.

of dough, the lid of the appliance should

be closed. During this phase it is possible

to add small amounts of water, liquid or other
ingredients.

During the phase of stirring and kneading ’



@ Leave the dough to rise.
After the last kneading cycle the bread baking machine

is heated to the optimal temperature for the rising of
the dough.

the lid and do not open it until the end ’
of baking bread. The photos are only

intended to present the phases of the dough
growth.

@ Baking.

The bread baking machine automatically sets the baking
temperature and time. If the bread is too light at the end
of program, use the cocer program to brown the bread.
In order to do so, press and hold the start/stop button
for about 3 seconds (until you hear a beep). Then press
the cocer button. When the desired browning level is
reached, stop the process by pressing and holding the
start/stop button for about 3 seconds (until you hear

a beep).

During dough baking phase lose the lid
and do not open it until the end of baking ’
bread. The photos are only intended to

present the phase of baking.

During the dough growing phase close

@ Warming.

Once the baking process is over, the buzzer goes off

to signal that the bread can be taken out from the
appliance. The 1 hour warming time starts immediately.

@ End of the program phases.

After the end of operation, unplug the appliance.

@ Take out the baking tin using pot holders and turn
the baking tin over.

m If the bread does not fall out of the baking tin,
gently shake the baking tin until the bread falls out.

If the kneading peg remains inside the
bread, slightly cut the bread and remove ’
the peg. You can also use the hook for

taking out the kneading paddle.

@ Preparation baguettes.

After preparing the dough using the program 7 masa,
it should be put into the a mould cups for baguette
baking (9) and (10). Then, the moulds filled with the
dough should be placed in cooking chamber instead of
the container for baking.

@ Placing the bottom baking mould (9) into bread
maker.

After removing the container for baking, cake mould
with the containing dough should be pressed between
the lower catches in the baking chamber so as to firmly
adhered to the catches.

When placing the molds in the bread-

maker make sure all the handles are ’
lifted (perpendicularly to the surface of

molds). This will facilitate taking the molds out
of the device.

@ Placing the upper mould for baking (10) into bread
maker.

The upper mould for baking should be hung on metal
hooks at the top of the baking chamber. Next close
the lid and follow the steps as in case of baking bread
(phases 13 to 15) or start the 10 hornear program.

In order to prepare baguettes, you can

also use the 11 baguette program. This ’
program is divided into two stages. In the

first stage the dough is stirred and kneaded, and
then risen. In the second stage the baguettes
still are risen, and then finally baked until crusty.
After the first stage the device stops, and emits
a sound signal informing the user to put the
dough into baguette molds. After putting the
dough into the molds (detailed description of
the process can be found in paragraphs 18, 19,
and 20), it is necessary to resume the program
by pressing the start/stop button. This starts
the second stage. Detailed information
concerning the individual stages of the program
are presented in the table entitled Device work
stages.



Phases of device operation

1

FUNCTION
basico*
baking claro (light) medio (medium) tostado (dark) rapido (rapid)
carga (loaf) 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
delay time 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500
precalentar
(preheat)
amasar 1 (knead 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
reposo (rest) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

amasar 2 (knead 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m

fermentar 1 (rise 1) 40m 40m 40 m 40m 40 m 40m 40 m 40m 40m 15 m 15 m 15 m

CIEEE ¥ 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
(knead 3)
fer(r:seentza)r 2 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 9m 9m 9m
TG 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
(knead 4)
fe'[rr'i‘::‘sa)’ g 50m 50m 50m 50m 50m 50m 50m 50m 50m 30m 30m 30m
cocer (bake) 46 m 51m 58m 48m 53m 60m 53m 58m 65m 48m 53m 60m
templar (warm) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
total time 3N 3:16 3:23 5313 3:18 3:25 3:18 3:23 3:30 2:12 2:17 2:24
2
FUNCTION
francés®
baking claro (light) medio (medium) tostado (dark) rapido (rapid)
carga (loaf) 500g 7509 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
delay time 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 15:00
precalentar
(preheat)
amasar 1 (knead 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
reposo (rest) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

amasar 2 (knead 2) 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m

fermentar 1 (rise 1) 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 15 m 15 m 15 m

amasar 3 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
(knead 3)

fermentar 2

X 31m 31m 31m 31m 31m 31m 31m 31m 31m 15 m 15 m 15 m
(rise 2)



2

FUNCTION

francés®
baking claro (light) medio (medium) tostado (dark) rapido (rapid)
CIEEE] & 0s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
(knead 4)

fermentar 3 60m 60m 60m 60m 60m 60m 60m 60m 60m 30m 30m 30m

(rise 3)
cocer (bake) 48m 50m 53m 50m 52m 55m 55m 57m 60m 50m  52m  55m
templar (warm) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
total time 3:28 3:30 3:33 3:30 3:32 3:35 3:35 3:37 3:40 2:35 2:37 2:40
5
FUNCTION
integral*
baking claro (light) medio (medium) tostado (dark) rapido (rapid)
carga (loaf) 500g 7509 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
delay time 15:00 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 15:00
"E:f;::’;t?’ 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m
amasar 1 (knead 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
reposo (rest) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

amasar 2 (knead 2) 15 m 15 m 15 m 15 m 15m 15 m 15 m 15 m 15 m 15 m 15 m 15 m
fermentar 1 (rise 1) 49m 499m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 24m 24m 24 m

EIEEE] & 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s  10s
(knead 3)
fe'(’:i‘:;“;)' 2 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m | 26m [26m | [26m | | Am | film f7im

CIGEEED & 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
(knead 4)

e & 45m 45m 45m 45m 45m  45m  45m  45m  45m  35m  35m  35m

(rise 3)
cocer (bake) 48m 50m 53m 50m 52m 55m 55m 57m 60m 50m 52m  55m
templar (warm) 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
total time 3:43 3:45 3:48 3:45 3:47 3:50 3:50 3:52 3:55 2:30 2:32 2:35
4 5 6 7 8 9 10 n
x 8 © baguette™
. = ) ° .
FUNCTION o =) i o o o 8
o o S 7] = Q e
= 2 © g ] £ 5 o 2 2
° e c = B & 2 £ 5 8
@ o £ < £ 2
carga (loaf) 500g 750g 1000g 1000g - - - - - -

delay time 15:00 1500 15:00 - - 15:00 - 15:00 - 15:00 1500 15:00



4 5] 6
FUNCTION o o g
e ° 3
3 & o
@
precalentar
(preheat)
amasar 1 (knead 1) 5m 5m 5m 5m 5m
reposo (rest) 5m 5m 5m Om
amasar 2 (knead2) 20m 20m 20m 15m 10m
fermentar 1 (rise 1) 39m 39m 39m 12m Om
SIS 10s 10s 10s
(knead 3)
(et 2 %m 26m 26m
(rise 2)
amasar 4 5 5 Bs
(knead 4)
termeptags 52m  52m  52m 60m
(rise 3)
cocer (bake) 50m 55m 60m 48m 55m
templar (warm) 1h 1h 1h 1h 1h
total time 3:17 3:22 3:27 1:20 2:10

* - Automatic dispenser for loose ingredients is available as an option.

Cleaning and maintenance
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e Before using the device for the first time, clean the
baking container, the molds, and the stirring spatula
by means of a gentle detergent (do not immerse the
baking container in water).

o Before using the device for the first time, grease
the new baking container, the molds, and the stirring
spatula with a heat-resistant grease, and preheat them
in the oven for ca. 10 minutes. After cooling down,

remove the fat from the baking tin using a paper towel.

Thanks to this operation, the non-stick coating will be
protected. Repeat this operation from time to time.

® Before storing or cleaning wait to cool down the
bread maker. It takes about half an hour for the
appliance to cool and to be ready again for baking and
kneading.

e Unplug the appliance and wait until it cools down
before cleaning. Use a mild detergent. Never use
chemical cleaning agents, gasoline, oven cleaners or
any detergent that can scratch or damage the coating.

7 8 9 10 n
§ 8 _ baguette*
o o < 3
- E o
E ¢ £ 2 g £ =
- 3 3
Om
5m 3m 5m 5m 5m 5m
5m Om Om Om Om
20 m Mm 10m 20m 20m 20m
60 m Om 55m 55m 55m
0 Os Os Os Os
0 0 Om Om Om
0 Os Os Os Os
Om 0 15 m 15 m 15m
om 70m 60590 52m 57m 62m
- Th 1h 1h 1h
1:30 0:14 1:25 1:00 2:27 2:32 2:37

e Remove all the ingredients and crumbs from the lid,
casing and baking compartment with a moist towel.
Never immerse the appliance into water or fill the
baking compartment with water!

® For easy cleaning the lid can be removed by
positioning it vertically and pulling it out.

e Wipe the outside of the baking tin with a damp cloth.
The inside of the tin can be washed with dishwashing
liquid. Do not immerse the tin into water.

e Clean the kneading pegs and the drive shaft
immediately after use. If the kneading pegs remain in
the tin, it will be difficult to remove them afterwards.

In such a case fill the container with warm water and
leave for 30 minutes. Next remove the kneading pegs.
e The baking tin has a non-stick coating. Do not use
metal objects that could scratch the coating. The color
of the coating will change during the course of use.
This is a normal situation. This change does not affect
the effectiveness of the coating in any way.

e Make sure the appliance has completely cooled
down and is dry before storing. Store the appliance
with the lid closed.



Questions and answers concerning the appliance

PROBLEM

Smoke comes out of the
baking compartment or
the vents.

The ingredients are not
mixed or the bread is
not baked properly.

The bread goes down in
the middle and is moist
on the bottom.

It is difficult to take the
bread out of the baking
tin.

The appliance does not
start. The audible signal
goes off. The display
shows the symbol E O1.

The display shows the
symbol “EEE”.

Classic recipes

Ready-made bread mixtures available

CAUSE

The ingredients stuck to the
baking compartment or to the
outside of the baking tin.

Incorrect program setting.

The start/stop button was
pressed while the machine
was working.

The lid opened several times
while the machine was
working.

Long blackout while the
machine was working.

The rotation of the kneading
pegs is blocked.

The bread was left for too long
in the baking tin after baking
and warming.

The bottom of the total is

stuck to the kneading peg.

The appliance is still hot after
the previous baking process.

Program or electronic error.

WHITE BREAD

(bread weight approx. 900 g)

Ingredients
Water or milk

in shops can be especially used in the Salt

appliance.

Sugar
Flour type 500
Dry yeast

Program: bésico or francés

SOLUTION

Unplug the appliance and clean the outside of the baking tin or
the baking compartment.

Check the selected menu and other settings.

Do not use the ingredients and start the whole process again.

The lid can only be opened if the time left on the display is more
than 1:30 (this concerns only programs 1,2,3,4)
Make sure the lid was closed properly.

Do not use the ingredients and start the whole process again.

Check if the kneading pegs are not blocked by for example
grains, etc. Pull out the baking tin and check if the drivers turn.
If this is not the case, return the appliance to a service point.

Take the bread out off the baking tin before the end of the
warming function.

Clean the kneading peg and shaft before the next time you
bake bread. If necessary, fill the container with warm water and
leave for 30 minutes. This way the kneading pegs can be easily

removed and cleaned.

Press and hold the start/stop button until the normal program
code appears on the display. Unplug the appliance. Take out the
baking tin and leave to cool at room temperature. Plug in and
restart the appliance.

Start the test run. Press and hold the menu button, unplug
the appliance and then plug it in again. Release the button.
The appliance will perform a test run. Unplug the appliance again.
The normal program code should appear on the display. If this is
not the case, return the appliance to a service point.

BUTTERMILK BREAD
(bread weight approx. 900 g)

Ingredients
425 ml Buttermilk 375 ml
1% teaspoon Salt 1 teaspoon
1% teaspoon Sugar 1 teaspoon
600 g Flour type 500 500¢
1 teaspoon Dry yeast 1 teaspoon

Program: basico or francés



NUT AND RAISIN BREAD
(bread weight approx. 900 g)

Ingredients
Water or milk
Margarine or
butter

Salt

Sugar

Flour type 500
Dry yeast
Raisins
Crushed nuts

Program: basico

ONION BREAD

350 ml

17% tablespoon
1teaspoon

2 tablespoons
540 g
1teaspoon
100 g

3 tablespoons

(bread weight approx. 900 g)

Ingredients
Water or milk
Margarine or
butter

Salt

Sugar

Large, chopped
onion

Flour type 550
Dry yeast

Program: basico

250 ml

1 tablespoon
1 teaspoon
2 tablespoons

1
540 g
1teaspoon

Bake this bread immediately.

ROSEMARY AND GARLIC FOCACCIA

BREAD

Ingredients
Water

Olive oil

Fresh, chopped
rosemary

Garlic, peeled and
crushed

Flour type 500
Salt

Dry yeast

Program: masa

ORANGE JAM

Ingredients
Oranges

Lemons

21 jellifying sugar

Program marmelada

200 ml
1 tablespoon

2 tablespoons

3 cloves
350 g

1 teaspoon
> teaspoon

400 g
100 g
2509

SUNFLOWER BREAD

(bread weight approx. 900 g)
Ingredients

Water 350 ml
Butter 1 tablespoon
Flour type 550 5409
Sunflower seeds 5 tablespoons
Salt 1 teaspoon
Sugar 1 tablespoon
Dry yeast 1 teaspoon

Program: basico

Tip: Sunflower seeds can be replaced with
pumpkin seeds. Toast the seeds in a frying
pan to give them a more intense flavor.

WHOLE WHEAT BREAD
(bread weight approx. 900 g)

Ingredients
Water or milk

Margarine or

300 ml

butter 1% tablespoon
Eggs 1

Salt 1 teaspoon
Sugar 2 teaspoons
Flour type 550 360 g

Whole wheat flour 180 g

Dry yeast 1 teaspoon

Program: integral
NOTE: While using the “delay time”
program, add more water instead of eggs.

FRENCH BAUGETTES

(bread weight approx. 900 g)
Ingredients

Water 300 ml
Honey 1 tablespoon
Salt 1 teaspoon
Sugar 1 teaspoon
Flour type 550 5409

Dry yeast 1teaspoon

Program: baguette

After kneading split the prepared dough
into 2-4 pieces. Form long loaves, and
place them in molds. Make the diagonal
incises on the dough and place it in bread
maker.

STRAWBERRY JAM

Ingredients
Strawberries,
washed and stalks
removed

Jellifying sugar

450 g
450 g

Program marmelada

7 GRAIN CEREAL BREAD
(bread weight approx. 700 g)

Ingredients

Water or milk
Margarine or
butter

Salt

Sugar

Flour type 550
Whole wheat flour
7-grain flakes

Dry yeast

Program: integral

300 ml

1% tablespoon
1 teaspoon

2’ tablespoon
240 g

2409

60g
1teaspoon

When using whole grains, soak them first.

CHOCOLATE AND NUT BREAD
(bread weight approx. 700 g)

Ingredients
Water
Chocolate-nut
spread

Salt

Caster sugar
Flour type 500
Plain flour

Dry yeast

Program: francés

PIZZA DOUGH

275 ml

90 ml

1/ teaspoons
1% teaspoons
3009

150 g

1 teaspoon

(ingredients for 3 pizzas)

Ingredients
Water

Salt

Olive oil

Flour type 500
Sugar

Dry yeast

Program: masa

300 ml

% teaspoon

1 tablespoon
450 g

2 teaspoons
1teaspoon

After the kneading process, spread the
dough, form a round shape and leave to
rest for 10 minutes. Spread the sauce and
add the desired filling. Bake in the oven for

20 minutes.
RASPBERRY JAM

Ingredients

Fresh raspberries,
washed

Jellifying sugar

Program marmelada

4509
450q



APRICOT JAM

Ingredients

Fresh apricots,

washed 450 g

Cold water 2 tablespoons
Jellifying sugar 450 g

Grated rind and

juice from % lemon

Program marmelada

CHERRY BREAD

(bread weight ca. 700 g)
Ingredients:

Cherry juice 75 ml
Milk 20 ml
Honey 159
Butter 159
Cherry yoghurt 1359
Cherries without

stones 209
Flour of 550 type 4109
Dried yeast 1tsp
Baking powder T2 tbsp
Salt % tsp
Sugar Ttsp

Program: basico or dulce

BREAD OF GLUTEN-FREE FLOUR
(bread weight approx. 900 g)

Ingredients

Water or milk 425 ml

Salt 1% teaspoon

Sugar 1/ teaspoon

Flour type 500 Gluten-free flour
5009

Dry yeast 1teaspoon

Program: bésico or francés

The tables include examples of recipes and approximate amounts of ingredients. These information should not be treated as a cookery
book. While baking we encourage everyone to use their own recipes or these found in specialist literature, and stick to one’s likings.

When to adjust recipes

SOLUTION
PROBLEM PROBABLE CAUSE (DESCRIPTION
BELOW)
The bread rises too fast. - Too much yeast, too much flour, not enough salt. a/b
- No or too little yeast. a/b
- Old or stale yeast. e
- Liquid too hot. c
itz ezl dlozs ot e - The yeast has come into contact with the liquid. d
at all or not enough.
- Wrong flour type or stale flour. e
- Too much or not enough liquid. a/b/g
- Not enough sugar. a/b
The dough rises too - If the water is too soft the yeast ferments more. f
much and spills over the
baking tin. - Too much milk affects the fermentation of the yeast. c
- The dough volume is larger than the tin and the bread goes down. a/f
- The fermentation is too short or too fast due to the excessive temperature o/hi
The bread goes down in of the water or the baking chamber or due to the excessive moistness.
the middle.
- No salt or not enough sugar. a/b
- Too much liquid. h
- Too much flour or not enough liquid. a/blg
Heavy, lumpy structure - Not enough yeast or sugar. a/b
of bread. . . .
- Too much fruit, whole meal flour or another ingredient. b

- Old or stale flour.



SOLUTION

PROBLEM PROBABLE CAUSE (DESCRIPTION
BELOW)
- Too much or not enough liquid. a/b/g

The bread is not baked

iy - Too much humidity. h
- Recipes with moist ingredients, e.g. yogurt. 9
- Too much water. 9
Coarse structure or too - No salt. b
many holes in bread. - Great humidity, too hot water. h/i
- Too much liquid. c
- Bread volume too big for the tin. alf
- Too much flour, especially for white bread. f
Wiusee-ie, wniseled - Too much yeast or not enough salt. a/b
surface.
- Too much sugar. a/b
- Other sweet ingredients apart from sugar. b
The slices are uneven
or there lumps in the - The bread did not cool enough (the vapor has not escaped). j
middle.
Il dlgesis omiiie - The flour was not worked well on the sides during kneading. qfi

bread crust.

Solutions to the above problems

-

Measure the ingredients correctly.

Adjust the ingredient doses and check that all the

ingredients have been added.

) Use another liquid or leave it to cool at room
temperature. The ingredients must added the order
specified in the relevant recipe. Make a small ditch
in the middle of the flour and put crumbled or dry
yeast inside. Do not allow the yeast to come into
direct contact with the liquid.

) Use only fresh and properly stored ingredients.

) Reduce the total amount of the ingredients, do not

use more flour than specified in the recipe. Reduce

all the ingredients by %.

=

f) Reduce the amount of liquid. Reduce the amount of

liquid, if ingredients containing water are used.

) In case of very humid weather add 1-2 tablespoons
of water less.

) In case of warm weather do not use the timing
function. Use cool liquids.
Take the bread out of the tin immediately after
baking and leave to rest for at least 15 minutes
before cutting.
Reduce the amount of yeast or all ingredients by %.

Remarks on recipes
0000000000

1. Ingredients

e Since each ingredient plays a specific role for the
successful baking of the bread, the correct measuring
is just as important as the order in which the
ingredients are added.

® The most important ingredients such as the liquid
flour, salt, sugar and yeast (either dry or fresh yeast
can be used) influence the successful outcome of the
preparation of the dough and the bread. Always use the
right quantities in the right proportions.

o Use lukewarm ingredients if the dough needs to be
prepared immediately. If you wish to set the program
phase timing function, it is advisable to use cold
ingredients to avoid the yeast to start rising too soon.
® Margarine, butter and milk have an influence on the
flavor of the bread.

® Sugar can be reduced by 20% to make the crust
lighter and thinner without affecting the successful
outcome of the baking. You can replace sugar with
honey if you want the crust to be softer and lighter.

e Gluten which is produced in the flour during the
kneading provides the structure of the bread. The ideal



flour mixture is composed of 40% whole meal flour
and 60%of white flour.

e |f you wish to add cereals grains, leave them to soak
overnight. Reduce the quantity of flour and liquid (up to
1/5 less).

® |tis necessary to use leaven with rye flour.

It contains milk and acetobacteria thanks to which the
bread is lighter and it ferments thoroughly. You can
make leaven by yourself, however it is time consuming.
Therefore, concentrated leaven powder is used in the
recipes below. The powder is sold in 15g packets (for

1 kg of flour). We recommend to follow the recipes
below (%, % or 1 packet). The bread will crumble if you
add less leaven than indicated in the recipe.

e |f leaven powder with a different concentration is
used (100g packet for 1 kg of flour) the quantity of flour
must be reduced by 80g for 1 kg of flour.

® You can also use liquid leaven. Follow the doses
indicated on the package. Fill the measuring beaker
with the liquid leaven and top it up with other liquid
ingredients in the right doses as specified in the recipe.
e Wheat leaven is more often sold in the dry form.

It improves the workability of the dough, its freshness
and taste. It is also milder than rye leaven.

e Use the bésico or integral program when baking
leavened bread.

e You can replace leaven with baking ferment.

The only difference is in the taste. You can use the
ferment in the bread baking machine.

® You can add wheat bran to the dough if you want
the bread to be lighter and richer in roughage. Add one
tablespoon of bran for 500g of flour and increase the
amount of liquid by % tablespoon.

e Wheat gluten is a natural additive obtained from
wheat proteins. It makes the bread lighter, the bread
also has more volume. The bread falls more rarely and
is easier to digest. The effect can be easily appreciated
when baking whole meal and other bakery products
made of home-milled flour.

® Black malt used is some recipes is dark-roasted
barley malt. It is used to obtain a darker bread crust
and soft part (e.g. brown bread). You can also use

rye malt, but it is not as dark. Both products can be
purchased in whole food shops.

e Pure lecithin powder is a natural emulsifier which
improves the bread volume, makes the soft part softer
and lighter. The bread retains its freshness for longer.

2. Adjusting the amount of the ingredients

If the doses need to be increased or reduced, make
sure that the proportions of the original recipe are
maintained. To obtain a perfect result, follow the rules
on adjusting the amount of the ingredients below:

e Liquids / flour: the dough should be soft (but not
too soft) and easy to knead. The dough should not be

stringy. It should be possible to easily make a ball out
of the dough. This is not the case with heavy dough like
rye whole meal or cereal bread. Check the dough five
minutes after the first kneading phase. If it is too moist,
add some flour until it reaches the right consistency.

