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SAFETY INSTRUCTIONS @
IMPORTANT SAFEGUARDS
® This appliance is not intended to be operated
by means of an external timer or separate
remote-control system.
® This appliance is intended for domestic
household use only. It is not intended to
be used in the following applications, and
the guarantee will not apply for:
- staff kitchen areas in shops, offices and
other working environments;
- farm houses;
- by clients in hotels, motels and other
residential type environments;
- bed and breakfast type environments.
® This appliance 1s not intended for use by
nersons (including children) with reduced
nhysical, sensory or mental capabilities, or
ack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by an adult
responsible for their safety.
Children should be supervised to ensure

that they do not play with the appliance.
54




o If the power supply cord is damaged, it
must be replaced by the manufacturer or its
service agent or a similarly qualified person
n order to avoid a hazard.

® 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 1f they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance 1n a safe
way and understand the hazards involved.
Children shall not play with the appliance.
Children under the age of 8 years should
not use this appliance unless continuous
supervision by a responsible adult is given.
Cleaning and user maintenance shall not be
made by children unless they are older than
8 years and supervised.

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

® Do not exceed the quantities indicated in
the recipes.

In the bread pan:

- do not exceed a total of 1000 g of dough,
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- do not exceed a total of 620 g of flour and

10 g of yeast.

In the baguette baking trays:
- do not exceed 400 g of dough per batch.
- do not exceed 250 g of flour and 6 g of

yeast per batch.

® Use a cloth or a wet sponge to clean the
parts in contact with food.

e Carefully read the instructions before using
your appliance for the first time: the manu-
facturer does not accept responsibility for use
that does not comply with the instructions.

® For your safety, this product conforms to all
applicable standards and regulations (Low
Voltage Directive, Electromagnetic Compa-
tibility, Food Compliant Materials, Environ-
ment, ...).

e Use the appliance on a stable work surface away
from water splashes and under no circumstances
in a cubby-hole in a built-in kitchen.

¢ Use the appliance on a stable work surface
away from water splashes and under no cir-
cumstances in a cubby-hole in a built-in kit-
chen.

e It is compulsory to connect your appliance
to a socket with an earth. Failure to respect
this requirement can cause electric shock and
possibly lead to serious injury. It is essen-
tial for your safety for the earth connection
to correspond to the standards for electri-
cal installation applicable in your country.
If your installation does not have an outlet

connected to earth, it is essential that before
making any connection, you have a certified
organisation intervene to bring your electrical
installation into conformance.

e This product has been designed for domestic
use only.

® Unplug the appliance when you have fi-
nished using it and when you want to clean
it.

® Do not use the appliance if:

- the supply cord is defective or damaged,

- the appliance has fallen to the floor and
shows visible signs of damage or does not
function correctly.

In either case, the appliance must be sent to
the nearest approved service centre to elimi-
nate any risk. See the guarantee documents.

¢ All interventions other than cleaning and
everyday maintenance by the customer
must be performed by an authorised service
centre.

® Do not immerse the appliance, power cord or
plug in water or any other liquid.
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* Do not leave the power cord hanging within
reach of children.

® The power cord must never be close to or in
contact with the hot parts of your appliance,
near a source of heat or over a sharp corner.

® Do not move the appliance when in use.

* Do not touch the viewing window during
and just after operation. The window can
reach a high temperature.

® Do not pull on the supply cord to unplug the
appliance.

® Only use an extension cord that is in good
condition, has an earthed socket and is sui-
tably rated.

® Do not place the appliance on other ap-
pliances.

® Do not use the appliance as a source of
heating.

® Do not use the appliance to cook any other
food than breads and jams.

® Do not place paper, card or plastic in the
appliance and place nothing on it.

e Should any part of the appliance catch fire,
do not attempt to extinguish it with water.
Unplug the appliance. Smother flames with
a damp cloth.

e For your safety, only use accessories and
spare parts designed for your appliance.

¢ At the end of the programme, always use
oven gloves to handle the pan or hot parts
of the appliance. The appliance gets very
hot during use.

e Never obstruct the air vents.
® Be very careful, steam can be released when
you open the lid at the end of or during the

programme.

® The measured noise level of this product is
59 dBa.

@ SAFETY RECOMMENDATIONS

Let’s help to protect the environment!
® Your appliance contains many materials that can be reused or recycled.
mmm O Take it to a collection point so it can be processed.



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN (NL

BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

e Dit apparaat 1s niet geschikt om gebruikt te
worden 1n combinatie met een tijdschakelaar
of afstandsbediening.

e Uw apparaat is uitsluitend bedoeld om
gebruikt te worden voor huishoudelijk
gebruik.

Deze is niet ontworpen voor een gebruik in

de volgende gevallen, waarvoor de garantie

niet geldig 1s:

- 1n kleinschalige personeelskeukens in win-
kels, kantoren en andere arbeidsomgevingen,

- door gasten van hotels, motels of andere
verblijfsvormen.

e Dit apparaat is niet bedoeld om zonder hulp
en of toezicht gebruikt te worden door
kinderen of andere personen indien hun
fysieke, zintuiglijke of mentale vermogen
hen niet in staat stellen dit apparaat op
een veilige wijze te gebruiken.

Er moet toezicht zijn op kinderen zodat zij
niet met het apparaat kunnen spelen.

e \WVanneer het netsnoer 1s beschadigd dient

deze te worden vervaégen door de fabrikant,



zijn servicedienst of een gelijkwaardig
gekwalificeerd persoon om een gevaarlijke
situatie te voorkomen.

e Dit apparaat mag gebruikt worden door kin-
deren vanaf 8 jaar en door personen met
beperkte fysieke, zintuiglijke of mentale
capaciteiten of personen zonder ervaring of
kennis, indien ze via een persoon die ve-
rantwoordelijk 1s voor hun veiligheid onder
toezicht staan of voorafgaand instructies
kregen over het gebruik van het apparaat
en op de hoogte zijn van de mogelijke risi-
co’s. Kinderen mogen niet met het apparaat
spelen. Schoonmaak- en onderhoudswerk-
zaamheden mogen alleen worden verricht
door kinderen boven de 8 jaar die onder
toezicht staan. Houd het apparaat en diens
snoer buiten bereik van kinderen onder de
8 jaar.

* Houdt u dan ook aan de in de recepten
aangegeven hoeveelheden.

In de broodkuip:
- maak niet meer dan 1000 g deeg in totaal.
- maak niet meer dan 620 g meel en 10 g gist.

Op de platen voor séokbroden:




- maak niet meer dan 400 g deeg per lading.
- maak niet meer dan 250 g bloem en 6 g

gist per lading.

® Gebruik een vochtige spons of doek voor
de reiniging van onderdelen die in contact
komen met de voeding.

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door
voordat u het apparaat in gebruik neemt:
indien het apparaat niet overeenkomstig de
handleiding gebruikt wordt, kan de fabrikant
geen enkele aansprakelijkheid aanvaarden.

Voor uw veiligheid voldoet dit apparaat aan
de toepasselijke normen en regelgevingen
(Richtlijnen Laagspanning, Elektromagne-
tische Compatibiliteit, Materialen in contact
met voedingswaren, Milieu...).

Maak gebruik van een stevig en stabiel
werkvlak dat niet door opspattend water
bereikt kan worden en maak in geen geval
gebruik van een nis in een inbouwkeuken.

Controleer of de voedingsspanning van
uw apparaat overeenkomt met die van uw
elektrische installatie. Verkeerde aansluiting
maakt de garantie ongeldig.

Steek de stekker altijd in een geaard stop-
contact. Het niet in acht nemen van deze
verplichting kan elektrische schokken
veroorzaken en tot ernstige verwondingen
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leiden. Voor uw eigen veiligheid moet het
geaarde stopcontact beantwoorden aan de
in uw land geldende normen voor elektrische
installaties. Indien uw installatie geen
geaard stopcontact heeft, dient u, voordat u
het apparaat aansluit, een erkende instantie
te laten komen om uw elektrische installatie
zodanig te wijzigen dat deze aan de normen
voldoet.

Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor
huishoudelijk gebruik.

Trek, bij langdurige afwezigheid en als u het
apparaat schoonmaakt, de stekker uit het
stopcontact.

Het apparaat niet gebruiken indien:

- het snoer hiervan beschadigd of defect is;
- het apparaat gevallen is, zichtbaar bescha-

digd is of niet goed meer functioneert.

In ieder van deze gevallen moet het appa-
raat naar de dichtstbijzijnde servicedienst
teruggestuurd worden om risico’s te vermij-
den. Raadpleeg de garantie.



e Elke handeling anders dan schoonmaken en
het gewone onderhoud dient door een door
erkende servicedienst te gebeuren.

® Houd het apparaat, de voedingskabel of de
stekker niet in water of enige andere vloeis-
tof.

® | aat het netsnoer niet binnen handbereik
van kinderen hangen.

® Het netsnoer mag niet in de buurt van, of in
contact met de warme delen van het appa-
raat, in de buurt van een warmtebron of op
scherpe randen komen.

® Het apparaat niet verplaatsen als het
aanstaat.

® Raak het kijkvenster niet aan tijdens en
vlak na de werking. De temperatuur van
het kijkvenster kan hoog zijn.

¢ Trek niet aan het snoer om de stekker uit het
stopcontact te halen.

® Gebruik alleen in goede staat verkerende
verlengsnoeren met een geaarde stekker en
een snoer waarvan de doorsnede minstens
gelijk is aan die van het apparaat.

e Plaats het apparaat niet op een ander appa-
raat.

Wees vriendelijk voor het milieu!

e Gebruik dit apparaat niet als hittebron.

® Gebruik dit apparaat uitsluitend voor het
bakken van brood of het maken van jam.

® Nooit papier, karton of plastic in het appa-
raat plaatsen en er niets op plaatsen.

® Probeer bij brand nooit de vlammen te blus-
sen met water. Trek de stekker uit het stop-
contact. Doof de vlammen met een vochtige
doek.

¢ Voor uw eigen veiligheid, dient u uitsluitend
gebruik te maken van de op het apparaat
afgestemde accessoires en onderdelen.

¢ Gebruik aan het einde van het programma
altijd ovenwanten om de uitneembare
binnenpan of de warme delen van het ap-
paraat vast te pakken. Tijdens het gebruik
wordt het apparaat zeer heet.

¢ Nooit de luchtroosters dichtmaken of afdek-
ken.

 Wees zeer voorzichtig, er kan stoom ontsnap-
pen wanneer u het deksel opent tijdens het
programma of aan het einde hiervan.

e Het bij dit apparaat gemeten akoestische
vermogen bedraagt 59 dBa.

® Uw apparaat bevat talrijke materialen die hergebruikt of gerecycleerd kunnen worden.
mmm O Breng het naar een verzamelpunt voor verwerking ervan.



GUVENLIK TALIMATLARI

ONEMLI UYARILAR

- Bu cihaz harici bir zaman ayarlayici
veya bir kumanda sistemi ile ¢alistirilmaya
yonelik degildir.

- Bu cihaz yalniz evsel bir kullanim icin
tasarlanmistir. Bu cihaz, garanti kapsaminda
olmayan su durumlarda kullanilmak Gzere
tasarlanmamistir:

- Magaza, ofis ve diger is ortamlarinda per-
sonele ayrilmis olan mutfaklarda,

- Ciftliklerde,

- Otel, motel ve konaklama 6zelligi bulu-
nan yerlerin musterileri tarafindan,

- Otel odalari gibi ortamlarda.

- Bu cihaz, fiziki, duyusal veya zihinsel
kapasitesi yetersiz olan veya bilgi veya
deneyimi olmayan Kkisiler tarafindan
(cocuklar da dahil), guvenliklerinden
sorumlu bir kisinin gozetimi olmaksizin,
cihazin kullanimi ile ilgili 6nceden
bilgilendirilmeden kullanilmamalidir.
Cihazla oynamadiklarindan emin olmak
acisindan cocuklar godzetim altinda
tutulmalidir. o




- Cihazin glc¢ kordonu zarar gordugunde,
olast herhangi bir tehlikeyi onlemek
acisindan kordonun yalnizca Uretici veya
yetkili servis tarafindan ya da benzer ni-
teliklere sahip bir elektrikci tarafindan
degistirilmesi gereklidir.
- Bu cihaz 8 yasin Uzerindeki cocuklar veya
azalmis fiziksel, duyusal veya zihinsel ka-
pasiteye sahip ya da deneyim veya bilgi
eksikligi olan kisiler tarafindan, cihazin
guvenli kullanimi ve sebep olacagi olas
tehlikeler ile ilgili bilgi verilmesi veya
gozetim altinda bulundurulmasi
durumunda kullanilabilir. Cocuklar cihazla
oymamalidir.
Temizlik ve kullanici bakimi, gozetim
altinda olmadiklari sturece 8 yas altindaki
cocuklar tarafindan yapilmaz.
- Tariflerde belirtilmis miktarlari asmayin.
Ekmek haznesinde:
-Toplamda 1000 gr hamur miktarini
asmayiniz,
- Toplamda 620 gr un ve 10 gr maya,
miktarini asmayiniz.

@




Baget pisirme tepsilerinde:

kullanin.

maya kullanin.

-her partide en fazla 400 gr hamur

- her partide en fazla 250 gr un ve 6 gr

- Yiyecekle temas eden parcalari temizlemek
icin bir bez veya nemli bir siinger kullanin.

. Ilk kullanimdan énce cihazinizin kullanim
talimatini dikkatle okuyun: kullanim
talimatina uygun olmayan bir kullanim ha-
linde ureticinin her tirli sorumlulugu orta-
dan kalkacaktir.

« Guvenliginiz acisindan bu cihaz yarurlikteki
tlm standart ve diizenlemelere (Disiik voltaj
Yonergesi, Elektromanyetik Uyumluluk, Gida
Katki Maddeleri, Cevre...) uygundur, EEE
Yonetmeligine Uygundur.

« Cihazi su sicramayan sabit bir zeminde
kullanin ve asla ankastre mutfakta bolme
icinde kullanmayin.

« Cihazinizin besleme geriliminin elektrik
tesisatinizinki ile uyumlu oldugundan emin
olun. Her tirli elektrik baglantisi hatasi, ga-
rantiyi gecersiz kilar.

« Cihazinizi mutlaka toprakl bir prize takin.
Bu zorunluluga uyulmamasi, bir elektrik
sokuna ve ciddi yaralanmalara yol acabilir.
Guvenliginiz icin, toprakh prizin, tlkenizde
yururlukte olan elektrik tesisati standartlarina
uygun olmasi zorunludur. Tesisatinizda
toprakl priz yoksa, her tirlt baglanti dncesi,
elektrik tesisatinizi uygun hale getirecek yet-
kili bir kurulusun midahalesini saglamaniz
zorunludur.

@

« Cihaziniz yalnizca ev ici kullanima yoneliktir.

« Kullanmayi biraktiginizda ve temizlerken,

cihazinizi prizden cekiniz.

« Asagidaki durumlarda cihazi kullanmayiniz :

- cihazin kordonu arizali ise,

- cihaz dismusse ve gozle gorunur hasarlar
veya isleyis anormallikleri arz ediyorsa.

Bu siklarin herbirinde, her tirlu tehlikeden

kacinmak icin, cihaz en yakin yetkili satis

sonrasl servis merkezinegonderilmelidir.

Garantiye bakiniz.

« Cihazin gui¢ kordonu zarar gordugtinde, olasi

herhangi bir tehlikeyi dnlemek agisindan
kablonun yalnizca uretici veya yetkili servis
tarafindan ya da benzer niteliklere sahip bir
elektrikgi tarafindan degistirilmesi gereklidirr.

Misteri tarafindan yapilan temizlik ve olagan
bakim disindaki her turli muidahale, yetkili
servis merkezi tarafindan yapilmahdir.

Cihazi, besleme kordonu veya fisi, suya veya
her tirlt diger siviya sokmayin.

+ Besleme kordonu, ¢ocuklarin erisebilecegi

yerlerde salinmaya birakmayin.



Besleme kordonu, hicbir zaman, cihazin
sicak kisimlari ile temasta veya yakinda, bir isi
kaynaginin yakininda veya keskin bir ytzey
uzerinde olmamaldir.

Cihazi calisirken hareket ettirmeyin.

isleyis esnasinda ve hemen sonrasinda
pencereye dokunmayin. Pencerenin isisi
yiiksek olabilir.

« Cihazin fisini kordonundan cekerek prizden
ctkarmayin.

« Yalnizca iyi durumda olan, toprakl prizi bulu-
nan ve iletken telinin ¢capi en az Grinle bir-
likte verilene esit bir uzatma kablosu kullanin.

Cihazi baska cihazlar tzerine koymayin.
« Cihazi 1s1 kaynagi olarak kullanmayin.

« Cihazi ekmek ve recel disinda besinler
pisirmek icin kullanmayin.

Cihazin icine hi¢bir zaman kagit, karton
veya plastik koymayin ve Uzerine bir sey
yerlestirmeyin.

Uriintin bazi kisimlari alev alirsa, hicbir zaman
su ile sondirmeye calismayin. Cihazin fisini
prizden cekin. Alevleri islak bir bez ile son-
darin.

@ GUVENLIK ONERILERI

Once cevre koruma!

« Program

« Glvenliginiz icin, yalnizca cihazinizla uyumlu

aksesuar ve yedek parcalari kullanin.

« Bltun cihazlar, ciddi bir kalite kontrolline

tabi tutulmustur. Rasgele secilmis cihazlarla,
pratik kullanim testleri yapiimistir. Bu, olasi
kullanim izlerini aciklamaktadir.

sonunda, hazneye veya
cihazin sicak kisimlarina dokunmak i¢in
daima mutfak firin eldiveni kullanin.
Kullanim esnasinda cihaz asiri derecede
isinmaktadir.

Havalandirma kanallarini hicbir zaman
tikamayin.

Cok dikkatli olun, program esnasinda veya
sonunda kapagdi actiginizda buhar ¢ikabilir.

Bu Urlin Uzerinde kaydedilmis akustik guc
seviyesi 59 dBa'dir.

® Cihazinizda pek cok degerlendirilebilir veya yeniden donustirilebilir materyal

mmm Dulunmaktadir.

> Donlistim yapilabilmesi icin bir toplama noktasina birakin.



CONSIGNAS DE SEGURIDAD CES

PRECAUCIONES IMPORTANTES

® Este aparato no esta destinado para ser
puesto en marcha mediante un reloj exterior
o un sistema de mando a distancia separado.

® Este aparato se ha disefiado Unicamente
para un uso doméstico. El aparato no se ha
disenado para ser utilizado en los siguientes
casos, que no estan cubiertos por la garantia:
- en zonas de cocina reservadas al perso-
nal en tiendas, oficinas y demas entornos
profesionales,
- en granjas,
- por los clientes de hoteles, moteles y
demas entornos de tipo residencial,
- en entornos de tipo casas de turismo rural.

®Este aparato no esta previsto para ser
utilizado por personas (incluso nifios) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o0 mentales
estén reducidas, o personas provistas de
experiencia o de conocimiento, excepto sin
han podido beneficiarse a través de una
persona responsable de su seguridad, de
una vigilancia o instrucciones previas refe-

rentes al uso del ap%rato. Hay que vigilar a




los nifos para asegurarse de que no juegan
con el aparato.

®Si el cable de alimentacion esta danado,
éste tiene que ser sustituido por el fabn-
cante, o en un Servicio Técnico autorizado,
0 una persona cualificada, para evitar cual-
quier peligro.

®Fste electrodoméstico pueden utilizarlo
ninos a partir de 8 anos de edad y perso-
nas con capacidades fisicas, sensoriales
o mentales reducidas o desprovistas de
experiencia o de conocimiento, siempre que
dispongan de supervision o hayan recibido
instrucciones sobre el uso sequro del
electrodoméstico y entiendan los riesgos
que implica. Los nifios no deben jugar con
el electrodoméstico. Los nifnos no deben
ocuparse de la limpieza y el mantenimiento
de usuario del electrodoméstico, salvo que
sean mayores de 8 anos y estén supervisados
por un adulto.
Mantenga el electrodoméstico y su cable de
alimentacion fuera del alcance de los ninos
menores de 8 anos.

® No sobrepase las ca@?tidades indicadas en



las recetas.
En la cubeta de pan:

- no sobrepase los 1000 g de masa en total.
- no exceda 620 g de harinay 10 g de levadura.
En las placas para baguettes:

- no supere la cantidad de 400 g de masa en

cada hornada.

- no supere las cantidades de 250 g de

harina y 6 g de levadura en cada hornada.
e Utilice un trapo o una esponja himeda para
limpiar las partes que entran en contacto

con los alimentos.

® Lea atentamente el modo de empleo antes
de utilizar el aparato por primera vez: un uso
no conforme al modo de empleo libraria al
fabricante de cualquier responsabilidad.

® Para su seguridad, este aparato es conforme
a las normas y reglamentaciones aplicables
(Directivas Baja Tension, Compatibilidad
Electromagnética, Materiales en contacto
con alimentos, Medio Ambiente...).

e Utilice una superficie de trabajo estable pro-
tegida de proyecciones de agua y, en ningln
caso, en un nicho de cocina integrada.

e Compruebe que la tensidon de alimentacion
del aparato corresponde a la de la instala-
cion eléctrica. Cualquier error de conexion
anularia la garantia.

® Conecte el aparato a un enchufe con toma de
tierra. Si no respeta esta obligacién podria
provocar un cortocircuito y producirse oca-
sionalmente lesiones graves. Es imprescin-

o

dible para su seguridad que la toma de tierra
corresponda a las normas de instalacion
eléctrica en vigor de su pais. Si la instala-
cion no dispone de un enchufe con toma de
tierra, antes de utilizarlo es obligatorio que
contacte con personal técnico autorizado
para que adapte correctamente su instala-
cion eléctrica.

El aparato esta destinado (nicamente a uso
dentro del hogar.

Desconecte el aparato cuando lo deje de uti-
lizar y si desea limpiarlo.

No utilice el aparato si:

- éste tiene un cable dafiado o defectuoso.
- el aparato se ha caido y presenta dafos
visibles o anomalias de funcionamiento.
En cada uno de estos casos, debera enviar
el aparato al Servicio Técnico Autorizado
mas proximo para evitar cualquier peligro.

Consultar la garantia.



e Cualquier intervencién que no sea la lim-
pieza y el mantenimiento habitual por parte
del cliente, debe realizarla un servicio téc-
nico autorizado.

® No introduzca el aparato, el cable de alimen-
tacion o el enchufe en agua o cualquier otro
liquido.

® No deje colgando el cable de alimentacion al
alcance de los nifos.

e E cable de alimentacion no debe estar cerca
0 en contacto con las partes calientes del
aparato, cerca de una fuente de calor o en
un angulo vivo.

e No mueva el aparato mientras esté en uso.

* No toque la ventanita durante ni justo
después del funcionamiento. La tempera-
tura de la ventanita puede ser elevada.

® No desconecte el aparato tirando del cable.

e Solo utilice un alargador que esté en buen
estado, que tenga toma de tierra y un cable
conductor de secciéon al menos igual al cable

suministrado con el producto.

® No coloque el aparato sobre otros aparatos.

¢ No utilice el aparato como fuente de calor.

® No utilice el aparato para cocinar cualquier
otro alimento que no sea pan y mermeladas.

® Nunca coloque papel, plastico o cartén en el
aparato, y no ponga nada encima de él.

¢ Si ocurriera que algunas partes del aparato
se inflaman, nunca intente apagarlas con
agua. Desconecte el aparato. Apague las lla-
mas con un pafo himedo.

® Para su sequridad, s6lo utilice accesorios y
piezas sueltas adaptadas al aparato.

e Al final del programa, utilice siempre
guantes de cocina para manipular la cuba
o las partes calientes del aparato. El apa-
rato esta muy caliente cuando esta funcio-
nando.

¢ Nunca obstruya las rejillas de ventilacion.
® Preste mucha atencién el vapor puede salir
cuando abra la tapa al final o durante el pro-

grama.

e El nivel de potencia acistica anotado en este
producto es de 59 dBa.

@ CONSEJOS DE SEGURIDAD

iParticipemos en la proteccion del medio ambiente!
® El aparato contiene muchos materiales valorizables o reciclables.
mmm DL lévelo a un punto de recogida para que realice su tratamiento.
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ESCRIPTION

1 - lid with window
2 - control panel

a - display screen

b - on/off button

¢ - weight selection

d - buttons for setting delayed start

and adjusting the time for programmes 11

e - select crust colour
f - choice of programmes
g - operating indicator light

@ PRACTICAL ADVICE

Preparation

1 Please read these instructions carefully: the
method for making bread with this appliance
is not the same as for hand-made bread.

2 Measure liquids with the graduated beaker
supplied. Use the double doser supplied to
measure teaspoons on one side and tables-
poons on the other. Incorrect measurements
give bad results.

3 It is important to measure the quantity of
flour precisely. That is why you should weigh
out flour using a kitchen scale. Use packets of
flaked dried yeast (sold in the UK as Easy Bake
or Fast Action Yeast). Unless otherwise indi-
cated in the recipe, do not use baking powder.
Once a packet of yeast has been opened, it
should be sealed, stored in a cool place and
used within 48 hours.

4 Use ingredients before their use-by date and
keep them in a cool, dry place.

5 To avoid spoiling the proving of the dough,
we advise that all ingredients should be put in
the bread pan at the start and that you should
avoid opening the lid during use (unless othe-
rwise indicated). Carefully follow the order of
ingredients and quantities indicated in the
recipes. First the liquids, then the solids. The
yeast should not come into contact with
salt.

General order to be followed:

> Liquids (butter, oil, eggs, water, milk)
> Salt

> Sugar

@D
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3 - bread pan
4 - kneading paddle
5 - graduated beaker
6 - teaspoon measure/tablespoon measure
7 - hook accessory for lifting

out kneading paddle
8 - baguette baking rack

+ 2 non-stick baguette baking trays
9 - finishing blade + brush

> Flour, first half

> Powdered milk

> Specific solid ingredients
> Flour, second half

> Yeast

Using

* Bread preparation is very sensitive to tem-

perature and humidity conditions. In case
of high heat, use liquids that are cooler than
usual. Likewise, if it is cold, it may be ne-
cessary to warm up the water or milk (never
exceeding 35°C).

It can also sometimes be useful to check
the state of the dough during the second
kneading: it should form an even ball which
comes away easily from the walls of the pan,
- if not all of the flour has been blended into
the dough, add a little more water,
- if the dough is too wet and sticks to the
sides, you may need to add a little flour.
Such corrections should be undertaken very
gradually (no more than 1 tablespoon at a
time) and wait to see if there is an improve-
ment before continuing.

A common error is to think that adding
more yeast will make the bread rise more.
Too much yeast makes the structure of the
bread more fragile and it will rise a lot and
then fall while baking. You can determine
the state of the dough just before baking by
touching it lightly with your fingertips: the
dough should be slightly resistant and the
fingerprint should disappear little by little.



@ BEFORE YOU USE YOUR APPLIANCE
FOR THE FIRST TIME

® Remove the accessories and any stickers either
inside or on the outsid of the appliance - A.

@ QUICK-START

e Fully unwind the power cord and plug it into
an earthed socket.

* A slight odour may be given off when used
for the first time.

¢ Remove the bread pan by lifting the handle and
turning the bread pan slightly anti-clockwise.
Then insert the kneading paddle -B-C.

e Put the ingredients in the pan in exactly
the order recommended. Make sure that all
ingredients are weighed with precision -D-E.

e Place the bread pan in the breadmaker. By
holding the bread pan thanks to the handle,
insert it in the breadmaker so that it fits
over the drive shaft (you will need to tilt it
slightly to one side to do this). Turn it gently
clockwise and it will lock into place -F-G.

e (Clean all of the parts and the appliance itself
using a damp cloth.

Warning: The finishing blade is very sharp.

Handle it with care.

® Close the lid. Plug in the breadmaker and
switch it on. You will hear a beep, and
programme 1 will be displayed by default,
i.e. 800 g, medium browning. To access pro-
gramme 4, press the @ button three times
-H.

® Press the @) button. The timer colon flashes.
The operating indicator lights up -I-J.

® Unplug the breadmaker at the end of the
cooking or warming cycle. Lift the bread
pan out of the breadmaker. Always use oven
gloves as the pan handle is hot, as is the
inside of the lid. Turn out the hot bread and
place it on a rack for at least 1 hour to cool
-K.

To get to know your breadmaker, we suggest trying the BASIC WHITE BREAD recipe for

your first loaf.

BASIC WHITE BREAD (programme 4)

INGREDIENTS - tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

BROWNING = MEDIUM

WEIGHT = 1000 g

TIME = 3:09

1. WATER = 330 ml
2. OIL = 2 tbsp

3. SALT = 11, tsp
4. SUGAR =1 tbsp

5. POWDERED MILK = 2 thsp
6. WHITE BREAD FLOUR = 605 g
7. YEAST = 1%, tsp

@



@ USING YOUR BREADMAKER

A default setting is displayed for each pro-
gramme. You will therefore have to select
the desired settings manually.

Selecting a programme

Choosing a programme triggers a series of
steps which are carried out automatically one
after another.
The menu button enables you to
choose a certain number of different
programmes. The time corresponding
to the programme is displayed. Every time
you press the @ button, the number on the

display panel switches to the next programme
from 1 - 15:

1. Baguette. The Baguette programme allows
you to make your own baguettes. This pro-
gramme is carried out in 3 stages.
1st stage > Kneading and rising of the dough
2nd stage > Shaping (when the beep sounds,
the light indicator against the baguette
symbol C—2 will blink).
3rd step > Baking. The baking cycle is carried
out after your baguettes are made (if you
need help in making baguettes, refer to the
recipe book supplied).

2. Sweet baguette. For sweet buns: pastries,
milk bread, brioches, etc. This programme
is carried out in the same manner as pro-
gramme 1 Baguette.

3. Baking Baguettes. Programme 3 allows you
to bake baguettes with dough prepared in ad-
vance. The breadmaker should not be left unat-
tended when using programme 3. To interrupt
the cycle before it is finished, the programme
can be stopped manually by holding down the
button. There is no medium browning set-
ting for this programme. It is recommended
to use light crust setting for sweet breads and
dark crust setting for salt breads.

4. Basic White Bread. The Basic White Bread
programme is used to make most bread
recipes using white wheat flour.

5. French Bread. The French bread programme
is used for making traditional French white
bread which is rather airy.

6. Wholemeal Bread. Wholemeal Bread
Programme is used to make whole wheat
bread using whole wheat flour.

7. Sweet Bread. The Sweet Bread programme
is for recipes containing more sugar and
fat such as brioches and milk breads If you
are using special flour blends for brioche
or rolls, do not exceed 750 g of dough in
total. We suggest that you choose LIGHT
crust setting for your first brioche recipe.

8. Fast White Bread. The Fast White Bread pro-
gramme is specific to the Fast Bread recipe.
For this programme, weight and crust colour
setting options are not available. The water
must be 35°C maximum for this recipe.

9. Gluten Free Bread. It is suitable for per-
sons with celiac disease, making them
intolerant of the gluten present in many
cereals (wheat, rye, barley, oats, Kamut,
spelt wheat etc.). Refer to the specific re-
commendations on the packet. The trough
must always be thoroughly cleaned to
avoid any risk of contamination with other
flours. In the case of a strictly gluten-free
diet, take care that the yeast used is also
gluten-free. The consistency of gluten-free
flours does not yield an ideal dough. The
dough sticks to the sides and must be scra-
ped down with a flexible plastic spatula
during kneading. Gluten-free bread will
be of a denser consistency and paler than
normal bread. Only the 1000 g setting is
available for this programme.

10. Salt Free Bread. Bread is one of the foods
that provide the largest daily contribution
of salt. Reducing salt consumption can
help reduce the risks of cardio-vascular
problems.

11. Loaf Cooking. The Loaf cooking pro-
gramme allows you to bake for 10 to 70
minutes (adjustable in steps of 10 min). It
can be selected alone and used:

a) with the Bread Dough programme,
b) to reheat cooked and cooled breads
or to make them crusty,

@



c) to finish cooking in case of a prolonged
electricity cut during a bread baking
cycle.

The breadmaker should not be left unat-

tended when using programme 11.

To interrupt the cycle before it is fi-

nished, the programme can be stopped

manually by holding down the @) button.

12. Bread Dough. The Bread Dough programme
does not bake. It is a kneading and rising
programme for all leavened doughs such as
pizza dough, rolls, sweet buns.

13. Cake. Can be used to make pastries and
cakes with baking powder. Only the 1000
g setting is available for this programme.

14.Jam. The Jam programme automatically
cooks jams and compots (stewed fruits) in
the pan.

15. Fresh dough. Programme 15 only kneads.
It is for unleavened pasta, like noodles for
example.

Selecting the weight of the bread

The bread weight is set by default at 1000
g. This weight is shown for informational
purposes. See the recipes for more details.
Programmes 3, 9, 11, 12, 13, 14, 15 do not have
weight settings.

@ CYCLES

A table (pages 382-386) indicates the
breakdown of the various cycles for the pro-
gramme chosen.

™ Kneading

For forming the dough’s structure so that it
can rise better.

During this cycle, and for programmes 1, 2,
4,5,6,7,8, 10, 12, 13, you can add ingre-
dients: dried fruit or nuts, olives, etc. A beep
indicates when you can intervene. See the
summary table for preparation times (pages
382-386) and the “extra” column. This column
indicates the time that will be displayed on
your appliance’s screen when the beep sounds.

For programmes 1 and 2, you can select two
weight options:
- 400 g for one batch (4 baguettes), the light
indicator against the 500 g setting comes on;
- 800 g for two batches (8 baguettes), the light
indicator against the 1,000 g setting comes on.
Press the @) button to set the chosen product
- 500 g, 750 g or 1000 g. The indicator light
against the selected setting comes on.

Selecting the crust colour

By default, the colour of the crust is set at
MEDIUM. Programmes 12, 14, 15 do not have
a colour setting. Three choices are possible:
Light / Medium/ Dark.

If you want to change the default setting,
press the @) button until the indicator light
facing the desired setting comes on.

Start / Stop

Press the button to switch the appliance
on. The countdown begins. To stop the pro-
gramme or to cancel delayed programming,
hold down on the @) button for 3 seconds.

For more precise information on how long before
the beep sounds, subtract the “extra” column
time from the total baking time.

For example: “extra” = 2:51 and “total time” =
3:13, the ingredients can be added after 22 min.

< Rest

Allows the dough to rest to improve knea-
ding quality.

21 . .

< Rising

Time during which the yeast works to let the

bread rise and to develop its aroma.
)

O Warming

Transforms the dough into bread and gives

@t a golden, crusty crust.



@ Warming

Keeps the bread warm after baking. It is re-
commended that the bread should be turned
out promptly after baking, however.

For programmes 1, 2, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 13,
you can leave your preparation in the ap-

pliance. A one-hour warming cycle automati-
cally follows baking. During the hour for which
the bread is kept warm, the display shows 0:00
and the dots a on the timer flash.

At the end of the cycle, the appliance stops
automatically after several sound signals.

@ DELAYED START PROGRAMME

You can programme the appliance up to
start 15 hours in advance to have your pre-
paration ready at the time you want. This
function cannot be used on programmes3,
8, 11, 12, 13, 14, 15.

This step comes after selecting the pro-
gramme, browning level and weight. The pro-
gramme time is displayed. Calculate the time
difference between the moment when you
start the programme and the time at which
you want your preparation to be ready. The
machine automatically includes the duration
of the programme cycles.

Using the @) and @ buttons, display the
calculated time (@ up and @ down). Short
presses change the time by intervals of 10 min
+ a short beep. Holding the button down gives
continuous scrolling of 10-min intervals.

® Practical advice

For example, it is 8 pm and you want your
bread to be ready for 7 am the next morning.
Programme 11:00 using the @) and @. Press
the @) button. A beep is emitted. The timer
colon a blinks. The countdown begins. The
operating indicator light comes on.

If you make a mistake or want to change the
time setting, hold down the € button until it
makes a beep. The default time is displayed.
Start the operation again.

With the delayed start programme do not use
recipes which contain fresh milk, eggs, soured
cream, yoghurt, cheese or fresh fruit as they
could spoil or stale overnight.

If there is a power cut: if, during the cycle,
the programme is interrupted by a power cut
or mishandling, the machine has a 7-min pro-
tection time during which the settings are
saved.

The cycle starts again where it stopped.
Beyond that time, the settings are lost.

If you plan to run a second programme bake
a second loaf, open the lid and wait 1 hour
before beginning the second preparation.

To turn out your loaf of bread: it may happen
that the kneading paddle remain stuck in the
loaf when it is turned out. In this case, use the
hook accessory as follows:

> once the loaf is turned out, lay it on its side
while still hot and hold it down with one
hand, wearing an oven glove,

> with the other hand, insert the hook in the
axis of the kneading paddle - M,

> pull gently to release the kneading paddle - M,

> turn the loaf upright and stand on a grid
to cool.

@



@ INGREDIENTS

Fats and oils: fats make the bread softer and
tastier. It also stores better and longer. Too
much fat slows down rising. If you use butter,
cut it into tiny pieces so that it is distributed
evenly throughout the preparation, or soften
it. You can substitute 15g butter for 1 tables-
poon of oil. Do not add hot butter. Keep the
fat from coming into contact with the yeast,
as fat can prevent yeast from rehydrating. Do
not use low fat spreads or butter substitutes.

Eggs: eggs make the dough richer, improve the
colour of the bread and encourage the deve-
lopment of the soft, white part. Recipes are
designed for one 50 g size eqg; if your eggs
are bigger, add a little flour; if they are smal-
ler, use less flour.

Milk: you can use fresh milk (cold, unless
otherwise indicated in the recipe) or powdered
milk. Milk also has an emulsifying effect which
evens out its airiness, giving the soft, white
part a better aspect.

Water: water rehydrates and activates the
yeast. It also hydrates the starch in the flour
and helps the soft, white part to form. Water
can be totally or partially replaced with milk
or other liquids. Temperature: see paragraph
1 in “Using” section (page 270).

Flour: the weight of the flour varies signifi-
cantly depending on the type of flour used.
Depending on the quality of the flour, baking
results may also vary. Keep flour in a her-
metically sealed container, as flour reacts
to fluctuations in atmospheric conditions,
absorbing moisture or losing it. Use “strong
flour”, “bread flour” or “baker’s flour” rather
than standard flour. Adding oats, bran, wheat
germ, rye or whole grains to the bread dough
will give a smaller, heavier loaf of bread.
Using T55 flour is recommended unless
otherwise specified in the recipe. If you are
using special flour blends for bread, brioche
or rolls, do not exceed 750 g of dough in
total.

Follow the manufacturer’s instructions when
using these flour blends.

Sifting the flour also affects the results: the
more the flour is whole (i.e. the more of the
outer envelope of the wheat it contains), the
less the dough will rise and the denser the
bread.

Sugar: use white sugar, brown sugar or honey.
Do not use sugar lumps. Sugar acts as food for
the yeast, gives the bread its good taste and
improves browning of the crust.

Salt: salt gives taste to food and regulates
the yeast's activity. It should not come into
contact with the yeast. Thanks to salt, the
dough is firm, compact and does not rise too
quickly. It also improves the structure of the
dough.

Yeast: baker’s yeast exists in several forms:
fresh in small cubes, dried and active to be
rehydrated or dried and instant. Fresh yeast is
sold in supermarkets (bakery or fresh produce
departments), but you can also buy fresh yeast
from your local baker’s. In its fresh or instant
dried form, yeast should be added directly to
the baking pan of your breadmaker with the
other ingredients. Remember to crumble the
fresh yeast with your fingers to make it dis-
solve more easily. Only active dried yeast (in
small granules) must be mixed with a little
tepid water before use. Choose a temperature
close to 35°C, less and it will not rise as well,
more will make it lose its rising power. Keep
to the stated amounts and remember to mul-
tiply the quantities if you use fresh yeast (see
equivalents chart below).

Equivalents in quantity/weight between dried
yeast and fresh yeast:

Dried yeast (in tsp.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Fresh yeast (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

D



Additives (dried fruit or nuts, olives.): add

a personal touch to your recipes by adding

whatever ingredients you want, taking care:

>to add following the beep for additional
ingredients, especially those that are fragile
such as dried fruit,

>to add the most solid grains (such as lin-
seed or sesame) at the start of the knea-
ding process to facilitate use of the machine
(delayed starting, for example),

> to freeze chocolate chips so that they do not
melt during the kneading process,

@ CLEANING AND MAINTENANCE

e Unplug the appliance.

® (Clean all the parts, the appliance itself and
the inside of the pan with a damp cloth. Dry
thoroughly -L.

e Wash the pan and kneading paddle in hot
soapy water. If the kneading paddle remain
stuck in the pan, let it soak for 5 to 10 min.

e When necessary the lid can be cleaned with
warm water and a sponge.

> to thoroughly drain very moist or very fatty
ingredients (olives, for example), dry them
in kitchen towel and lightly flour them so
that they are evenly incorporated into the
dough,

> not to add too large a quantity of additional
ingredients, especially cheese, fresh fruit
and fresh vegetables, as they can affect
the development of the dough, respect the
quantities indicated in the recipes,

>to have no ingredients fallen outside the
pan.

* Do not wash any part
in a dishwasher.

¢ Do not use household
cleaning products, scouring pads or alcohol.
Use a soft, damp cloth.

® Never immerse the body of the appliance or
the lid.