If the dough is too dry add a spoonful of water at

a time during the kneading process.

e Replacing liquids: When using ingredients
containing liquid (e.g. crud cheese, yoghurt, etc.) the
amount of liquid added should be reduced. When
adding eggs, beat them in the measuring beaker and
fill the beaker with the other required liquids to control
the amount. Dough prepared in a place located at

a high altitude (above 750 meters) will rise faster. You
can reduce the amount of yeast by % to % teaspoon,

to proportionally reduce the rising of the dough. The
same concerns places with particularly soft water.

3. Adding and measuring the ingredients and
quantities

o Always add the liquid first. Add yeast at the end.

Do not allow the yeast to come into contact with liquid
to avoid fast rising of the yeast (especially when using
the timing function).

e Use the same measuring units while measuring the
ingredients, that is measure the ingredients with the
included measuring spoon or spoons used at home,

if the recipe requires measuring the ingredients in
tablespoons and teaspoons.

e Measure the ingredients given in grams correctly.

e For the milliliter indications you can use the supplied
measuring beaker which has a graduated scale from
30 to 300 ml.

e Adding fruits, nuts or cereals. You can add these
ingredients while using specified programs after you
hear a beep. If you add these ingredients too early, they
will be crushed during the kneading process.

4. Recipes for the bread baking machine

The above-mentioned recipes are for various bread
sizes. The total weight should not exceed 1000 grams.
If no specific instructions concerning the weight are
given, it means that both a small and a large amount
of the ingredients may be used for the given program.
In case of the super rapid program the recommended
weight of the loaf is about 750 grams.

5. Bread weight and volume

e The weight of the bread is precisely indicated in the
recipes. It is easy to see, that the weight of the pure
weight bread is lower than the weight of whole meal
bread. This is because white flour rises more quickly,
therefore it is necessary to control the bread during the
baking process.



e Despite the precise weight indications there may
be slight differences. The actual weight of the bread
depends to a large extent on the air humidity in the
room at the moment of preparation.

e Breads with a large wheat content always have

a large volume and they exceed the container edge
after the last rising phase even if the ingredients are
precisely measured. The bread does not spill over.
The part of the bread outside the tin is more easily
browned than the bread inside the tin.

e For the bread to be lighter, in the rdpido program
recommended for baking sweet bread, you can use
a smaller amount of ingredients than in the dulce
program.

6. Baking results

e The result of the baking depends on the conditions
(the hardness of the water, air humidity, altitude, the
consistency of the ingredients, etc.). Therefore, the
recipe indications should serve rather as a reference
point, which can be modified depending on the

given conditions. Do not get discouraged in case of
unsuccessful baking attempts. Try to find the cause of
the failure and try once again with changed proportions.
o |If the bread is not brown enough after baking, you can
leave it in the appliance and use the browning program.
e |tis recommended to bake a test bread before
setting the timing function for baking overnight to
make the necessary adjustments if needed.

Advice on disposal
0000000000

Our goods come in optimised packaging. This
basically consists in using non-contaminating

materials which should be handed over to the local
waste disposal service as secondary raw materials.

This product complies with EU Directive
Ei 2002/96/EC. The crossed wheelie bin

symbol shown on the appliance indicates that

when it comes to dispose of the product it
must not be included in with household refuse. It must
be taken to a special refuse collection point for electric
and electronic appliances or returned to the distributor
when purchasing a similar appliance. Under current
refuse disposal regulations, users who fail to take
discarded appliances to special refuse collection points
may be penalised. Correct disposal of discarded
appliances means that they can be recycled and
processed ecologically, helping the environment and
allowing materials used in the product to be reused. For
more information on available waste disposal schemes
contact your local refuse service or the shop where the
product was purchased. Manufacturers and importers

are responsible for ecological recycling, processing and
disposal of products, whether directly or via a public
system.

Your local town council can provide you with information
about how to dispose of obsolete appliances.

The manufacturer/importer does not accept any liability for any
damages resulting from unintended use or improper handling.
The manufacturer/importer reserves his rights to modify the
product any time in order to adjust it to law regulations, norms,
directives, or due to construction, trade, aesthetic or other
reasons, without notifying in advance.
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Merci davoir choisi ce modéle et bienvenue parmi les
utilisateurs des produits ufesa.

Veuillez lire attentivement cette instruction. Soyez
particuliérement attentif aux consignes de sécurité.

Conservez soigneusement cette notice afin de pouvoir

la consulter a tout moment lorsque vous utiliserez
lappareil.

Conseils de sécurité et d'utilisation
0000000000

Avant d'utiliser l'appareil, lisez entiérement cette

instruction.

Respectez attentivement les consignes
suivantes.

DANGER!/ ATTENTION'! g

Risque pour la santé

Les enfants de plus de 8 ans,
les personnes a capacité
physique ou mentale réduite

et toute autre personne non
expérimentée ou ne possédant
pas une connaissance suffisante
de lappareil ne peuvent utiliser
celui-ci que sous surveillance ou
apres avoir été doment instruits
des risques possibles et de la
facon d'utiliser 'appareil en
toute sécurité. Ne laissez pas les
enfants jouer avec lappareil. Ne
laissez pas les enfants effectuer
sans surveillance des opérations
de nettoyage ou entretien de
lappareil.

Rangez l'appareil et son cable

électrique a un endroit inaccessible

aux enfants de moins de 8 ans.
N'allumez pas |'appareil si son

cable électrique ou son boitier
sont visiblement endommagés.

Si le cable d'alimentation intégré
est endommagg, il ne peut étre
remplacé que par le fabricant,

le personnel du service de
réparation ou un professionnel
ayant les qualifications requises
pour effectuer ['opération en toute
sécurité.

Cet appareil ne peut étre réparé
que par un technicien agréé.

En cas de réparation inappropriée,
l'appareil peut représenter un
risque sérieux pour la santé.

En cas de dysfonctionnement,
adressez-vous de préférence a un
service agréé.

Débranchez l'appareil de la prise
de courant lorsqu'il n'est pas
utilisé et avant de le nettoyer.
Débranchez l'appareil de la prise
de courant avant de toucher toute
piece mobile.

Ne laissez pas pendre le cable
électrique au bord de la table

ou du plan de travail et tenez-le
éloigné des surfaces chaudes.
Pour retirer le moule a pain de
l'appareil aprés la cuisson, portez
des gants de cuisine ou protégez
vos mains avec un chiffon
approprié: le moule et le pain sont
brilants.

Ne touchez pas les surfaces
chaudes de 'appareil, surtout le
doseur du couvercle et les orifices
de ventilation. Portez des gants
de cuisine. A la fin de la cuisson,
l'appareil est brolant!

La température des surfaces
accessibles peut étre plus élevée
lorsque 'appareil fonctionne.



ATTENTION!

Laissez refroidir 'appareil avant

de le démonter et de le nettoyer.
Le corps de l'appareil possede une
isolation thermique. Les parties
métalliques deviennent brilantes
lorsqu'il fonctionne.

Déplacez 'appareil avec prudence,
surtout lorsqu'il contient des
aliments tres chauds.

Risque pour l'appareil

Branchez l'appareil sur une prise de courant

avec terre (courant alternatif uniquement) dont

la tension est conforme a celle indiquée sur la
plaquette de l'appareil.

Cet appareil n'est pas concu pour étre utilisé avec
un programmateur externe ou autre dispositif de
commande a distance.

Placez toujours l'appareil sur une surface plate

et horizontale afin qu'il ne tombe pas lors du
pétrissage de pates trés fermes. Respectez
particuliérement cette consigne lorsque vous
utilisez les fonctions de programmation ou lorsque
vous laissez 'appareil sans surveillance. Si le plan
de travail est trop lisse, placez sous l'appareil un fin
set de table en caoutchouc.

Lorsque l'appareil fonctionne, il doit étre éloigné
d'au moins 10 cm de tout autre objet.

Ne posez pas l'appareil sur ou a proximité de la
cuisiniére a gaz ou électrique ou d'un four chaud.
N'enlevez jamais le moule de l'appareil pendant
qu'il fonctionne.

Ne mettez pas dans l'appareil de feuille
d'aluminium ou d'autres matieres que les
ingrédients: risque d'incendie ou de court-circuit!
Ne couvrez pas l'appareil avec un linge ou tout
autre objet lorsqu'il fonctionne. La chaleur et la
vapeur doivent pouvoir s'échapper librement.
Veillez a ce que l'appareil ne soit ni couvert ni

en contact avec des matiéres inflammables

(ex. rideaux de cuisine): risque d'incendie!

Ne lavez pas l'appareil ni son cordon d'alimentation
sous 'eau courante et ne les plongez pas dans l'eau.
N'utilisez pas de détergents corrosifs sous

forme d'émulsion, créme, pate, etc. pour laver le
boitier de l'appareil. Ces produits risquent, entre
autres, d'effacer les marquages (informations,
pictogrammes, etc.).

Ne mettez pas les accessoires métalliques au
lave-vaisselle. Les détergents puissants utilisés
dans les lave-vaisselle ont tendance a ternir ces
accessoires. Lavez-les a la main avec du produit
vaisselle ordinaire.

L'utilisation d'autres accessoires que ceux du
fabricant peut endommager l'appareil.

Le pain est inflammable. L'utilisation de toasteurs
a proximité de matiéres ou tissus inlammables
(ex. rideaux) est interdite.

N'enlevez pas la fiche de la prise de courant en

tirant sur le fil électrique.

INDICATIONS
Informations sur le produit
et ses usages

Cet appareil est exclusivement a usage domestique.
En cas d'utilisation professionnelle dans la
restauration, les conditions de garantie sont modifiées.
N'utilisez pas de quantités d'ingrédients supérieures
a celles indiquées dans les recettes de cette notice.
Dans le cas contraire, la cuisson du pain peut étre
inégale et la pate risque de déborder. Respectez les

consignes de cette notice.

Avant d'utiliser 'appareil sans surveillance (par
exemple la nuit) pour cuire une variété de pain précise,
essayez d'abord la recette @ un moment ou vous
pouvez observer son comportement et en veillant
bien a ce que les proportions soient respectées, a ce
quiil n'y ait pas trop de pate pour qu'elle ne déborde
pas, et a ce quelle ne soit ni trop ferme ni trop fluide.
Apreés utilisation, débranchez l'appareil de la prise
de courant.

Parametres techniques
eo00000000

Les paramétres techniques sont indiqués sur la plaquette
d'information.
Cette machine a pain est un appareil de classe 1de
protection électrique. Elle est équipée d'un cordon
d'alimentation avec fil de terre et la prise de courant
doit comporter une broche de terre.
Appareil conforme aux normes en vigueur.
Cet appareil est conforme aux directives CE:
- Matériel électrique destiné a étre employé dans
certaines limites de tension (LVD) - 2006/95/EC.
- Compatibilité électromagnétique (EMC)
- 2004/108/EC.
Produit marqué CE.



Schéma de l'appareil Q
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Parties de l'appareil

n Couvercle amovible
e Poignée
e Hublot

e Doseur d'ingrédients complémentaires
6 Orifices de ventilation

e Moule a pain

a Pétrisseur

@ Cuve de cuisson

9 Moule 4 baguettes inférieur
@ Moule & baguettes supérieur
m Tableau de commande

Accessoires

@ Dosette

@ Gobelet-doseur
@ Crochet pour enlever le pétrisseur

Tableau de commande

@ Ecran LCD

Lorsque vous branchez l'appareil sur la prise de
courant, 'écran affiche les chiffres ,13:25". Le ,1"
désigne le programme sélectionng, et les chiffres
,3:25" la durée de ce programme. Ces deux repéres
déterminent le degré de cuisson du pain et son poids.
Le réglage d'usine apparaissant lorsqu'on allume
l'appareil correspond & "grand pain” (1000 g) et "crodte
moyenne" (medio). Pendant la durée du programme,
['écran affiche des informations sur le progrés de la
cuisson. Le temps affiché diminue progressivement.
L'écran indique aussi d'autres informations concernant
le minuteur (tiempo), le préchauffage (precalentar),
le pétrissage (amasar), la pause (reposo), la levée
de la pate (fermentar), la cuisson (cocer), la fonction
de maintien de la température (templar) et la fin du
programme (fin).
@ Bouton start/stop: pour démarrer et arréter le
programme.
m Boutons du minuteur: pour régler le minuteur.

@ Bouton dorado: pour choisir le degré de cuisson de
la croGte.

@ Bouton menu: choix du programme.

@ Bouton carga: réglage du poids - voir le tableau
ci-dessous.

Fonctions de l'appareil
0000000000

Fonction bipeur

Le bipeur se met en marche:

® Lorsqu'on appuie sur les boutons de programmation.
e Pendant le fonctionnement de 'appareil, pour
signaler qu'il est temps d'ajouter si nécessaire les noix,
graines de tournesol, raisins secs, etc.

e Alafin du programme.

Aprés avoir appuyé sur le bouton start/

stop, il est possible de couper le son.

Pour ce faire, appuyez simultanément

sur les deux boutons du minuteur et maintenez
la pression pendant environ 2 secondes.

En appuyant a nouveau et en maintenant la
pression sur les deux boutons, vous pouvez
ensuite réactiver le son (signalé par un bip).

Fonction mémoire

En cas de coupure de courant ne dépassant pas 15
minutes, 'appareil conserve en mémoire les réglages
du programme en cours. Cependant, ceci n'est
possible que si le programme est interrompu avant le
pétrissage. Si ce n'est pas le cas, il faut recommencer
toutes les opérations depuis le début.

Fonction dosage automatique des ingrédients
complémentaires

Le couvercle de l'appareil comprend un doseur
d'ingrédients complémentaires (4). Il est possible
d'ajouter des compléments (fruits, noix, raisins

secs, graines, etc.) a la pate. Pour ce faire, placez les
compléments dans le doseur avant de commencer
la cuisson (voir détails au point 4). L'appareil ajoute
automatiquement les compléments a la pate au
moment voulu, pendant le pétrissage.

L'appareil permet aussi d'ajouter des compléments
sur la surface de la crodte. Le meilleur moment pour
ajouter ces compléments dans le doseur est environ
30 minutes avant la fin de la cuisson. Le bipeur signale
ce moment. Les programmes oU cette fonction est
utilisée sont décrits dans les tableaux présentant les
phases de fonctionnement de l'appareil.

Fonctions de sécurité

Si la température de l'appareil est encore trop élevée
aprés 'utilisation précédente, lorsqu'on appuie sur le

bouton start pour lancer un nouveau programme, le

message E 01 s'affiche a ['écran et le bipeur se fait



entendre. Dans ce cas, maintenez le bouton start/stop
enfoncé jusqu'au moment oU le message E 01 disparait
de l'écran et oU le réglage d'usine apparait. Enlevez
ensuite le moule a pain et attendez que 'appareil

refroidisse.

Schéma de l'appareil
(Y YYYYYYY ) e

Le programme cocer peut étre lancé
a tout moment, méme si l'appareil est
encore chaud.

0 Mettez en place le moule a pain.

Le moule est recouvert d'une substance anti-adhérante.
Placez le moule bien au milieu de la cuve de l'appareil
Tournez légerement le moule dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'a ce qu'il se blogque.

Apreés la cuisson, la poignée du moule
est bralante. Utilisez un gant de cuisine.

e Mettez en place le moule a pain.

Installez le pétrisseur sur l'axe situé au fond du moule
a pain.

9 Ajoutez les ingrédients.

Ajoutez les ingrédients dans l'ordre indiqué dans la
recette. Quelques recettes sont proposées a titre
d'exemples dans cette notice.

o Ajoutez éventuellement les ingrédients
complémentaires dans le doseur.

Pour remplir le doseur, soulevez son couvercle

et versez la quantité nécessaire d'ingrédients
complémentaires (fruits, noix, raisins secs, graines).
Leur quantité dépend des goUts de chacun. Refermez
le couvercle du doseur ('clic” audible).

e Branchez l'appareil sur la prise de courant.
6 Sélectionnez le programme avec le bouton menu.

Le bouton menu sert a choisir un des programmes
détaillés ci-dessous.

RN
1. bésico ( ) (normal)

Pain blanc normal de froment ou de seigle. C'est le
programme le plus souvent utilisé.

2.francés C22D (pate a la francaise)

Pain de mie blanc et éger.

hh}
3.integral \ / (pain complet)

Pain complet.

4. dulce ( E E E ) (brioche)

Pains briochés.

N

AR}
5. répido (_B(rapide)
6sin N (=

gluten /-7\ (sans gluten)

Préparation de pains sans gluten.

7.masa < (pate)
-

Préparation de pate.

8 pasta @

fresca (}@ (pate & spaghetti)

oos)
9. mermelada (__) (confiture)

(((
10.hornear {___J (dorage)
Pour dorer le pain ou gateau.

11. baguette C (paguettes)

a Sélectionnez le poids correspondant a votre
programme.

Le bouton carga sert a indiquer le poids du pain (voir
tableau):

5009 = petit pain, jusque 500 g
750 g = pain moyen, jusque 750 g
1000 g = grand pain, jusque 1000 g

9 Sélectionnez le degré de cuisson de la crodte.

Le bouton dorado sert a choisir le degré de cuisson
de la crodte: claro (pale), medio (moyenne), tostado
(foncée), rapido (rapide).

9 Indiquez 'heure de démarrage du programme
avec le bouton du minuteur.

Exemple:

Il est 20:30 et le pain doit étre cuit le lendemain matin
a 7:00, soit dans 10 heures et 30 minutes. Appuyez sur
le bouton du minuteur jusqu'a ce que l'écran affiche
10:30, c'est a dire le temps qui doit s'écouler entre
maintenant (20:30) et I'heure ou le pain doit étre prét.
N'utilisez pas la fonction minuteur avec des aliments
qui s'avarient rapidement, comme le lait, les oeufs, les
fruits frais, le yogourt, les oignons, etc.

@ Appuyez sur le bouton start/stop.



Aprés avoir appuyé sur le bouton start/
stop, il est possible de couper le son. ,
Pour ce faire, appuyez simultanément

sur les deux boutons du minuteur et maintenez
la pression pendant environ 2 secondes.

En appuyant a nouveau et en maintenant la
pression sur les deux boutons, vous pouvez
ensuite réactiver le son (signalé par un bip).

Le bouton start/stop sert également a interrompre le
programme a tout moment. Pour ce faire, appuyez sur
le bouton start/stop et maintenez-le enfoncé pendant
environ 3 secondes jusqu'a entendre le bipeur. L'écran
affiche les chiffres de départ du programme. Si vous
voulez changer de programme, sélectionnez-le au
moyen du bouton menu.

m Mélange et pétrissage de la pate.

La machine a pain mélange et pétrit elle-méme la pate
automatiquerment.

Pendant la phase de mélange et

pétrissage, le couvercle de l'appareil ’
doit étre fermé. Pendant cette phase,

il est encore possible d'ajouter de petites

quantités d'eau, autres liquides ou ingrédients.

@ Levée de la pate.

Aprés le dernier cycle de mélange, l'appareil chauffe
a la température requise pour faire lever la pate.

Pendant la levée de la pdite, le couvercle
doit étre fermé. Ne l'ouvrez plus
jusqu'd la fin de la cuisson. Les photos

sont montrées seulement pour présenter les
étapes de levée de la pate.

@ Cuisson.

La machine a pain régle automatiquement le temps
et la température de cuisson. Si vous trouvez le pain
trop péle a la fin du programme, utilisez le programme
cocer pour le faire dorer davantage. Pour ce faire,
appuyez sur le bouton start/stop et maintenez-le
enfoncé pendant environ 3 secondes jusqu'a entendre
le bipeur. Appuyez ensuite sur le bouton menu et
sélectionnez le programme cocer. Lorsque la crodte
est dorée a votre goUt, appuyez sur le bouton start/
stop et maintenez-le enfoncé pendant environ

3 secondes jusqu'a entendre le bipeur.

Pendant la levée de la pdte, le couvercle
doit étre fermé. Ne l'ouvrez plus
jusqu'd la fin de la cuisson. Les photos

sont montrées seulement pour présenter les
étapes de levée de la pate.

@ Réchauffage.

Apres la cuisson, le bipeur se fait entendre pour
signaler que le pain peut étre retiré de l'appareil.
Un cycle de réchauffage d'une heure démarre alors
automatiquement.

@ Fin des phases de programme.

Lorsque le programme est terminé, débranchez
l'appareil de la prise de courant.

@ Enlevez le moule & pain de l'appareil en portant un
gant de cuisine, et retournez-le.

@ Si le pain ne se détache pas tout de suite du
moule, secouez délicatement celui-ci pour le décoller.

Si le pétrisseur reste pris dans le pain,

pour le dégager. Vous pouvez également I

faites une petite entaille dans le pain
utiliser le crochet prévu a cet effet.

@ Préparation de baguettes.

Préparez la pate au moyen du programme 7 masa
(pate), puis versez-la dans les moules & baguettes (9)
et (10). Placez ensuite les moules garnis de pate dans
la cuve de cuisson de la machine a pain.

@ Mise en place du moule inférieur (9).
Aprés avoir enlevé le grand moule a pain, placez le
moule & baguettes entre les crochets inférieurs de

la cuve de cuisson de telle sorte qu'il touche bien les
crochets.

Lorsque vous placez les moules a

baguettes dans la cuve, veillez a ce que ’
leurs poignées soient bien relevées
(perpendiculaires a la surface du moule).

Les poignées mises dans cette position vous
permettront de sortir les moules plus facilement.

@ Mise en place du moule supérieur (10).

Le moule supérieur doit étre suspendu aux crochets
meétalliques situés en haut de la cuve de cuisson.
Fermez ensuite le couvercle et procédez comme
pour la cuisson du pain (étapes 13 a 15) ou lancez le
programme 10 hornear (dorage).



Pour préparer des baguettes, vous

pouvez aussi utiliser le programme

11 baguette. Ce programme comporte

deux étapes. D'abord, la péte est mélangée,
pétrie et mise a lever. Ensuite les baguettes sont
mises d lever et a cuire. Apreés la premiére étape,
l'appareil s'arréte et émet un signal sonore pour
signaler qu'il est temps de mettre la péte dans

Phases de fonctionnement de l'appareil

les moules a baguettes. Lorsque les moules sont
placés dans la cuve de cuisson (voir détails aux
points 18, 19 et 20), relancez le programme en
appuyant sur le bouton start/stop. La deuxiéme
étape commence alors. La durée détaillée des
étapes du programme est présentée dans les
tableaux "Phases de fonctionnement de
l'appareil".