@ PREPARING AND MAKING BAGUETTES

For this recipe, you will need all the baguette accessories supplied: 1 baguette baking
rack (8), 2 non-stick baguette baking trays (8), 1 finishing blade (9) and 1 brush (9).

1. Kneading and rising of the dough

e Plug in your breadmaker.

o After the beep, programme 1 is displayed
by default - H.

e Select the crust colour.

e It is recommended not to bake only 2 ba-
guettes as they would be overbaked.

e If you choose to bake 8 baguettes (2 batches
of 4 baguettes): it is advisable to shape your
8 baguettes and to keep 4 of them in the
refrigerator for the second baking.

® Press the @) button. The operating indicator
light comes on and the timer colon flashes.
The dough kneading cycle will start up, fol-
lowed by the rising cycle - I.

2. Making and baking baguettes

To help you through the stages, refer to the
recipe book supplied.

We are showing you what the baker does,
but after a few trials, you will have find
own way of shaping the baguettes. No mat-
ter how you go about it, the result is gua-
ranteed.

e Lift the bread pan out of the breadmaker - B.

e Sprinkle a little flour on your work surface.

® Remove the dough from the bread pan and
put it on your work surface.

® Roll the dough into a ball and, using a knife,
divide it into 4 equal portions.

® You will have 4 dough portions of equal
weight, which you must shape into ba-
guettes.

To make your baguettes lighter and more
airy, allow the dough portions to rest for 10
minutes before shaping them.

Note:

- During the kneading stage, it is normal for
the dough not to be evenly blended.

- Once the preparation is finished, the bread-
maker goes into standby. Many beeps will
inform you that the kneading and rising
cycles are complete and the operating indi-
cator will blink.

After the sound signals, the dough must be
baked within one hour. After that time, the
machine resets itself and you will not be
able to bake the baguettes. If this happens,
we recommend that you use programme 3
for baking the baguettes alone.

The length of the baguette must not be lon-
ger than the length of the non-stick baking
tray (about 15 cm).

You can vary the flavour of your breads by
garnishing them. To do so, just dampen the
dough with water and roll them in sesame
or poppy seeds.

® Once you have shaped the baguettes, lay
them on the non-stick trays.



The seam side of the baguettes must be
down.

e For optimal results, make 1 cm diagonal slits
on the top of the baguettes with a serrated
knife or the finishing blade supplied.

You can also vary the texture of your ba-
guettes by making cuts with scissors throu-
ghout the length of the baguette.

e Using the brush supplied, generously
dampen the top of the baguettes with
water, while avoiding any accumulation of
water on the non-stick trays.

® Place the two non-stick trays with the ba-
guettes on the baguette rack supplied.

e Set the baguette rack in your breadmaker
instead of the bread pan.

® Press the € button once again to resume
the program and start baking the baguettes.

¢ At the end of the baking cycle, you have
2 options:
for a batch of 4 baguettes
- Unplug the breadmaker. Remove the ba-
guette rack. Always use oven mitts as the
rack is very hot.
- Remove the baguettes from the non-stick
trays and let them cool on a rack.
for a batch of 8 baguettes (2x4)
- Remove the baguette rack. Always use
oven mitts as the rack is very hot.
- Remove the baguettes from the non-stick
trays and let them cool on a rack.
- Take the other 4 baguettes from the refri-
gerator (which you have slit and dampened
beforehand with water).
- Place them on the trays (taking care not to
burn yourself).
- Put the rack back in the breadmaker and
press @). again.
- At the end of the baking, you can unplug
the breadmaker.
- Remove the baguettes from the non-stick
trays and let them cool on a rack.




@ RECIPES

For each recipe, add the ingredients in the exact order indicated. Depending on the recipe
chosen and the corresponding programme, you can take a look at the summary table of
preparation times (pages 382-386) and follow the breakdown for the various cycles.

tsp = teaspoon - thsp = tablespoon

PROG. 1 - BAGUETTE

To make 4 or 8 baguettes of about 100 g

400g 800g
1.Water 150 ml - 300 ml
2.5alt 34 tsp 1% tsp
3.White bread flour T55 245 g 490 g
4. Yeast** 1tsp 2 tsp

PROG. 4 - BASIC WHITE BREAD

500g 750¢g 1000 g
1.Water 190 ml 250 ml 330 ml
2.Sunflower oil 1tbsp 11/2thsp 2 tbsp
3.Salt Ttsp  1tsp 11/2 tsp
4.Sugar 2tsp  3tsp 1 thsp
5.Powdered milk 1tbsp 11/2thsp 2 tbsp
6.White bread flour T55 3459 455 g 605 g
7.Yeast** Ttsp  1tsp 11/2 tsp

500g 750g 1000g
1.Water 205 ml 270 ml 355 ml
2.Sunflower oil 11/2 tbsp 2 tbsp 3 thsp
3.5alt 1tsp 11/2 tsp 2 tsp
4.Sugar 11/2tsp 2tsp  3tsp
5.White bread flour 755 130 g  180g 240g
6.Wholemeal flour T150 200g  270g 360 g
7.Yeast** 1tsp Ttsp  11/2tsp

PROG. 8 - FAST WHITE BREAD

500g 750g 1000g
1.Water (warmed 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml
2.Sunflower oil 3tsp  1thsp 11/2tbsp
3.Salt V2tsp 1tsp  11/2tsp
4.Sugar 2tsp  3tsp  1thsp
5.Powdered milk 11/2 thsp 2 thsp  21/2thsp
6.White bread flour T55 3259 4459 565¢

7.Yeast** 11/2 tsp 21/2tsp 3 tsp

PROG. 2 - SWEET BAGUETTE

To make 4 or 8 baguettes of about 100 g

400g 800g

1.Cold milch 140ml 280 ml
2.Saltl 3 tsp 1% tsp
3.Sugar 2thsp 4 tbsp
4.White bread flour T55 210 g 420 g
5.Yeast** 1tsp 2 tsp
Add, when beeps
6.Butter 25¢ 50 g

500g 750g 1000g
1.Water 200ml 275 ml 365 ml
2.5alt Ttsp  11/2tsp 2 tsp
3.White bread flour 755 3509 4659  620¢
4.Yeast** Ttsp  1tsp 11/2 tsp

PROG. 7 - SWEET BREAD

BRIOCHE 500g 7509 1000g
1.Eggs*, beatened 2 2 3
2.Butter, softened 115 ¢ 1459 195¢g
3.5alt 1 tsp Ttsp  11/2tsp
4.Sugar 21/2 tbsp 3 thsp 4 tbsp
5.Milch 55 ml 60 ml 80 ml
6.White bread flour T55 280 g 3659 485¢g
7.Yeast** 11/2tsp  2tsp 3 tsp

Optional : 1 tsp of orange flower water.

PROG. 9 - GLUTEN FREE BREAD

1000 g
Only use ready to use flour mix.
Do not exceed 1000 g of dough.

**1 medium egg =50 g

*Flaked dried type. In United Kingdom use “Easy Bake” or “Fast Action” yeast.

@



PROG. 10 - SALT FREE BREAD

500g 750g 1000g
1.Water 200ml 270 ml 365 ml
2.White bread flour T55 350 g  480g 620 g
3.Dried baker yeast /2tsp  1tsp 1tsp
Add, when beeps
4.Sesame seed 50 g 759 100 g
LEMMON CAKE 1000 g
1.Eggs*, beatened 4
2.Sugar 260 g
3.5alt 1 pinch
4.Butter, softened but cooled 90g

d'11/2 citron
d'11/2 citron

5.Lemmon zest
6.Lemmon juice
7.White bread flour T55 430 g
8.Chemical yeast 31/2 tsp

Whisk the eggs with the sugar and salt for 5 minutes,
until white. Pour into the bowl of the machine. Add the
cooled melted butter. Add the juice + zest of the lemon.
Mix together the flour and baking powder and add to the
mixture. Make sure you put the flour in a pile, right in
the middle of the recipient.

PROG. 15 - FRESH PASTA

500g 750g 1000g
1. Water 45ml 50ml 70 ml
2.Eggs*, beatened 3 4 51/2
3.5alt 1pinch 1/2tsp 1tsp
4.White bread flour 755 3759 5009 670¢g

PROG. 12 - LOAF COOKING

PIZZA DOUGH 500g 750g 1000g
1. Water 160 ml 240 ml 320 ml
2.0Live oil 1thsp  11/2 thsp 2 thsp
3.Salt 2tsp  1tsp 11/2 tsp
4.White bread flour 755 320g 4809  640g
5.Yeast** 12tsp  1tsp 11/2 tsp
PROG. 14 - JAM
JAMS AND COMPOTES

Cut or chop up the fruit of your choice before putting in
the breadmaker.

1.Strawberry, peach, rhubarb

or apricot 580 g
2.Sugar 360 g
3.Lemmon juice of 1 lemmon
4. Pectin 30¢
1.0range or grapefruit 500 g
2.Sugar 400 g
3.Pectin 50 g

*1 medium egg =50 g

**Flaked dried type. In United Kingdom use “Easy Bake” or “Fast Action” yeast.

Note: These instructions are not suitable for use in the UK as the ingredients and timings may differ for UK
use and therefore the performance of the breadmaker may vary and be disappointing for the UK consumer.



1. For bread

@ TROUBLESHOOTING GUIDE TO IMPROVE YOUR RECIPES

Not getting the expected Bread |Bread falls Bread does| Crust not | Sides brown Top

results? rises |after rising| notrise | golden |but bread not|and sides

This table will help you. too much| too much | enough | enough | fully cooked | floury
v = B8 - -

The @ button was pressed °

during baking.

Not enough flour. o

Too much flour. ® o

Not enough yeast. ®

Too much yeast. o o

Not enough water. ® o

Too much water. ) ()

Not enough sugar. o

Poor quality flour. o o

Wrong proportions P

of ingredients (too much).

Water too hot. o

Water too cold. [

Wrong programme. o o

2. For baguettes

Not getting the expected POSSIBLE CAUSE SOLUTIONS

results?

This table will help you.

The dough does not have
a regular cross-section.

The rectangle shape at the start
is not even or of a constant
thickness.

Flatten out using a rolling pin if
necessary.a

The dough is hard to shape.

There is not enough water
in the mixture.

Your mixture has not been successful,
start again.

The dough was worked too much.

Form a ball again, let it rest for
10 minutes and then start again
from the beginning.

Shape the dough in two steps,
with a 5 minute rest between.

The dough is sticky and it is
hard to shape baguettes.

There is too much water in the
mixture.

The water was too warm when it
was added.

Flour your hands lightly, but not the
dough or the work surface if possible.
Continue to shape the baguettes.

@




Not getting the expected
results?

This table will help you.

The dough tears easily or is
lumpy on the surface.

POSSIBLE CAUSE

SOLUTIONS

The dough was worked too much.

Form a ball again, let it rest for
10 minutes and then start again from
the beginning.

Shape the dough in two steps, with
a 5 minute rest between.

The slits in the baguette are
not very distinct.

The dough is sticky: there is too
much water in the mixture.

Shape the baguettes again by flouring
your hands lightly, but not the dough
or the work surface if possible.

The blade is not sharp enough.

Use the finishing blade supplied or a
very sharp fine-serrated knife.

You were too hesitant when
cutting.

Use a quick, sharp cutting movement.

The slits tend to close up or
do not open out during
baking.

The dough is too sticky: there is
too much water in the mixture.

Your mixture has not been successful,
start again.

The surface of the dough was
not stretched enough when
it was being shaped.

Start again, pulling the dough harder
when you wrap it around your thumb.

The dough tears on the sides
when baking.

The slit in the dough is not deep
enough.

Refer to page 278 to see
the ideal shape for the slits.

The baked baguettes stick to
the tray.

The dough was dampened too
much.

Blot out the excess water added with
the brush.

The baguette baking trays are
too sticky.

Oil the trays lightly before placing
the dough on them.

The baguettes are not brown
enough.

You forgot to brush the dough
with water before baking.

Be careful the next time.

You floured the baguettes too
much when shaping them.

Brush well with water before baking.

The room temperature is high
(over 30°C).

Use colder water (between 10 and
15°C) and/or a little less yeast.

The baguettes have not
sufficiently risen.

You forgot to add yeast to your
mixture.

Your yeast may have gone past
its best-before date.

There was not enough water in
your mixture.

The baguettes were squashed
and flattened too much during
the shaping phase.

Your mixture has not been successful,
start again.

@




@ TECHNICAL TROUBLESHOOTING GUIDE

PROBLEMS

The kneading paddle
is stuck in the pan.

CAUSES - SOLUTIONS

® | et it soak before removing it.

After pressing on @,
nothing happens.

e E01 is displayed and flashes on the screen, the appliance beeps:
the appliance is too hot. Wait 1 hour between 2 cycles.

¢ E0O0 is displayed and flashes on the screen, the appliance beeps:
the appliance is too cold. Wait for it to reach room temperature.

e HHH or EEE is displayed and flashes on the screen, the appliance
beeps: malfunction. The machine must be serviced by authorised
personnel.

e A delayed start has been programmed.

After pressing on @,
the motor is on but no
kneading takes place.

e The pan has not been correctly inserted.

¢ Kneading paddle missing or not installed properly.

In the two cases cited above, stop the appliance manually with a long
press on the @) button. Start the recipe again from the beginning.

After a delayed start,
the bread has not risen
enough or nothing
happens.

® You forgot to press on €) after programming the delayed start
programme.

® The yeast has come into contact with salt and/or water.

¢ Kneading paddle missing.

Burnt smell.

® Some of the ingredients have fallen outside the pan: unplug the
appliance, let it cool down, then clean the inside with a damp
sponge and without any cleaning product.

e The preparation has overflowed: the quantity of ingredients used is
too great, notably liquid. Follow the proportions given in the recipe.

@ WARRANTY

¢ This appliance is designed only for house-
hold use; the manufacturer shall accept no
liability in the event of any use that does
not comply with the instructions and the
warranty shall be invalidated.

® Read the instructions for use carefully before
using your appliance for the first time: The
manufacturer shall accept no liability in the
event of any use that does not comply with
the instructions.

@ ENVIRONMENT

¢ In accordance with applicable regulations,
before disposing of your appliance that has

it cannot be re-used by unplugging it and
cutting off the supply cord.

reached the end of its life-cycle, make sure



@ BESCHRIJVING

1 - deksel met kijkvenster
2 - bedieningspaneel

a - display

b - aan/uit-knop

¢ - gewichtselectie

@

3 - bakblik

4 - kneder

5 - maatbeker

6 - theelepel/eetlepel

7 - haak accessoire voor het

d - insteltoetsen voor inschakeling van de timer verwijderen van de kneder
en instelling van de tijd voor programma 11 8 - bakhouder voor stokbroden

e - keuze van de kleur van de korst
f - keuze van de programma’s
g - controlelampje

@ PRAKTISCHE ADVIEZEN

Bereiding

1 Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door:
het bereiden van brood met dit apparaat is niet
hetzelfde als met de hand!

2 Meet de vloeistoffen af met de meegele-
verde maatbeker. Gebruik het meegeleverde
dubbele maatschepje voor het meten van
theelepels aan de ene kant en eetlepels aan
de andere kant. Een verkeerde meting zal een
slecht resultaat tot gevolg hebben.

3 Het is belangrijk de hoeveelheid meel zorgvul-
dig af te meten. Om die reden moet het meel
gewogen worden met een keukenweegschaal.
Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit een
zakje. Gebruik geen bakpoeder tenzij dit in het
recept vermeld staat. Wanneer een zakje gist open
is, dient dit binnen 48 uur gebruikt te worden.

4 Gebruik de ingrediénten voor hun verbruiksda-
tum en bewaar ze op een koele, droge plaats.

5 0m te zorgen dat het deeg goed kan rij-zen,
raden wij u aan alle ingrediénten direct in de
uitneembare binnenpan te doen en te vermij-
den het deksel te openen tijdens het gebruik.
Houd u aan de volgorde van de ingrediénten
en de in het recept aangegeven hoeveelheden.
Eerst de vloeibare ingrediénten, vervolgens de
vaste. De gist mag niet in aanraking komen
met het zout.

Algemene in acht te nemen volgorde:
> Vloeistoffen
(boter, olie, eieren, water, melk)
> Zout

> Suiker @

+ 2 antikleefplaten voor
stokbroden
9 - kerver + borsteltje

> Meel eerste helft

> Melkpoeder

> Speciale vaste ingrediénten
> Meel tweede helft

> Gist

Gebruik

* Het bereiden van brood is zeer gevoelig voor

temperatuur en vocht. Wanneer het heel warm
15, 1s het aan te raden koelere vloeistoffen dan
gebruikelijk te gebruiken. En wanneer het koud
is, kan het nodig zijn het water of de melk iets
op te warmen (echter nooit warmer dan 35°C).

Het is soms ook nuttig de toestand van het
deeg tijdens het kneden te controleren: het
moet een gelijkmatige bal vormen die niet aan
de wanden blijft plakken,
- als niet al het meel is opgenomen, moet
u wat meer water toevoegen,
- zo niet, dan moet u eventueel wat meel
toevoegen.
Corrigeer heel voorzichtig (maximaal 1 eetlepel
per keer) en wacht even om het resultaat te
bekijken voordat u opnieuw wat toevoegt.

Een veel voorkomende fout is te denken dat
door het toevoegen van gist het brood beter
zal rijzen. Te veel gist maakt de structuur
van het deeg kwetsbaar, dit zal flink rijzen en
tijdens het bakken inzakken. U kunt de toe-
stand van het deeg vlak voor het bakken beoor-
delen door dit licht met uw vingertoppen aan
te raken: het deeg moet lichte weerstand bie-
den en de vingerafdruk moet beetje bij beetje
wegtrekken.



@ VOOR HET EERSTE GEBRUIK

e Verwijder de volledige verpakking, de stickers
en diverse accessoires, zowel aan de hinnen-
kant als aan de buitenkant van het apparaat -A.

@ SNEL STARTEN

® Rol het snoer volledig uit en sluit het appa-
raat uitsluitend aan op een geaard stop-
contact.

® Bij het eerste gebruik kan er een lichte geur/
rook vrijkomen.

e Verwijder de binnenpan door de handgreep
op te tillen en de pan lichtjes te bewegen
tegen de klok in. Zet vervolgens de kneder
op de plaats -B-C.

® Doe de ingrediénten in de aanbevolen volg-
orde in de uitneembare binnenpan. Zorg dat
u alle ingrediénten nauwkeurig gewogen
heeft -D-E.

¢ Doe de uitneembare binnenpan terug in het
apparaat. Houd de binnenpan aan de hand-
greep vast en plaats deze over de as (u moet
de binnenpan iets kantelen om dit te doen).
Beweeg het licht met de klok mee en klik het
op zijn plaats -F-G.

® Reinig alle onderdelen en het apparaat met
een vochtige doek.

Opgelet: de kerver is heel scherp. Gebruik
hem uiterst voorzichtig.

o Sluit de deksel. Steek de stekker in het stop-
contact en zet het apparaat aan. Na het
geluidssignaal verschijnt automatisch pro-
gramma 1, dus 800 g, matig bruin. Om naar
programma 4 te gaan, drukt u drie keer op

de toets @ -H.

e Druk op de toets ). De 2 punten van de
timer knipperen. Het controlelampje gaat
branden -I-J.

¢ Haal aan het einde van de bakcyclus de stek-
ker van de broodbakmachine uit het stop-
contact. Neem de uitneembare binnenpan
uit. Gebruik altijd ovenwanten, want de
handgreep van de uitneembare binnenpan
en de binnenzijde van het deksel zijn
heet. Haal het brood uit de uitneembare
binnenpan terwijl het nog warm is en zet
het gedurende 1 uur op een rooster om af te
koelen -K.

Om kennis te maken met uw broodbakmachine, stellen wij u voor om voor uw eerste brood

het recept van het BASISBROOD te proberen.

BASISBROOD (programma 4)

INGREDIENTEN - tl = theelepel - el = eetlepel

GOUDBRUIN KORSTJE = GEMIDDELD

GEWICHT = 1000 g

TIJD = 3:09

1. WATER =330 ml
2. OLIE=2 el

3. Z0UT =115 tl

4. SUIKER =1 el

5. MELKPOEDER = 2 el
6. MEEL = 605 g
7. GIST = 135 tl

D



@ HET GEBRUIK VAN UW BROODBAKMACHINE

Voor ieder programma wordt een automatische
instelling weergegeven. U moet dus met de
hand de gewenste instellingen selecteren.

Keuze van een programma

Door het kiezen van een programma wordt een
reeks stappen ingeschakeld, die automatisch
na elkaar ingezet worden.
Met de toets menu kunt u een aantal
verschillende programma'’s kiezen. De bij
het programma horende tijd wordt weer-
gegeven. Iedere keer dat u op de toets

@ drukt, gaat het nummer op het display over op
het volgende programma, van 1 tot 15:

1. Stokbrood. Met het stokbroodprogramma
kunt u zelf stokbroden bakken. Dit pro-
gramma verloopt in 3 stappen.
1le stap > Kneden en rijzen van het deeg.
2e stap > Vormen (bij het geluidssignaal
knippert het lichtje bij het stokbroodsym-
booltje C79).
3e stap > Bakken. De bakcyclus volgt op
het vormen van de stokbroden (raadpleeg
het meegeleverde receptenboekje voor hulp
bij het vormen van de stokbroden).

2. Zoet stokbrood. Voor zoete broodjes zoals
koffiekoeken, melkbroodjes, brioches enz.
Dit programma verloopt op dezelfde manier
als stokbroodprogramma 1.

3. Stokbrood bakken. Programma 3 bakt de
stokbroden op basis van een vooraf bereid
deeg. Blijf in de buurt van de machine tij-
dens het gebruik van programma 3. Om de
cyclus vroegtijdig te onderbreken, kunt u
het programma handmatig stopzetten met
een lange druk op de toets ). Voor dit
programma is een matige bruining onmo-
gelijk. Voor zoete broodjes is immers een
lichte bruining aanbevolen, en voor hartig

brood een donkere bruining.

4. Basisbrood. Met het programma Basisbrood
kunnen de meeste broodrecepten met be-
hulp van tarwemeel gemaakt worden.

5. Frans brood. Het programma Frans brood
komt overeen met een recept voor traditio-
neel, enigszins luchtig Frans brood.

6. Volkorenbrood. Het programma Volkoren-

brood moet geselecteerd worden wanneer u
meel voor volkorenbrood gebruikt.

7. Zoet brood. Het programma Zoet brood is
geschikt voor recepten die meer vet en sui-
ker bevatten. Indien u een kant-en-klare mix
voor brioches of melkbrood gebruikt, zorg
dan dat u in totaal niet meer dan 750 g deeg
heeft. We raden de LICHTE bruining aan voor
uw eerste briochebereiding.

8. Snel basisbrood. Het programma Snel

basisbrood is specifiek voor de recepten
SNEL BASISBROOD. Voor dit programma
kunnen het gewicht en de kleur niet wor-
den ingesteld. Het water voor dit recept
bedraagt maximaal 35 °C.

9. Glutenvrij brood. Dit brood is geschikt

voor mensen die allergisch zijn voor gluten
(Coeliakie) die in diverse graanproducten
(tarwe, gerst, rogge, haver, kamut, spelt,
enz...) voorkomen. Zie de speciale in-
structies op het pak. Het blik moet steeds
gereinigd worden, om verontreiniging door
andere meelsoorten te voorkomen. Bij een
streng glutenvrij dieet moet u er voor
zorgen dat de gebruikte gist ook glutenvrij
1s. Door de consistentie van meel zonder
gluten is optimaal mengen niet mogelijk.
U dient dan ook tijdens het kneden het
deeg van de randen los te maken met een
soepele kunststof spatel. Brood zonder
gluten is compacter en de kleur is bleker
dan van normaal brood. Alleen 1000 g is
beschikbaar voor het programma.

10. Zoutloos brood. Brood is een van de voe-
dingsmiddelen dat zorgt voor de grootste
dagelijkse hoeveelheid zout. Door minder
zout te gebruiken, neemt het risico van
hart- en vaatziekten af.

11. Uitsluitend bakken. Met het Uitsluitend
bakken kan uitsluitend tussen 10 tot 70
min. gebakken worden, instelbaar in schij-
ven van 10 min. Dit kan alleen geselecteerd
en gebruikt worden:

a) in combinatie met het programma Ge-
rezen deeg,

b) voor het verwarmen of knapperig maken
van reeds gebakken en afgekoeld brood,

D



c) voor het afbakken in geval van een
langdurige stroomonderbreking tijdens een
broodcyclus.

De broodbakmachine dient tijdens het
gebruik van programma 11 onder toe-
zicht te blijven.

Om de cyclus voor het einde te onderbreken,
schakelt u het programma handmatig uit
door de toets lang & ingedrukt te houden.

12.Gerezen deeg. Het programma Gerezen
deeg bakt niet. Dit komt overeen met een
kneed- en rijsprogramma voor alle soorten
gerezen deeg. Bijv.: pizzadeeg.

13.Cake. Voor het vervaardigen van taarten
en gebak met bakpoeder. Alleen 1000 g is
beschikbaar voor het programma.

14.Jam. Het programma Jam kookt automa-
tisch jam in de uitneembare binnenpan.

15.Vers deeg. Het programma 15 kneedt
alleen maar. Het is bestemd voor niet
gerezen deeg. Bijv.: pasta.

Selectie van het gewicht

Het gewicht van het brood wordt automa-
tisch ingesteld op 1000 g. Het gewicht wordt
slechts ter indicatie gegeven. Zie de details

@ DE CYCLI

Een tabel op pagina 382-386 geeft de ver-
schillende cycli aan de hand van het geko-
zen programma aan.

{vKneden

Om het deeg structuur te geven en het zo
beter te laten rijzen.

Tijdens deze cyclus en voor de programma’s 1, 2, 4,
5,6,7,8,10, 12, 13, kunt u ingrediénten toevoe-
gen: droge vruchten, olijven, enz... Een geluids-
signaal geeft aan op welk moment u dit kunt doen.
Raadpleeg de overzichtstabel van de bereidings-tij-
den (pagina 382-386) en de kolom “extra”. Deze
kolom geeft de tijd aan die op het display van uw
apparaat zal verschijnen terwijl het geluidssignaal
te horen is. Om precies te weten na hoeveel tijd
het geluidssignaal te horen is, trekt u de tijd uit
de kolom “extra” af van de totale baktijd. Bijv.:
“extra” = 2:51 en “totale tijd” = 3:13, de ingredién-
ten kunnen na 22 min. toegevoegd worden.
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van de recepten voor meer informatie. Bij de
programma’s 3, 9, 11, 12, 13, 14, 15 is er geen
instelling van het gewicht. Voor programma’s 1
en 2 kunt u twee gewichten kiezen:
- 400 g voor één lading (4 stokbroden) - het
lampje naast het gewicht 500 g brandt;
- 800 g voor twee ladingen (8 stokbroden) - het
lampje naast het gewicht 1.000 g brandt.
Druk op de toets om het gekozen gewicht
van 500 g, 750 g of 1000 g in te stellen. De
aanduiding tegenover de gewenste instelling
gaat branden.

Selectie van de korstkleur

De kleur van de korst wordt automatisch in-
gesteld op GEMIDDELD. Bij de programma’s 12,
14, 15, is er geen instelling van de kleur. Er
zijn drie keuzes mogelijk: licht / gemiddeld /
donker. Voor het wijzigen van de automatische
instelling drukt u op de toets totdat de
aanduiding tegenover de gewenste instelling
gaat branden.

Inschakeling / Uitschakeling

Druk op de toets om het apparaat in te
schakelen. Het aftellen begint. Voor het uit-
schakelen van het programma of het annuleren
van de programmering van de timer drukt u 3
seconden op de toets €.

O Rust

Hiermee kan het deeg tot rust komen, zodat
de kwaliteit van het kneden verbeterd wordt.

TT LK
S Rijzen
De tijd waarin het gist actief is om het brood

te laten rijzen en zijn aroma te ontwikkelen.
)

O Bakken

Hierbij verandert het deeg in brood en krijgt
dit een goudbruin, knapperig korstje.

@ Warm houden

Hiermee kan het brood na het bakken warm
gehouden worden. Het wordt van harte aan-
bevolen om het brood meteen na het bak-
ken uit de uitneembare binnenpan te halen.
Voor de programma’s 1, 2, 4, 5,6, 7, 8, 9, 10,
13, u kunt de bereiding in het apparaat laten.



Na het bakken wordt het brood automatisch
gedurende een uur warm gehouden. Tijdens
het warmhouden gedurende een uur blijft het
display op 0:00 staan en de 2 punten 3 van de

timer knipperen. Aan het einde van de cyclus
schakelt het apparaat automatisch uit na di-
verse pieptonen.

@ PROGRAMMA MET TIMER

U kunt het apparaat zodanig programme-
ren dat uw bereiding klaar is op een door
u gekozen tijdstip, tot maximaal 15 uur van
tevoren. Het programma met timer mag niet
gebruikt worden voor de programma’s 3, 8,
11, 12, 13, 14, 15.

Deze stap geschiedt na het selecteren van het
programma, de bakkleur en het gewicht. De
programmatijd wordt weergegeven. Bereken
het tijdsverschil tussen het moment waarop
u het programma start en het uur waarop u
wilt dat de bereiding klaar is. Het apparaat telt
hier automatisch de tijdsduur van de cycli van
het programma bij op. Met behulp van de toet-
sen @ en @, geeft u de gevonden tijd weer
(@ naar boven en @ naar beneden). Door kort
te drukken, verspringt de tijd in schijven van
10 min. + korte pieptoon. Door lang te drukken

® Praktische adviezen

verspringt de tijd continu in schijven van 10
min. Bijv.: Het is 20:00 uur ‘s avonds en u wilt
dat uw brood de volgende morgen om 07:00
uur klaar is.

Programmeer 11.00 u met behulp van de
toetsen @) en @. Druk op de toets . Er
klinkt een geluidssignaal. De 2 punten § van
de timer knipperen. Het aftellen begint. Het
controlelampje gaat branden.

Indien u een fout gemaakt heeft of de instel-
ling van de tijd wilt wijzigen, houdt u de toets
ingedrukt totdat u het geluidssignaal
hoort. De automatisch ingestelde tijd wordt
weergegeven. Herhaal de handeling.

Sommige ingrediénten zijn bederfelijk. Gebruik
het programma met timer niet voor recepten
met: verse melk, eieren, yoghurt, kaas, vers
fruit.

Bij een stroomonderbreking: indien tijdens
de cyclus het programma wordt onderbroken
door een stroomonderbreking of een verkeerde
handeling, wordt de programmering gedurende
7 min. door het apparaat bewaard.

De cyclus gaat dan weer verder waar hij ges-
topt was. Na deze tijd is de programmering
verdwenen.

Indien u twee programma’s na elkaar in-
schakelt, wacht dan 1 uur voordat u met de
tweede bereiding start.

Om uw brood uit de bakvorm te halen: het
kan gebeuren dat tijdens het uit de bakvorm
halen de kneder in het brood bekneld blijft
zitten. Gebruik in dat geval het accessoire
“haak” als volgt:

> wanneer het brood eenmaal uit de bakvorm
is, legt u het nog warme brood op een zijde
en houdt u het vast met één hand met oven-
handschoen,

> steek de haak in de as van de kneder - M,

> trek voorzichtig om de kneder te verwijderen
- M,

> zet het brood rechtop en laat het op een
rooster afkoelen. =




@ DE INGREDIENTEN

Vet en olie : door vet toe te voegen, wordt het
brood zachter en smakelijker. Het brood kan zo
verder beter en langer bewaard worden. Teveel
vet vertraagt het rijzen. Indien u boter ge-
bruikt, snijd deze dan in kleine stukjes, zodat
hij gelijkmatig met het deeg vermengd wordt,
of laat deze zacht worden. Geen warme boter
toevoegen. Voorkom dat het vet in contact
komt met de gist, want het vet zou de gist
kunnen verhinderen vocht op te nemen.

Eieren : eieren verrijken het deeg, geven het
brood een mooiere kleur en bevorderen de
goede ontwikkeling van het kruim. De recep-
ten zijn bestemd voor een gemiddeld groot ei
van 50 g, als de eieren groter zijn, voeg dan
een beetje meel toe; als de eieren kleiner zijn,
moet u wat minder meel gebruiken.

Melk : u kunt verse melk (koud, tenzij afge-
raden in het recept) of melkpoeder gebruiken.
Melk heeft een schuimend effect waarmee
gelijkmatigere holtes verkregen worden en
waardoor het kruim er mooier uit komt te zien.

Water : water zorgt dat de gist vocht opneemt
en actief wordt. Het zorgt ook dat het zetmeel
van het meel vocht opneemt en dat er kruim
gevormd wordt. U kunt water gedeeltelijk of
helemaal vervangen door melk of een andere
vloeistof. Temperatuur: zie paragraaf 1 (pa-
gina 284) in het deel over het gebruik.

Meel : het gewicht van het meel kan aanzien-
lijk variéren aan de hand van het gebruikte
type meel. Afhankelijk van de kwaliteit van
het meel kunnen ook de bakresultaten van
het brood variéren. Bewaar het meel in een
hermetisch gesloten blik, want meel reageert
op veranderingen in de weersomstandigheden
en absorbeert zo vocht of verliest dit juist. Ge-
bruik bij voorkeur zogenaamd “krachtig”meel,
meel van “bakkwaliteit” of “bakkersmeel” in
plaats van gewoon meel. De toevoeging van
haver, zemelen, tarwekiem, rogge of hele gra-

nen aan het brooddeeg levert een zwaarder en
minder gerezen brood op.

Het gebruik van een meelsoort T55 wordt
aanbevolen, tenzij in het recept anders ver-
meld staat. Indien u een kant-en-klare mix
voor brood, brioche of melkbrood gebruikt,
maak dan niet meer dan in totaal 750 g
deeg.

Raadpleeg de aanbevelingen van de fabri-
kant voor het gebruik van deze bereidingen.
Het zeven van het meel heeft ook invloed op
het resultaat: hoe bruiner het meel is (dat
wil zeggen, hoe meer graanvliesjes aanwezig
zijn), hoe minder het deeg zal rijzen en hoe
compacter het brood zal zijn.

Suiker : neem bij voorkeur witte of bruine
suiker of honing. Gebruik geen suikerklontjes.
Suiker voedt de gist, geeft het brood een lek-
kere smaak en geeft het korstje een mooiere
goudbruine kleur.

Zout : zout geeft voedingsmiddelen smaak en
zorgt dat de gist zijn werk kan doen. Het mag
niet in contact komen met de gist. Het zout
maakt het deeg stevig, compact en zorgt dat
het niet te snel rijst. Het geeft ook een betere
structuur aan het deeg.

Gist : Bakkersgist bestaat in meerdere vormen:
vers in kleine blokjes, actief droog om aan te
lengen met water, en gedroogde instantgist.
Gist is verkrijgbaar in supermarkten (afde-
ling vers of bakkerij), maar u kunt ook verse
gist kopen bij uw bakker. Alle soorten gist in
alle vormen worden rechtstreeks toegevoegd,
samen met de andere ingrediénten. Denk er
wel aan de verse gist goed te versnipperen
met uw vingers om het beter te verdelen.
Alleen actief gedroogde gist (in kleine bol-
letjes) moet voor gebruik aangelengd worden
met een beetje lauw water. Kies een tempe-
ratuur die dicht bij 35 °C ligt, daaronder is
het minder efficiént, daarboven werkt de gist
niet meer. Gebruik de voorgeschreven dosis en
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denk eraan de hoeveelheid gist aan te passen
aan de gebruikte soort (zie de verhoudingstabel

Hoeveelheid/gewicht/volume verhoudingen
tussen droge gist, verse gist en vloeibare gist:

Droge gist (in tl.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Verse gist (in g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

hieronder).

De toe te voegen ingrediénten (droge vruch-

ten, olijven, enz...) : u kunt uw recepten

aanpassen met alle extra ingrediénten die u

maar wilt gebruiken, maar zorg:

> dat u goed naar het geluidssignaal luistert
voor het toevoegen van de ingrediénten,
met name de meest kwetsbare,

@ REINIGING EN ONDERHOUD

® Haal de stekker van het apparaat uit het
stop-contact.

® Reinig het apparaat en de binnenzijde
van de bak met een vochtige spons. Goed
afdrogen. -L.

e Was de kom en de kneder af met warm
zeepwater. Indien de kneder in de uitneem-
bare binnenpan blijft, laat deze dan 5 tot 10
min. weken.

¢ Desnoods, was het deksel met een spons en
warm water.

> dat de hardste granen (zoals lijn- en sesam-
zaad) vanaf het begin van het kneden kun-
nen worden toegevoegd om het apparaat
gemakkelijker te kunnen gebruiken (bijvoor-
beeld bij programmering van de timer),

> dat u stukjes chocolade invriest zodat ze
beter standhouden tijdens het kneden,

> dat u heel vochtige of vette ingrediénten
(zoals olijven) goed laat uitlekken, ze droog
dept met keukenpapier en bestrooit met een
beetje bloem voor een betere opname en
homogeniteit,

> dat u niet een te grote hoeveelheid extra
ingrediénten, zoals kaas, vers fruit en verse
groenten, toevoegt omdat deze de ontwik-
keling van het deeg kunnen beinvloeden.
Respecteer de hoeveelheden aangeduid in
de recepten.

> dat u geen ingrediénten buiten de uitneem-
bare binnenpan laat vallen.

¢ Geen onderdelen
in de vaatwasser
wassen.

® Gebruik geen huishoudproduct,
geen schuursponsje en geen alcohol. Gebruik
een zachte, vochtige doek.

® Dompel het apparaat of het deksel niet
onder water.



@ STOKBRODEN BEREIDEN EN BAKKEN

Hiervoor hebt u alle accessoires nodig die hiervoor zijn bestemd: 1 bakhouder voor stok-
broden (8), 2 bakplaten met antikleeflaag voor stokbroden (8), 1 kerver (9) en 1 bors-

teltje (9).

1. Kneden en rijzen van het deeg

e Steek de stekker van de broodmachine in het
stopcontact.

® Na het geluidssignaal verschijnt programma
1 automatisch - H.

e Kies het bruiningsniveau.

¢ Aanbevolen wordt niet slechts 2 stokbroden
te bakken, omdat ze anders te donker gebak-
ken zullen zijn.

e Als u 8 stokbroden (2 ladingen van 4 sto-
kbroden) wilt bakken: het is raadzaam 8
stokbroden te vormen waarvan u er 4 in de
koelkast bewaart voor de tweede bakbeurt.

e Druk op de toets @). Het werkingslichtje
brandt en de 2 punten van de timer knip-
peren. De kneedcyclus van het deeg begint,
gevolgd door het rijzen van het deeg - 1.

2. Stokbroden maken en bakken

Raadpleeg het meegeleverde receptenboek
voor hulp bij de uitvoering van de stappen.
We tonen u hoe de bakker het doet. Na
enkele pogingen zult u echter uw eigen
manier ontdekken. Het resultaat is hoe dan
ook gegarandeerd!

® Neem de kuip uit de machine - B.

® Bestrooi uw aanrecht met een beetje bloem.

® Neem het deeg uit de kuip en leg het op het
aanrecht.

e Vorm een bol met het deeg en verdeel het
met een mes in 4 gelijke delen.

® U hebt nu 4 stukken met een gelijk gewicht
die u nu tot stokbroden moet vormen.

Voor luchtigere stokbroden laat u de
stukken deeg eerst 10 minuten rusten.

Opmerkingen:

- Tijdens het kneden is het normaal dat be-
paalde plekken niet goed worden vermengd.

- Wanneer de bereiding klaar is, gaat de
broodmachine over in waakstand. Ver-
schillende geluidssignalen laten weten dat
het kneden en het rijzen van het deeg is
afgelopen. Het werkingslichtje knippert.

Gebruik het deeg binnen een uur volgend
op de geluidssignalen. Daarna wordt de
machine gereset en gaat het stokbrood-
programma verloren. In dit geval raden we
u aan om programma 3 te gebruiken voor
enkel het bakken van stokbroden.

De lengte van het stokbrood moet overeen-
komen met de afmeting van de bakplaat
(ongeveer 15 cm).

U kunt het brood ook een bijzondere smaak
geven. Bevochtig de stukken deeg en rol ze
door bijvoorbeeld sesam- of maanzaad.

® Leg de gevormde stokbroden vervolgens op
de bakplaten met anti-aanbaklaag.



De naad van de stokbroden zit onderaan.

e Voor een optimaal resultaat snijdt u de bo-
venkant van de stokbroden diagonaal in met
een gekarteld mes of de meegeleverde ker-
ver om een opening van 1 cm te verkrijgen.

U kunt de presentatie van uw stokbroden
variéren en met een schaar inkepingen over
de hele lengte van het stokbrood maken.

¢ Bevochtig de bovenkant van de stokbroden
rijkelijk met behulp van het meegeleverde
borsteltje, maar vermijd plassen water op de
bakplaten.

® Leg uw 2 bakplaten met de stokbroden op de
meegeleverde houder voor stokbroden.

¢ Plaats de houder in uw broodmachine in
plaats van de kuip.

® Druk opnieuw op de toets om het pro-
gramma te hervatten en de stokbroden te
bakken.

® Op het einde van de bakcyclus hebt u 2
mogelijkheden:

bij een lading van 4 stokbroden

- Trek de stekker van de broodmachine uit
het stopcontact. Verwijder de houder voor
stokbroden. Gebruik altijd ovenwanten,
want de houder is heel heet.