FONCTION
basico®
cuisson claro (pale) medio (moyen) tostado (foncé) rapido (rapide)
carga (miche) 500g 7509 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 7509 1000g
démarrage différé 15:00 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 15:00
precalentar
(préchauffage)
?rn_asar1 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
(pétrissage 1)
reposo (pause) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
amasar 2 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
(pétrissage 2)
fe(’lg‘veé’:?)” 40m 40m 40m 40m 40m 40m 40m 40m 40m 15m 15m 15m
amasar 3
(pétrissage 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
feﬂg:g:z'ﬁ 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 25m 9m 9m 9m
amasar 4
(pétrissage 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
fermgntar 5 50m 50m 50m 50m 50m 50m 50m 50m 50m 30m 30m 30m
(levée 3)
cocer (cuisson) 46 m 5Tm 58 m 48 m 53m 60 m 53m 58 m 65 m 48 m 53m 60 m
templar
(maintien de la 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h
température)
durée compléte 3n 3:16 3:23 3:13 3:18 3:25 3:18 3:23 3:30 2:12 2:17 2:24
2
FONCTION
francés®
cuisson claro (pale) medio (moyen) tostado (foncé) rapido (rapide)
carga (miche) 500g 7509 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
démarrage différé 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 15:00



2

FONCTION
francés®
cuisson claro (pale) medio (moyen) tostado (foncé) rapido (rapide)
precalentar
(préchauffage)
?masar1 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
(pétrissage 1)
reposo (pause) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
EEEET 2 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m 20m
(pétrissage 2)
fe('lg‘veé’:?)” 39m  39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 39m 1B5m 15m  15m
amasar 3
(pétrissage 3) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s

(e 2 31m 31m 31m 31m 31m 31m 31m 31m 31m 15 m 1B m 15m

(levée 2)

amasar 4
(pétrissage 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 5s 5s 5s
fe('l:‘v‘f;g;'f’ 60m 60m 60m 60m 60m 60m 60m 60m 60m 30m 30m 30m

cocer (cuisson) 48m 50m 53m 50m 52m 55m 55m 57m 60m 50m  52m  55m
templar

(maintien de la 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h 1h

température)

durée compléte 3:28 3:30 3:33 3:30 3:32 3:35 3:35 3:37 3:40 2:35 2:37 2:40

FONCTION :
integral®
cuisson claro (pale) medio (moyen) tostado (foncé) rapido (rapide)
carga (miche) 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
démarrage différé 15:00 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 15:00

precalentar 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 5m 5m 5m

(préchauffage)

(pzmsass:égﬂ 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m

reposo (pause) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
(pZ$:::§<922) Bm 1Bm 1B5m 15m 15m 1Bm 1Bm 1Bm 15m 15m 15m 15m
fe('lg‘vee’;‘?)' L 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 24m 24m 24m
(pgt"r‘i:::;js) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
(rmenley 2 26m 26m 26m 26m 26m 26m 26m 26m 26m 1m Nm  1Im

(levée 2)



FONCTION

cuisson

amasar 4
(pétrissage 4)

fermentar 3
(levée 3)

cocer (cuisson)
templar
(maintien de la

température)

durée compléte

FONCTION

carga (miche)
démarrage différé

precalentar
(préchauffage)

amasar 1
(pétrissage 1)

reposo (pause)

amasar 2
(pétrissage 2)

fermentar 1
(levée 1)

amasar 3
(pétrissage 3)

fermentar 2
(levée 2)

amasar 4
(pétrissage 4)

fermentar 3
(levée 3)

cocer (cuisson)

templar
(maintien de la
température)

durée compléte

10s

45m

48 m

3:43

5009
15:00

5m

20 m

39m

10s

26 m

52m

50m

Th

3:17

3

tostado (foncé)

integral*
claro (pale) medio (moyen)
10s 10s 10s 10s 10s 10s
45m 45m 45m 45m  45m  45m
50m 53m 50m 52m 55m 55m
Th Th 1h Th Th Th
3:45 3:48 3:45 3:47 3:50 3:50
4 5 6 7 8
. g
2 5 £ 3 8
2 € 2 B 3
£ g
750g 1000g 1000 g - -
1500 15:00 - - 15:.00 -
5m 5m 5m 5m 5m 3m
5m 5m Om 5m
20m 20m 15 m M0Om 20m Mm
39m 39m 12m Om 60m
10s 10s 0
26m 26m 0
5s 5s 0
52m  52m 60 m Om
55m 60m 48m 55m Om
Th Th 1h Th -
3:22 3:27 1:20 2:10 1:30 0:14

* - Fonction de dosage automatique des ingrédients complémentaires disponible.

10s

45m

57m

©

marmelada

15:00

1:25

10s

45 m

60 m

hornear

1:00

rapido (rapide)
10s 10s 10s
385m 35m 35m
50m 52m  55m
Th Th Th
2:30 2:32 2:35
1
baguette*
° 2 2
1500 1500 1500
5m 5m 5m
Oom Om Oom
20m 20m 20m
56m 55m 55m
Os Os Os
Om Om Om
Os Os Os
15m 1B5m 15m
52m 57m 62m
Th 1h Th
2:27 2:32 2:37



Nettoyage et entretien
0000000000

e Avant la premiére utilisation de l'appareil, lavez
soigneusement le moule & pain, les moules & baguettes
et le pétrisseur avec un détergent léger (ne plongez
pas le moule & pain dans l'eau).

e Avant la premiére utilisation, il est conseillé de
graisser le moule a pain, les autres moules et le
pétrisseur avec une matiére grasse résistant aux hautes
températures, puis de les chauffer au four pendant
environ 10 minutes. Une fois le moule refroidi, essuyez

la matiere grasse avec une serviette en papier. Cette
opération a pour but d'empécher que la pate n'adhére au
moule. L'opération peut étre répétée de temps en temps.
e Avant de ranger ou de nettoyer ['appareil, attendez
qu'il ait refroidi. L'appareil doit refroidir pendant environ
une demi-heure avant le cycle suivant de pétrissage et
cuisson.

e Avant de nettoyer |'appareil, débranchez-le de la
prise de courant et attendez qu'il refroidisse. Pour le
laver, utilisez un détergent non agressif. Pour nettoyer
l'appareil, n'utilisez pas de produits chimiques, essence,
produits de nettoyage de fours ou autres produits
susceptibles de rayer les surfaces ou d'endommager
son recouvrement.

Problémes, causes et solutions

PROBLEME CAUSE

Des aliments sont restés
collés aux parois de la cuve
de cuisson ou sur la face
extérieure du moule & pain.

De la fumée s'échappe
de la cuve de cuisson
ou des orifices de
ventilation.

Le programme sélectionné
n'était pas adapté.

On a appuyé sur le bouton
start/stop pendant que
l'appareil fonctionnait.

Le couvercle a été soulevé
plusieurs fois pendant que
l'appareil fonctionnait.

Les ingrédients n'ont
pas été bien mélangés
ou le pain n'est pas
cuit convenablement.

Longue coupure de courant

pendant le fonctionnement de
l'appareil.

La rotation du pétrisseur a été
bloquée.

Le pain est resté trop
longtemps dans le moule
apres la cuisson et le
réchauffage.

Le pain s'affaisse
en son milieu et est
humide par dessous.

o Utilisez un linge humide pour essuyer les restes
d'ingrédients et les miettes du couvercle et du corps
de la cuve de cuisson. Ne plongez pas l'appareil dans
l'eau et ne versez pas d'eau dans la cuve de cuisson!
e Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez enlever le
couvercle en l'ouvrant et en le tirant vers le haut.

e Essuyez l'extérieur du moule & pain avec un chiffon
humide. L'intérieur du moule a pain peut étre lavé avec
du produit vaisselle. Ne plongez pas le moule a pain
dans l'eau.

o Nettoyez le pétrisseur et son axe tout de suite apres
utilisation. Si le pétrisseur est resté en place au fond
du moule, il sera difficile & enlever ensuite. Si le cas

se présente, versez de l'eau chaude dans le moule

a pain et laissez tremper 30 minutes. Retirez ensuite
le pétrisseur.

® |e moule a pain a un recouvrement anti-adhérent.
N'utilisez pas d'ustensiles métalliques qui pourraient le
rayer. La couleur du recouvrement change a mesure
qu'on utilise l'appareil. Ce phénomene est normal.

Ce changement n'affecte en rien les propriétés du
recouvrement.

e Avant de ranger |'appareil, assurez-vous qu'il est
entierement refroidi et parfaitement sec. Rangez
l'appareil avec son couvercle fermé.

SOLUTION

Débranchez 'appareil de la prise de courant et nettoyez l'intérieur
de la cuve et la face extérieure du moule.

Vérifiez le menu sélectionné et les réglages.

Recommencez toute la préparation sans utiliser les mémes
ingrédients.

Le couvercle ne peut étre ouvert que si le temps affiché est
supérieur & 1:30 (concerne uniquement les programmes 1,2,3,4).
Assurez-vous que le couvercle est bien fermé.

Recommencez toute la préparation sans utiliser les mémes
ingrédients.

Vérifiez si le pétrisseur n'a pas été bloqué par des grains, etc.
Enlevez le moule a pain et vérifiez si l'axe d'entrainement tourne
bien. Si ce n'est pas le cas, portez l'appareil en réparation.

Enlevez le pain du moule avant la fin du cycle de réchauffage.



PROBLEME CAUSE

Le pain est difficile a
démouler.

Le dessous du pain colle au
pétrisseur.

L'appareil ne se met
pas en marche. Le
signal sonore retentit.
L'écran affiche le
message E O1.

L'appareil n'est pas bien
refroidi aprés la derniere
cuisson.

Erreur de programme ou

L'écran affiche "EEE". L .
probléme électronique.

SOLUTION

Avant 'utilisation suivante, nettoyez bien le pétrisseur et son axe.
Si nécessaire, versez de l'eau chaude dans le moule & pain et
laissez tremper 30 minutes. Ceci vous permettra de retirer plus
facilement le pétrisseur et de le nettoyer.

Appuyez sur le bouton start/stop et maintenez-le enfoncé jusqu'a
ce que le code normal du programme s'affiche. Débranchez
l'appareil de la prise de courant. Enlevez le moule a pain et attendez
qu'il refroidisse jusqu'a température ambiante. Rebranchez ensuite
l'appareil sur la prise de courant et rallumez-le.

Testez l'appareil. Pour ce faire, appuyez sur le bouton menu,
maintenez-le enfoncé, retirez la prise de courant puis rebranchez-la.
Relachez le bouton. Ceci démarre un test de l'appareil. Débranchez
a nouveau l'appareil de la prise de courant. L'écran devrait afficher le
code normal du programme. Si ce n'est pas le cas, portez l'appareil

Recettes classiques

L'appareil se préte bien a ['utilisation
des mélanges tout préts vendus dans le
commerce.

GATEAU AUX NOIX ET RAISINS SECS
(poids environ 900 g)

Ingrédients:

Eau ou lait 350 ml
Margarine ou

beurre 17% cuiller a soupe

Sel 1 cuiller a café

Sucre 2 cuillers a soupe
Farine (mouture

500) 540 g

Levure séche 1 cuiller a café
Raisins secs 100 g

Noix en morceaux 3 cuillers a soupe

Programme: basico

PAIN BLANC

(poids environ 900 g)

Ingrédients:

Eau ou lait 425 ml

Sel 1% cuiller & café
Sucre 1% cuiller a café
Farine (mouture

500) 600 g

Levure seche 1 cuiller a café
Programme: bésico ou francés

PAIN AUX GRAINES DE TOURNESOL
(poids environ 900 g)

Ingrédients:

Eau 350 ml

Beurre 1 cuiller a soupe
Farine (mouture

550) 540 g

Graines de

tournesol 5 cuillers a soupe

Sel 1 cuiller a café
Sucre 1 cuiller a soupe
Levure seche 1 cuiller a café

Programme: bésico

Conseil: les graines de tournesol peuvent
étre remplacées par des graines de potiron.
Les graines ont un godt plus marqué si on
les fait d'abord griller a la poéle.

en réparation.

PAIN AU LAIT BATTU
(poids environ 900 g)

Ingrédients:

Lait battu 375 ml

Sel 1 cuiller a café
Sucre 1 cuiller a café
Farine (mouture

500) 500 g

Levure séche 1 cuiller a café

Programme: bésico ou francés

PAIN SEPT CEREALES
(poids environ 700 g)

Ingrédients:
Eau ou lait

Margarine ou
beurre 1% cuiller a soupe
Sel 1 cuiller a café

300 ml

Sucre 2% cuillers a soupe
Farine (mouture

550) 240 g

Farine compléte de

froment 2409

Flocons 7 céréales 609

Levure séche 1 cuiller a café

Programme: integral
Si vous utilisez les graines entiéres au lieu
de flocons, faites-les d'abord tremper.



PAIN A L'OIGNON
(poids environ 900 g)

Ingrédients:

Eau ou lait 250 ml
Margarine ou

beurre 1 cuiller a soupe
Sel 1 cuiller a café
Sucre 2 cuillers a soupe
Un gros oignon

tranché menu 1

Farine (mouture

550) 5409

Levure séche 1cuiller a café

Programme: basico
Mettre le pain a cuire immédiatement.

PAIN FOCACCIA A L'AIL ET AU
ROMARIN

Ingrédients:

Eau 200 ml

Huile d'olive 1 cuiller a soupe

Romarin frais haché
Ail frais écrasé au

2 cuillers a soupe

presse-ail 3 éclats
Farine (mouture

500) 3509

Sel 1 cuiller a café

Levure seche " cuiller a café

Programme: masa

MARMELADE D'ORANGE

Ingrédients:

Oranges 400 g
Citrons 100 g
2:1 sucre gélifiant 2509

Programme: marmelada

CORIN D'ABRICOT

Ingrédients:

Abricots frais lavés 450 g

Eau froide 2 cuillers a soupe
Sucre gélifiant 450 g

Zeste de citron

+jus ' citron

Programme: marmelada

PAIN COMPLET

(poids environ 900 g)

Ingrédients:

Eau ou lait 300 ml
Margarine ou beurre 1% cuiller & soupe
Oeufs 1

Sel 1 cuiller a café
Sucre 2 cuillers a café
Farine (mouture

550) 3609

Farine compléte de

froment 180 g

Levure séche 1 cuiller a café
Programme: integral

Attention: Si vous utilisez le programme
,démarrage différé”, mettez de l'eau a la
place des oeufs.

BAGUETTES FRANCAISES

(poids environ 900 g)

Ingrédients:

Eau 300 ml

Miel 1 cuiller a soupe
Sel 1 cuiller a café
Sucre 1 cuiller a café
Farine (mouture

550) 540 g

Levure seche 1 cuiller a café

Programme: baguette

Aprés préparation de la pate, divisez-la
en 2 a 4 parts. Fagonnez-les en forme de
boudins et mettez-les dans les moules.
Faites des incisions en diagonale sur la
pate et mettez a cuire.

CONFITURE DE FRAISE
Ingrédients:

Fraises lavées

équeutées 450 g

Sucre gélifiant 450 g

Programme: marmelada

PAIN AUX GRIOTTES

(poids environ 700 g)
Ingrédients:

Jus de cerises griottes 75 ml
Lait 20 ml
Miel 159
Beurre 159

Yogourt a la griotte 1359
Cerises griottes

dénoyautées 209
Farine (mouture
550) 4109

Levure seche 1 cuiller a café
Levure chimique % cuiller a soupe
Sel % cuiller a café
Sucre 1 cuiller a café

Programme: basico ou dulce

GATEAU AU CHOCOLAT ET NOISETTES
(poids environ 700 g)

Ingrédients:
Eau 275 ml

Créme a tartiner

au chocolat et

noisettes 90 ml

Sel 1% petite cuiller
Sucre impalpable 17% petite cuiller
Farine (mouture

500) 300g

Farine ordinaire 150 g

Levure séche 1 cuiller a café

Programme: francés

PATE A PIZZA

(ingrédients pour 3 pizzas)

Ingrédients:

Eau 300 ml

Sel % cuiller a café
Huile d'olive 1 cuiller a soupe
Farine (mouture

500) 4509

Sucre 2 cuillers a café

Levure séche 1 cuiller a café

Programme: masa

Aprés préparation de la pate, étalez-la au
rouleau en formant des ronds et laissez-la
reposer 10 minutes. Etalez ensuite la sauce
dessus et garnissez les pizzas. Faites-les
cuire au four pendant 20 minutes.

CONFITURE DE FRAMBOISE
Ingrédients:
Framboises
fraiches lavées 450 g
Sucre gélifiant 450 g

Programme: marmelada

PAIN A LA FARINE SANS GLUTEN

(poids environ 900 g)

Ingrédients:

Eau ou lait 425 ml

Sel 1% cuiller a café
Sucre 1% cuiller & café
Farine (mouture 500 g de farine
500) sans gluten

Levure séche 1 cuiller a café

Programme: basico ou francés

Les recettes de ces tableaux et les quantités présentées ne sont données qu'a titre d'exemple. Elles n'ont pas vocation de livre de cuisine.
Procédez selon vos préférences personnelles et respectez les régles culinaires des livres de recettes professionnels.



Quand faut-il corriger les recettes?

PROBLEME

Le pain léve trop vite.

Le pain ne léve pas
assez ou pas du tout.

La pate léve trop vite et

déborde du moule.

Le pain s'affaisse en
son centre.

Le pain est lourd et
grumeleux.

Le pain n'est pas bien
cuit a l'intérieur.

Pain grumeleux ou
comportant trop de
cavités.

CroGte mal cuite et
spongieuse.

CAUSE PROBABLE

- Trop de levure, trop de farine, pas assez de sel.

- Pas assez de levure.
- Levure trop vieille, plus assez fraiche.

- Liquide trop chaud.

- La levure est entrée en contact avec le liquide.

- Farine inadaptée ou plus assez fraiche.
- Trop ou pas assez de liquide.
- Pas assez de sucre.
- Si l'eau est trop douce, la levure fermente plus fort.
- Trop de lait fait fermenter la levure.

- La quantité de pate est plus importante que le moule ne peut en contenir et le
pain s'affaisse.

- La fermentation est trop courte ou trop rapide parce que la température de l'eau
ou de la cuve est trop élevée ou parce qu'il y a trop d'humidité.

- Pas de sel ou trop peu de sucre.
- Trop de liquide.
- Trop de farine ou pas assez de liquide.
- Pas assez de levure ou de sucre.
- Trop de fruits, de farine compléte ou d'un autre ingrédient.
- Farine trop vieille, plus assez fraiche.
- Trop ou pas assez de liquide.
- Trop d'humidité.
- Recette comportant des ingrédients humides, par exemple du yogourt.
- Trop d'eau.
- Pas de sel.
- Grande humidité, eau trop chaude.
- Trop de liquide.
- Le volume de pain est trop important pour le moule.
- Trop de farine, surtout pour le pain blanc.
- Trop de levure ou pas assez de sel.
- Trop de sucre.

- Il'y a d'autres ingrédients sucrés en plus du sucre.

SOLUTION
(DESCRIPTION
CI-DESSOUS)

a/b
alb

@

a/b/g
a/b

alf

c/hfi

alb

a/b/g
a/b

h/i

a/f

a/b
a/b



SOLUTION

PROBLEME CAUSE PROBABLE (DESCRIPTION
CI-DESSOUS)
Les tranches sont
inégales ou contiennent - Le pain n'a pas pu bien refroidir (la vapeur n'a pas pu s'en échapper). j
trop de grumeaux.
Ily a de la farine a la N . . . . , ’ ;
Apres le mélange, il restait de la farine sur les bords de l'appareil. qfi

surface de la croGte.

Solution des problémes ci-dessus

a) Dosez bien les ingrédients.

b) Adaptez les quantités et assurez-vous que tous les
ingrédients sont bien ajoutés.

c) Rajoutez du liquide ou attendez qu'il refroidisse
a température ambiante. Ajoutez les ingrédients
dans l'ordre indiqué dans la recette. Faites une
fontaine au milieu de la farine et ajoutez-y de la
levure séche ou émiettée. Ne laissez pas la levure
entrer en contact direct avec le liquide.

d) Utilisez uniquement des ingrédients frais qui ont été
conservés dans de bonnes conditions.

e) Réduisez les quantités, n'ajoutez pas plus de farine
que la quantité indiquée dans la recette. Réduisez
les quantités de 1/3.

f) Réduire la quantité de liquide. Si certains ingrédients
contiennent de l'eau, réduisez la quantité de liquide.

g) Par temps trés humide, réduisez la quantité d'eau
de 13 2 cuillers a soupe.

h) Par temps chaud, n'utilisez pas la fonction minuteur.
Employez des liquides bien frais.

i) Démoulez le pain tout de suite apres la cuisson et
laissez-le refroidir au moins 15 minutes avant de le
couper.

j) Réduisez la quantité de levure ou de tous les
ingrédients de 1/4.

Remarques concernant les recettes
0000000000

1. Ingrédients

e Chaque ingrédient remplit une fonction bien
déterminée dans la cuisson du pain. Pour bien réussir
le pain, leur dosage est aussi important que l'ordre
dans lequel ils sont ajoutés.

® Les principaux ingrédients comme les liquides, la
faring, le sel, le sucre et la levure (séche ou fraiche)
ont beaucoup d'importance pour réussir le pain ou

le gateau. Il faut toujours les utiliser en quantités et
proportions adéquates.

e Sila pate doit étre préparée tout de suite, utilisez
des ingrédients tiedes. Si vous comptez utiliser le
minuteur, il est recommandé d'utiliser des ingrédients

a température de réfrigérateur pour que la farine ne
commence pas a fermenter trop tot.

e |a margarine, le beurre et le lait modifient le goOt
du pain.

e Sivous réduisez la quantité de sucre de 20%, la
croGte sera plus délicate et plus fine sans que cela affecte
la cuisson. Pour obtenir une croGte plus délicate et plus
fine, vous pouvez aussi remplacer le sucre par du miel.
® Le gluten contenu dans la farine assure la bonne
consistance du pain au moment du pétrissage de la
pate. Le mélange idéal est de 40% de farine complete
et 60% de farine blanche.

e Sivous voulez ajouter des grains de blé dans le pain,
laissez-les tremper une nuit dans l'eau. Réduisez ensuite
la quantité de farine et de liquide (de 1/5 maximum).

e Sivous utilisez de la farine de seigle, le levain

est indispensable. Il contient des acides lactique et
acétique qui rendent le pain plus léger et le font mieux
fermenter. Il est possible de préparer soi-méme son
levain, mais cela prend du temps. C'est pourquoi dans
les recettes suivantes, nous proposons d'utiliser du
levain en poudre. Il se vend en sachets de 15 grammes
(pour 1 kg de farine). Nous vous recommandons de
vous en tenir aux quantités des recettes (1/2, 3/4 ou

1 sachet). Si la quantité de levain n'est pas suffisante,
le pain est friable.

e Sile levain en poudre est moins efficace (sachet de
100 grammes pour 1kg de farine), réduisez la quantité
de farine de 80 g par 1kg.

o |l existe aussi des levains liquides. Conformez-vous
aux quantités indiquées sur l'emballage. Remplissez

la dosette de levain liquide puis ajoutez les autres
ingrédients liquides en proportions adéquates, comme
indiqué dans la recette.

® Le levain de froment se vend en général sous forme
séche. Il améliore la consistance de la pate, sa fraicheur
et son goUt. Il est également plus doux que le levain

de seigle.

® Pour cuire du pain au levain, utilisez les programmes
bésico ou integral.

e Au lieu de levain, vous pouvez aussi utiliser un ferment
de boulanger. La différence ne portera que sur le goUt.
Le ferment de boulanger convient a la machine a pain.
® Vous pouvez ajouter du son a la pate pour rendre

le pain plus léger et plus riche en nutriments. Ajoutez



une cuiller a soupe de son par 500 g de farine, et
augmentez la quantité de liquide de 1 cuiller a soupe.

e |e gluten de blé est un complément naturel tiré de
l'albumen du grain et qui donne du volume. Le pain
s'affaisse moins facilement et est plus léger a digérer.
Ses avantages sont surtout visibles lorsque 'on cuit du
pain complet ou fabriqué a base de farine maison.

® e malt noir employé dans certaines recettes est un
malt d'orge étuvé a haute température. Il donne au pain
une croGte et une mie plus foncées (pain gris). On peut
aussi utiliser du malt de seigle, mais il est moins foncé.
Ces deux produits se vendent en magasins bio.

e | a lécithine pure en poudre est un émulsifiant naturel
qui donne du volume au pain, rend sa mie plus fine et
plus claire et lui conserve plus longtemps sa fraicheur.

2. Adaptation des quantités d'ingrédients

o S'il est nécessaire de réduire ou d'augmenter les
quantités d'ingrédients, veillez & ce que les proportions
de la recette originale soient respectées. Pour obtenir un
effet satisfaisant, nous vous conseillons de respecter les
régles suivantes lorsque vous changez les quantités:

e Liquides / farine: la pate doit rester tendre (mais
pas trop) et facile a faconner. La pate ne doit pas étre
fibreuse. Vous devez pouvoir facilement en faire une
boule. Ceci n'est pas possible avec les pates denses
dans le cas du pain de seigle ou complet. Contrélez

la pate cing minutes aprés la premiére étape de
mélange. Si elle est trop humide, rajoutez un peu de
farine jusqu'a ce qu'elle prenne la consistance voulue.
Si elle est trop séche, rajoutez une cuiller a soupe d'eau
a l'étape de mélange.

e Adaptation des liquides: Si certains ingrédients
contiennent naturellement des liquides (ex. fromage
blanc, yogourt, etc.), réduisez la quantité de liquide.

Si vous ajoutez des oeufs, battez-les dans le gobelet-
doseur puis rajoutez les autres liquides par dessus
afin de bien contréler la quantité totale d'ingrédients
liquides. En altitude (au dessus de 750 métres), la
pate léve plus vite. On peut alors réduire la quantité
de levure de 1a 1 cuiller & café pour que la pate léve
moins. Méme principe dans les régions ou l'eau est
particuliérement douce.

3. Incorporation des ingrédients et mesure des
quantités

e Versez en premier lieu les liquides, gardez les levures
pour la fin. Afin d'éviter que les levures ne démarrent
trop vite (surtout si vous utilisez le minuteur), ne les
mettez pas en contact avec les liquides.

e Lorsque vous mesurez des ingrédients, utilisez
toujours les mémes unités de mesure: utilisez la dosette
fournie avec l'appareil ou la méme cuiller & café ou

a soupe en fonction de ce qu'indique la recette.

® Mesurez avec précision les quantités indiquées en
grammes.

® Pour les mesures en millilitres, utilisez le gobelet-doseur
fourni avec l'appareil; il est gradué de 30 a 300 ml

e Ajout de fruits, noix, céréales. Ajoutez ces ingrédients
en fonction des programmes, au moment indiqué par le
le signal sonore. Si vous les ajoutez trop t6t, ils risquent
d'étre réduits en bouillie pendant le mélange de la pate.

4. Recettes pour le moule a pain

Les recettes présentées ci-dessus correspondent

a des miches de pain de tailles différentes. Leur poids
ne peut dépasser 1000 grammes. Si la recette ne
précise pas de poids, cela signifie que le programme
en question permet d'utiliser les ingrédients
indifféremment en petite ou grande quantité. Dans le
cas du programme ultra-rapide, le poids conseillé est
d'environ 750 grammes.

5. Poids et volume du pain

® Les recettes indiquent avec précision le poids du
pain. Il est facile d'observer que le poids du pain blanc
est plus faible que celui du pain complet. C'est dU au
fait que la farine blanche léve mieux, ce qui demande de
mieux contréler le volume du pain pendant la cuisson.

e Méme si les poids sont donnés avec précision, de
petits écarts peuvent se produire par rapport aux valeurs
présentées. Le poids réel du pain dépend beaucoup de
'humidité de l'air dans la piéce ou on le prépare.

® Le pain contenant beaucoup de blé a toujours plus
de volume et dépasse du moule aprés la derniere
phase de levée de la pate, méme si les ingrédients

ont été mesurés avec précision. Cependant, le pain ne
déborde pas. La partie qui émerge du moule se dore
plus que celle qui est a l'intérieur.

e Pour un pain plus léger, le programme rapido
recommandé pour les pains briochés permet d'employer
de moindres quantités que le programme dulce.

6. Résultat de la cuisson

® Les résultats de la cuisson dépendent des conditions
ambiantes (dureté de |'eau, humidité de l'air, altitude,
consistance des ingrédients, etc.). Dés lors, les recettes
présentées sont a considérer comme des points de
repére que l'on peut adapter en fonction des conditions
locales. Ne vous découragez pas si les premiers essais
sont décevants. Essayez de déterminer les causes, puis
recommencez en changeant les proportions.

e Sile pain n'est pas assez doré, vous pouvez toujours
le laisser dans le moule et lancer le programme de dorage.
o |l est également conseillé de faire une cuisson
d'essai avant d'utiliser le minuteur pour laisser
l'appareil fonctionner seul la nuit. Vous saurez ainsi
quelles modifications il faut apporter.



Remarques concernant le dépét/
élimination des déchets
0000000000

@ Toutes nos marchandises sont conditionnées
dans un emballage optimisé pour le transport.

En principe, ces emballages sont composés de
matériaux non polluants qui devront étre déposés
comme matiére premiéere secondaire au Service Local
d'élimination des déchets.

Produit aux normes de la Directive de (UE
Ei 2002/96/EC. Le logo “poubelle” apposé sur

lappareil indique que tout appareil

électroménager hors dusage ne doit pas étre
jeté dans les déchets ménagers mais étre déposé dans
un centre de collecte de déchets dappareils électriques
ou électroniques ou qu'il doit étre remis a votre vendeur
a loccasion de lachat d'un nouvel appareil. Il incombe
a lutilisateur de déposer lui-méme lappareil hors
dusage dans un centre de collecte spécialement prévu
a cet effet, faute de quoi, celui-ci risque de se voir
sanctionné pour manquement au réglement en vigueur
concernant les déchets. Si lappareil hors dusage est
correctement collecté comme déchet trig, il pourra étre
recyclé, traité et éliminé écologiquement évitant ainsi
tout impact négatif sur lenvironnement tout en
contribuant au recyclage des matériaux qui composent
le produit. Pour toutes informations relatives aux
Services d'élimination des déchets, adressez-vous a la
déchetterie de votre ville ou a votre vendeur habituel.
Les fabricants et les importateurs réalisent le recyclage,
le traitement et élimination écologique, soit
directement soit par lintermédiaire dun systéme public.
Pour toute information concernant le dépo6t et
l'élimination des appareils usagés, renseignez-vous
auprés de la Mairie de votre Commune ou de la
Préfecture de votre Département.

Limportateur/le fabricant n'est pas responsable des éventuels
dommages causés par une utilisation de lappareil non
conforme a sa destination ou pour une utilisation incorrecte.
Limportateur/le fabricant se réserve le droit de modifier le
produit & chaque moment sans avertissement préalable

dans le but de se conformer aux dispositions légales, aux
normes, aux directives ou pour des motifs de construction,
commerciaux, esthétiques ou autres.



Caro Cliente! 00000000000000

Parabéns por ter escolhido o nosso eletrodoméstico,

e seja bem-vindo & comunidade de utilizadores de
produtos ufesa.

Por favor, leia atentamente as instrucoes. Tome especial
atengado as importantes instrucdes de seguranca.
Guarde o Guia do Utilizador para futura referéncia.

Instrugées para manuseamento em
seguranca
0000000000

Antes de comecar a usar o aparelho, familiarize-se
com todo o conteddo deste manual.

Certifique-se de que percebe as instrucées
indicadas abaixo.

PERIGO! / ADVERTENCIA! @
Risco de leséo

Este aparelho pode ser usado
por criangas com 8 anos

OU Mais e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais reduzidas, ou por
pessoas com falta de experiéncia
e conhecimento, se tiverem sido
supervisionadas ou recebido
formacao relativamente ao uso
do aparelho de forma segura
compreendendo os perigos
envolvidos. As criangas nao
devem brincar com o aparelho.
A limpeza e manutencao de
utilizacdo ndo devem ser feitas
por criancas sem supervisao.
Mantenha o aparelho e o seu
cabo fora do alcance das criangas
com idade inferior a 8 anos.
Nao utilize o aparelho se este
tiver um cabo danificado ou

se o compartimento estiver
visivelmente danificado.

Se o cabo de alimentacé&o estiver
danificado, deve ser substituido
pelo fabricante, pelo seu agente
de servico ou pessoal similar
qualificado, de forma a evitar

0 perigo.

O aparelho pode ser reparado
apenas por pessoal técnico
qualificado. A reparacéo
inadequada pode causar acidentes
graves ao utilizador. Em caso de
defeitos contacte, por favor, um
centro de servico qualificado.
Retire a ficha da tomada do
aparelho quando né&o estiver a ser
usado e antes de o limpar.
Desligue o aparelho antes de
manusear as partes amoviveis.

O cabo nao pode ficar suspenso
na borda da mesa ou balc&o e ndo
pode tocar superficies quentes.
Use pegas especiais ou panos de
protecdo quando retira o tabuleiro
com o p&o do aparelho. O tabuleiro
e 0 pao estdao muito quentes.

Nao toque nas superficies quentes
do aparelho, nomeadamente no
distribuidor de produto seco e nas
areas em torno das saidas de ar.
Use pegas. O aparelho fica muito
quente depois do fim do processo
de cozedura.

A temperatura das superficies
acessiveis pode ser elevada quando
o aparelho esta em funcionamento.
Deixe arrefecer o aparelho

antes de o desmontar

e limpar. O aparelho tem um
compartimento de arrefecimento
isolado termicamente. As pecas
de metal podem ficar quentes
durante a utilizagao.



Tenha especial cuidado aquando
do uso do aparelho, especialmente
se estiver cheio de substancias
quentes.

ADVERTENCIA! ”
Riscos de danos de propriedade

Conecte o aparelho apenas a uma tomada eléctrica
com ligac&o a terra com a voltagem correspondente
a voltagem indicada na placa de classificacao.

O aparelho n&o se destina a ser usado através de
um temporizador externo ou sistema separado de
controlo a distancia.

Coloque sempre o aparelho numa superficie plana
e nivelada para que nao caia durante o processo
de amassamento de massa consistente.

E especialmente importante durante o uso de
fungbes programadas e quando o aparelho

¢é deixado sem vigia. No caso de superficies
extremamente planas, coloque o aparelho numa
base fina de borracha.

Quando esta em funcionamento, a unidade deve
ser colocada afastada pelo menos 10cm de outros
objetos.

Nunca coloque o aparelho perto de um fogao a gés
ou elétrico ou de um forno quente.

Nunca retire o tabuleiro enquanto o aparelho estiver
em funcionamento.

Nunca coloque na unidade qualquer folha de
aluminio ou outros materiais que ndo os produtos
de cozedura, ja que tal pode causar um incéndio ou
curto-circuito.

Nunca cubra o aparelho com toalhas ou outros
materiais durante o funcionamento. O calor

e o vapor devem poder libertar-se. Ocorre o perigo
de incéndio se o aparelho estiver coberto com
materiais inflamaveis ou ficar em contacto com
cortinas, etc.

Nao lave em &gua corrente. Nao mergulhe

o aparelho e o cabo na &gua.

Nao utilize detergentes abrasivos tais como
emulsdes, produtos de limpeza em creme, polidores,
etc, para limpar o compartimento. Estes podem
remover os simbolos de informacao grafica, tais
como: escalas, marcas, sinais de aviso, etc.

N&o laves as pecas de metal na maquina de

lavar louca. Os detergentes agressivos usados

na maquina de lavar louca faz com que as pegas
escurecam. Lave-as manualmente usando liquidos
de lavar louca tradicionais.

O uso de acessorios nao é recomendado pelo
fabricante, pois podem danificar o aparelho.

O pé&o pode incendiar-se, por isso nunca use

a unidade perto de materiais inflaméaveis ou
debaixo de qualquer coisa que possa incendiar-se
(por exemplo, cortinas).

N&o retire a ficha da tomada puxando o cabo.

-

Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico.
As condicdes de garantia alteram se o aparelho for
usado em negbcios gastronémicos.

Nunca use mais ingredientes que os indicados nas
receitas fornecidas neste manual de instrucoes.
Caso contrério, 0 pdo n&o vai cozer uniformemente
ou a massa vai transbordar. Siga as recomendagoes
presentes neste manual de instrucoes.

Antes de tentar cozer um qualquer tipo de pao
indicado durante a noite, experimente primeiro

a receita vigiando o aparelho para se certificar

que as doses de igredientes estdo correctas,

Qque a massa nao esta demasiado ou pouco
consistente, que a quantidade é apropriada e que
a massa nao transborda.

Quando acabar de cozer, desligue o aparelho da
ficha da tomada.

SUGESTAO
Informacdo sobre o produto
e sugestdes para o seu Uso

Parametros técnicos
o000000000

Os parédmetros técnicos sao indicados na etiqueta de
classificacao.
A méaquina de cozer pao € um aparelho classe | equipado
com um cabo, tendo um fio e uma ficha de ligago a terra.
O aparelho estad em conformidade com os requisitos
das normas aplicaveis.
O aparelho estad em conformidade com os requisitos
das diretivas:
- Equipamento elétrico concebido para uso dentro de
limites de voltagem especificos (LVD) - 2006/95/EC.
- Compatibilidade eletromagnética (EMC)
- 2004/108/EC.
O produto esté identificado com a marca CE na placa
de classificaco.



Caracteristicas do aparelho Q
0000000000

Elementos do aparelho

n Tampa removivel

e Puxador

e Visor transparente
e Distribuidor de ingredientes soltos
6 Saidas de ar

e Forma

a Batedor para mistura

@ Compartimento de cozedura

9 Formas inferiores para cozer baguetes
@ Formas superiores para cozer baguetes
m Painel de controlo

Acessorios

@ Colher medidora para os componentes
@ Copo medidor para os componentes
@ Gancho para tirar a pa do batedor

Painel de controlo

@ Monitor LCD

Depois de ligar a maquina de fazer pao, o monitor
apresenta um simbolo “1 3:25”. O nimero “1” indica

o programa selecionado, o simbolo “3:25” indica

a duracado do programa selecionado. A posicdo das
duas marcacdes indica o nivel de escurecimento
selecionado e o peso. A configuracdo padrao

depois de ligar o aparelho esta em “peso superior”
(1000g) e “nivel de escurecimento médio” (medio).
Enquanto o aparelho estd em funcionamento sera
apresentada informacao sobre o processo de cozedura
no monitor. A durag&o apresentada no monitor

ird diminuir gradualmente. Outras informagdes

sobre o temporizador (tiempo), pré-aquecimento
(precalentar), amassamento (amasar), pausa (reposo),
crescimento da massa (fermentar), cozedura (cocer),
a funcdo de manter quente (templar) e de fim de
programa (fin) irdo também aparecer no monitor.

@ Bota&o start/stop (iniciar/parar) - reinicia e para
0 programa.
m Temporizador - programa o relégio.

@ Bot&o dorado (cor) - é usado para definir o nivel
de escurecimento desejado.

@ Bot&o menu - é usado para selecionar o programa.

@ Botao carga (p&o) - definir o peso de acordo com
a descricdo abaixo mencionada.

Funcées do aparelho
0000000000

Funcao alarme

O alarme desliga-se:

e Quando pressiona os botdes de programa.

e Durante o funcionamento sera emitido um sinal
sonoro informando e lembrando ao utilizador que deve
adicionar nozes, sementes de girassol, passas, etc.

e Quando o programa tiver chegado ao fim.

Depois de premir o botdo start/stop

(iniciar parar) pode desligar o som. Para

tal, prima e mantenha pressionados os
botées de temporizador durante cerca de

2 segundos. Se premir e manter pressionados
os dois botées do temporizador uma segunda
vez, ouvird um sinal sonoro informando que

o0 som estd de novo ligado.

Funcdo memoéria

Se houver um breve corte de energia até cerca

de 15 minutos a posicédo do programa é guardada

e a maquina pode continuar a partir dessa posicdo
quando a energia ¢ restabelecida. Tal é possivel apenas
se 0 programa tiver sido parado antes de ter atingido

a fase de amassamento. Caso contrério, terd que
comecar desde o inicio.

Auto dosagem de aditivos soltos

Dentro da tampa deste aparelho existe um distribuidor
de aditivos a granel (4). Ingredientes soltos, tais como
frutas, nozes, passas, graos, podem ser adicionados

a cozedura. Para tal, tem de colocar o produto desejado
no distribuidor antes do processo de cozedura (mais
informacdes no paragrafo 4). O aparelho adiciona
automaticamente os produtos no bolo num momento
apropriado durante a mistura e amassamento do bolo.
Podem também ser adicionados outros ingredientes
para polvilhar a parte superior do bolo. E preferivel
colocar estes ingredientes no distribuidor para
ingredientes soltos. 30 minutos antes do fim do
processo de cozedura. Os ingredientes adicionais
devem ser colocados aquando do sinal sonoro.

Os programas nos quais este recurso é usado

sdo descritos nas tabelas referentes as fases do
funcionamento do aparelho.

FUncdes de seguranca

Depois do uso prévio do aparelho, se a temperatura
estiver ainda muito elevada para comegar um novo
programa, aparece o simbolo E O1 no monitor depois



de premir o bot&o start (iniciar) de novo, e ouvira
também um bip. Neste caso, pressione e mantenha
premido o bot&o start/stop (iniciar/parar) até que

o simbolo E 01 desapareca do monitor e as definicdes
iniciais aparecam no monitor. Retire a forma e espere

que o aparelho arrefeca.

Instrucdes de funcionamento G
0000000000

O programa de cozedura pode ser
imediatamente iniciado, mesmo se
o aparelho ainda estiver quente.

n Insira a forma.

A forma estéa coberta com uma camada antiaderente.
Coloque a forma exatamente no centro da base dentro
do aparelho. Gire suavemente a recipiente no sentido

dos ponteiros do relégio até que blogqueie.

Insira o batedor para mistura colocando a haste da
forma na abertura do batedor para mistura.

O puxador estd quente depois da
cozedura. Use pegas.

e Insira o batedor para mistura.

9 Coloque os ingredientes.

Os ingredientes devem ser colocados na forma na
ordem especificada na receita escolhida. Podem ser
encontradas receitas neste manual de instrucdes.
e Encha o distribuidor de aditivos a granel
(opcional).

Para complementar o distribuidor, levante a tampa
do distribuidor e despeje a quantidade desejada de
aditivos (frutas, nozes, passas, feijoes). A quantidade de
aditivos depende das preferéncias individuais. Depois
feche a tampa até ouvir um clique.

e Meta a ficha do aparelho na tomada.

6 Selecione o programa desejado usando o botdo
menu.

O botdo menu ¢ usado para selecionar os programas
abaixo indicados.

BN
1. basico ( ) (bésico)

Para p3o branco, de trigo e de centeio. Este é o programa
mais utilizado.

2.francés CD (francés)

Para a preparacéo de um p3o branco especialmente
leve.

AR}
3.integral Q ? (trigo integral)

Para p&o de trigo integral.

4. dulce @ (doce)

Para preparar, p. ex, massa doce fermentada.

s
AR}
5. rapido ( )
6.sin \((,—7
gluten ~"\_ (sem gluten)

Para fazer pao sem gldten.

™

7. masa < (amassar)
N7

Para amassar.

8 pasta (ﬁ

fresca @@ (massa para pasta)

o3
9. mermelada (__) (compota)

(€
10. hornear \ j (cozedura)
Para p3o integral ou bolos.

. bagUette [@RAD (baguete)
a Selecione o peso apropriado para o programa
indicado.

Bot&o carga (pao) é usado para definir o peso do pao
(ver tabela):

5009 = para pao pequeno, até 500g
750 g = para pdo médio, até 750g
1000 g = para p&o grande, até 1kg

G Selecione o nivel de escurecimento desejado.

O botao dorado (cor) é usado para definir o nivel de
escurecimento desejado: claro (claro), medio (médio),
tostado (escuro), rapido (rapido).

9 Defina o programa iniciar tempo através da
selecdo dos botdes do programa temporizador.

Exemplo:

S&0 20h30 e o p&o tem de ficar pronto para a manha
seguinte, pelas 7h, ou seja, em 10 horas e 30 minutos.
Prima o bot&o temporizador até que o simbolo 10:30
apareca. Prima o programa de selecdo de botdes até
ver 10:30 no LCD - é neste periodo de tempo (20:30)
que o p3o fica pronto. Ao trabalhar com a fungéo de
temporizador nunca use ingredientes pereciveis, tais
como leite, ovos, frutas, iogurte, cebolas, etc.



@ Prima o bot&o start/stop (iniciar/parar).

Depois de premir o botdo start/stop

(iniciar parar) pode desligar o som. Para

tal, prima e mantenha pressionados os
botées de temporizador durante cerca de

2 segundos. Se premir e manter pressionados
os dois botées do temporizador uma segunda
vez, ouvird um sinal sonoro informando que

o0 som estd de novo ligado.

O bot&o start/stop (iniciar/parar) é também usado
para parar o programa a qualquer altura. Para tal,
pressione e mantenha premido o boto start/stop,
(iniciar/parar) durante cerca de 3 segundos até ouvir
um bip. A posicao inicial do programa selecionado

ir4 aparecer no monitor. Se quiser usar um programa
diferente, selecione o programa usando o botdo menu.

m Misture e amasse a massa.

A maquina de fazer pdo mistura e amassa a massa

automaticamente até que esta atinja a consisténcia certa.

Durante a fase de misturar e amassar

a massa, a tampa do aparelho deve

estar fechada. Durante esta fase

é possivel adicionar pequenas quantidades de
dgua, liquidos ou outros ingredientes.

@ Deixe a massa levedar.

Apos o Ultimo ciclo de amassamento a maquina de
fazer pao ¢ aquecida até a temperatura ideal para
o levedar da massa.

Durante a fase de levedura feche

a tampa e néo a abra até ao final da
cozedura do pdo. As fotos pretendem
apenas mostrar as fotos do crescimento da
massa.

@ Cozedura.

A maéaquina de fazer pdo define automaticamente

a temperatura e a duracdo da cozedura. Se o p&o
estiver muito claro no final do programa, use

0 programa cocer para escurecer o p&o. Para tal,
pressione e mantenha premido o boto start/stop
(iniciar/parar) durante cerca de 3 segundos (até ouvir
um bip). Depois prima o bot&o cocer. Quando atingir
o nivel desejado de escurecimento, pare o processo
pressionando e mantendo premido o botao start/stop
(iniciar/parar) durante cerca de 3 segundos (até ouvir
um bip).

Durante a fase de cozedura feche

a tampa e ndo a abra até ao final da
cozedura do péo. As fotos pretendem
apenas mostrar a fase de cozedura.

m Aquecimento.