- Neem de stokbroden van de bakplaten en
laat ze afkoelen op een rooster.

bij een lading van 8 stokbroden (2x4)

- Verwijder de houder voor stokbroden. Ge-
bruik altijd ovenwanten, want de houder is
heel heet.

- Neem de stokbroden van de bakplaten en
laat ze afkoelen op een rooster.

- Neem de 4 andere stokbroden uit de koel-
kast (die u vooraf hebt ingesneden en
bevochtigd).

- Leg ze op de bakplaten (zonder u te ver-
branden).

- Plaats de houder weer in de machine en
druk opnieuw op €).

- Na het bakken kunt u de stekker uit het
stopcontact trekken.

- Neem de stokbroden van de bakplaten en
laat ze afkoelen op een rooster.




@ DE RECEPTEN

Houd voor ieder van deze recepten de aangegeven volgorde van de ingrediénten in acht.
Afhankelijk van het gekozen recept en het bijbehorende programma kunt u de overzichts-
tabel van de bereidingstijden (pagina 382-386) bekijken en nagaan hoe de verschillende

cycli verlopen. tl = theelepel - el = eetlepel
Voor 4 of 8 stokbroden van ongeveer 100 g Voor 4 of 8 stokbroden van ongeveer 100 g
400g 800g 400g 800¢g
1.Water 150 ml 300 ml 1.Koude melk 140 ml 280 ml
2.Zout 3 tl 1% tl 2.Zout 3 tl 1% tl
3.Meel T55 245 g 490 g 3.Suiker 2 el 4 el
4.Gist 11l 2tl 4.Meel T55 210g  420g
5.Gist 1tl 2 tl
Toevoegen, na geluidssignaal
6.Boter 25¢ 50 g
500g 750g 1000g 500g 750g 1000g
1.Water 190ml 250 ml 330 ml 1.Water 200ml 275 ml 365 ml
2.0lie el 11/2el 2l 2.Zout 1tl 112¢ 21l
3.Zout 1tl 1l 11/2 1l 3. Meel T55 350 g 465 g 620 g
4. Suiker 2 tl 3tl el 4.Gist 1tl 1tl 11/2 1l
5.Melkpoeder Tel 11/2el 2l
6. Meel T55 345 g 455 g 605 g
7.Gist 1tl 1tl 11/2 t
500g 7509 1000g  BRIOCHE 500g 7509 1000g
1.Water 205ml 270ml 355 ml 1.Eieren geklopt* 2 2 3
2.0lie 112l 2el Jel 2.Boter, gesmolten 115¢ 145 g 195 ¢
3.Zout 1tl 112t 214l 3.Zout 1tl 1tl 11/2 t
4. Suiker 112t 2tl 3tl 4. Suiker 21/2el  3el 4 el
5.Meel T55 130 g 180 g 240 g 5.Melk 55 ml 60 ml 80 ml
6.Volkorenmeel 6.Meel T55 280 g 365 g 485 g
T150 200 g 270 g 360 ¢ 7.Gist 112t 21l 3tl
7.Gist 1tl 1tl 11/2 tl Naar keuze : 1 th oranjebloesem water.
500g 750g 1000g 1000 g
1.Water (lauw, 35°C) 210 ml 285 ml 360 ml Gebruik alleen kant-en-klare mix.
2.0lie 3tl Tel 11/2 el Maak niet meer dan 1000 g deeg.
3.Zout 1/2 ¢l 1tl 1172 tl
4. Suiker 2 tl 3tl Tel
5. Melkpoeder 11/2el  2el 21/2 el * 1 middelgroot ei = 50 g
6. Meel T55 325¢ 445 g 565 g

7.Gist 12e0 212¢l 31l @



PROG. 10 - ZOUTLOOS BROOD

500g 750g 1000g
1. Water 200ml 270 ml 365 ml
2.Meel T55 350 ¢ 480 g 620 g
3.Droge bakkersgist ~ 1/2tl  1tl 1tl
Toevoegen, na geluidssignaal
4.Sesamzaad 50 g 759 100 g

PROG. 13 - CAKE

CITROENCAKE 1000 g
1.Eieren geklopt* 4
2.Suiker 260 g
3.Zout 1 snufje
4.Boter, gesmolten en afkoelen 90 g

van 11/2 citroen
van 11/2 citroen

5.(Citroen schil
6. Citroen sap
7.Meel T55 430 g

8.Gist 31/24

Klop de eieren met suiker en zout voor 5 minuten. Doe
dit in de uitneembare binnenpan. Voeg de afgekoelde
gesmolten boter toe. Voeg het citroensap en de citroen-
rasp toe. Meng het meel en het bakpoeder en voeg dit
aan het mengsel toe. Zorg ervoor dat het meel op een
hoopje en precies in het midden van het mengsel wordt
gelegd.

PROG. 15 - VERS DEEG

500g 750g 1000g
1.Water 45 ml 50 ml 70 ml
2.Eieren geklopt* 3 4 51/2
3.Zout 1snufie 1/2th  1th
5. Meel 55 375g 5009 670

PROG. 12 - GEREZEN DEEG

PIZZADEEG 500g 7509 1000 g
1.Water 160 ml 240 ml 320 ml
2. Olijfolie lel 11/2el 2l
3.Z0ut 124 1l 11/2.4
5.Meel T55 320 ¢ 480 g 640 g
7.Gist 24 1t 11/24

PROG. 14 - JAM

VRUCHTENMOES EN JAM
Snijd of hak uw fruit naar smaak voordat u ze in de brood-
bakmachine doet.

1.Aardbeien-, perziken-, rabarber-

of abrikozen 580 g
2.Suiker 360 g
3.(itroen sap van 1 citroen
4.Pectine 304¢
1.Sinaasappel of grapefruit 500 g
2.Suiker 400 g
3.Pectine 50 ¢

* 1 middelgroot ei = 50 g



1. Voor broden

@ HANDLEIDING VOOR BETERE BAKRESULTATEN

Is het resultaat niet Te hoog

volgens wens? Met deze EHE4)
brood

tabel kunt u zien wat er

Ingezakt brood
na te hoog
gerezen te zijn

Onvoldoende
gerezen
brood

Te lichte
korst

Bruine zijden maar
het brood is niet
voldoende gaar

Meel aan
de zijkanten
en bovenop

aan de hand is.

_ -

-

Tijdens het bakken is
de toets € ingedrukt.

Niet genoeg meel.

Teveel meel.

Niet genoeg gist.

Teveel gist.

Niet genoeg water.

Teveel water.

Niet genoeg suiker.

Meel van slechte kwaliteit.

De verhouding van de
ingrediénten is niet goed
(te grote hoeveelheid).

Het water is te warm.

Het water is te koud.

Onjuist programma.

2. Voor stokbroden

Is het resultaat niet volgens

wens? Met deze tabel kunt u
zien wat er aan de hand is.

MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSINGEN

De deegstukken zijn niet
gelijk gesneden.

De vorm van de aanvankelijke
rechthoek is onregelmatig of
heeft geen gelijke dikte.

Plat indien nodig af met
een deegroller.

Het deeg is moeilijk in vorm
te brengen.

Er zit niet genoeg water in het
deeg.

Uw bereiding is mislukt.
U zult opnieuw moeten beginnen.

Het deeg werd te veel gekneed.

Maak weer een bol, laat 10 min rusten
en begin dan opnieuw.

Vorm de stokbroden in 2 stappen,
met 5 min rust tussendoor.

Het deeg kleeft. Het is
moeilijk om stokbroden

U gebruikte te veel water in
de bereiding.

Bestrooi de handen lichtjes met
bloem, maar niet het deeg of het

te vormen.

Het water was te heet toen
u het bij de bereiding deed.

aanrecht, en ga verder met het
vormen van de stokbroden.

D




Is het resultaat niet volgens

wens? Met deze tabel kunt u
zien wat er aan de hand is.

Het deeg scheurt of wordt
korrelig bovenaan.

MOGELIJKE OORZAAK

OPLOSSINGEN

Het deeg werd te veel gekneed.

Maak weer een bol, laat 10 min
rusten en begin dan opnieuw.

Vorm de stokbroden in 2 stappen,
met 5 min rust tussendoor.

De insnijdingen in het
stokbrood zijn niet duidelijk.

Het deeg kleeft: U gebruikte te
veel water in de bereiding.

Begin weer met het vormen van de
stokbroden. Bestrooi daarbij lichtjes
de handen met bloem, en vermijd
daarbij het deeg of het aanrecht.

Het mes is niet scherp genoeg.

Gebruik het meegeleverde mes of
anders een licht gekarteld, maar heel
scherp mes.

Uw insnijdingen zijn te
voorzichtig.

Snij met een krachtige beweging,
zonder te aarzelen.

De insnijdingen gaan weer
dicht of openen zich niet
tijdens het bakken.

Het deeg kleefde te veel:
U gebruikte te veel water in
de bereiding.

Uw bereiding is mislukt.
U zult opnieuw moeten beginnen.

Het oppervlak van het deeg was
niet strak genoeg tijdens het
vormen.

Begin opnieuw en trek nu meer aan
het deeg wanneer u het rond de
duim rolt.

Het deeg scheurt aan de

zijkanten tijdens het bakken.

De insnijding in het deeg is niet
diep genoeg.

Ga naar pagina 292 voor de ideale
vorm van de insnijdingen.

De gebakken stokbroden
kleven aan de houder.

U hebt het deeg te veel
bevochtigd.

Verwijder het overtollige water dat
u met het borsteltje aanbracht.

De platen van de houder voor
stokbroden kleven te veel.

Vet de platen van de houder in met
een beetje olie voor u er het deeg
op legt.

De stokbroden zijn niet mooi
goudbruin.

U bent vergeten het deeg eerst
te bestrijken voor u het in de
oven schoof.

Denk hieraan wanneer u nog eens
bakt.

U strooide tijdens het vormen te
veel bloem op de stokbroden.

Bestrijk goed met water met het
penseel voor u ze in de oven schuift.

De kamertemperatuur is hoog
(>30 °C).

Gebruik kouder water (tussen 10 en
15 °C) en/of iets minder gist.

De stokbroden zijn niet
genoeg gerezen.

U bent de gist vergeten in
de bereiding.

Misschien was uw gist niet
meer goed.

Er zat niet genoeg water in
uw bereiding.

De stokbroden zijn tijdens
het vormen te veel geplet
en aangedrukt.

Uw bereiding is mislukt.
U zult opnieuw moeten beginnen.

D




@ TECHNISCHE STORINGSGIDS

PROBLEMEN

De kneder blijft in het
bakblik bekneld zitten.

OPLOSSINGEN

e Laten weken voor u hem gaat verwijderen.

Na een druk op
gebeurt er niets.

e E01 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een geluidssignaal:
het apparaat is te warm. Wacht 1 uur tussen 2 cycli.

e E00 verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een geluidssignaal:
het apparaat is te koud. Wacht tot deze op kamertemperatuur is.

e HHH of EEE verschijnt knipperend op het display, gevolgd door een
geluidssignaal: storing. Het apparaat moet worden nagekeken door de
technische dienst.

® U heeft de timer geprogrammeerd.

Na op €@ gedrukt te
hebben draait de motor
maar er wordt

niet gekneed.

* De uitneembare binnenpan zit niet goed op zijn plaats.

® De kneder is afwezig of zit niet goed op zijn plaats.

In geval van bovenstaande situaties stopt u het apparaat handmatig door
lang op de € knop te drukken. Begin met het recept van voor af aan.

Na een programmering
met de timer is het brood
niet voldoende gerezen
of er is niets gebeurd.

e U bent vergeten na de programmering op € te drukken.
® De gist is in contact gekomen met het zout en/of het water.
* Kneder afwezig.

Brandgeur.

® Een deel van de ingrediénten is naast de uitneembare binnenpan
gevallen: laat het apparaat afkoelen en maak de binnenzijde van de
apparaat schoon met een vochtige spons en zonder reinigingsproduct.

® De bereiding is overgelopen: te grote hoeveelheid ingrediénten, met
name vloeistof. Neem de juiste verhoudingen van het recept in acht.

@ GARANTIE

¢ Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor
huishoudelijk gebruik.
bruik of niet-naleving van de gebruiksaanwi-
jzing kan het merk niet aansprakelijk worden
gehouden en wordt de garantie ongeldig.

@ MILIEU

® In overeenstemming met de wetgeving moet
elk onbruikbaar apparaat definitief onbruik-

® | ees de gebruiksaanwijzing zorgvuldig voor-
dat u het apparaat in gebruik neemt: Indien
het apparaat niet overeenkomstig de ge-
bruiksaanwijzing wordt gebruikt, vervalt de
aansprakelijkheid van de fabrikant.

Bij een verkeerd ge-

stopcontact en snij het snoer af voor u het
apparaat weggooit.

baar worden gemaakt: trek de stekker uit het



@ TANIMLAMA

1 - pencereli kapak
2 - kontrol paneli

a - gosterge ekrani

b - calistirma/durdurma diigmesi

¢ - agirhk gostergesi

d - Program 11 icin ileri zamana programlama
e - kizarma seviyesi

f - program secimi

g - calisma gostergesi

@ PRATIK TAVSIYELER

Hazirlama

1 Kullanim talimatini dikkatle okuyun: bu cihazda
ekmek, elde yapildigi gibi yapiimamaktadir !

2 Swvilar, verilen dereceli bardak ile ol¢iin.
Bir tarafta cay kasigi ve diger tarafta corba
kasigi olgiisiit bulunan cift dozlayiciy
kullanin. K6t 6lciimler sonucu kotii neticeler
ortaya ¢ikabilir.

3 Un miktari 6lciminin hassas yapilmasi
onemlidir. Bu nedenle, un, bir mutfak terazisi
yardimiyla tartilmalidir. Pogette sunulan, nemi
alinmig aktif ekmek mayasi kullanin. Tariflerde
aksi belirtilmedikce kabartma tozu kullanmayin.
Bir maya poseti acildiginda 48 saat icinde tiike-
tilmelidir.

4 Basarili bir sekilde ekmek yapmak icin dogru
malzemeleri kullanmak ¢ok dnemlidir. Son kul-
lanma tarihi dolmamis malzemeler kullanin ve
bunlari kuru ve serin yerlerde muhafaza edin.

5 Hazirladiginiz besinlerin kabarmasini boz-
mamak icin, biitin malzemeleri baslangictan
itibaren hazneye koymanizi ve kullanim
esnasinda kapagi acmaktan kacinmanizi (aksi
belirtilmedigi taktirde) tavsiye ederiz. Malzeme-
lerin sirasina ve tariflerde belirtilen miktarlara
tam olarak uyun. Once sivilar, daha sonra kati
malzemeler. Mayanin tuzla temas etmemesi
gerekir.

Uyulacak genel sira:

> Sivilar (tereyady, sivi yag, yumurta, su, siit)
> Tuz
> Seker
> Unun ilk yarisi

TR

- ekmek haznesi
- kanstirict mikser
- Olcekli bardak
- tath kasigi/'yemek kasig
- kanstiricilar ¢ikarmak igin

kanca aksesuari
8 - baget pisirme rafi + 2 yapismaz

baget pisirme tepsisi

9 - rotus bicadi + firca

NoOou,~Ww

> Sit tozu

> Ozel kati malzemeler
> Unun ikinci yarisi

> Maya

Kullanmadan

@

Ekmek hazirlanmasi, 1s1 ve nem kosullarina
karsi cok hassastir. Havanin ¢ok sicak olmasi
halinde, her zamankinden daha taze sivilar
kullanilmasi tavsiye edilir. Ayni sekilde, soguk
havalarda, suyun veya sutun ilitiimasi gereke-
bilir (hicbir zaman 35°C agilmamalidir).

Bazen, yogurmanin ortasinda hamurun

durumunu kontrol etmek yararh olabilir:

haznenin kenarlarina yapismayan homojen

bir topak olusturmahdir.

>yogrulmamis unlar kalmissa, biraz daha su
ekleyin,

> aksine, hamur ¢ok nemli ise ve haznenin
kenarlarina yapisiyorsa biraz un eklemek
gerekir.

Bu eklemeler yavas yavas yapilmalidir (her

seferinde en fazla 1 ¢orba kasigi) ve yeniden

miidahalede bulunmadan dnce iyilesme olup

olmadigini gézlemlenmelidir.

Cokca yapilan bir hata, maya ekleye-
rek ekmegin daha fazla kabaracagini
diisiinmektir. Oysa, fazla maya hamurun
yapisini kirilganlastirir ve hamur fazla kabarir
fakat soner. Pisirmeden hemen 6nce parmak
ucuyla hafifce yoklayarak hamurun duru-
munu dederlendirebilirsiniz: hamur hafif bir
diren¢ gostermeli ve parmak izi yavas yavas
kaybolmalidir.



@ CIHAZI iLK KEZ KULLANMADAN ONCE

« Cihazin icinde ve disinda bulunan tim etiket- -
leri, aksesuarlari ve ambalaj Urtin

@ HIZLI BASLANGIC

lerini ¢ikarin

« Kordonu ¢6ziinuiz ve toprakl bir prize takiniz. .

« ilk kullanimda hafif bir koku hissedilebilir.

« Ekmek haznesini hafifce yana egin ve klipsini

acarak cikarin. Daha sonra karistiricilari takin - B

-C.

+ Malzemeleri 6nerilen sirayla hazneye ekleyin.
Blitlin malzemelerin tam olarak tartildigindan

eminolun-D-E.

« Ekmek haznesini yerine takin. Karistiricilari i ice
gecirmek icin yanlardan bastirin ve her iki taraf-

taki klipsleri kapatin - F - G.

Cihazin her yerini nemli bir bez yardimiyla silin.

Uyari: Rotus bicagi cok keskindir.
Tutarken dikkatli olun.

Ekmek yapma makinesini prize takin. Bir bip
sesi duyacaksiniz ve varsayilan olarak program
1 gérintiilenecek. Ornegdin, 800 g, orta dere-
cede kizartma. Program 4'e erismek igin @
digmesine U¢ kez basin - H.

. digmesine basin. Gosterge 151g1 yanar.

Zaman ayarlayicinin 2 noktasi yanip soner ve
zaman ayari geri sayima baglar. Calisma gos-
terge 1s1g1 yanar. Donme bagslar - 1-J.

Pisirme donusu bitince, ekmek yapma makine-
sini prizden cekin. Ekmek haznesini hafifce
yan tarafa egerek ve c¢ekerek cikarin. Daima
koruyucu eldiven kullanin, ¢linki haznenin sapi
ve kapagin ici sicaktir. Sicakken ekmegi kaliptan
cikarin ve sogutmakiicin 1 saat bir izgara tzerine
yerlestirin - K.

Ekmek yapma makinenizle tanisip, deneyim kazanmaniz agisindan,
ilk ekmeginiz icin TEMEL EKMEK tarifini denemenizi oneririz.

TEMEL EKMEK (program 4)

MALZEMELER - tk > tath kasigi - yk > yemek kasigi

KIZARMA = ORTA

AGIRLIK = 1.000 g

ZAMAN = 3:09

1. SU=330ml

2. SIVIYAG =2yk 6. UN=605g

3. TUZ=11/2tk
4. SEKER=1yk

5. SUTTOZU = 2 yk

7. MAYA =11/2tk

®



@ EKMEK MAKINENIZiN KULLANIMI

Her program icin, farkli bir program
secilmedigi taktirde otomatik olarak beliren
bir ayar vardir. Dolayisiyla, istenen ayarlari
maniiel olarak secebilirsiniz.

Program se¢imi

Program secimi, birbiri ardina otomatik olarak
gerceklesen bir dizi etap baslatir.
MENU diigmesi belirli bir sayida farkli
program secmenize imkan verir. Pro-
grama karsilik gelen zaman gérintu-
lenir. Digmeye @D her basisinizda, bu
sekilde1’den 15e kadar olmak Uzere, gosterge
panosundaki numara sonraki programa gecer:

1. Baget.Baget programi kendi baget ekmekle-
rinizi pisirmenizi saglar. Bu program 3
asamadan olusur.
1.asama > Yogurma ve hamurun kabarmasi
2. asama > Sekillendirme (bip sesi
duyuldugunda baget simgesinin yanindaki
gosterge 1511 yanip séner C—2).
3.asama > Pisirme
Pisirme islemi bagetleriniz hazirlandiktan
sonra gerceklestirilir (baget yapma konu-
sunda yardima ihtiyaciniz olursa verilen tarif
kitapcigina bakin).

2. Tath baget. Tatli hamur isleri hazirlamak
icin: kurabiye, sutlii ekmek, ¢orek vb. Bu
program, program 1 Baget ile ayni sekilde
gerceklestirilir.