Assim que o processo de cozedura tiver terminado,

o alarme toca para indicar que o p&o pode ser retirado
do aparelho. O aquecimento de 1 hora comeca
imediatamente.

@ Fim das fases do programa.

No final do funcionamento, retire a ficha do aparelho
da tomada.

@ Retire a forma usando as pegas e vire a forma ao
contrario.

@ Se o pao nao cair da forma, agite cuidadosamente
a forma até que o pao caia.

Se o batedor para mistura permanecer

no interior do péo, corte um bocadinho

do pdo e retire o batedor. Pode também
usar o gancho para retirar a pé do batedor.

@ Preparacao de baguetes.

Depois de preparar a massa usando 0 programa

7 masa (massa) esta deve ser colocada nas formas
para cozedura de baguetes (9) e (10). Depois, as
formas cheias com a massa devem ser colocadas
na camara de cozedura em vez do recipiente para
a cozedura.

@ Colocar a forma inferior para cozedura (9) na
maquina de fazer pao.

Depois de retirado o recipiente para a cozedura,

a forma contendo a massa deve ser pressionada
entre as ranhuras na cdmara de cozedura para que se
posicionem bem nas ranhuras.

Ao colocar as formas na mdquina de

fazer péo certifique-se de que todos os
puxadores estdo levantados
(perpendicularmente a superficie dos moldes).
Tal facilita a retirada das formas do aparelho.

@ Colocar a forma superior para cozedura (10) na
maquina de fazer pao.

A forma para cozedura superior deve estar pendurada
no gancho de metal no topo da cd&mara de cozedura.
Depois feche a tampa e siga 0s mesmos passos
usados para a cozedura do p3o (fase 13 a 15) ou inicie
o programa 10 hornear (cozedura).



Para preparar as baguetes, pode também
usar o programa 11 baguette. Este
programa estd dividido em 2 etapas.

Na primeira etapa a massa é mexida
e amassada, e depois levedada. Na segunda

etapa as baguetes estdo ainda levedadas,

e depois sdo cozidas até ficarem crocantes.
Depois da primeira etapa o dispositivo para,
e emite um sinal sonoro informando o utilizador
que deve meter a massa nas formas de

Fases de funcionamento do dispositivo

FUNCAO

cozedura
carga (p&o)
tempo de atraso

precalentar
(pré-aquecimento)

amasar |
(batedor 1)

reposo (repouso)

amasar 2
(batedor 2)

fermentar 1
(levedacdo 1)

amasar 3
(batedor 3)

fermentar 2
(levedac&o 2)

amasar 4
(batedor 4)

fermentar 3
(levedac@o 3)

cocer (cozedura)

templar
(aquecimento)

duragao total

5009
15:00

5m

20 m

40 m

10s

25m

10s

50m

46 m

3n

claro
750 g
15:.00

5m

20 m

40m

10s

25m

10s

50 m

51m

3:16

1000 g
15:00

5m

20m

40 m

10s

25m

10s

50m

58 m

3:23

baguete. Depois de colocar a massa nas formas
(a descricéo completa do processo pode ser

encontrada nos pardgrafos 18, 19 e 20),
é necessdrio retomar o programa premindo

o botdo start/stop (iniciar/parar). Tal inicia
a segunda etapa. A informagdo detalhada

respeitante as etapas individuais do programa
estd apresentada na tabela intitulada de Etapas
de funcionamento do dispositivo.

medio (médio)

5009
15:00

5m

20m

40 m

50m

48 m

3:13

750 g
15:00

5m

20m

40 m

10s

25m

10s

50m

53m

Th

3:18

tostado (escuro)

basico*
1000g 500g
1500 15:00
5m 5m
5m 5m
20m 20m
40m 40m
10s 10s
25m 25m
10s 10s
50m 50m
60m 53m
1h Th
3:25 3:18

750 g
15:00

5m

20 m

40 m

10s

25m

10s

50m

58 m

15:28]

1000g 500¢g
1500 15:00
5m 5m
5m 5m
20m 20m
40 m 15 m
10s 10s
25m 9m
10s 10s
50m 30m
65m 48m
Th Th
3:30 2112

répido
750 g
15:00

5m

20m

1B m

10s

10s

30 m

53 m

2:17

1000 g
15:00

5m

20m

15m

10s

10s

30m

60 m

2:24



FUNCAO

cozedura
carga (p&o)
tempo de atraso

precalentar
(pré-aquecimento)

amasar 1
(batedor 1)

reposo (repouso)

amasar 2
(batedor 2)

fermentar 1
(levedac@o 1)

amasar 3
(batedor 3)

fermentar 2
(levedac&o 2)

amasar 4
(batedor 4)

fermentar 3
(levedacdo 3)

cocer (cozedura)

templar
(aquecimento)

duracéo total

FUNGAO

cozedura
carga (p&o)
tempo de atraso

precalentar
(pré-aquecimento)

amasar 1
(batedor 1)

reposo (repouso)

amasar 2
(batedor 2)

fermentar 1
(levedacgo 1)

amasar 3
(batedor 3)

500 g

15:00

5m

20m

39m

10s

31m

10s

60 m

48 m

3:28

500 g

15:00

30m

5m

15 m

49 m

10s

claro
750 g

15:00

5m

20 m

39m

10s

31m

10s

60 m

50 m

3:30

claro
750 g

15:00

30m

5m

15 m

49 m

10s

1000 g

15:00

5m

20m

39m

10s

31m

10s

60 m

53m

3:33

1000 g

15:00

30m

5m

15m

49 m

10s

2

francés®

medio (médio)

500

15:00

5m

20 m

39m

60 m

50m

3:30

750 g

15:00

5m

20m

39m

10s

31m

10s

60 m
52m
1h

3:32

tostado (escuro)

1000g 5009
1500 15:00
5m 5m
5m 5m
20m 20m
39m 39m
10s 10s
31m 3Tm
10s 10s
60m 60m
55m 55m
1h Th
3:35 3:35
5
integral*

medio (médio)

500 g

15:00

30m

5m
5m

15 m

49 m

750 g

15:00

30m

5m
5m

15m

49 m

10s

1000 g

15:00

30m

5m
5m

1B m

49 m

10s

750 g

15:00

5m

20m

39m

10s

31m

10s

60 m

57m

3:37

1000 g

15:00

5m

20 m

39m

60 m

60 m

3:40

tostado (escuro)

500 g

15:00

30m

5m
5m

15 m

49 m

10s

750 g

15:00

30m

5m
5m

15 m

49 m

10s

1000 g

15:00

30m

5m
5m

15 m

49 m

500

15:00

5m

20m

5s

30m
50m
1h

2:35

500 g

15:00

24 m

10s

rapido
750 g

15:00

5m

20 m

15 m

10s

15 m

5s

30m

52m

2:37

rapido
750 g

15:00

5m

1B m

24m

10s

1000 g

15:00

5m

20m

15 m

10s

15 m

5s

30m

55m

2:40

1000 g

15:00

5m

15 m

24 m

10s



3

FUNCAO
integral*
cozedura claro medio (médio) tostado (escuro)
fermentar 2
(levedaczo 2) 26m 26m 26m 26m 26m 26m 26m 26m 26m
amasar 4
(batedor 4) 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
(EhmeEr 45m 45m 45m 45m 45m 45m 45m 45m  45m
(levedac&o 3)
cocer (cozedura) 48m 50m 53m 50m 52m 55m 55m 57m  60m
( templar Th  th 1h 1h 1h  1h 1h  1h  1h
aquecimento)
duracéo total 343 345 348 345 347 350 350 352 @ 355
4 5] 6 7 8 9 10
FUNCA g = g 3 5
x 53 * Lo}
UNCAO 3 % £ E k4 E g
3 & c E 2 5 2
5 8 £
carga (p&o) 500g 750g 1000g 1000 g - - - - -
tempo de atraso 15:00 1500 15:00 - - 15:00 - 15:00 -
precalentar om
(pré-aquecimento)
amasar 1
(batedor 1) 5m 5m 5m 5m 5m 5m 3m 5m
reposo (repouso) 5m 5m 5m Om 5m Om
amasar 2
(Batedar2) 20m 20m 20m 15 m 10m 20 m Mm 10m
feinentayl 39m 39m 39m 12m Om 60m om
(levedac@o 1)
amasar 3
(batedor 3) 10s 10s 10s 0 Os
fermentar 2
(levedagao 2) 26'm 26 m 26 m 0 0
amasar 4
(batedor 4) 5s 5s 5s 0 Os
fermentans 52m  52m  52m 60m  Om 0
(levedacdo 3)
cocer (cozedura) 50m 55m 60m 48m 55m Om 70m 606190
templar B B
ey EdETE) 1h 1h 1h 1h 1h 1h
duragao total 3:17 3:22 3:27 1:20 2:10 1:30 0:14 1:25 1:00

* - O distribuidor para ingredientes soltos esta disponivel de forma opcional.

Mm

10s

35m

50 m

Th

2:30

claro

15:00

Om

20m

55m

Os

Th

2:27

rapido
Mm

10s

35m

52m

2:32

n

baguette*

medio

15:00

Om

20m

55m

Os

15 m

57m

1h

2:32

Mm

10s

35m

55 m

2:35

tostado

15:00

Om

20m

55m

Os

Os

15 m

62 m

2:37



Limpeza e manutencao
0000000000

e Antes de usar o dispositivo pela primeira vez, limpe
o recipiente da cozedura, as formas e a pa do batedor
com um detergente suave (n&o imergir o recipiente da
cozedura na agua)

e Antes de usar o dispositivo pela primeira vez,
lubrifique o recipiente da cozedura, as formas e a pa
do batedor com uma gordura resistente ao calor e pré
aqueca-os no forno durante 10 minutos. Depois de
arrefecerem, retire a gordura da forma usando um
guardanapo de papel. Gracas a este procedimento,

o revestimento antiaderente ficara protegido. Repita
esta operac&o de vez em quando.

e Antes de guardar ou limpar a maquina de fazer pdo
espere que arrefeca. Demora cerca de meia hora para
que o aparelho arrefeca e esteja de novo preparado
para cozer e amassar.

® Retire a ficha do aparelho da tomada e espere que
arrefeca antes de o limpar. Use um detergente suave.
Nunca use agentes de limpeza quimicos, gasolina,
produtos para limpar fornos ou outro detergente que
possa riscar ou estragar o revestimento antiaderente.

Questdes e respostas relativas ao aparelho

PROBLEMA

Sai fumo do
compartimento de
cozedura ou das
saidas de ar.

Os ingredientes
n&o sdo misturados
0U 0 pao nao é

devidamente cozido.

O pao encolhe no
meio e estad humido
por baixo.

CAUSA

Existem ingredientes
agarrados ao compartimento
de cozedura ou fora da forma

de cozedura.

Defini¢&o incorreta do
programa.

O botao start/stop (iniciar/-
parar) foi pressionado
enquanto a maquina estava
em funcionamento.

A tampa abriu-se varias vezes
enquanto a maquina estava
em funcionamento.

Apagao longo enquanto
a maquina estava em
funcionamento

A rotacao dos batedores para
mistura esta bloqueada.

O pao ficou muito tempo na
forma depois da cozedura e do
aquecimento.

® Retire todos os ingredientes e migalhas da tampa,
do compartimento de encaixe e de cozedura com um
pano humido. Nunca mergulhe o aparelho nem encha
o compartimento com agua!

e Para limpeza facil, a tampa pode ser retirada
posicionando-a verticalmente e puxando-a.

e Limpe o exterior da forma com um pano humido.
O interior da forma pode ser lavado com liquido de
lavar a louga. Nao mergulhe a forma na agua.

® Limpe os batedores para mistura e a haste
imediatamente apds o uso. Se os batedores para
mistura permanecerem na forma, seré dificil remové-
los depois. Se tal acontecer, encha o recipiente com
agua quente e deixe assim durante 30 minutos. Depois
retire os batedores para mistura.

e A forma tem uma camada antiaderente. Nao use
objetos de metal que possam riscar ao revestimento.
A cor do revestimento ira alterar no decurso da sua
utilizacao. Esta situacdo é normal. Esta alteracdo nao
afetaa eficiéncia do revestimento.

e Certifique-se de que o aparelho arrefeceu
completamente e esta seco antes de o arrumar.
Arrume o aparelho com a tampa fechada.

SOLUCAO

Retire a ficha do aparelho da tomada e limpe o exterior da forma
ou do compartimento de cozedura.

Verifique 0 menu e as configuragdes selecionados.

N&o use os ingredientes e comece todo o processo de novo.

A tampa s6 pode ser aberta se o tempo apresentado no monitor
for superior a 1:30 (apenas para os programas 12,3,4).
Certifique-se de que a tampa foi corretamente fechada.

N&o use os ingredientes e comece todo o processo de novo.

Verifique se os batedores de mistura n&o estéo bloqueados por

graos, por exemplo. Retire a forma e verifique se a roda gira. Se ndo

for o caso, devolva o aparelho a um ponto de servigo.

Tire o pdo da forma antes do fim da funcdo de aquecimento.



PROBLEMA

E dificil tirar o pao da
forma.

O aparelho ndo
inicia. O sinal sonoro
dispara. O monitor
apresenta o simbolo
EO1

O monitor apresenta
o simbolo “EEE”.

CAUSA

A parte de baixo esta presa ao
batedor para mistura.

O aparelho ainda esta muito
quente depois do anterior do
processo de cozedura.

Erro de programa ou
eletrénico.

SOLUCAO

Limpe o batedor de mistura e a haste antes da proxima vez que
fizer pdo. Se necessario, encha o recipiente com agua quente
e deixe assim durante 30 minutos. Desta forma os batedores para
mistura podem ser facilmente removidos e limpos.

Prima e pressiona o botao start/stop (iniciar/parar) até que
o codigo normal do programa apareca no monitor. Retire a ficha
do aparelho da tomada. Retire a forma e deixe-a arrefecer
a temperatura ambiente. Meta a ficha do aparelho na tomada
e reinicie o aparelho.

Inicie o teste de funcionamento. Prime e pressione o botdo menu,
retire a ficha do aparelho da tomada e depois volte a liga-la. Liberte
o bot&o. O aparelho fard um teste de funcionamento. Retire de
novo a ficha do aparelho da tomada. O cédigo normal do programa

Receitas classicas

As misturas de p&o j4 feitas disponiveis
nas lojas podem ser usadas no aparelho.

PAO DE NOZES E PASSAS
(peso aprox. do pdo 900g)

Ingredientes

Aqua ou leite
Margarina ou
manteiga

Sal

Acucar

Farinha tipo 500
Levedura seca
Passas

Nozes esmagadas

Programa: basico

350 ml

17% colher de sopa
1 colher de cha

2 colheres de sopa
540 g

1 colher de cha
1009

3 colheres de sopa

deve ser apresentado no monitor. Se n&o for o caso, devolva
o aparelho a um ponto de servigo.

PAO BRANCO
(peso aprox. do pado 900g)

Ingredientes

Agua ou leite 425 ml

Sal 1% colher de cha
Acucar 1% colher de cha
Farinha tipo 500 6009

Levedura seca 1 colher de cha

Programa: bésico ou francés

PAO DE SEMENTES DE GIRASSOL
(peso aprox. do pao 900g)

Ingredientes

Agqua 350 ml
Manteiga 1 colher de sopa
Farinha tipo 550 5409

Sementes de

girassol 5 colheres de sopa
Sal 1 colher de cha
AcUcar 1 colher de sopa
Levedura seca 1 colher de cha

Programa: basico

Conselho: As sementes de girasol podem
ser substituidas por sementes de abdboras.
Toste as sementes numa frigideira para
dar-lhes um sabor mais intenso.

PAO LEITELHO
(peso aprox. do pdo 900g)

Ingredientes

Soro de leite

coalhado 375 ml

Sal 1 colher de cha
AcUcar 1 colher de cha
Farinha tipo 500 500¢g

Levedura seca 1 colher de cha
Programa: basico ou francés

PAO DE 7 CEREAIS
(peso aprox. do pdo 700 g)

Ingredientes

Aqua ou leite 300 ml

Margarina ou

manteiga 17% colher de sopa
Sal 1 colher de cha
Acucar 2 ' colher de sopa
Farinha tipo 550 2409

Farinha de trigo

integral 2409

Flocos de 7 graos 609

Levedura seca 1 colher de cha

Programa: integral
Ao usar graos inteiros, embeba-os
primeiro.



PAO DE ALHO

peso aprox. do po 900g)

Ingredientes
Agua ou leite
Margarina ou
manteiga

Sal

AcUcar

Cebola grande
picada

Farinha tipo 550
Levedura seca

Programa: basico

250 ml

1 colher de sopa
1 colher de cha
2 colheres de sopa

1
540 g
1 colher de cha

Coza este pao imediatamente.

PAO DE ALECRIM E FOCACCIA DE

ALHO

Ingredientes

Agqua

Azeite

Alecrim fresco, picado
Alho, descascado

e esmagado
Farinha tipo 500
Sal

Levedura seca

Programa: masa

GELEIA DE LARANJA

Ingredientes
Laranjas

Limdes

Acucar gelificante

Programa: marmelada

GELEIA DE PESSEGO

Ingredientes
Péssegos frescos,
lavados

Agua fria

Acucar gelificante
Casca ralada

e sumo

Programa: marmelada

200 ml
1 colher de sopa
2 colheres de sopa

3 dentes de alho
3509

1 colher de cha
' colher de cha

2509

4509
2 colheres de sopa
450 g

% limao

PAO DE TRIGO INTEGRAL
(peso aprox. do pao 900g)

Ingredientes

Agua ou leite 300 ml
Margarina ou

manteiga 1% colher de sopa
Ovos 1

Sal 1 colher de cha
AcUcar 2 colher de cha
Farinha tipo 550 360 g

Farinha de trigo

integral 180 g

Levedura seca 1 colher de cha

Programa: integral
NOTA: Ao usar o programa ,tempo de
atraso” adicione mais dgua em vez de ovos.

BAGUETES FRANCESAS
(peso aprox. do pao 900g)

Ingredientes

Agua 300 ml

Mel 1 colher de sopa
Sal 1 colher de cha
Agucar 1colher de cha

Farinha tipo 550
Levedura seca

540 g
1 colher de cha

Programa: baguette

Depois de amassar a massa, divida-a
em 2-4 porcdes. Molde paes longos
e coloque-os nas formas. Faca cortes
diagonais na massa e coloque-a na
maéaquina de fazer p&o.

GELEIA DE MORANGO

Ingredientes
Morangos lavados
e sem pedunculo
Agucar gelificante

450 g
450 g

Programa: marmelada

PAO DE CEREJA
(peso aprox. 700 g)

Ingredientes

Sumo de cereja 75 ml
Leite 20 ml
Mel 159
Manteiga 159
logurte de cereja 1359
Cerejas sem carocos 20 g
Farinha tipo 550 410 g

1 colher de cha
1/2 colheres de sopa
1 colher de cha
1 colher de cha

Levedura seca
Fermento em pé
Sal
SugarAcucar

Programa: basico lub dulce

PAO DE NOZ E CHOCOLATE
(peso aprox. do p&o 700 g)

Ingredientes

Agqua 275 ml
Compota de

chocolate e nozes 90 ml

Sal 1% colher de cha

1% colher de cha
300g

150 g

1 colher de cha

Acucar refinado
Farinha tipo 500
Farinha de trigo
Levedura seca

Programa: francés

MASSA DE PIZZA
(ingredientes para 3 pizzas)

Ingredientes

Agqua 300 ml

Sal 3 /4 colheres
de cha

Azeite 1 colher de sopa

Farinha tipo 500 450 g

Acucar 2 colher de cha

Levedura seca 1 colher de cha

Programa: masa

Depois do processo de amassamento,
espalhe a massa, forma uma bola redonda

e deixe repousar durante 10 minutos. Espalhe
o molho e adicione o recheio desejado. Coza
no forno durante 20 minutos.

GELEIA DE FRAMBOESA

Ingredientes
Framboesas

frescas, lavadas
Acucar gelificante

450 g
450 g

Programa: marmelada

PAO DE FARINHA SEM GLUTEN
(peso aprox. do pdo 900g)

Ingredientes

Agua ou leite 425 ml

Sal 1% colher de cha

Actcar 1% colher de cha

Farinha tipo 500 500g de farinha
sem gldten

Levedura seca 1 colher de cha

Programa: basico lub francés

As tabelas incluem exemplos de receitas e de quantidades aproximadas de ingredientes. Esta informagao n&o deve ser considerada
como livro de receitas. Ao fazer bolos/p&o aconselhamos o uso de receitas préprias ou de outras encontradas em literatura especializada,
e fazerem-nas ao seu proprio gosto.



Quando retificar as receitas

PROBLEMA CAUSA PROVAVEL

O péo cresce
demasiado depressa.

- Demasiado fermento, demasiada farinha, sal insuficiente.
- Sem ou com pouco fermento.
- Fermento velho ou obsoleto.

- Liquido demasiado quente.

O p&o nao cresce nada

- O fermento entrou em contacto com o liquido.
0OU Cresce pouco.

- Tipo de farinha errado ou obsoleto.
- Demasiado ou insuficiente liquido.

- AcUcar insuficiente.

A massa cresce - Se a agua estiver mole, o fermento fermenta mais.
demasiado e derrama
a forma. - Demasiado leite afeta a fermentagao do fermento.

- O volume da massa é maior que a forma e o pdo desce.

- A fermentag&o é demasiado curta ou demasiado rapida devido & temperatura
~ . . iV g a Z i i iva.
Olpao|baixalnoimeio) excessiva da agua ou da camara de cozedura ou devido a humidade excessiva

- Sem sal ou sem agucar suficiente.
- Demasiado liquido.
- Demasiada farinha ou liquido insuficiente.

P30 pesado, de - AcUcar ou fermento insuficiente
ST - Demasiadas frutas, farinha de pao integral ou outro ingrediente.
- Farinha velha ou obsoleta.

- Demasiado ou insuficiente liquido.

O peo T Gt @erele - Demasiada humidade.

no centro.
- Receitas com ingredientes humidos, p. ex. iogurte.
- Demasiada agua.
Estrutura grossa ou - Sem sal.
com demasiados
buracos no pao. - Muita humidade, agua demasiado quente.

- Demasiado liquido.
- Volume de pao demasiado grande para a forma.

- Demasiada farinha, sobretudo para o pao branco.

Superficie irregular, por

s - Demasiado fermento ou sal insuficiente.

- Demasiado acucar.
- Outros ingredientes doces, para além do acucar.

As fatias estdo tortas I . ~
” - O p&o nao arrefeceu o suficiente (o vapor ndo evaporou).

ou com bolhas no meio.
Pedacos de farinha na

~ - A massa ndo foi uniformemente bem amassada.
crosta do p&o.

SOLUGAO
(DESCRIGAO
ABAIXO)

a/b

a/b

®

a/blg
alb

a/f
c/hfi

a/b

a/blg
a/b

h/i

a/f

a/b
a/b

ofi



Solucdes para os problemas acima mencionados.

a) Meca os ingredientes corretamente.

b) Retifique as doses de ingredientes e confirme se
juntou todos os ingredientes.

c) Use outro liquido ou deixe-o arrefecer
a temperatura ambiente. Os ingredientes devem
ser adicionados na ordem especificada na receita
em causa. Faga um pequeno buraco no meio da
farinha e coloque & fermento em po ou esfarelado.
Nao permita que o fermento entre em contacto
direto com o liquido.

d) Use apenas ingredientes frescos e bem

acondicionados.

Reduza a quantidade total dos ingredientes, ndo

use mais farinha que a indicada na receita. Reduza

todos os ingredientes por 1/3.

f) Reduza a quantidade de liquido. Reduza a quantidade
de liquido, se usar ingredientes que contém &gua.

9) Em caso de tempo muito humido, use menos 1-2
colheres de sopa.

h) Em caso de tempo quente, ndo use a fungéo de
temporizador. Use liquidos frescos.

i) Tire imediatamente o p&o da forma depois da
cozedura e deixe-o repousar durante pelo menos
15 minutos antes de o cortar.

j) Reduza a quantidade de fermento ou de todos os
ingredientes por %.

o
—

Notas sobre as receitas
0000000000

1. Ingredientes

e Tendo em conta que cada ingrediente tem um
papel especifico para a cozedura com sucesso do pao,
a medida correta é tdo importante como a ordem na
qual os ingredientes sdo adicionados.

e Os ingredientes mais importantes, tais como

a farinha liquida, sal, acUcar e fermento (pode ser
usado quer fermento fresco, quer fermento seco)
influenciam o sucesso do resultado da preparacdo da
massa e do pao. Use sempre as quantidades correctas
nas proporgdes certas.

e Se ingredientes mornos se a massa tiver de ser
preparada imediatamente. Se desejar definir a funcdo
do programa temporizador, é aconselhavel que use
ingredientes frios para evitar que o fermento comece
a fermentar demasiado depressa.

® A margarina, a manteiga e o leite tém influéncia no
sabor do p&o.

e O acucar pode ser reduzido em 20% para tornar

a crosta mais clara e fina sem afetar o sucesso do
resultado da cozedura. Pode substituir o acUcar por
mel se quiser que a crosta fique mais suave e clara.

e O gluten que é produzido na farinha durante

0 amassamento d& a estrutura do pao. A mistura ideal
de farinha é composta por 40% de farinha integral

e de 60% de farinha branca.

e Se quiser adicionar grdos de cereais, deixe-os de
molho durante a noite. Reduza a quantidade de farinha
e de liquido (até 1/5 menos).

e E necessario 0 uso de fermento com a farinha de
centeio. Contém leite e acetobactéria, razao pela qual
0 pao é mais claro e fermenta completamente. Pode
fazer vocé mesmo o fermento, no entanto demora
muito tempo. E por isso que se usa fermento em po
concentrada nas receitas abaixo. O pé em vendido em
saquetas de 159 (para 1kg de farinha). Recomendamos
que siga as receitas abaixo (1, 3 ou 1 pacote). O pao

ird esmigalhar-se se adicionar menos fermento que

o indicado na receita.

e Se for usado um fermento em p6 com diferente
concentracao (saquetas de 100g para 1kg de farinha)
a quantidade de farinha tem de ser reduzida para 80g
para 1kg de farinha.

® Pode também usar fermento liquido. Siga as doses
indicadas na saqueta. Encha o copo de medicdo com
fermento liquido e cubra-o com outros ingredientes
liquidos nas doses certas, como especificado na receita.
e O fermento de trigo ¢ frequentemente mais vendido
em po. Melhora o sabor. E também mais suave que

o fermento de centeio.

e Use o programa bésico ou integral quando coze pao
levedado.

e Pode substituir a levedura por fermento de cozinha.
A Unica diferenca esta no sabor. Pode usar o fermento
na maquina de fazer pao.

e Pode adicionar farelo de trigo na massa se quiser
um p&o mais claro e rico em fibras. Adicione uma colher
de sopa de farelo para 500g de farinha e aumente

a quantidade de liquido para ' colher de sopa.

e O gluten de trigo é um aditivo natural obtido

partir das proteinas de trigo. Torna o pdo mais claro

e com mais volume. E menos frequente que o pao
baixe e é mais facil de digerir. O efeito pode ser mais
facilmente apreciado ao cozer refeicoes de integrais

e outros produtos de padaria feitos de farinha de
farinha feita em casa.

e O malte preto usado em algumas receitas é malte
de cevada torrado. E usado para obter um p&o mais
escuro, estaladico e suave (p. ex. pdo integral). Também
pode usar malte de centeio, mas ndo é tao escuro.
Ambos os produtos podem ser comprados em lojas de
comida integral.

® A lecitina pura em pd é um emulsificante natural que
aumenta o volume do p&o, torna o miolo mais suave

e mais claro. O mantém mantém-se fresco mais tempo.



2. Retificar a quantidade de ingredientes

Se as doses precisarem de ser aumentadas ou reduzidas,
certifique-se de que sdo mantidas as proporcdes da
receita original. Para obter um resultado perfeito, siga as
regras sobre retificacdo de quantidades abaixo:

e Liquidos / farinha: a massa deve ser suave (mas
nao demasiado suave) e facil de amassar. A massa
nao deve ser pegajosa. Deve ser facil de fazer uma
bola com a massa. Isto ndo se aplica para massa
pesada como p&o de centeio ou pao de cereais.
Verifique a massa cinco minutos antes da primeira fase
de amassamento. Se estiver muito hUmida, adicione
farinha até que consiga a consisténcia certa durante

0 processo de amassar.

® Substituir liquidos: Ao usar ingredientes contendo
liquidos (p. ex. requeijao, iogurte, etc.) a quantidade

de liquido adicionada deve ser reduzida. Ao adicionar
ovos, bata-os no copo de medicdo e encha o recipiente
com outros liquidos pretendidos para controlar

a quantidade. A farinha prepara um local localizado

a uma maior altitude (acima dos 750 metros) ira
crescer mais rapidamente. Pode reduzir a quantidade
de levedura de 1 para 1 colher de ché, para reduzir
proporcionalmente o crescimento da massa. O mesmo
se aplica a sitios com agua particularmente macia.

3. Adicionar e medir os ingredientes
e quantidades

e Adicione sempre o liquido primeiro. Adicione

a levedura no fim. N3o evite o crescimento répido da
levedura (sobretudo quando usa a fungéo temporizador).
e Use as mesmas unidades de medida para medir

os ingredientes, ou seja meca os ingredientes com

a colher medidora ou colheres usadas em casa, se

a receita precisar de ingredientes medidos em colheres
de sopa e colheres de cha.

e Meca os ingredientes apresentados em gramas
corretamente.

e Para as indicagdes em mililitros pode usar o copo
medidor fornecido, o qual tem uma escala graduada de
30 a300ml.

e Adicionar frutos, nozes ou cereais. Pode adicionar
estes ingredientes enquanto usa programas
especificos depois de ouvir um bip. Se adicionar estes
ingredientes demasiado cedo, eles serdo esmagados
durante o processo de amassamento.

4. Receitas para maquina de fazer p3o.

As receitas acima mencionadas s&o para véarios
tamanhos de p3o. O peso total ndo deve exceder

1 kg. Se ndo forem dadas instrugdes especificas sobre
o0 peso, significa que podem ser usadas pequenas

e grandes quantidades de ingredientes no programa

indicado. No caso do programa super répido, o peso
recomendado p&o é de cerca de 750 gramas.

5. Peso e volume do pao

e O peso do pao ¢ precisamente indicado nas
receitas. E facil de ver que o peso do pao puro do
pao é mais baixo que o peso do pao de farinha. Isto
deve-se ao facto da farinha branca crescer mais
rapidamente, por isso é necessario controlar o pdo
durante o processo de cozedura.

e Apesar das indicacGes precisas de peso podem
haver pequenas diferencas. O peso real do pao
depende em muito da humidade do ar na sala no
momento da preparacao.

® P3es com grande teor de trigo tém sempre um
volume maior e ultrapassam a borda do recipiente
depois da Ultima fase de crescimento mesmo que
os ingredientes tenham sido medidos com precisao.
O pé&o n3o transborda. A parte do pao que fica fora da
forma escurece mais facilmente que o p&o que fica
dentro da forma.

e Para o p&o ficar mais claro, no programa rapido
recomendado para cozer pao doce, pode usar uma
quantidade de ingredientes mais pequena que no
programa dulce.

6. Resultados da cozedura

e O resultado da cozedura depende das condigdes
(a dureza da &gua, a humidade do ar, altitude,
consisténcia dos ingredientes, etc.). Assim, as
indicacdes da receita devem servir mais como

ponto de referéncia, as quais podem ser alteradas
dependendo das condicdes apresentadas. Nao
desanime em casa de tentativas de cozedura sem
sucesso. Tente encontrar a causa da falha e tente de
novo com as proporcdes alteradas.

® Se 0 pdo ndo estiver suficientemente escurecido
depois da cozedura, pode deixa-lo no aparelho e usar
o programa de escurecimento.

e E recomendado que coza um pao de teste antes de
definir a fungdo temporizador para cozedura durante
a noite, para fazer os ajustamentos necessérios, caso
precise.

Adverténcias de deposicdo / eliminacado
0000000000

@ Para o seu transporte, as nossas mercadorias

contam com uma embalagem optimizada. Esta
consiste - em principio - em materiais ndo
contaminantes que devem ser entregues como
matéria prima secundéria ao servico local de
eliminac&o de lixos.



Este produto cumpre a Directiva da UE
2002/96/EC. O simbolo de um caixote de
lixo riscado sobre o aparelho indica que

o produto, quando finalize a sua vida Util,
deveré deitar-se fora separado dos residuos
domésticos, levando-o a um centro de materiais
residuais com separacao de aparelhos eléctricos

e electronicos ou devolvendo-o ao seu fornecedor ao
comprar outro aparelho similar. E ao usuario que lhe
corresponde a responsabilidade de levar o aparelho

a um centro de materiais residuais especiais ao
finalizar a sua vida Util. Caso contrario, poderé ser
sancionado em virtude dos regulamentos de materiais
residuais vigentes. Se o aparelho inutilizado for
recolhido correctamente como residuo separado,
poderé ser reciclado, tratado e eliminado de forma
ecoldgica; isto evita um impacto negativo sobre o meio
ambiente e a salde, e contribui & reciclagem dos
materiais do produto. Para obter mais informacao
sobre os servicos de materiais residuais disponiveis,
contacte com a sua agéncia de materiais residuais
local ou com a loja onde comprou o aparelho.

Os fabricantes e os importadores tornam-se
responsaveis pela reciclagem, tratamento e eliminagado
ecoldgica, seja directamente ou através de um sistema
publico.

A sua Camara ou Municipio informar-lhe-a sobre

as possibilidades de deposicao/eliminac&o para os
aparelhos que j& no se usam.

O importador/ fabricante ndo assume a responsabilidade

por eventuais danos ocorridos na sequéncia de utilizagao do
aparelho em desacordo com a sua funcdo ou da sua operacdo
inadequada.

O importador/ fabricante reserva-se o direito de modificar

o produto em qualquer momento, sem avisar previamente
sobre este facto, a fim de adaptar o produto as prescricdes da
lei, normas, diretivas ou por razdes de construgao, comerciais,
estéticas, etc.



Tisztelt Vésarlok O 0000000000000

Gratulalunk a készUlék kivalasztaséhoz és Gdvozoljuk
a Zelmer termékek felhasznaléi kozott.

Kérjuk figyelmesen olvassa el a hasznélati utasitast.
Kulénos figyelmet kell szentelni a biztonséagi
eléirasoknak, azért, hogy a készulék hasznalata soran
a baleseteket és/vagy a készilék sérilését megel6zze.
A hasznalati utasitast kérjuk megdrizni, hogy a termék
késébbi hasznalata soran is rendelkezésre alljon.

A készilék hasznalatara vonatkoz6
biztonsagi és kezelési utasitasok
0000000000

A berendezés haszndlatbavétele elétt olvassa el
a teljes kezelési utmutatdét.

Meg kell gy6z6dni réla, hogy az aldbbi
Utmutatdsokat megértették.

VESZELY! / VIGYAZAT!

A biztonsdgi eléirdsok be nem
tartdsa sérulésekhez vezet

A készUléket legalabb 8 évet
betoltott gyermekek, valamint
fizikai, értelmi képességeikben
korlatozott, illetve a készuléket
és annak hasznéalatat nem
ismerd személyek csak akkor
hasznalhatjék, ha biztositott

a felugyeltUk, vagy a berendezés
biztonsadgos maodon torténd
hasznélatara vonatkozé, és a vele
jéro veszélyekre vonatkozd
kioktatas. A gyerekek nem
jatszhatnak a berendezéssel.

A berendezést felugyelet nélkul
ne tisztitsak és ne tartsak karban
gyerekek.

Az eszkozt a haldzati kabelével
egyUtt tartsa a 8 év alatti
gyermekektdl elzarva.

A készuléket ne kapcsolja be,
ha a hélézati kabel sérult, vagy
az elektromotor kulsé boritasa
szemmel lathatélag sérilt.

Ha a fixen beépitett halézati
vezeték megsérul, azt -

a veszélyhelyzet elkertlése
érdekében - a gyartonal vagy
szakszervizben, illetve egy
szakemberrel ki kell cseréltetni
jra.

A készUlék javitasat kizarolag
csak arra kiképzett szakember
végezheti. A helytelenul elvégzett
javitds a hasznaldé szdmara
komoly veszélyt jelenthet.
Meghibasodas esetén forduljon
a szakszervizhez.

A hélézati villas csatlakozoét hizza
ki a konnektorbdl, ha a késziulék
hasznélaton kivol van, valamint
a tisztitasa el6tt is.
Aramtalanitsa a készuléket,
amennyiben hozza akar érni

a hasznélat k6zben mozgd
alkatrészeihez.

A hélézati kabel ne fuggjon az
asztallap szélén, és ne érjen

a forr¢ felulethez.

A kenyérsUtés befejezése

utan, a sutéforma kivételekor
mindig hasznaljon edényfogd
keszty(t vagy héalléd ruhat, mert
a sUtéforma és a kenyér forré.
Nem szabad hozzaérni

a készulék forré feluletéhez,
elsésorban az 6mlesztett
nyersanyagok adagoléjahoz illetve
a szellézényilasok kornyékéhez.
Edényfogd keszty(Gt hasznéljon.
A készilék mUkddése kozben
felforrosodik.

A hozzéférhet6 feluletek
hémérséklete magasabb lehet,
amikor a készulék mUkadik.



Hagyja leh0lni a készuléket, miel6itt
az alkatrészeit kivenné, valamint

a készUlék tisztitasa elbtt is.

A készulék héallo burkolattal van
elladtva. A készulék fémalkatrészei
mUkodés kozben felforrosodnak.
Kulonos figyelmet forditson

a készulék athelyezése kozben,
kulonosen ha forro folyadék
talalhatd benne.

VIGYAZAT!

Ha nem tartja be az eléirdsokat '
veszélynek teszi ki a tulajdonat

A készuléket mindig csak a foldel6 csappal

ellatott (valtéaramu) aramhalézati konnektorhoz
csatlakoztassa, amelynek a halézati fesziltsége
megegyezik a tipuscimke adataival.

A készilék mUkodtetéséhez nem szabad kulsé
id6zité kapcsolot vagy kulon tavvezérlé rendszert
csatlakoztatni.

A készuléket mindig sik, egyezé feluletre helyezze,
nehogy leessen a sUr(bb tészta gydrésa kozben.
Ez kulénésen fontos, amikor a beallitott funkcidkat
hasznélja vagy amikor a készuléket felugyelet
nélkul hagyja. Rendkivil sima felulet esetén,

a készuléket eqy vékony, gumis alatétre helyezze.
Hagyjon legalabb 10 cm tavolséagot a készulék és
a tobbi targy kozott, amikor a berendezés muikodik.
A készuléket soha ne helyezze géaz- vagy
elektromos tGzhelyre, forrd sitére vagy mellé.
Soha ne tavolitsa el a sut6format a készulék
mUkadése kézben.

A készulékbe ne tegyen aluféliat, sem mas dolgot
a suteményhez hasznélt alapanyagokon kival,
mivel ezek tizet vagy zérlatot okozhatnak.
MUkadés kozben soha ne takarja le a készuléket
torolkozével vagy egyéb anyaggal. A melegnek és
g6znek szabadon kell tdvoznia. T0z keltkezhet, ha
a készuléket gyulékony anyaggal takarja le vagy
azzal, pl. fuggonnyel érintkezésbe kerul.

Soha ne mossa a készuléket a folydvizben, soha se
meritse a készuléket valamint a halozati kabelt vizbe.
A kolsé burkolat tisztitdsdhoz ne hasznaljon agressziv
detergenseket, mint emulzid, tisztitotej, kendes stb.
Tobbek kozott lemoshatjak a tajékoztatd irasjeleket.
A készulék fémalkatrészei nem alkalmasak

a mosbgépben valo tisztitdsra. A benne hasznalt
agressziv tisztitoszerek a fémalkatrészek sotétedését

okozhatjak. A fémalkatrészeket mindig kézzel
mossa, a hagyomanyos mososzerek hasznélataval.
Csak a gyarto éaltal ajanlott tartozékokat hasznaljon,
kulonben kart tehet a készulékben.

A kenyér meggyulladhat, ezért ne hasznélja

a kenyérsitét gyulékony anyagok, pl. fuggony
kozelében vagy alatt.

Ne huizza ki a villas csatlakozot a vezetéknél fogva

a konnektorbol.

A készUlék haztartasbeli hasznalatra készolt.

A készilék vendéglatdiparban valo hasznélata
esetén, a garancia feltételei valtoznak.

Ne hasznéljon nagyobb mennyiségi alapanyagot,
mint az a jelen hasznélati Gttmutatdban meg

van adva. Ellenkezé esetben a kenyér nem
egyenletesen sil meg, vagy a tészta kifolyik.
Tartsa be a jelen kezelési Utmutatd ajanléasat.

Ha be akarja &llitani a készUléket az adott
kenyérfajta sutésére, pl. éjszakéra, el6szor probalja
ki az adott receptet olyan idében, amelyen belul

a készulék felugyelet alatt maradhat, elészor
ellendrizze, hogy az alkotoelemeket a megfelel6
mennyiségekben adta-e, a tészta nem t0l sird
vagy tl laza, a tészta mennyisége megfeleld e és
nem folyik ki a gépbol.

A munka befejezése utan huzza ki a halozati
kabel dugaszat a haldzati dugaszoldaljzatbol.

JAVASLAT
Informdciok a termékrél és
felhaszndlési javaslatok

Mdiszaki adatok
0000000000

A mUszaki paramétereket a termék névleges adattablaja
tartalmazza.
A kenyérsUté az |. osztalyba tartozik, védéérrel és
biztonsagi dugodval felszerelt hélézati kabellel rendelkezik.
A készulék az érvényes szabvanyoknak megfelel.
A készUlék az alabbi iranyelveknek megfelelé:
- Meghatérozott fesziltséghataron beltli hasznalatra
tervezett elektromos berendezések (LVD)
- 2006/95/EC.
- Elektromagneses kompatibilitas (EMC)
- 2004/108/EC.
A készilék a névleges adattablazaton CE jelzéssel van
ellatva.



A készilék szerkezeti felépitése Q
0000000000

A készilék részei

n A levehetd fedél

e Fogantyi

© Nézsablak

e Darabos hozzavalék adagoléja
6 Szell6zdnyilasok

e Sitéforma

a Dagaszté

O sitster

9 Alsé bagett sutéforma

@ Fels6 bagett sitéforma

m Kezelpult

Tartozékok

@ Hozzévaldk kimérésére szolgald kanal
@ Hozzévaldk kimérésére szolgald edény
m A keverélapat kiemelését szolgalé kampd

Kezel6pult

@ A LCD kijelzs

Miutan a készuléket aram alé helyezte a kijelzén

a kovetkezo fog megjelenni ,13:25”. Az 7" sz&m

a kivalasztott programot jelzi, a ,3:25” a kivalasztott
program id6taratamat. A két szam allitasa

a kivalasztott piritasi fokot valamint a sulyt mutatja.

A készilék bekapcsolasa utani alapallitas a ,magas
suly” (1000 g) és a ,piritas kozepes foka” (medio).

A programmenet kézben a kijelzén a sitési folyamatra
vonatkoz6 informacidk jelennek meg. A kijelzén
mejelennd idé fokozatosan lecsokken. A kijelzén tobbi
informacid is lathatd, amely az id6ébeallitéra (tiempo),
az elékészité melegitésre (precalentar), dagasztasra
(amasar), szinetre (reposo), tésztakelesztésre
(fermentar), sutésre (cocer), a melegen tartas funkciora
(templar), valamint a program befejezésére (fin)
vonatkoznak.

@ A start/stop kapcsolé - az Uzemelés elinditasa és
befejezése.

m A id6beallitéo gomb - az dra bedllitasa.
@ A dorado gomb - az kivant piritasi fok beéllitasa.
@ A menu gomb - a program kivalasztasa.

@ A carga gomb - a sUly bedllitasa, a lenti leirdsnak
megfeleléen.

A készilék funkcidi
0000000000

Hangjelz6 funkcié

A hangjelzé hallatszik az alabbi esetekben:

® A programozd gombok megnyomaésakor.

o Munka kdzben hangjelzés figyelmeztet a dio,
mogyord, napraforgd, mazsola, stb hozzdadasanak
lehetbségérol.

® A program befejezése utén.

A start/stop gomb megnyomdsa utdén
ledllithaté a hangjelzés. E célbél nyomja ,
meg egyidejileg a programkapcsolé

gombjait kb. 2 mdsodpercig. Ha mégegyszer
egyidejileg megnyomja a gombokat hangjelzést
fog hallani, mely a hang aktivélésat jelzi.

Memoéria funkcid

A program kb. 15 percig terjedd &ramkimaradés
esetén visszakapcsolaskor ugyanezen a helyen
folytathatja a sutést. Ez nem vonatkozik azonban olyan
esetre, amikor a program leéllitasa a tésztadagasztas
folyamata el6tt torténet. Tobbi esetben a sutés
folyamatat Ujra kell kezdeni.

A szérhat6 hozzaval6k automatikus adagolasanak
funkcidja

A fed6ben egy szérhatd hozzavaldk adagolaséra
szolgéld tartaly van (4). Lehetéség van szérhatd
hozzévaldk adagolasara, mint: gyumolcsok, didfélék,
mazsola, magvak. E célbol szdrja a tartéba az

adagolni kivant hozzévaldkat a sités megkezdése

el6tt (részletek a 4 pontban talalhatok). A készulék

a keverés és gyUras soran a megfelelé pillanatban
hozzéadja azokat a készuld tésztahoz.

A készulék lehetéséget biztosit a pékaru tetejének
megszoraséara szorhatd hozzavalokkal. Ezeket

a hozzavaldkat legjobb kb. 30 perccel a sutés
befejezése el6tt a tartalyba szérni. A hozzévaldk
adagolésast hangjelzés jelzi. Azok a programok, melyek
ezt a funkciot hasznéaljak, a készulék munkafazisait
bemutatd tablazatban lettek felsorolva.