3. Baget Pisirme. Program 3, hamuru once-
den hazirlanmis bagetleri pisirmenizi saglar.
Ekmek yapma makinesi program 3 sirasinda
cahsir sekilde birakilmamalidir. Tamamlan-
madan 6énce islemi durdurmak icin
digmesine basilarak program manuel bir
sekilde durdurulabilir. Bu program icin orta
derecede kizartma ayari yoktur. Tath ekmekler
icin az kizartma ayarinin, tuzlu ekmekler icin
ise yogun kizartma ayarinin secilmesi énerilir.

4, Temel Ekmek Hamuru. Temel Ekmek Ha-
muru programi, bugday unu kullanilan ekmek
tariflerinin blyik kismini hazirlamaniza ola-
nak tanr.

5. Fransiz Ekmegi. Fransiz ekmegi programi
geleneksel beyaz ve hafif Fransiz ekmegi

hazirlamak igin kullanilir.

6. Tam Bugday Ekmegi. Tam Bugday Ekmegi
programi, Tam Bugday unu kullanildiginda
secilmelidir.

7. Tath Ekmek. Tath Ekmek programi, daha
fazla yagli madde ve seker iceren tarifler icin
uygundur. Kullanima hazir pogacalar veya
sutli ekmekler icin malzemeler kullanirsaniz,
toplam 750 gr hamuru asmayin. Hazirladiginiz
ilk corek tarifinde LIGHT (az) kizartma ayarini
secmenizi Oneririz.

8. Hizh Temel Ekmek. Hizli Beyaz Ekmek
Programi, Hizli Ekmek tarifine 6zeldir. Bu pro-
gram icin agirlik ve kizarma rengi secenekleri
kullanilamaz. Bu tarif icin su sicakhdinin en
fazla 35°C olmasi gerekir.

9. Glitensiz Ekmek. Bir cok tahilda (bugday,
arpa, ¢avdar, yulaf, vs.) mevcut glitene karsi
toleransi olmayan kisiler (koeliak hastalig)
icin uygundur. Paket Uzerinde belirti-
len 6zel talimatlara bakiniz. Bagka unlarla
bulasma riski olmamasi icin kap sistematik
olarak temizlenmelidir. Glutensiz kati bir
rejim uyguluyorsaniz, kullanilan mayanin
da ayni sekilde gliitensiz oldugundan emin
olun. Glutensiz unlarin icerigi, optimal bir
karisima imkan vermez. Dolayisiyla, yogurma
esnasinda kenarlarin hamurunu esnek plastik-
ten bir spatula ile cevirmek gerekir. Glltensiz
ekmek, normal ekmege gore daha yogun ice-
rikte ve daha soluk renkte olacaktir.

Bu program icin, sadece 1000 g agirlik
kullanilabilmektedir.

10. Tuzsuz Ekmek. Tuz tuketiminin azaltilmasi,
kalp ve damar hastaligi risklerinin
azaltilmasina imkan verir.

11. Somun Ekmek. Somun ekmek, yalnizca 10ila
70 dakika arasi pisirmeye imkan vermektedir.
10 dakikalik dilimler halinde. Bu program tek
basina kullanilabildigi gibi:

a) Mayali hamurlar programi ile birlikte,

b) daha onceden pismis ve sogutulmus
ekmekleri 1sitmak veya kitir yapmak icin,

c) bir ekmek cevrimi esnasinda uzun siiren
elektrik kesintisinden sonra.

B



11 numarah programin kullanimi
esnasinda, ekmek makinesi gozetimsiz
birakilmamalidir.

Kabugun istenen rengi elde edildiginde,
pisirme stireci bitmese dahi @ digmesine
uzun bir basis ile program mantel olarak dur-
durulabilir.

12. Mayali hamurlar. Mayali hamurlar programi
pisirmez. Butlin Mayali hamurlar icin bir
hamur yogurma ve kabartma programina
karsilik gelmektedir. Ornek: pizza hamuru.

13. Kek. Kek programi, kabartma tozu ile
kek ve pastalar yapmaya imkan verir.
Bu program icin, sadece 1000 gr agirlik
kullanilabilmektedir.

14. Recel. Recel ve Marmelat programi,
sekerlemeyi otomatik olarak hazne icinde
pisirir.

15. Taze hamur. Program 15 yalnizca yogurur.
Kabarmamis hamurlara yéneliktir. Ornek :
eristeler.

Ekmegin agirhiginin se¢imi

Ekmek agirligi, baska se¢im yapilmadig taktirde
otomatik olarak 1000 gr olarak ayarlanir. Agirhk
bilgi amacli verilmistir. Daha fazla detay icin tari-

flere bakin. 3,9, 11, 12, 13, 14, 15 programlarinin
agirhk ayar yoktur.

@ ETAPLAR

Sayfa 382-386'teki bir tablo, secilen pro-
grama gore degisik cevrimlerin adimlarini
gosterir.

('Yogurma

Hamurun yapisinin ve dolayisiyla iyi
kabarmasinin kapasitesinin olusturulmasina
imkan verir.

Bu ¢evrim esnasinda vel, 2,4,5,6,7,8,10, 12,
13 programlari icin malzemeleri ekleyebilirsiniz:
kuru yemisler, zeytinler, vs... Sesli bir sinyal,
hangi anda miidahale etmeniz gerektigini size
bildirir. Hazirlama zamanlari tekrar tablosuna
(Sayfa 382-386) ve “extra” stitununa bakin. Bu
situn, sesli sinyal duyuldugunda cihazinizin
ekraninda gorintilenecek zamani belirtir. Sesli
sinyalin hangi zaman sonunda duyulacagini

Program 1 ve 2 icin iki agirlik seceneginden birini

belirleyebilirsiniz:

- bir parti icin 400 gr (4 baget), gosterge 15191 500
gr ayarinda yanar;

- iki parti icin 800 gr (8 baget), gosterge 1s1§1 1000
gr ayarinda yanar;

Secili GrunlG ayarlamak igin digmesine
basin: 500 gr, 750 gr veya 1000 gr. Secilen ayarin
karsisindaki gosterge 15191 yanar.

Kizarma seviyesi se¢imi

Kabuk rengi, baska secim yapilmadigi taktirde
otomatik olarak ORTA Seviye olarak ayarlanir. 13,
14, 15 programlarinin renk ayari yoktur. U¢ secim
mumkindur: ACIK/ORTA/KOYU. Ik verilen ayari
degistirmek isterseniz, secilen ayarin karsisindaki
gosterge 151§1 yanincaya kadar diigmesine
basin.

Baslatma/durdurma
Cihazi calistirmak icin digmesine basin.
Geri sayim baslar. Programi durdurmak veya
zaman ayarli programlamayi iptal etmek icin,
digmesine 3 saniye basin.

daha kesinlikle bilmek icin, “extra” sttunu
zamanini toplam pisirme zamanindan ¢ikarmak
yeterli olacaktir. Ornek: “extra” = 2:51 ve “to-
plam zaman” = 3:13, malzemeler 22 dakikanin
sonunda eklenebilecektir.

O Dinlenme

Yogurmanin kalitesinin iyilesmesi icin hamu-
run gevsemesine imkan verir.

1+
O Kabarma

Mayanin, ekmegi kabartmak ve aromasini
gelistirmek icin etki ettigi zaman.
)
Pisirme
Hamuru ekmege donistiiriir ve kabugun
kizararak kitir olmasina imkan verir.



@ Sicak tutma

Pisirme sonrasi ekmegin sicak tutulmasini
saglar. Bununla birlikte yine de, Pisirme
tamamlandiginda ekmegin kalibindan
cikariimasi tavsiye edilir.

1,2,4,5,6,7,8,9, 10, 13, numarali programlar
icin, hazirlanan ekmegi cihazda birakabilirsiniz.

Pisirme sonrasi, bir saatlik bir sicakta tutma
cevrimi otomatik olarak olarak baslar. Sicakta
tutma saati esnasinda zamanlayici 0:00'da kalir
ve zamanlayicidaki noktalar g strekli yanip
soner. Devrenin sonunda cihaz birkag kez sesli

isaret verdikten sonra kendiliginden durur.

@ ZAMAN AYARLI PROGRAM

Hazirladiginiz ekmegin sectiginiz saatte hazir
olmasi igin, cihazi 15 saat oncesine kadar
onceden programlayabilirsiniz. Zaman ayarl
program 3, 8, 11, 12, 13, 14, 15 programlari
icin kullanilamaz.

Bu etap, programin, kizarma seviyesinin ve
agirhigin secilmesinden sonra gelir. Program
zamani gorintilenir. Programi baslattiginiz an
ile ekmeginizin hazir olmasini istediginiz saat
arasindaki farki hesaplayin. Makine, program
etaplari suiresini otomatik olarak dahil eder.

@ ve @ diigmeleri yardimiyla, hesapladiginiz
sureyi secin (€ yukari dogru ve @ asagi dogru).
Kisa basislar, zamani 10'ar dakikalik araliklarla
degistirir ve kisa bir bip sesi duyulur. Digmeye
devamli basinca, zaman surekli 10'ar dakika ilerler.

@ Pratik tavsiyeler

Ornek: saat 20.00 ve ekmeginizin ertesi sabah
7.00'de hazir olmasini istiyorsunuz.

© ve @ digmeleri yardimiyla 11 saat
programlayin.

diigmesine basin. Bir bip sinyali duyulur. 2 g
geri sayim baslar. Isleyis gostergesi yanar.

Eger hata yaparsaniz veya saat ayarini degistirmek
isterseniz, bir sesli sinyal gelinceye kadar uzun
sekilde digmesine basin. Ilk ayarli zaman
gorlntilenir. Islemi tekrar edin. Bazi besinler
bozulabilir.

Taze sut, yumurta, yogurt, peynir, taze meyve
iceren tarifler icin zaman ayarli programini
kullanmayin.

Elektrik kesintisi halinde: eger donme islemi
esnasinda, program bir elektrik kesintisi ile veya
hatali bir islem dolayisiyla kesintiye ugrarsa, ma-
kinenin, programlamanin korunacagi 7 dakikahk
bir koruma suresi vardir. Cevrim, kaldigi yerden
tekrar baslayacaktir. Bu siirenin otesinde, pro-
gramlama iptal olur.

Eger iki programi zincirleme eklerseniz, ikinci
hazirlamayi baslatmadan 6nce 1 saat bekleyin.

Ekmeginizi kaliptan c¢ikarmak icin: kaliptan
cikarma esnasinda, karistiricilar, ekmegin icinde
sikisip kalabilir. Bu durumda, “kanca” aksesuarini
asagidaki sekilde kullanin:

> ekmek kaliptan cikarildiktan sonra, heniiz
sicakken kenari (izerine yatirin ve firin eldiveni
olan elinizde tutun,

> kancayi karistiricinin ekseni icine yerlestirin - M,

> kanistiriciyi ¢ikarmak icin hafifce ¢ekin - M,

> diger kanstiricrigin
islemi tekrar edin.

®



@ MALZEMELER

Yagh maddeler ve sivi yag: yagh maddeler
ekmegi daha dolgun ve daha lezzetli kilarlar. Ayni
zamanda, ekmegin daha iyi ve daha uzun zaman
muhafaza edilmesini saglar. Fazla yagh madde,
kabarmayi yavaslatir. E§er tereyagi kullanirsaniz,
hazirlanan malzemeler icinde homojen bigi-
mde dagitmak icin kiiclik parcalara ayirin veya
yumusatin. 15 gr tereyagi yerine 1 yemek kasig
siviyag ekleyebilirsiniz. Sicak tereyagi kullanmayin.
Yagli maddelerin maya ile temas etmesinden
kaginin, ¢linki yagh madde, mayanin yeniden
nemlenmesine engel olabilir.

Yumurtalar: yumurtalar hamuru zenginlestirir,
ekmegin rengini iyilestirir ve ekmek icinin iyi bir
sekilde gelismesini saglar. Tarifler, 50 gramhk
ortalama bir yumurta icin dngorilmustur, eger
yumurtalar daha buytkse, biraz un ekleyin ; eger
yumurtalar daha kuictikse, biraz daha az un koymak
gerekir.

Siit: taze sut (tarifte aksi belirtiimedikce soguk
olmalidir) veya sut tozu kullanabilirsiniz. Sut ayni
zamanda inceltici bir etki de yapar ve daha guizel
doku ve dolayisiyla daha glizel bir ekmek ici goru-
niimu elde etmeye imkan verir.

Su: su, mayay! yeniden nemlendirir ve harekete
gecirir. Ayni zamanda unun nisastasini da nemlen-
dirir ve ekmek icinin olusumuna imkan verir. Su ye-
rine, tamamen veya kismen, sit veya bagska sivilar
kullanilabilir. Sicaklik: “Kullanma” boliimiindeki
1. paragrafa bakin (sayfa 354).

Unlar: unun agirligi, kullanilan un tipine bagli
olarak 6nemli 6lctide degisir. Unun kalitesine
gore, ekmek pisirme sonuclari da degisebilir. Unu
gecirimsiz bir kapta muhafaza edin, ¢tink{ un, iklim
kosullari degisikliklerine tepkime gosterir ve nem
emer veya kaybeder. Standart bir un yerine, terci-
hen, “gulcli”, “ekmek yapilabilir” veya “firincl” unu
olarak adlandirnlan bir un kullanin. Ekmek hamu-
runa, yulaf, kepek, bugday filizi, cavdar veya biitiin
tohumlar eklenmesi, daha agir ve daha az kabarmis
bir ekmegi ortaya ¢ikaracaktir.

Tariflerde aksi belirtilmedigi taktirde, T55 tipi
bir un tavsiye edilir.

Ekmek veya ¢orek veya siitlii ekmek icin ozel
un karigimlarinin kullanilmasi durumunda, ha-
murun agirhginin toplamda 750 g'1 agmamasi
gerekmektedir. Bu un karigimlarini kullanirken
uretici tarafindan saglanan talimatlara uyun.
Unun elenmesi de sonuclar tizerine etki edecektir:
un ne kadar tam ise (yani, bugday tohumunun
zarfinin bir kismini icermekte ise), hamur o 6lciide
az kabaracak ve ekmek o dlctide yogun olacaktir.

Seker: beyaz veya esmer sekere ya da bala dncelik
taniyin. Rafine seker veya parca seker kullanmayin.
Seker, mayayi besler, ekmege iyi bir lezzet verir ve
kabugun kizarmasint iyilestirir.

Tuz: besine lezzet verir ve maya faaliyetini diizen-
lemeye imkan verir. Maya ile temasa gegmemelidir.
Tuz sayesinde hamur siki olur ve ¢ok hizli kabar-
maz. Hamurun yapisini da iyilestirir.

Maya: maya hamurun kabarmasini saglar. Firin
mayasi farkh bicimlerde mevcuttur. Kiiguik kiipler
halinde taze, tekrar nemlendiriimesi gereken
kuru ve etkin, hemen etkin kuru. Maya stipermar-
ketlerde satilir (firin Urlinleri veya taze Grlinler
reyonu) ancak taze mayayi firincinizdan da alabi-
lirsiniz. Gerek taze gerekse anlik kuru bicimi altinda
olsun, maya diger malzemelerle birlikte dogrudan
makinenizin haznesine katilmalidir. Bununla
birlikte dagilmasini kolaylastirmak icin mayayi
parmaklarinizin arasinda ufalamayi da aklinizda
bulundurun.

Yalnizca kuru etkin maya (kiicuk kurecikler ha-
linde) kullanilmadan 6nce az miktarda ilik suyla
kanstinlmalidir. 35°C'ye yakin bir sicaklik secin,
bunun altinda daha az etkili olacaktir, lizerinde
ise etkinligini yitirme riskine sahiptir. Saptanmis
dozlara uymaya 6zen gOsterin ve taze maya
kullanmaniz halinde miktarlar carpmayi aklinizda
bulundurun (asagidaki esdegerlik tablosuna
bakiniz).
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Kuru maya ile taze maya arasindaki miktar/agirlik
esdegerlikleri:
Kuru maya (cm3 cinsinden)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Taze maya (gr cinsinden)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

Katki maddeleri (kuru yemisler, zeytinler, vs...):

istediginiz ilave katki maddeleri ile tariflerinizi size

ozel kilabilirsiniz fakat asagidakilere dikkat edin:

> katki maddelerinin ve ozellikle kurutulmus
meyve gibi en kirllgan olanlarininilavesi igin sesli
sinyale uyun,

@ TEMIZLIK VE BAKIM

« Cihazin fisini ¢ekiniz.

« Cihazin her yerini ve hazneyi nemli bir bez
yardimi ile silin. Ozenle kurutun - L.

« Hazneyi ve karistiriciyr sicak su ile yikayin.
Karistirici hazne icinde kalirsa, 5 ila 10 dakika
suda bekletin.

- Eger gerekliyse, sicak su ile temizlemek icin
kapagi sokun.

> en kati tohumlar (6rnegin keten veya susam),
makinenin kullanimini kolaylastirmak icin
(6rnegin, zaman ayarli baslangicg), yogurmanin
baslangicindan itibaren dahil edilebilir,

>yogurma sirasinda erimemeleri icin cikolata
parcalarini dondurma.

> sulu veya yagli malzemeleri (6rneg@in zeytin)
tamamen siizmek icin bir mutfak havlusuyla
kurulayin ve hamurun icinde homojen bir sekilde
dagilmalari icin hafifce unlayin,

> hamurun olusumunun bozulmamasi icin fazla
miktarlar eklemeyin, tariflerde belirtilen miktar-
lara uyun,

> Haznenin disina katki maddeleri diisiirmeyin.

- Hicbir parcayi bulasik
makinesinde yikamayin.

« Bulasik deterjani, asindirici stinger veya alkol
kullanmayin. Yumusak ve nemli bir bez kullanin.

« Cihazin goévdesini veya kapagini hicbir zaman
suya daldirmayin.



@ BAGET HAZIRLAMA VE PiSiRME

Bu tarif icin cihazla verilen tiim baget aksesuarlarini kullanmaniz gerekir: 1 baget
pisirme rafi (8), 2 yapismaz pisirme tepsisi (8), 1 rotus bicagi (9) ve 1 firca (9).

1. Yogurma ve hamurun kabarmasi

« Ekmek yapma makinenizi prize takin.

+ Bip sesinden sonra, program 1 varsayilan
olarak goruntulenir - H.

+ Kizarma rengini segin.

+ Yalnizca 2 baget pisirmeniz énerilmez. Bu
durumda bagetler ¢cok fazla pisecektir.

-+ 8 baget pisirmeyi secerseniz (2 parti ha-
linde 4 baget): 8 bagetinizi sekillendirmeniz
ve ikinci partide pisirilecek 4 tanesini
buzdolabinda bekletmeniz 6nerilir.

. digmesine basin. Calisma gosterge 15191
yanar ve zamanlayici yanip soner. Hamur
yogurma islemi baslar ve kabarma ile
devam eder - 1.

2. Bagetleri hazirlama ve pisirme

Asamalar sirasinda size yardimci olmasi
icin verilen tarif kitap¢igina bakin.

Size finncinin nasil hazirladigini gosteriyo-
ruz ama birka¢ denemeden sonra bagetleri
kendinize 6zgii olarak sekillendireceksiniz.
Nasil yaptiginiz ¢cok onemli degil, elde
edeceginiz sonug garantilidir.

« Ekmek haznesini ekmek yapma makinesin-
den cikartin - B.

« Tezgahinizin Uzerine biraz un serpin.

« Hamuru ekmek haznesinden c¢ikartin ve
tezgahin Gzerine alin.

« Hamuru yuvarlak hale getirin ve bir bicak
kullanarak 4 esit parcaya baolun.

- Baget sekline getireceginiz, esit agirlikta 4
hamur parcaniz olacak.

Bagetlerinizin daha hafif ve yumusak
olmasini istiyorsaniz hamur parcalarini
sekillendirmeden 6nce 10 dakika dinlen-
dirin.

Not

- Yogurma asamasinda hamurun tamamen
karismamasi normaldir.

- Karnisim hazir hale geldiginde ekmek yapma
makinesi bekleme (standby) durumuna
gecer. Birkac bip sesi yogurma ve kabarma
asamalarinin tamamlandigini bildirir ve
calisma gosterge 15191 yanip soner.

Sesli uyarilarin ardindan hamur bir saat
icinde pigsmelidir. Bu siireden sonra makine
kendini sifirlar ve bagetleri pisiremezsiniz.
Boyle bir durumda bagetleri tek basina
pisirmek icin program 3’ii kullanmanizi
oneririz.

Bagetin uzunlugu yapismaz pisirme tepsi-
sinden (yaklasik 15 cm) uzun olmamalidir.

Farkli malzemelerle ekmeklerinizin tadini
degistirebilirsiniz. Bunun icin hamuru
hafifce islatin ve susam veya hashas tohu-
muna batirin.

- Bagetleri sekillendirdikten sonra yapismaz
tepsilere yerlestirin.

@



Bagetlerin birlesme yeri agsagi gelmelidir.

« En iyi sonuclar elde etmek icin tirtikli bir
bicakla veya rotus bicagiyla bagetlerin Gze-
rine 1 cm boyunda verev kesikler yapin.