Biztonsagi funkciok

Ha a korabbi hasznalat utan a készolék hémérséklete
az Uj programnak tul magas, a start kapcsold ismételt
megnyomasa utan a kijelzén az E 01 jelenik meg és

a hangjelzé hallatszik. Ebben az esetben nyomja meg

a start/stop kapcsol6t, amig az E 01 el nem t0nik

a kijelzérél és az alapjelzés meg nem jelenik. Utana
vegye ki a sUt6format és varja meg a készulék lehGléséig.



A cocer programot minden pillanatban
lehet inditani, akkor is, ha a készilék
felforrésédott.

A készilék mikodése és kezelése e
000000000

A kenyérsités ciklusai

n Helyezze be a sitéformat.

A sitéforma tapadéas géatlo bevonattal van ellatva.
Helyezze be a sut6formét a készulék belsejébe, az alapzata
kézepén. Forditsa az edényt 6vatosan az éramutatod
jarasaval egyiranyba, mig az nem blokkokja magat.

A siitésfolyamat befejezése utdn a fogé
forré. Az edényfog6 kesztyd haszndlata
ajénlatos.

e Helyezze be a dagasztét.

Nyomja be a dagasztét a sutéformaban talalhatd
hajtotengelyre.

9 Adja az alkotéelemeket.

Az alkotéelemeket mindig a megadott sorrendben adja

a sUt6formaba. A példa recepteket a hasznalati utasitas
tovabbi része tartalmazza.

9 Téltse fel a szérhatd hozzavaldkat a tartalyba
(valaszthato).

A tartaly feltoltése érdekében emelje fel a fedét, majd
szorja a tartalyba a megfelelé mennyiségy hozzavaldkat
(gyumolesok, didféléek, mazsola, magvak). A hozzavaldk
mennyisége a felhasznalo izlésétél fugg. Ezek utan
csukja le a fedelet, amig az a helyére nem kattan.

6 A csatlakozo kabel dugéjat dugja be az aramhalozati
konnektorba.

6 Valassza ki a kivant programot a menu gomb
segitségével.

A menu gomb segitségével az alabbi programok kozuol
lehet vélasztani.

AN
1. bésico ( ) (alap)

Fehér, buza- és rozskenyér készitéséhez.
Ez a leggyakrabban hasznalt program.

2.francés C D (francia tészta)

Kulonosen konnyy, fehér péksitemények készitéséhez.

AR}
3.integral \ / (rozskenyér)

Rozskenyerek készitéséhez.

4. dulce (EEE ) (édes péksutemény)

Edes, erjesztével készitett tésztakhoz.

L
AR}
5.rapido (___ ) (gyors)
6.sin \((_;5
gluten ~="\__ (gluténmentes)

Gluténmentes pékéarl készitéséhez.

7.masa s (tészta)
-
Sutemény sutéséhez.

8 pasta (ﬁ

fresca  (34) (tészta)

7o)
9. mermelada () (lekvar)

- ((( ~ e
10. hornear \ | (piritas)
Kenyér és tészta piritdsahoz.

11 baguette > (bagett)

a Vélassza ki az adott programnak megfeleld sulyt.

carga gomb - A kenyér sulyanak beallitasa (lasd
a tablazatot):

5009 =500 g-on aluli sulyu kis kenyér
750 g =750 g-on aluli sulys kézepes kenyér
1000 g =1000 g-on aluli stlyt nagy kenyér

@ Uténa valassza ki a kivant piritasi fokot.

A dorado gomb segitségével a piritas kivant fokat
lehet beallitani: claro (vilagos), medio (kézepes), tostado
(sotét), répido (gyors).

9 A program megkezdését a programbeallitd
gombjaival llithatja be.

Példa:

Most 20:30 6ra van, a kenyeret méasnap reggeli 7:00
oOréra akarja, hogy kész legyen, azaz 10 éra 30 perc
elteltével. Addig nyomja a programbeallito gombjat mig
a kijelz6n meg nem jelenik, hogy 10:30, ez a pillanatnyi
id6t6l (20:30) a kenyér megsuléséig szamitott idé.

Az id6beallitd funkcio hasznalata kézben nem szabad
hasznalni kénnyen romlandé alkatéelemeket, mint tej,
gyumélcs, joghurt, hagyma, tojas, stb.

@ Nyomja be a start/stop kapcsolét.

A hangjelzés a start/stop megnyomdsa
utdn kikapcsolhato. E célbdl nyomja ,
meg egyidejileg a programkapcsolé

gombjait kb. 2 mdsodpercig. Ha mégegyszer
egyidejileg megnyomja a gombokat hangjelzést
fog hallani, mely a hang aktivélésat jelzi.



A start/stop kapcsolo segitségével minden pillanatban
leéllithatja az Uzemelést. Ebbdl a célbél nyomja le

a start/stop kapcsolét és tartsa rajta az ujjat kb.

3 mésodpercig, amig a hangjelzé nem hallatszik.

A kijelzén a kivalasztott program eredeti szama

jelenik meg. Ha egy masik programot kivan hasznalni,
vélassza ki a menu gomb megnyomaésaval.

m Tésztadagasztas.

A kenyérsité gép automatikusan dagasztja a tésztat,
amig a megfeleld texturat el nem éri.

A tészta keverési és gyurdsi szakaszdban
a késziilék fedelének zdrva kell lennie.
Ebben a szakaszban még kis mennyiségd

viz, folyadék vagy mds alkotéelemek adhaték
hozza.

@ Kelesztés.

A dagasztas utolso szakaszanak befejezése utan

a készulék felmelegedik, a kenyérsutésnek optimaélis
hémérséklet eléréséig.

a fedelet és azt ne nyissa fel egészen ,
a kenyérsiités befejezéséig. A képek

kizdrélag csak a tésztakelesztés szakaszdnak

a bemutatdsdra szolgdlnak.

® sites.

A kenyérsUt6 gép automatikusan beallitja a sutés
idejét és hémérsékletét. Ha a program befejezésekor

a kenyér tul vildgos, hasznalja a cocer programot,

a kenyér piritasdhoz. Ebbél a célbél nyomja meg

a start/stop kapcsolét és tartsa az ujaval kb. 3
masodpercen belul (a hangjelzé megszoélalasaig).
Uténa nyomja be a cocer gombot. Amikor a piritas
kivant fokat eléri, allitsa le a folyamatot, a start/stop
kapcsolé 3 masodperces megnyomaéséaval (a hangjelzd
megszolalasaig).

a fedelet és azt ne nyissa fel egészen ’
a kenyérsités befejezéséig. A képek

kizérélag csak a tészta sitési szakaszdnak

a bemutatdsdra szolgdlnak.

A tészta kelési szakaszdban csukja be

A tészta siitési szakaszdban csukja be

@ Melegen tartas.

A sutésfolyamat befejezése utan a hangjelzé
hallatszik, ami azt jelenti, hogy a kenyeret ki lehet venni
a készulékbdl. A készulék automatikusan egy 6réig
tartd melegen tart6 tzemmaodba kapcsol.

@ A program ciklusainak befejezése.

A program befejezése utan hizza ki a csatlakozoét az
4ramhaldzati konnektorbol.

@ Vegye ki a sité6format edényfogé kesztyl
segitségével és forditsa fel.

@ Ha a kenyér nem jon ki a sitéformabdl, addig
enyhén razogassa, amig ki nem jon a kenyér

a sut6formabol.

Ha a dagaszté bennemaradt a kenyérben,
fel lehet vagni a cipét és kivenni beléle ’
a dagasztét. Haszndlhatja a kampét is

a keverélapdt kiemeléséhez.

@ Bagett készités.

Miutan elkészitettik a tésztat a 7 masa (tészta)
program segitségével, tegyuk a bagett sut6formaba
(9) és (10). Ezutan helyezze a formékat a sitétérbe
a sut6forma helyére.

@ Az alsé sitéformak (9) behelyezése a sitébe.

Miutan kivette a sUt6format, a format a tésztaval
egyUtt nyomija a sUt6tér alsé tartdjaba, Ugy, hogy az jél
fekudjon benne.

Ugy helyezze a siitéformdkat a siitébe,
figyeljen, hogy a tartéfiilek fel legyenek
emelve (merélegesek a formdkhoz).

A tartéfiilek ilyen helyzetben megkénnyjitik
a forma kivételét a sit6bél.

@ A felsé siutéformak (10) behelyezése a siitébe.

A felsé sutéformat a fém tartokra kell akasztani a suté
fels6 részébe. Ezutan csukja le a fedelet és folytassa
Ugy, mintha kenyeret sutne (13-15 fézis) vagy inditsa el
a 10 hornear programot (piritas).

A bagett siitéshez a 11 baguette program
is haszndlhaté. A program két fazisra ’
van osztva. Az elsé fazis sordn a gép

a tésztdt meggyurja, megdagasztja, majd
hagyja megnéni. A mdsodikban a bagettek
megnének és kisiti ket a gép. Az elsé fazis
befejezése utdn a gép hangjelzéssel jelzi, hogy
befejezte a munkat és a tészta dthelyezheté

a bagettsité formdba. Miutdn a bagetteket

a formdba tettiik (részleteket lGsd: 18, 19 és 20
pontokban), djra kell inditani a programot

a start/stop gomb megnyomdsdsval. Ekkor
elkezdédik a mdsodik fazis. A kiilénbéz6 fazisok
részletes munkaleirdsa a , Késziilék munkafézisa
Ltabldzatban olvashaték.



A készilék munkafézisai

FUNKCIO

kész kenyér
carga (kenyér)
késleltetett inditas

precalentar
(elémelegités)

amasar 1(gyurés 1)
reposo (szinet)
amasar 2 (gyurés 2)

fermentar 1
(névekedés 1)

amasar 3 (gyUrés 3)

fermentar 2
(novekedés 2)

amasar 4 (gyUras 4)

fermentar 3
(ndvekedés 3)

cocer (kész kenyér)
templar (melegités)

teljes sutési idd

FUNKCIO

kész kenyér
carga (kenyér)
késleltetett inditas

precalentar
(el6melegités)

amasar 1(gyurés 1)
reposo (szinet)
amasar 2 (gyurés 2)

fermentar 1
(n6vekedés 1)

amasar 3 (gyUrés 3)

fermentar 2
(n6vekedés 2)

amasar 4 (gyuras 4)

claro (vilagos)

500g 7509 1000g
15:00 1500 15.00
5m 5m 5m
5m 5m 5m
20m 20m 20m
40m 40m 40m
10s 10s 10s
25m 25m 25m
10s 10s 10s
50m 50m 50m
46 m 51m 58 m

3n 3:16 3:23

claro (vilagos)

500g 7509 1000g
15:00 1500 15:.00
5m 5m 5m
5m 5m 5m
20m 20m 20m
39m 39m 39m
10s 10s 10s
31m 31m 31m
10s 10s 10s

1
basico*

medio (kézepesen barna) tostado (barna)

5009 750g 1000g 500g 750g 1000g
15:00 1500 1500 1500 1500 1500
5m 5m 5m 5m 5m 5m
5m 5m 5m 5m 5m 5m
20m 20m 20m 20m 20m 20m
40m 40m 40m 40m 40m 40m
10s 10s 10s 10s 10s 10s
25m 25m 25m 25m 25m 25m
10s 10s 10s 10s 10s 10s
50m 50m 50m 50m 50m 50m
48m 53m 60m 53m 58m 65m

1h Th Th 1h 1h 1h

3:18 3:25 3:18 3:23  3:30

2
francés™

medio (kézepesen barna) tostado (barna)

5009 750g 1000g 500g 7509 1000g
15:00 1500 1500 1500 1500 15:00
5m 5m 5m 5m 5m 5m
5m 5m 5m 5m 5m 5m
20m 20m 20m 20m 20m 20m
39m 39m 39m 39m 39m 39m
10s 10s 10s 10s 10s 10s
31m 31m 31m 31m 31m 31m
10s 10s 10s 10s 10s 10s

rapido (gyors)
500g 7509 1000g
15:00 1500 15:00
5m 5m 5m
5m 5m 5m
20m 20m 20m
15 m 15 m 15 m
10s 10s 10s
9m 9m 9m
10s 10s 10s
30m 30m 30m
48m 53m 60m

1h 1h Th

2:12 2:17 2:24
rapido (gyors)
500g 7509 1000g
15:00 1500 15:.00
5m 5m 5m
5m 5m 5m
20m 20m 20m
15 m 1B m 15m
10s 10s 10s
15 m 1B m 15m



FUNKCIO

kész kenyér

fermentar 3
(n6vekedés 3)

cocer (kész kenyér)
templar (melegités)

teljes sutési id6

FUNKCIO

kész kenyér
carga (kenyér)
késleltetett inditas

precalentar
(el6melegités)

amasar 1 (gyuras 1)
reposo (szinet)
amasar 2 (gyUras 2)

fermentar 1
(n6vekedés 1)

amasar 3 (gyurés 3)

fermentar 2
(n6vekedés 2)

amasar 4 (gyuras 4)

fermentar 3
(n6vekedés 3)

cocer (kész kenyér)
templar (melegités)

teljes sutési id6

FUNKCIO

carga (kenyér)
késleltetett inditas

precalentar
(elémelegités)

claro (vilagos)

60m 60m 60m

48m 50m 53m
T1h Th Th

3:28 3:30 3:33

claro (vilagos)

2
francés®

medio (kézepesen barna) tostado (barna)

60m 60m 60m 60m 60m 60m
50m 52m 55m 55m 57m 60m
1h Th 1h 1h 1h 1h
3:30 3:32 3:35 3:35 3:37 3:40
5
integral*

medio (kézepesen barna) tostado (barna)

500g 750g 1000g 500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
15:00 1500 1500 1500 1500 1500 1500 1500 15:.00
30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m 30m
5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m 5m
15 m 15 m 15 m 15m 15 m 15 m 15m 15 m 15 m
49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m 49m
10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
26 m 26 m 26m  26m 26m  26m 26 m 26 m 26 m
10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s 10s
45 m 45 m 45m 45 m 45 m 45m 45 m 45 m 45 m
48m 50m 53m 50m 52m 55m 55m 57m 60 m
1h Th Th Th Th Th Th Th Th
3:43 3:45 3:48 3:45 3:47 3:50 3:50 3:52 5:55
4 5 6 7 8 9 10
* 9 *5 * ‘é .‘.t: T
8 2 3 g £ © z
3 g SN eS8 1
@ s E
500g 750g 1000g 1000g - - - - -
15:00 1500 15:00 - - 15:00 - 15:00 -
Om

rapido (gyors)
30m 30m 30m
50m 52m 55m
1h Th Th
2:35 2:37 2:40
rapido (gyors)
500g 7509 1000g
15:00 1500 15:.00
5m 5m 5m
5m 5m 5m
5m 5m 5m
15 m 15 m 15 m
24 m 24 m 24 m
10s 10s 10s
Mm Mm Mm
10s 10s 10s
38m 35m 35m
50m 52m 55m
Th Th 1h
2:30 2:32 2:35
n
baguette*
o = S
= © ©
2 B 3
15:00 1500 15:00



*

4 5 6
FUNKCIO o o g
K] = 2
3 g 2
‘a
amasar 1(gy0ras 1) 5m 5m 5m 5m 5m
reposo (szunet) 5m 5m 5m Om
amasar2 (gyoras2) 20m 20m 20m  15m 10m
earet ol 39m 39m 39m 12m  Om
(n6vekedés 1)
amasar 3 (gyurés 3) 10s 10s 10s
fermentar 2
(ndvekedés 2) dom | Zom § Zoim
amasar 4 (gyUras 4) 5s 5s 5s
fermentar 3
(eveleiis 3 52m 52m 52m 60 m
cocer (készkenyér) 50m 55m 60m 48m 55m
templar (melegités) 1h 1h 1h 1h 1h
teljes sutési id6 317 3:22 3:27 1:20 2:10

7 8 9 10 n
S 8 _ baguette*
H 3 e &
g = g € o
E 3 5 2 e g 3
g & T ¢ %
5m 3m 5m 5m 5m 5m
5m Om Om Om Om
20 m Mm 10m 20m 20m 20m
60 m Om 55m 55m 55m
0 Os Os Os Os
0 0 Om Om Om
0 Os Os Os Os
Om 0 15 m 15m 15m
om 7om %990 sm s7m 62m
- - Th Th Th 1h
1:30 0:14 1:25 1:00 2:27 2:32 2:37

- Rendelkezik szérhaté hozzavaldk automatikus adagolasanak funkciojaval.

Tisztitas és karbantartas
0000000000

e Els6 hasznalat el6tt, gyenge detergens segitségével,
j6l mossa ki a sutét, a formakat, valamint a keverélapatot
(a sutétartalyt nem szabad vizbe aztatni).

o Els6 hasznélat el6tt kenje be a sitét, a formakat

és a keverdlapatot magashémeérsékletnek is ellenalld
zsirral, majd forrdsitsa fel és tartsa forron 10 percig.

A sGtéforma lehdlése utan tavolitsa a zsirt puha
papirtorolkozével. Ezen mivelet kovetkeztében ovjuk
a tapadas géatlé bevonatot. A miveletet iddnkeént
ismételni lehet.

o Miel6tt elteszi, vagy elmossa, varja meg mig

a készulék kihdl. A kovetkezd dagasztés és sités elbtt
hagyja a készuléket lehdlni kb. féloran belul.

o Tisztitas el6tt mindig huzza ki a csatlakozét az
4ramhaldzati konnektorbél és hagyja a készuléket
lehdlni. A készulék tisztitasdhoz enyhe detergenset
hasznaljon. Soha ne hasznéljon kémiai tisztitoszereket,
benzint, sutétisztitoszereket vagy tobbi tisztitdszert,
amelyek karcolhatjak vagy karosithatjak a készulék
bevonatat.

e Tavolitson el mindenféle alkotoelemeket és
ételmaradékokat a fedélrdl, a burkolatrol és

a sUt6térbol nedves torélkozével. Soha ne meritse

a készuléket vizbe, se ne dntsen bele vizet a sutétérbe!
o Tisztitas konnyitése érdekében le lehet venni

a fedelet, el6szor fuggblegesen allitva ezt, utana felhuzni.
o A sutéforma kulsé részét nedves kendével meg
kell torolni. A sutéforma belsejét ki lehet mosni
mosogatoszerrel. A sutéformat soha ne meritse vizbe.
e Minden hasznalat utan azonnal tisztitsa meg

a dagasztot és a hajtotengelyt. Amennyiben

a hajtétengely bennemarad a sUt6forméban, késébb
csak nehezen lehet beldle kivenni. llyen esetben téltse
fel a sUt6formét vizzel és hagyja 30 percre. Utana
vegye ki a dagasztot.

e A sUt6forma tapadas gatlé bevonattal van ellatva.
Ne hasznéljon fémes targyakat, amelyek ennek
karcolasat okozhatjak. A bevonat szine a készulék
hasznalataval egyUtt valtozik. Ez a helyzet teljesen
normalis. A szinvaltozés a bevonat jellegének
véltozaséat nem jelenti.

e Tarolas el6tt ellenérizze, hogy a készulék teljesen
lehdlt és szaraz. A készulék becsukott fedelével tarolandé.



A készilékre vonatkozé kérdések és valaszok

PROBLEMA

Fust jon ki a sut6térbol
vagy a szell6z6résekbol.

Az alkotoelemek nem
eléggé keveredtek 6ssze
vagy a kenyér nem
megfelel6en sult ki.

A kenyér kézepe beesik,
és az alja nedves.

A kenyér nehezen jon ki
a sutéformabol.

A készulék nem
kapcsolhaté be. Hangjelzé
hallatszik. A kijelz6n a E 01

jelenik meg.

A kijelzén az ,EEE” jelenik
meg.

Klasszikus receptek

OK

Az alkotéelemek a sutétérhez
vagy a sutéforma kilsé
részéhez ragadtak.

Nem megfelel6 programot
allitott be.

MUkodés kézben megnyomtak
a start/stop kapcsolot.

Mukodés kozben nyéhanyszor
levették a fedelet.

A készulék mukodése kozben
hosszan tarté aramkimaradas
tortént.

A dagasztok nem mozdulnak.

A kenyér, sutés és
felmelegedés utan, tul sokaig
maradt a sut6formaban.

A cipo alja a dagasztéhoz
ragadt.

A készolék nem hilt le az
el6z6 sutésfolyamat utan.

Programhiba vagy elektronikus
hiba.

FEHER KENYER

(a kenyér sulya: kb. 900 g)

Alkotéelemek:

A készulék kulonosen alkalmas Viz vagy tej
a boltban kaphato, kész kenyérkeverékek Sé
hasznélatéra. Cukor

500 tipusu liszt
Szaritott élesztd

Program: basico lub francés

MEGOLDAS

Aramtalanitsa a készijléket és a sitéforma kilsé részét vagy
a sUtoteret tisztitsa ki.

Ellenérizze a kivalasztott menut és a tobbi beéllitast is.

Ujra kezdje el a sitésfolyamatot, ugyanazokat az
alkotoelemeket ne hasznalja.

A fedelet csak akkor lehet levenni, ha a kijelz6n megjelennd idé
1:30-nél magasabb (ez csak az 1,2,3,4 programra vonatkozik).
Ellendrizze, hogy a fedél helyesen van-e becsukva.

Ujra kezdje el a stitésfolyamatot, ugyanazokat az
alkotoelemeket ne hasznalja.

Ellendrizze, hogy a magvak stb. nem okozzék-e a dagasztok
gatolasat. Vegye ki a sut6format és ellenérizze, hogy
a hajtotengely mozdul-e. Ha nem, szervizhez kell fordulni.

Vegye ki kenyeret a sut6formabdl a felmelegité funkcid
befejezése el6tt.

A koévetkez6 sutés el6tt tisztitsa meg a dagasztot és
a hajtotengelyt. Szikség esetén toltse fel a sit6format
meleg vizzel és hagyja 30 percre. Utana kénnyen kiveheti és
megtisztithatja a dagasztot.

Nyomja meg a start/stop kapcsolét és addig tartsa,
amig a kijelz6n az alap programszam meg nem jelenik.
Aramtalanitsa a késziiléket. Vegye ki a sutéformat és
hagyja lehilni a szobahémérsékletig. Utana csatlakoztassa
a késziléket az aramhélézathoz és kapcsolja be Ujra.

Vizsgalja meg a készuléket. Aramtalanitsa a késziléket
a menu gomb megnyomaséval és megtartasaval, utana Gjra
csatlakoztassa a készuléket az aramhélézathoz. Engedje
a gombot. A készillék megvizsgalja magat. Ujra csatlakoztassa
a készuléket az dramhélozathoz. A kijelzén az alapprogramra
vonatkozé szam jelenik meg. Ha nem, szervizhez kell fordulni.

iROS KENYER
(a kenyér sulya: kb. 900 g)

Alkotéelemek:

425 ml iro 375 ml

17% tedskanal Sé 1 teaskanal
1% tedskanal Cukor 1 tedskanal
6009 500 tipusu liszt 500 g

1 teaskanal Széritott éleszté 1 teaskanal

Program: basico vagy francés



DIOS-MAZSOLAS SUTEMENY
(a sitemény sulya: kb. 900 g)

Alkotéelemek:

Viz vagy tej 350 ml
Margarin vagy vaj 17% evékanal
Sé 1 teaskanal
Cukor 2 evikanal
500 tipus liszt 5409
Széritott élesztd 1 tedskanal
Mazsola 1009
Darabokra vagott

dio 3 evoékanal

Program: basico

HAGYMAS KENYER

(a kenyér sulya: kb. 900 g)

Alkotéelemek:

Viz vagy tej 250 ml
Margarin vagy vaj 1 evékanal
Sé 1 tedskanal
Cukor 2 evikanal
Apréra vagott

hagyma 1 nagy darab
550 tipus liszt 540 g
Széritott élesztd 1 tedskanal

Program: basico

NAPRAFORGOS KENYER
(a sutemény sulya: kb. 900 g)

Alkotéelemek:

Viz

Vaj

550 tipusu liszt
Napraforgd magvai
Sé

Cukor

Széritott éleszté

Program: basico

350 ml

1 evékanal
540 g

5 evikanal
1 tedskanal
1 evékanal
1 tedskanal

Javaslat: napraforgd magvai helyett
tok magvait lehet hasznalni. A magvak
ize intenzivebb lesz, ha elészor
sGtéserpenydben piritja Sket.

ROZSKENYER

(a kenyér sulya: kb. 900 g)

Alkotoelemek:
Viz vagy tej
Margarin vagy vaj
Tojas

Sé

Cukor

550 tipusu liszt
Korpés buzaliszt
Szaritott élesztd

Program: integral

300 ml

1% ev6kanal
1db

1 teaskanal
2 teaskanal
360 g
1809

1 tedskanal

HET GABONAMAG KENYER
(a kenyér sulya: kb. 700 g)

Alkotéelemek:

Viz vagy tej
Margarin vagy vaj
S6

Cukor

550 tipusu liszt
Korpas buzaliszt

7 féle gabonapehely
Széritott éleszté

Program: integral

300 ml

1% evékanal
1 teaskanal
2 evokanal
2409

2409

609

1 teaskanal

Egész magvak hasznalata esetén el6szor
be kell nedvesiteni 6ket.

DIOS-CSOKOLADES SUTEMENY
(a kenyér sulya: kb. 700 g)

Alkotéelemek:
Viz
Dios-csokoladés
krém

Sé

Porcukor

500 tipusu liszt
Alapliszt
Széritott élesztd

Program: francés

275 ml

90 ml

1 teaskanal
1% teaskanal
3009

150 g

1 tedskanal

Olyanfajta kenyeret azonnal ki kell sutni.

FOCACCIA KENYER ROZMARINGGAL

Figyelem: A  késleltetett inditas” program
hasznalata esetén, tojas helyett tobb vizet
kell hozzéadni.

FRANCIA BAGUETTE
(a tészta sulya: kb. 900 g)

Alkotéelemek:

PIZZATESZTA
(3 db pizzanak megfelel6 mennyiségek)

Alkotéelemek:

Viz 300 ml
Méz 1 evékanal
Sé 1 teaskanal
Cukor 1 tedskanal
550 tipusu liszt 5409
Szaritott élesztd 1 tedskanal

Viz 300 ml

Sé % tedskanal
Olivaolaj 1 evokanal
500 tipusu liszt 450 g
Cukor 2 teaskanal
Széritott élesztd 1teaskanal

ES FOKHAGYMAVAL
Alkotéelemek:

Viz 200 ml
Olivaolaj 1 evékanal
Friss, szétdarabolt

rozmaring 2 evékanal
Lehamozott és

szétnyomkodott

fokhagyma 3db
500-as liszt 350 g

S6 1 tedskanal

Széritott élesztd T teaskanal

Program: masa

Program: baguette

A tészta elkészitése utan ossza 2-4 részre.

Formazzon hosszu bagetteket és tegye
6ket a formaba. Vagdalja be atlésan, majd
tegye a sutébe.

EPERLEKVAR

Alkotéelemek:
Megmosott,

Program: masa

Dagasztas utan nyujtsa ki a tésztat
koralakra és hagyja 10 percre. Szérjon ra
szoszt és hozzévalokat a pizza alapjara. 20
percig susse hagyomanyos sutében.

MALNALEKVAR

Alkotéelemek:
Friss, megmosott

NARANCSLEKVAR
Alkotéelemek:

Narancs 4009
Citrom 100 g
2:1 zselécukor 2509

Program marmelada

levélszar nélkuli
eper
Zselécukor

Program marmelada

450 g
450 g

malna
Zselécukor

Program: marmelada

450q
450q



SARGABARACKLEKVAR MEGGYES KENYER GLUTENMENTES KENYER

(kenyér sulya kb. 700 g) (a kenyér sulya: kb. 900 g)
Alkotéelemek: Alkotéelemek: Alkotéelemek:
Friss megmosott Meggylé 75 ml Viz vagy tej 425 ml
sargabarack 450 g Tej 20 ml So 17% tedskanal
Lehdlt viz 2 evikanal Méz 159 Cukor 1% tedskanal
Zselécukor 450 g Vaj 159 500 tipusu liszt Gluténmentes liszt
Citromhéj + citromlé % citrombol Meggyes joghurt 1359 5009

Magozott meggy 209 Széritott élesztd 1 teaskanal

550-es liszt 409

Széraz éleszté 1 kiskanal

Sutépor T kanal

Sé T kiskanal

Cukor 1 kiskanal
Program marmelada Program: basico vagy dulce Program: basico lub francés

A tablazatokban mintareceptek, valamint az egyes hozzavalok becsilt mennisége talalhato. Ezeket a receptek ne tekintse szakacskonyvnek.
F6zz6n a sajat izlése szerint, valamint a szakacskonyvekben és méas szakkonyvekben leirtaknak megfeleléen.

Mikor lehet a recepteken véltoztatni

. . MEGOLDAS
PROBLEMA LEHETSEGES OK (MAGYARAZAT
LENT TALALHATO)
A kenyér tul gyorsan kel. - Tul sok az éleszt6, tul sok a liszt, nincs elég soé. alb
- Nincs benne éleszt6 vagy nincs elég az éleszté. a/b
- Lejart vagy nem friss éleszté. e
- A folyadék tul forro. c
R ety e ke! vagy - Az éleszt6 és a folyadék érintkezett egymassal. d
nem kel meg eléggé.
- Nem megfelel6 tipust vagy lejart lisztet hasznalt. e
- Tl sok vagy tul kevés a folyadék. a/blg
- Nem elég a cukor. a/b
A tészta tul gyorsan - Ha a viz tul lagy, az éleszt6 erésebben erjed. f
kel és kifolyik
a a sUt6formabol. - Ha tUl sok a tej, az éleszté erjed. c
- A tészta mennyisége a sutéforma befogaddképességénél nagyobb és off
a kenyér beesik.
- Az élesztd erjedése tul rovid vagy tul gyors, mivel a viznek vagy /h/i
A kenyér kozepe beesik. a sutéformanak hémérséklete tul magas vagy tul nagy a nedvesség.
- Nincs benne s6 vagy nincs elég a cukor. a/b
- Tol sok a folyadék. h
- Tul sok a liszt vagy nincs elég a folyadék. a/b/g
- Nincs elég éleszté vagy cukor. alb
A kenyér vastag, csomos.
- Tol sok a gyumoélcs, a korpas liszt vagy tobbi alkotéelem. b
- Lejart vagy nem friss liszt. e
- Tol sok vagy nincs elég a folyadék. a/b/g
A kenyér belseje nem sult B h

meg eléggé.

- A recept nedves alkotoelemeknek, pl. joghurt hasznélatat ajanlja. 9



a

MEGOLDAS

PROBLEMA LEHETSEGES OK (MAGYARAZAT
LENT TALALHATO)
- Tl sok a viz. 9
A kenyér texturéja - Nincs benne sé. b
lyukacsos, vagy tul sok
lyuk van a kenyérben. - Nagy a nedvesség, tul forré a viz. h/i
- Tol sok a folyadék. c
- A kenyér mennyisége t0l nagy a sutéforméahoz képest. a/f
- Tl sok a liszt, kulondsen a vilagos kenyér esetén. f
Keyesbe meg__sUlt, - Tl sok az éleszté, nincs elég s6. a/b
szivacsos feltlet.
- Tol sok a cukor. a/b
- Cukron kivil mas édesitészerek. b
Egyenetlenek
kenyérszeletek, csomok - A kenyér nem holt le megfeleléen (a g6z nem tavozott el beléle). j
talalhatok bennuk.
Alemar iEE U - Dagasztas utan a készulék szélén megmaradt a liszt. gfi

talélhatd meg.

A fenti probléméak megoldasai

) Pontosan mérje ki az alkotéelemeket.

) Allitsa 6ssze az alkotoelemeket és ellenérizze, hogy
valamennyiuket adta-e hozza.

) Maésfajta folyadékot adjon hozza vagy hagyja
lehdlni a szobahémérsékletig. Az alkotéelemeket
mindig a receptben megadott sorrendben adja
a sUt6forméba. A liszt kdzepébe csinaljon egy
meélyedést és oda Ontse bele az apréra vagott vagy
széraz éleszt6t. Ne engedje, hogy az éleszté és
a folyadék kozvetlenul érintkezzen egymaéssal.

) Kizarolag csak friss és helyesen tarolt
alkotoelemeket hasznéaljon.

) Csokkentse az alkotoelemek 6sszes mennyiségét,
a receptben ajanlott liszt mennyiségét hasznélja.
Az alkotéelemek mennyiségét 1/3-aval csékkentse le.

f) Csokkentse le a hozzaadott folyadék mennyiségét.

Amennyiben a vizet tartalmazo alkotdelemeket
hasznélja, le kell csokkenteni a folyadék mennyiségét.

) Nagyon nedves idé esetén csokkentse le a viz
mennyiségét 1-2 evékanallal.

) Meleg idében ne hasznalja az id6beallitd funkciét.
Lehdlt folyadékok hasznélata ajanlatos.
Sutésfolyamat befejezése utén azonnal vegye
ki a kenyeret a sutéformabdl és hagyja lehdlni
szeletelés el6tt legalabb 15 percre.

Csokkentse le az élesztének vagy az Gsszes
alkotoelemeknek mennyiségét 1/4-ével.

A receptekre vonatkoz6 megjegyzések
0000000000

1. Alkotéelemek

o Mivel mindegyik alkotéelem bizonyos szerepet jatszik
a kenyérsUtés sikeres folyamataban, kivételesen fontos
a pontos kimérésuk valamint a hozzaadasi sorrendjuk is.
e A legfontosabb alkotoelemek, mint folyadék, liszt,
s6, cukor vagy éleszté (szaraz vagy friss élesztét lehet
hasznalni) a tészta és a kenyér sikeres készitését
folyasoljak be. Az alkotéelemeket mindig a megfelelé
mennyiségben és a megfelel6 ardnyban hasznalja.

o Felmelegitett alkotoelemeket hasznaljon,
amennyiben a tésztat azonnal akarja késziteni.

Az id6beadllitasi program hasznalata kézben lehdlt
alkotéelemek hasznalat ajanlatos, gy, hogy az éleszté
ne kezdjen erjedni tul koran.

e Margarin, vaj és tej befolyasoljak a kenyér izét.

e Cukor mennyiségét le lehet csokkenteni 20%-kal,
hogy a kenyér héja vékonyabb és finomabb legyen,

ez nem folyasolja a sutési folyamat eredményét.

A vékonyabb és finomabb kenyérhéj elérésének
céljabol cukor helyett mézet hasznéljon.

e Dagasztas kozben a lisztben glutén fejlédik, ami

a kenyérnek a megfelel6 texturat biztositja. Az ideélis
lisztkeverék a korpas liszt 40%-abdl és a fehér liszt
60%-abol all.

o Amennyiben gabona magvait kivanja hozzaadni

a kenyérbe, hagyja 6ket benedvesedni éjszakéra.
Csokkentse le a liszt és a folyadék mennyiségét
(maximalisan 1/5-ével).



® A rozsliszt hasznélata esetén erjeszté hasznélata
ajanlatos. Az erjeszt6 tejet valamint ecetbaktériumokat
tartalmaz, ameleyek konnyebbé teszik a kenyeret és
ennek részletes erjedését okozzak. Az erjesztét hazi
recept szerint is lehet késziteni, de ez a folyamat
id6fogyasztast jelent. Ezért is a lenti receptekben
erjeszt6por szerepel. Az erjesztépor boltban kaphatd,
15 g-os tasakokban (1 kg lisztre). A receptben
ajanlott erjeszté mennyiségét hasznélja (1/2, 3/4
vagy 1tasakot). Amennyiben az erjeszt6t kissebb
mennyiségben adja hozz4, a kenyér morzsalddni fog.
o Amennyiben az erjesztépor méas siriségl

(100 g-os tasak 1kg lisztre), a liszt mennyiségét le kell
csokkenteni 80 g-mal 1kg lisztre.

e Folyékony erjesztét is lehet hasznélni. A tasakon
ajanlott mennyiségeket hasznalja. Ontse bele az
erjeszt6t a mérépohéarba, utana dntse bele a tobbi
folyékony alkotéelemet a megfelelé mennyiségekben,
a recept szerint.

o A buzaerjeszt6t inkabb szaraz forméjaban arusitjak.
A tészta rugalmassagét, frisseségét és izét javitja.

A rozserjeszténél enyhébb.

o Az erjeszté hasznélataval kenyérsutéshez a basico
vagy a integral programot hasznélja.

o Az erjeszté helyett a sUtési enzimet is lehet
hasznalni. A kulonbséget csak az izben lehet érezni.

A sUtési enzim a kenyérsuté gépben valé hasznélatra
alkalmas.

e A tésztaba buzakorpét is lehet hozzéadni, hogy

a kenyér kénnyebb és a tdpanyagokban gazdagabb
legyen. Ebbdl a célbdl adjon hozza egy evékanal
buzakorpat 500 g lisztre és névelje a folyadékot 1/2
evokanallal.

e A glutén egy természetes alkotéelem, amely a buza
fehérjébdl fejlédik. Ennek koszonhetéen a kenyér
kénnyebb és a mennyisége nagyobb. Ritkdbban
Osszeesik és emesztésnek jo. Az elényeit akkor lehet
latni, amikor rozskenyeret vagy mas péksiteményt
sutunk az otthon 6rolt liszt hasznélataval.

o A fekete malata, amelyet néhany recept javasol,

a sotétpiritott arpamaléta. Ennek kdszonhetéen

a kenyér héja és a belseje sotétebb (pl. barnakenyér).
A rozsmalatét is lehet hasznalni, de ez mar nem olyan
sotét. Mind a két termék a természetes élelmiszert
arusito boltokban kaphato.

® A tiszta lecitinpor egy természetes emulgealdszer,
amely a kenyér mennyiségét folyasolja, a kenyér
belsejét finomabba és vildgosabbé teszi, hosszabbitja
a kenyér frisseségét.

2. Azalkotéelemek mennyiségének Gsszedllitasa

Amennyiben az alkotéelemek mennyiségének
novelése vagy csokkentése ajanlatos, ellenérizze
az eredeti receptben szereplé aranyok betartasat.

A jo eredmény elérése céljabol a lenti el6irasokat
kovesse, amelyek az alkotdelemek mennyiségének
modositasara vonatkoznak.

® Folyadékok / liszt: a tésztanak vékonynak kell lennie
(de nem tUsagosan) valamint olyannak, hogy kénnyen
lehessen dagasztani. A tésztanak nem kell szalasnak
lennie. A tésztat kénnyen kell formazni goly6 alakuba.
Ez lehetetlen sUry tészték, rozskenyerek esetén.

A dagasztés els6 szakasza utan 5 percre ellenérizze

a tésztat. Ha tul nedves, adjon hozz4 egy kis lisztet, amig
a megfelel6 konzisztenciat el nem érje. Ha tUl széraz,
dagasztas kdzben adjon hozzé egy-egy kanél vizet.

o A folyadékok helyettesitése: Folyadékot tartalmazo
alkotoelemek hasznalata esetén (pl. turé, joghurt, stb.),
csokkentse a folyadék mennyiségét. Tojas hasznalata
esetén, tegye a tojast mérépoharba és dntse fel
folyadékkal, Ugy, hogy ellenérizze az alkotoelemek
mennyiségét. Nagy magassagon készitett tészta

(750 m felett), gyorsabban kel meg. Olyan esetben

le lehet csokkenteni az éleszté mennyiségét 1/4-

1/2 teaskanallal, Ugy, hogy a tésztakelés aranyosan
csokkenjen. Ugyanez azokra a helyekre vonatkozik,
ahol a csapviz kilonssen lagy.

3. Az alkotéelemek hozzéadasa és kimérése

e Mindig a folyadékot ontse bele elészor a sttéformaba,
majd a végén adja hozza az élesztét. Az élesztd
tulsadgosan gyors megkelésének elkerulése céljabol (féleg,
ha az idabeallité funkciét hasznélja), ne engedje, hogy az
éleszt6 és a folyadék kozvetlendl érintkezzen egymaéssal.
o Az alkotéelemek kiméréséhez mindig ugyanazokat
a mértékegységeket kdvesse, ez azt jelenti, hogy az
alkotéelemeket vagy a mellékelt mérékanallal vagy
az otthon hasznalt evé- és teaskanalakkal mérje,

a receptek eléirdsainak megfeleléen.

e Pontosan mérje a grammban adott alkotdelemeket.
o Amennyiben mililterben akarja mérni az
alkotéelemeket, a mellékelt mérépoharat hasznalja,
amely 30-300 ml-es mércével van ellatva.

e Gyumolcs, did, vagy gabonapehely hozzaadéasa.

Az alkotoelemeket akkor lehet hozzaadni, az

adott programok esetén, ha a hangjelzé hallatszik.
Amennyiben tul koran adja hozza az alkotdelemeket,
dagasztas kdzben a dagasztd megdroli dket.

4. A kényérsit6 gépben valé hasznélatra
alkalmas receptek

A fenti receptek kilonbéz6 nagysagu készitésére
alkalmasak. A teljes sulya ne [épjen tul 1000 g-on.
Amennyiben a sulyra vonatkozo konkrét eléirasokat
nam adtak meg, ez azt jelenti, hogy az adott programnak
az alkotoelemeket nagy és kis mennyiségekben
egyarant lehet hasznéalni. Az ultrasebes program
hasznélata esetén a cip6 ajanlott sulya kb. 750 g.



5. A kenyér silya és terjedelme

o A receptek a kenyér pontos sulyat adjak. Eszrevehetd,
hogy a tiszta fehér kenyér stlya a korpas kenyérénél
alacsonyabb. Ez attél fugg, hogy a fehér liszt jobban kel,
ezért ellendrizni kell a kenyeret a sutésfolyamat kozben.
® A suly pontos megadaséanak ellenére,
el6fordulhatnak az adott értékektdl valé eltérések.

A kenyér valddi sulya nagy mértékben a helyiség
nedvességétdl fugg a kenyérsutés kozben.

® Bzt tartalmazo kenyérnek mindig nagy terjedelme
van és a kelesztés utolsd szakaszaban kilép a sutéforma
szélén, akkor is, ha ponosan kimérte az alkotdelemeket.
A kenyér mégsem folyik ki. Gyorsabban pirul az

a kenyérrész, amely a sUtéforman kivol van, mint az, ami
bennemarad.

o A konnyebb kenyér elérése céljabol az édes
sutemény készitésére ajanlott rapido programokban
az alkotoelemeket kisebb mennyiségekben lehet
hasznalni, mint a dulce programban.

6. A sités eredményei

e A siUtés eredménye a kulsé feltételektdl fugg

(a viz keménységétd|, a levegd nedvességétdl,
stb.). Ezért a recepteket inkabb példaként kell
hasznélni, és valtoztatni 6ket az adott feltételeknek
megfeleléen. Az ne vegye el a kedvét, ha a sUtés nem
sikerUl. Keresse ennek az okat és probaljon Ujra, az
alkotéelemek mennyiségét valtoztatva.

e Ha a kenyér nem eléggé piritott, hagyja

a készulékben és a ,piritas” programra allitsa be.

e Ha be akarja allitani a készUléket éjszakéra az
id6beallito funkcid segitségével, elészor probalja

ki ezt a funkciot napkdzben, hogy szUkség esetén
végrehajthasson vatoztatasokat.

Figyelmeztetés a készilék
leselejtezésére vonatkozéan
o000000000

Az arucikkeink optimalizalt csomagolasban
kertlnek kiszallitasra. Ez alapvetéen a nem
szennyezd anyagok hasznélatdban nyilvanul meg,
amelyek leadhatok a helyi hulladékkezelé kézpontban
masodlagos nyersanyagként.
Ez a termék megfelel a 2002/96/CE
Ei EU eldirasoknak. A készuléken [évé athuzott
szemetes szimbdlum jelzi, hogy, amikor
a termék hulladékkezelésre kerUl, nem szabad
a haztartasi hulladékok kozé helyezni. El kell széllitania
egy kulonleges, elektronikai és elektromos
készulékeknek szant hulladékgyujté ponthoz, vagy
vissza kell kuldenie a forgalmazéhoz egy hasonld

készulék beszerzésekor. Az érvényben lévo
hulladékgyjté rendelkezések szerint, azok

a felhasznaldk, akik kiselejtezett készulékeket nem
adjak le egy speciélis gyUjtépontnal, buntetenddk.

A kiselejtezett készulékek helyes hulladékkezelése azt
jelenti, hogy Ujrahasznosithatoak és 6koldgiailag
feldolgozhatdak, vigydzva a kérnyezetre és lehetévé
téve a termékhez felhasznélt anyagok
Ujrahasznélhatosagat. Tovabbi informéciokért az
elérhet6 hulladékgyUjté pontokrol, forduljon a helyi
hulladékkezel6 kozponthoz vagy az Uzlethez, ahol

a terméket vasarolta. A gyartok és importérok felelések
a termékek okoldgiai Ujrahasznositaséért,
feldolgozaséaért és hulladékkezeléséért, akar kozvetlentl
vagy egy kozponti rendszeren keresztol.

A helyi 6nkorményzatnél, vagy a hulladékkezeld
kézpontban érdeklddhet az elavult készilékekkel
kapcsolatos rendelkezésekrél.

Az Import6r/gyarté nem vallal magéra feleldsséget a készulék
nem rendeltetésszer( hasznalatabol vagy a hasznalati
utasitasban foglaltaktél eltéré felhasznalasabol eredé esetleges
karokeért.

Az Import6r/gyarté fenntartja magéanak a jogot a termék
barmikori, elézetes bejelentés nélkili megvaltoztatasara, annak
az érvényes jogszabalyokhoz, szabvanyokhoz, irdnyelvekhez
vald igazitaséra, vagy a konstrukcios, kereskedelmi, esztétikai
és egyéb okokbol torténs maodositasara.
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