Bagetin tamamina bir makasla kesikler
yaparak da bagetlerinizde farkh dokular
elde edebilirsiniz.

« Verilen firca yardimiyla bagetlerin st
kismini hafifce islatin ancak yapismaz tep-
silere su damlatmamaya dikkat edin.

- Bagetleri yerlestirdiginiz iki yapismaz tep-
siyi baget pisirme rafina yerlestirin.

- Baget rafini ekmek haznesi yerine ekmek
yapma makinenize yerlestirin.

- Programi devam ettirmek ve bagetleri
pisirmeye baslamak icin &) digmesine bir
kez daha basin.

- Pisirme isleminin sonunda 2 seceneginiz

vardir:

lors d’une fournée de 4 baguettes

-Ekmek yapma makinesini prizden
cekin. Baget rafini ¢cikarin. Raf cok sicak
oldugundan her zaman firin eldiveni
kullanin.

- Bagetleri yapismaz tepsilerden alin ve bir
1zgara Uzerinde sogumalarini bekleyin.

8 bagetten olusan bir parti icin (2x4)

-Baget rafini cikarin. Raf cok sicak
oldugundan her zaman firin eldiveni
kullanin.

- Bagetleri yapismaz tepsilerden alin ve bir
1zgara Uzerinde sogumalarini bekleyin.

-Diger 4 bageti buzdolabindan cikarin
(daha 6nce uzerlerini kestiginiz ve suyla
Islattiginiz).

- Tepsilere yerlestirin (elinizi yakmamaya
dikkat edin).

- Rafi tekrar ekmek yapma makinesine
yerlestirin ve € digmesine basin.

- Pisirme isleminin sonunda ekmek yapma
makinesini prizden ¢ekebilirsiniz.

- Bagetleri yapismaz tepsilerden alin ve bir
1zgara Uzerinde sogumalarini bekleyin.




@ TARIFLER

Tariflerden her biri icin, belirtilen malzeme sirasina uyun. Secili tarife ve ilgili programa gore,
hazirlik zamanlari tekrar tablosuna (sayfa 382-386) bakabilir ve degisik cevrimlerin dagilimini

izleyebilirsiniz.

tk > tath kasigi - yk > yemek kasig

PROG. 1 - BAGET PROG. 2 - TATLI BAGET

Yaklasik 100 gr. 4 veya 8 baget yapmak i¢in

Yaklasik 100 gr. 4 veya 8 baget yapmak i¢in

400g9r 800gr 400g9r 800gr
1.Su 150ml 300 ml 1. Soguk stit 140ml 280 ml
2.Tuz 3/4 tk 1172tk 2.Tuz 3/4 tk 1172tk
3.UnT55 245 gr 490 gr 3. Seker 2yk 4 yk
4. Maya 1tk 2tk 4,UnT55 210gr  420¢r
5. Maya 1tk 2tk
Bip sesinde eklenecek
6. Tereyag! 25¢r 50 gr
500gr 750gr 1000 gr 500gr 750gr 1000 gr
1. Su 190ml 250ml  330ml 1. Su 200ml 275ml 365 ml
2.Sviyag 1yk 1172yk  2yk 2.Tuz 1tk 1172tk 2tk
3.Tuz 1tk 1tk 1172tk 3.UnT55 350gr  465gr  6204r
4. Seker 2tk 3tk 1yk 4. Maya 1tk 1tk 11/2 tk
5. St tozu 1yk 1172yk  2yk
6.Un T55 345 gr 455 gr 605 gr
7. Maya 1tk 1tk 11/2 tk
500gr 750gr 1000gr  BRIiYOS (COREK) 500gr 750gr 1000 gr
1.Su 205ml 270ml 355 ml 1. Cirpilmis yumurta* 2 2 3
2.Sviyag 1172yk  2yk 3yk 2. Yumusamis tereyagr 115 gr 145gr  195¢r
3.Tuz 1tk 1172tk 2tk 3.Tuz 1tk 1tk 1172tk
4. Seker 1172tk 2tk 3tk 4. Seker 21/2yk  3yk 4 yk
5.UnT55 130 gr 180 gr 240 gr 5.Sut 55 ml 60ml  80ml
6. Tamun T150 200 gr 270 gr 360 gr 6.Un T55 280 gr 365gr  485¢r
7. Maya 1tk 1tk 1172tk 7. Maya 1172tk 2tk 3tk
Istege bagi olarak : 1 cay kasigi portakal cicedi suyu.
500gr 750gr 1000 gr 1000 gr
1. Ik su (35°C) 210ml 285ml 360 ml Sadece kullanima hazir un karisimi kullaniniz.
2.5v1yag 3tk 1yk 1172 yk Hamur miktari 1000 grami gegmesin.
3.Tuz 1/2 tk 1tk 1172tk
4. Seker 2tk 3tk 1yk
5. St tozu 1172yk  2yk 21/2yk
6.UnT55 325gr  4459gr  56509r * 1 ortalama yumurta = 50 gr
7. Maya 1172tk 212tk 3tk



PROG. 10 - TUZSUZ EKMEK

500gr 750gr 1000 gr
1. Su 200ml 270ml 365 ml
2.UnT55 350gr 480 gr 620 gr
3. Kuru maya 172 tk 1tk 1tk
Bip sesinde eklenecek
4. Susam 50 gr 75gr 100 gr
PROG.13-KEK
LIMONLU KEK 1000 gr
1. Cirpilmis yumurta* 4
2. Seker 260 gr
3.Tuz 1 tutam
4. Tereyad, eritilmis ve sogutulmus 90 gr
5. Limon kabugu 1172 limon
6. Limon suyu 11/2 [imon
7.UnT55 430 gr
8. Kimyasal maya 3172tk

Yumurtalari beyaz renk alincaya kadar seker ve tuzla
5 dakika ¢irpiniz. Eritilmis ve sogutulmus tereyagini
ekleyiniz. Limonun suyunu ve kabugunu ekleyiniz. Un
ile kabartma tozunu karistirip bu karisima ekleyiniz.
Unu kaptaki malzemenin tam ortasina yigmaya 6zen
gosteriniz.

PROG. 15 - TAZE MAKARNA

500gr 750gr 1000 gr
1. Su 45 ml 50 ml 70 ml
2. Cirpilmis yumurta* 3 4 5172
3.Tuz Ttutam  1/2tk 1tk
5.UnT55 375¢qr 500 gr 670 gr

PROG. 12 - MAYALI HAMURLAR

PIZZAHAMURU  500gr 750gr 1000 gr
1.Su 160 ml 240 ml 320 ml
2. Zeytinyag 1yk 1172yk  2yk
3.Tuz 172 tk 1tk 11/2 tk
5.UnT55 3209r 480 gr 640 gr
7. Maya 172 tk 1tk 11/2 tk

PROG. 14 - RECEL

KOMPOSTOLAR VE RECELLER

Meyvelerinizi ekmek makinenize koymadan o6nce
isteginize gore kesin veya kiyin.

1.Cilek, seftali, ravent

veya kayisi regeli 580 gr
2. Seker 360 gr
3. Limon suyu 1 limon
4, Pektin 30gr
1.Portakal veya greyfurt receli 500 gr
2. Seker 400 gr
3. Pektin 50 gr

* 1 ortalama yumurta = 50 gr



@ TARIFLERINiZi GELISTIRMENIZ iCiN SORUN GIDERME KILAVUZU

1. Ekmek igin

Beklenen sonucu alamiyor Fazla Cok Yeterince | Yeterince | Kenarlar esmer | Kenarlari

musunuz ? Bu tablo size kabarmis | kabardiktan | kabarmamis |kizarmamig| fakatekmek | ve istii

yardima olacakir. ekmek | sonrasonmiis| ekmek kabuk yeterince unlu
ekmek pismemis

diigmesi pisirme esnasinda P

harekete gecmis

Yeterince un yok o

Fazla un var o o

Yeterince maya yok o

Fazla maya var ® o

Yeterince su yok o o

Fazla su var o ®

Yeterince seker yok o

Kot kalite un ® o

Malzemeler dogru oranlarda ®

degil (cok fazla miktar)

Su ¢ok sicak )

Su cok soguk o

Uygun olmayan program o o

2. Bageticin

Beklenen sonucu alamiyor OLASI NEDEN ¢Ozim

musunuz ? Bu tablo size
yardimai olacaktir.

Hamur diizguin bir kesite sahip
degil.

Baslangictaki dikdortgen sekil
esit degil veya ayni kalinlikta
degil.

Gerekiyorsa bir merdane ile
dizeltin.

Hamur zor sekil aliyor.

Karisim yeterince su icermiyor.

Karisim dogru bir sekilde
hazirlanmamis, bastan baglayin.

Hamurla ¢ok uzun stre
cahisiimis.

Hamuru tekrar yuvarlak hale getirin
10 dakika dinlendirin ve hamuru
sekillendirmeye tekrar baslayin.

Hamuru iki adimda sekillendirin ve
adimlar arasinda hamuru bes dakika
dinlendirin.

Hamur ¢ok yapiskan ve
bagetler zor sekilleniyor.

Karisim ¢ok fazla su iceriyor.

Eklediginiz suyun sicakhigi fazla.

Ellerinizi hafifce unlayin ama hamuru
veya tezgahi unlamayin. Bagetleri
sekillendirmeye devam edin.

®




Beklenen sonucu alamiyor
musunuz ? Bu tablo size

yardimai olacaktir.

Hamur hemen yirtiliyor veya
ylzeyi puturld.

OLASI NEDEN

¢cozim

Hamurla ¢ok uzun stre
calisilmis.

Hamuru tekrar yuvarlak hale getirin 10
dakika dinlendirin ve hamuru
sekillendirmeye tekrar baslayin.

Hamuru iki adimda sekillendirin ve
adimlar arasinda hamuru bes dakika
dinlendirin.

Bagetin Uizerindeki kesikler
cok belirgin degil.

Hamur ¢ok yapiskan: karisim ¢ok
fazla su iceriyor.

Ellerinizi hafifce unlayin ama hamuru
veya tezgahi unlamayin ve bagetleri
tekrar sekillendirin.

Bicak yeterince keskin degil.

Verilen rétus bicagini veya keskin ve
tirtikli bir bicak kullanin.

Keserken tereddut ettiniz.

Hizli, ve keskin hareketlerle kesin.

Kesikler pisme sirasinda
acllmaz, aksine
kapanacaktir.

Hamur ¢ok yapiskan: karisim ¢ok
fazla su iceriyor.

Karisim dogru bir sekilde
hazirlanmamis, bastan baslayin.

Hamurun yuzeyi
sekillendirdiginizde yeterince
gergin degil.

Bastan baslayin, hamuru parmaginiza
sardiginizda daha hizli ¢ekin.

Pisirme sirasinda hamur
kenarlarindan yirtiliyor.

Hamur Gzerindeki kesik
yeterince derin degil.

Kesiklerin olmasi gereken seklini
gormek icin bkz. sayfa 362.

Pisen bagetler tepsiye
yapisiyor.

Hamur ¢ok fazla islatiimis.

Bir firca kullanarak fazla suyu alin.

Baget pisirme tepsileri cok
yapislyor.

Hamuru yerlestirmeden 6nce
tepsileri hafifce yaglayin.

Bagetler yeterince kizarmiyor.

Pisirmeden dnce bagetleri suyla
fircalamayi unuttunuz.

Bir sonraki sefer dikkat edin.

Bagetleri sekillendirirken ¢ok
fazla un kullandiniz.

Pisirmeden dnce suyla fircalayin.

Oda sicakligi cok ytiksek
(30°C Uizerinde).

Daha soguk su kullanin (10 ve 15°C
arasinda) ve/veya daha az maya
kullanin.

Bagetler yeterince
kabarmiyor.

Karisima maya eklemeyi
unuttunuz.

Mayanizin son kullanma
tarihi ge¢mis.

Karisiminizda yeterince
su yok.

Bagetler sekillendirme
sirasinda ¢ok fazla sikistiriimis
ve duizlestirilmis.

Karisim dogru bir sekilde
hazirlanmamis, bastan baglayin.

®




@ TEKNIK SORUN GIiDERME KILAVUZU

PROBLEMLER NEDENLER - COZUMLER

Kanstirici kapta sikismis kalyor.

+ Cikarmadan 6nce suda bekletin.

lizerine bastiktan sonra
bir sey olmuyor.

« Ekranda yanip sonen EO1 ibaresi gériiniiyor, cihazdan bip sesi
duyuluyor: makine ¢ok sicak. 2 cevrim arasinda 1 saat bekleyin.

» Ekranda yanip sonen EOQ ibaresi goriinlyor, cihazdan bip sesi
duyuluyor: Cihaz ok sicaktir. Oda sicakligina inmesini bekleyiniz.

« Ekranda yanip sonen HHH veya EEE ibaresi goriiniyor, cihazdan bip
sesi duyuluyor: Cihaz arizalanmistir. Cihazi yetkili personele gosteriniz.

« Zaman ayarl bir baslangi¢ programlanmis.

Uzerine bastiktan sonra
motor donuiyor fakat
yogurma yapilmiyor.

+ Tekne tam olarak yerine oturmamis.

« Karistirici yok veya karistirici kot yerle§t|r|Im|§
Yukarida belirtilen iki durumda diigmeye uzun sure basarak cihazi
durdurunuz €. Tarifi yeni bastan baslatiniz.

Zaman ayarl bir baglangi¢tan

kabarmamis veya hicbir sey « Karistirici yok
olmamis.

: + Programlama sonrasi & ‘e basmayi unuttunuz.
sonra, ekmek yeterince + Maya, tuz ve/veya su ile temasa ge¢mis.

Yanik kokusu. + Malzemelerin bir kismi haznenin kenarina diismiis:makineyi sogumaya
birakin ve makinenin icini, temizleyici trlin kullanmaksizin nemli bir stinger ile

temizleyin.

« Hazirlanan ekmek tasmis: cok fazla malzeme var, 6zellikle sivilar.
Tariflerde belirtilen oranlara uyun.

@ GARANTI

« Bu cihaz yalnizca evde kullaniimak lzere
tasarlanmistir; cihazin talimatlara uyul-
madan kullanilmasi durumunda Uretici
sorumluluk kabul etmez ve garanti gecersiz
kilinir.

@ CEVRE

« Yuruarlukteki dizenlemeler kapsaminda
artik kullanmayacaginiz cihazi elden
¢citkarmadan 6nce cihazin ¢alismaz duruma

« Bu cihazi ilk kez kullaniyorsaniz 6nce kul-

lanma talimatlarini dikkatle okuyun: Tali-
matlara uygun olmayan kullanim sonucu
olusan hasarlardan Uretici firma sorumlu
degildir.

(prizden c¢ekerek ve gli¢ kordonunu kese-
rek) getirilmesi gerekir.



@ DESCRIPCION

1-
2 -

tapa con ventanita

cuadro de mandos

a - pantalla de visualizacion

b - boton puesta en marcha/parada
¢ - seleccion del peso

d - botones de ajuste de puesta en marcha diferida

y de ajuste del tiempo del programa 11
e - seleccion del dorado
f - seleccion de programas
g - indicador luminoso de funcionamiento

@ CONSEJOS PRACTICOS

Preparacion

1.

Lea atentamente el modo de empleo: en ésta
maquina no se hace pan como se hace a mano!

Mida los liguidos con el vaso graduado pro-
visto. Utilice el dosificador doble provisto
para medir por un lado, las cucharadas de
café y por otro, las cucharadas soperas. Las
medidas incorrectas se traduciran en resulta-
dos inadecuados.

La precision de la medida de la cantidad de
harina es importante. Por este motivo, la ha-
rina debe pesarse con una bascula de cocina.
Utilice levadura activa deshidratada en sobres
o de panaderia fresca. Excepto indicacion
contraria en las recetas, no utilice levadura
quimica. Cuando un sobre de levadura esta
abierto debe utilizarse en 48 horas.

Utilice ingredientes antes de la fecha limite
de consumo y consérvelos en lugares frescos y
$ecos.

Para evitar perturbar la subida de las prepa-
raciones, le aconsejamos que ponga todos los
ingredientes en la cuba desde el principio y
evite abrir la tapa durante la utilizacion (salvo
que se indique lo contrario). Respete cuida-
dosamente el orden de los ingredientes y las
cantidades indicadas en las recetas. En primer
lugar, los liquidos y a continuacién los soli-
dos. La levadura no debe entrar en contacto
con la sal.

Orden general a respetar:

Liquidos
(mantequilla, aceite, huevos, agua, leche)

ES

3 - cuba de pan
4 - mezclador
5 - vaso graduado
6 - cucharada de café/ cucharada
sopera
7 - accesorio “gancho” para
retirar el mezclador
8 - soporte para coccion de baguettes
+ 2 placas antiadherentes para
baguettes
9 - accesorio decorador + pincel

Azlcar

Harina (primera mitad)

Leche en polvo

Ingredientes especificos solidos
Harina (sequnda mitad)
Levadura

Utilizacion
* La preparacion del pan es muy sensible a las

condiciones de temperatura y humedad. En
caso de excesivo calor, es aconsejable utilizar
liguidos mas frescos que los acostumbrados. Al
igual, en caso de frio, es posible que sea nece-
sario templar el agua o la leche (sin sobrepasar
nunca los 35°C).

Algunas veces es Gtil también comprobar el
estado de la masa en mitad del amasado:
debe formar una bola homogénea que se des-
pegue bien de las paredes:

> si queda harina no incorporada, es que falta
un poco de agua,

> si no, habra que anadir ocasionalmente un
poco de harina.

Hay que corregir muy suavemente (1 cucha-
rada sopera como maximo a la vez) y esperar
a constatar que ha mejorado o no, antes de
intervenir de nuevo.

Un error corriente es pensar que anadiendo
levadura, el pan subira antes. Sin embargo,
demasiada levadura fragiliza la estructura de la
masa que subira mucho y se hundira durante
la coccion. Puede valorar el estado de la masa
justo antes de la coccion palpandola con la
punta de los dedos: la masa debe presentar
una ligera resistencia y la huella de los dedos

Sal @ debe irse poco a poco.



@ ANTES DE LA PRIMERA UTILIZACION

® Retire todos los embalajes, pegatinas o ac-
cesorios tanto de dentro como de fuera del
aparato - A.

e Limpie todos los elementos y el aparato con
un pafo hdmedo.

Advertencia: atencion, el accesorio
decorador es muy cortante.
Tenga cuidado al manipularlo.

@ PUESTA MARCHA RAPIDA

¢ Desenrosque completamente el cable. Sélo
conecte el aparato a un enchufe con toma
de tierra.

¢ Se puede desprender un ligero olor durante
la primera utilizacién.

® Retire la bandeja levantando el mango y
girandola ligeramente a la izquierda. Adapte
luego el mezclador -B-C.

¢ Anada los ingredientes en la cuba en el orden
aconsejado. Aseglrese de que todos los ingre-
dientes se pesen con exactitud -D-E.

® Introduzca la cuba de pan. Sujetando la
bandeja con el mango, insertarlo en la pa-
nificadora para que se corresponda con la
unidad eje (tendra que inclinar ligeramente
hacia un lado). Gire suavemente hacia la
derecha y se bloqueara en su lugar -F-G.

e (Cierre la tapa. Conecte la maquina panifica-
dora. Una vez que suene la sefal acdstica, se
mostrara el programa 1 por defecto, es decir,
800 g y grado de tueste medio. Para acceder
al programa 4, pulse tres veces el boton @
-H.

e Presione el boton €. Los 2 puntos del reloj
parpadearan. El ciclo comienza -I-J.

e Al final del ciclo de coccion, desconecte la
maquina panificadora. Retire la cuba de pan.
Utilice siempre guantes aislantes porque el
asa de la cuba esta caliente asi como el inte-
rior de la tapa. Retire el pan en caliente y
coloquelo 1 h sobre una rejilla para enfriarlo
-K.

Para conocer la maquina panificadora le sugerimos que intente la receta del PAN BASICO

para su primer pan.

TS (O REEWERANM INGREDIENTES - ¢ de ¢ > cucharada de café - ¢ s > cucharada sopera

1. AGUA =330 ml
2. ACEITE=2cCs

3. SAL=1%c dec
4. AZUCAR=1cs

DORADO = MEDIO

PESO = 1000 g

TIEMPO = 3:09

5. AZUCAR=2cs
6. HARINA = 605 g
7. LEVADURA = 1% c de c

®



@ UTILICE LA MAQUINA PANIFICADORA

Para cada programa, se visualizara un ajuste
por defecto. Debera seleccionar manual-
mente los ajustes deseados.

Seleccion de un programa

La seleccion de un programa activa una suce-
sion de etapas, que se desarrollaran automati-
camente una tras otra.
EL boton menu le permitira elegir un
determinado namero de programas di-
ferentes. El tiempo correspondiente al
programa se visualizara. Cada vez que
presione el boton @, el nimero en el panel de

visualizacion pasara al programa siguiente y de
este modode 1a15:

1. Baguette. El programa Baguette le permitira
elaborar usted mismo sus propias baguettes.
Este programa se desarrolla en 3 fases.
Primer paso > Amasado y subida de la masa
Segundo paso > Moldeado (cuando suene la
sefal acdstica, parpadeara el testigo visual
junto al simbolo de baguette ).
Tercer paso > Coccién. El ciclo de coc-
cion tiene lugar después de preparar las
baguettes (para obtener ayuda sobre coémo
preparar las baguettes, remitase al libro de
recetas incluido).

2. Baguette Dulce. Para panecillos dulces:
panecillo de Viena, pan de leche, bollos,
etc. Este programa se desarrolla del mismo
modo que el programa 1 para baguette.

3. Coccion de baguette. El programa 3 per-
mite cocer baguettes a partir de una masa
preparada previamente. No debera dejar de
vigilar el aparato al utilizar el programa 3.
Para interrumpir el ciclo antes de que fi-
nalice, detenga el programa manualmente
pulsando de forma prolongada la tecla @).
El grado de tueste medio no existe en este
programa. Le recomendamos que utilice el
grado de tueste bajo para los panes dulces
y el grado de tueste alto para los salados.

4. Pan basico. El programa Pan basico per-
mite realiza la mayoria de las recetas de
pan utilizando harina de trigo.

5. Pan francés. El programa Pan Francés se
refiere a la receta para elaborar pan blanco
tradicional francés, con la miga mas alveolada.

@

6. Pan integral. El programa Pan integral
se debe seleccionar cuando utilice harina
para pan integral.

7. Pan dulce. El programa Pan dulce esta
adaptado a las recetas que contienen mas
materia grasa y azdcar. Si utiliza prepa-
raciones para brioches o pan con leche,
listos para su uso, no sobrepase los 750 g
de masa en total. Le sugerimos que utilice
el grado de tueste CLARO cuando elabore
su primera receta de bollo.

8. Pan rapido. El programa Pan Rapido es
especifico para la receta del PAN RAPIDO.
Los ajustes de peso y coloracién no se
encuentran disponibles en este programa.
El agua debera estar a 35°C como maximo
para elaborar esta receta.

9. Pan sin gluten. Es adecuado para las per-
sonas con intolerancia al gluten (enferme-
dad celiaca) presente en la mayoria de los
cereales (trigo, cebada, centeno, avena,
kamut, escanda comin, etc...). Dirijase a
las recomendaciones especificas indicadas
en el paquete. La cuba debera limpiarse
sistematicamente para que no haya riesgo
de contaminacién con otras harinas. En
caso de una dieta sin gluten estricta,
aseglrese de que la levadura utilizada
tampoco contenga gluten. La consisten-
cia de las harinas sin gluten no permite
un mezclado 6ptimo. Por consiguiente,
es necesario doblar la masa de los bordes
durante el amasado con una espatula de
plastico suave. El pan sin gluten tendra
una consistencia mas densa y un color mas
palido que el pan normal. Este programa
solo acepta el peso de 1000g.

9. Pan sin sal. La reduccion del consumo de
sal permite reducir los riesgos cardiovascu-
lares.

11. Coccion Unicamente. El programa Coccién
Unicamente permite cocer de 10 mn a 70
mn, ajustable por periodos de 10 min.
Puede seleccionarse solo y utilizarse:

a) en combinacién con el programa Masa
para pan,

b) para calentar o hacer pan crujiente ya
cocido y frio,



c) para acabar una coccién en caso de
corte de corriente prolongada durante un
ciclo de pan.

La maquina panificadora debe supervisarse
durante la utilizacion del programa 11.
Cundo se haya obtenido el color deseado
de la corteza, pare manualmente el pro-
grama mediante una presion prolongada
del boton €.

12. Masa para pan. El programa Masa para pan
no cuece. Corresponde a un programa de
amasado y de subida para todas las masas
subidas. Ej.: la masa de pizza.

13.Pastel. Permite elaborar dulces y pasteles
con levadura quimica. Este programa sélo
acepta el peso de 1000g.

14.Mermelada. El programa Mermelada cuece
automaticamente la mermelada en la cuba.

15.Masa fresca. El programa 15 amasa {ni-
camente. Esta destinado a masas que no
necesitan subir. Ej: tallarines.

Seleccion del peso del pan

El peso del pan se ajusta por defecto en 1000 g.
El peso se proporciona a titulo indicativo.
Consulte el detalle de las recetas para mas
informacion. Los programas 3, 9, 11, 12, 13,

@ LO0S CICLOS

El indicador visual se encendera en frente
de la etapa del ciclo alcanzado por la ma-
quina panificadora. La tabla (pag. 382-386)
muestra la distribucion de los diferentes
ciclos en funcion del programa elegido.

{cvAmasado

Permite formar la estructura de la masa y
por lo tanto su capacidad para subir correc-
tamente.

Durante este ciclo, y para los programas 1, 2,
4,5,6,7, 8,10, 12, 13, tiene la posibilidad
de anadir ingredientes: frutos secos, aceitu-
nas, etc... Una sefal sonora le indicara en que
momento debe intervenir. Dirijase a la tabla
resumen de los tiempos de preparacion (pagina
382-386) y a la columna “extra”. Esta columna
indica el tiempo que se visualizara en la pan-
talla del aparato cuando la sefal sonora suene.
Para saber al cabo de cuanto tiempo se produce
la sefial sonora, hay que restar el tiempo de la

@

14, 15 no poseen el ajuste del peso. Para los

programas 1y 2, podra seleccionar dos pesos:

- 400 g en una hornada (4 baguettes); se en-
cendera el testigo visual junto al indicador
de peso de 500 g;

- 800 g en dos hornadas (8 baguettes); se en-
cendera el testigo visual junto al indicador
de peso de 1.000 g;

Presione el boton @Y para ajustar el producto

elegido 500 g, 700 g o 1000 g. El indicador

visual se encendera en frente del ajuste selec-
cionado.

Seleccion del dorado

El color de la corteza se ajusta por defecto
en MEDIO. Los programas 12, 14, 15 no
poseen el ajuste del color. Se pueden elegir
tres opciones: CLARO / MEDIO / OSCURO. Si
desea modificar el ajuste por defecto, presione
el boton hasta que el indicador visual se
encienda en frente del ajuste seleccionado.

Puesta en marcha/parada

Presione prolongadamente el boton para
poner en marcha el aparato. La cuenta atras
comenzara. Para parar el programa o anular
la programacion diferida, presione 3 segundos
el boton @).

columna “extra” del tiempo total de coccion.
Ej.: “extra” = 2:51 y “tiempo total” = 3:13, los
ingredientes pueden afadirse al cabo de 22 min.

< Reposo

Permite que la masa repose para mejorar la
calidad del amasado.

& Subida

Tiempo durante el cual la levadura actaa
para que el pan suba y desarrolle su aroma.

) .
() Coccion

Transforma la masa en miga y permite el
dorado y la corteza crujiente.

@ Mantenimiento en caliente

Permite guardar el pan caliente después de
la coccion. No obstante, recomendamos reti-
rar el pan al final de la coccion.



Mantenimiento en caliente: para los programas
1,2,4,5,6,7,8,9, 10, 13, puede dejar la
preparacion en el aparato. Un ciclo de mante-
nimiento en caliente de una hora se activara
automaticamente después de la coccidn. La

@ PROGRAMA DIFERIDO

Puede programar el aparato para tener su
preparacion lista a la hora que haya elegido,
hasta 15h antes. Los programas 3, 8, 11,
12, 13, 14, 15 no tienen programa diferido.
Esta etapa interviene después de haber selec-
cionado el programa, el nivel de dorado y el
peso. El tiempo del programa se visualizara. Cal-
cule la diferencia de tiempo entre el momento
en el que inicia el programay la hora a la que le
gustaria que su preparacion esté lista.

La maquina incluye automaticamente la
duracion de los ciclos del programa. Con los
botones @ y @, visualizara el tiempo encon-
trado (@ hacia arriba y @ hacia abajo). Las
presiones cortas permiten que el tiempo des-
file por periodos de 10 min + bip corto. Con
una presion larga, el tiempo desfila de manera

pantalla permanecera en 0:00 durante la hora
de mantenimiento en caliente y los 2 puntos
= del reloj parpadearan. Al final del ciclo el
aparato se parara automaticamente después de
la emision de varios bips sonores.

continua por periodos de 10 min. Ej: si son las
20:00 h y quiere el pan listo para las 7:00 h
del dia siguiente. Programe 11 horas con los
botones € vy @. Presione el boton €. Se
emitira una sefal sonora. los 2 puntos § del

reloj parpadearan. La cuenta atras comienza.
El indicador de funcionamiento se encendera.

Si se equivoca o desea modificar el ajuste de
la hora, presione de manera prolongada el
botdn hasta que emita una senal sonora.
El tiempo por defecto se visualizara. Repita la
operacion.

Algunos ingredientes son perecederos. No uti-
lice el programa de puesta en marcha diferada
con recetas que contengan: leche fresca, hue-
vos, yogur, queso, trutas frescas.

® Consejos practicos

En caso de corte de corriente: si durante un
ciclo, el programa se interrumpe por un corte
de corriente o una falsa maniobra, la maquina
dispone de una proteccion de 7 min durante los
cuales la programacién queda guardada. El ciclo
comenzara de nuevo donde se par6. Después de
este tiempo, la programacion se perdera.

Si encadena dos programas, espere 1 h antes
de iniciar la seqgunda programacion.

Para desmoldar el pan: puede suceder que
los mezcladores queden atrapados en el pan
cuando lo desmolde. En ese caso utilice el
accesorio “gancho” de la siguiente manera:

> una vez haya desmoldado el pan, coldquelo
todavia caliente sobre uno de sus lados vy su-
jételo con la mano protegida por un guante
aislante,

> introduzca el gancho en el eje del mezclador
- M,

> tire con cuidado para extraer el mezclador - M,

> enderece el pan y déjelo enfriar sobre una
rejilla. o

@



@ LOS INGREDIENTES

Las materias grasas y el aceite : las materias
grasas hacen que el pan sea mas esponjoso y
sabroso. Se conservara también mejor y por
mas tiempo. Demasiada grasa ralentiza la su-
bida de la masa. Si utiliza mantequilla, desmi-
guela en pequefos trozos para distribuirla de
manera homogénea en la preparacion o ablan-
dela. No anada la mantequilla caliente. Evite
que la grasa entre en contacto con la levadura,
ya que la grasa podria impedir que la levadura
se rehidrate.

Huevos : los huevos enriquecen la masa, mejo-
ran el color del pan y favorecen el buen desar-
rollo de la miga. Las recetas estan previstas
para un huevo medio de 50 g, si los huevos
son mas grandes, anadir un poco de harina; si
los huevos son mas pequefios, poner un poco
menos de harina.

Leche : podra utilizar leche fresca (fria, ex-
cepto que se indique lo contrario en la receta)
o leche en polvo. La leche produce también un
efecto emulsionante que permite obtener una
miga mas esponjosa y por lo tanto un mejor
aspecto.

Agua : el agua rehidrata y activa la levadura.
Hidrata también el almidén de la harina y
permite la formacion de la miga. Se puede
sustituir el agua, en parte o totalmente por
leche u otros liquidos. Temperatura: consulte
el parrafo 1 del apartado referente al uso
(pag. 368).

Harinas : el peso de la harina varia sensible-
mente en funcién del tipo de harina utilizado.
Segln la calidad de la harina, los resultados
de la coccion pueden variar también. Conserve
la harina en un recipiente hermético, ya que
la harina reacciona a las fluctuaciones de las
condiciones climaticas, absorbiendo la hume-
dad o por el contrario perdiéndola. Anadiendo
avena, salvado, germen de trigo, centeno o
incluso granos enteros a la masa de pan, ob-
tendra un pan mas compacto y menos inflado.

Utilice preferentemente una harina llamada
“de fuerza”, “panificable” o “de panaderia”
mejor que una harina estandar. En caso de
utilizacion de mezclas de harinas especiales
para pan o bollo o pan de leche, no exceda
750 g de pasta en total.

A la hora de utilizar este tipo de prepara-
ciones, remitase a las recomendaciones del
fabricante.

Se recomienda utilizar una harina fuerte o
media, excepto indicacién contraria en las
recetas. El refinado de la harina influye tam-
bién en los resultados: cuanto mas integral sea
la harina (es decir, que contenga una parte de
la envoltura del grano de trigo), menos subira
la masa y mas denso sera el pan. Encontrara
también, en la tienda, preparaciones para pan
listas para usar. Dirijase a las recomendaciones
del fabricante para utilizar estas prepara-
ciones. En términos generales, la seleccion del
programa se hara en funcion de la preparacion
utilizada. Ej: Pan integral - Programa 4.

Azicar : utilice preferentemente azlcar
blanco, moreno o miel. No utilice azdcar en
trozos. El azlcar nutre la levadura, le da buen
sabor al pan y mejora el dorado de la corteza.

Sal : da gusto al alimento, y permite regular
la actividad de la levadura. No debe entrar en
contacto con la levadura. Gracias a la sal, la
masa se cierra, se compacta y no sube dema-
siado deprisa. Mejora también la estructura de
la masa.

Levadura: la levadura de panaderia existe en
varias formas: fresca en pequefios cubos, seca
activa a rehidratar o seca instantanea. La
levadura se vende en las grandes superficies
(departamentos de panaderia o ultrafrescos),
pero también puede comprar la levadura fresca
con su panadero. En forma fresca o seca ins-
tantanea, la levadura debe incorporarse direc-
tamente dentro de la cuba de su maquina con
los otros ingredientes. Sin embargo, piense
siempre en desmenuzar la levadura fresca con

@



sus dedos para facilitar su dispersion. Sélo la
levadura seca activa (en pequenias esferas) debe
mezclarse con un poco de agua tibia antes de
ser utilizada. Escoger una temperatura préxima
a 37 °C, por debajo de esta temperatura sera
menos eficaz y, por encima de ella, corre el
riesgo de perder su actividad. Respete las dosis
prescritas y piense en multiplicar las cantidades
si utiliza la levadura fresca (ver la tabla de equi-
valencias a continuacion).

Equivalencias cantidad/peso entre levadura
seca y levadura fresca :

Levadura seca (en c.c.)

1 15 2 25 3 35 4 45 5
Levadura fresca (en g)
9 13 18 22 25 31 36 40 45

@ LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

® Desconecte el aparato.

e Limpie todos los elementos, el aparato y el
interior de la cuba con una esponja himeda.
Seque cuidadosamente -L.

® Lave la cuba y el mezclador con agua ca-
liente
y jabonosa. Si el mezclador se queda en la
cuba, pongalo en remojo de 5 a 10 min.

¢ Si procede, limpiare la tapa con agua ca-
liente y una esponja.

Los aditivos (frutos secos, aceitunas, etc) :

puede personalizar sus recetas con todos los

ingredientes adicionales que desee teniendo

cuidado de:

> respetar la sefal sonora para afadir ingre-
dientes, sobre todo los mas fragiles,

> las semillas mas sélidas (como el lino o
el sésamo) pueden incorporarse desde el
comienzo del amasado para facilitar la uti-
lizacion de la maquina (puesta en marcha
diferida por ejemplo),

> congelar las pepitas de chocolate para que
resistan mejor el amasado,

> escurrir bien los ingredientes que estén muy
himedos o sean demasiado grasos (acei-
tunas, por ejemplo), secarlos con papel
absorbente y enharinarlos ligeramente para
ligarlos mejor y de forma mas homogénea
con la masa,

> no incorporarlos en cantidades demasiado
grandes, para no perturbar el buen desarrollo
de la masa, respetar las cantidades indicadas
en las recetas,

> que no caigan ingredientes fuera de la cuba.

® No introduzca ninguna
parte en el lavavajillas.

¢ No utilice ningln producto
de limpieza, estropajos abrasivos,
ni alcohol. Utilice un pafo suave y himedo.

® Nunca sumerja el cuerpo del aparato o la
tapa.



@ PREPARACION Y ELABORACION DE BAGUETTES

Para elaborar esta receta, necesitara todos los accesorios destinados a esta funcion: 1
soporte para coccion de baguettes (8), 2 placas antiadherentes para coccion de baguette

(8), 1 accesorio decorador (9) y 1 pincel (9).

1. Amasado y subida de la masa

¢ Enchufe la panificadora.

¢ Una vez que suene la sefial acistica, se mos-
trara el programa 1 por defecto - H.

e Seleccione el grado de tueste.

® No le recomendamos que cueza solamente
2 baguettes, ya que estas quedarian dema-
siado cocidas.

® Si decide cocer 8 baguettes (2 hornadas de
4 baguettes), le recomendamos que moldee
las 8 baguettes y que guarde 4 de ellas en la
nevera para la segunda coccion.

* Pulse la tecla ). Se encendera el testigo
de funcionamiento y parpadearan los 2 pun-
tos del temporizador. Comenzara el ciclo de
amasado, seguido de la subida de la masa
- L

Observaciones:

- Durante el amasado, es normal que queden
zonas que no se hayan mezclado bien.

- Cuando haya finalizado la preparacion, la
panificadora se pondra en modo de espera.
Varias senales acisticas le indicaran que el
amasado y la subida de la masa han finali-
zado y parpadeara el testigo de funciona-
miento.

La masa debera utilizarse como maximo en
una hora desde que suenen las senales acis-
ticas. Después de ese tiempo, el aparato
se reiniciara y se borrara el programa de
baguette. Si esto ocurriera, le recomenda-
mos que utilice el programa 3 para cocer las
baguettes solas.

2. Elaboracion y coccion de las baguettes

Para obtener ayuda sobre como seguir los
pasos, remitase al libro de recetas incluido.
Aqui le mostraremos las técnicas mas co-
munes de panaderia, pero, después de va-
rios intentos, usted desarrollara su propia
manera de moldear. Independientemente de
la forma en que lo haga, el buen resultado
estara garantizado.

e Retire la cubeta del aparato - B.

e Enharine ligeramente la encimera.

e Saque la masa de la cubeta y coléquela sobre
la encimera.

® Forme una bola con la masa y dividala en 4
pedazos de masa con un cuchillo.

e Obtendra 4 pedazos de masa del mismo
peso que tendra que moldear con forma de
baguette.

Para obtener baguettes mas esponjosas,
deje reposar los pedazos de masa durante
10 minutos antes de moldearlos.

La longitud de la baguette debera corres-
ponderse con el tamaino de la placa anti-
adherente (aproximadamente 15 cm).



Podra variar el sabor de sus panes ade-
rezandolos. Para ello, bastara con humede-
cer los pedazos de masa y, a continuacion,
rebozarlos en granos de sésamo o semillas
de amapola.

® Después elaborar las baguettes, coloquelas
en las placas antiadherentes.

El punto de sellado de las baguettes debera
quedar hacia abajo.

e Para lograr un resultado Optimo, realice
cortes diagonales en la parte superior de las
baguettes con ayuda de un cuchillo de sierra
o del accesorio decorador incluido, con el
fin de obtener surcos de 1 cm.

Podra variar la presentacion de las ba-
guettes y hacer cortes con ayuda de unas
tijeras en toda la longitud de la baguette.

e Humedezca generosamente la parte superior
de las baguettes con el pincel incluido, evi-
tando que se acumule agua en las placas
antiadherentes.

® Coloque las 2 placas antiadherentes que
contienen las baguettes en el soporte para
baguettes incluido.

® Coloque el soporte para baguettes en la pa-
nificadora, ocupando el lugar de la cubeta.

¢ Pulse de nuevo la tecla para que se rei-
nicie el programa y comience la coccion de
las baguettes.

e Al finalizar el ciclo de coccion, existen 2
posibilidades:

Para una hornada de 4 baguettes

- Desenchufe la panificadora. Retire el
soporte para baguettes. Utilice siempre
guantes aislantes, ya que el soporte estara
muy caliente.

- Retire las baguettes de las placas antiadhe-
rentes y déjelas enfriar sobre una rejilla.
Para una hornada de 8 baguettes (2 x 4)
- Retire el soporte para baguettes. Utilice
siempre guantes aislantes, ya que el so-

porte estara muy caliente.

- Retire las baguettes de las placas antiadhe-
rentes y déjelas enfriar sobre una rejilla.

- Saque las 4 baguettes restantes de la
nevera (que debera haber humedecido y
a las que debera haber hecho los cortes
previamente).

- Coloquelas sobre las placas (procurando no
quemarse).

- Vuelva a poner el soporte en el aparato y
pulse de nuevo &).

- Al finalizar la coccién, podra desenchufar
el aparato.

- Retire las baguettes de las placas antiadhe-
rentes y déjelas enfriar sobre una rejilla.




@ LAS RECETAS

Para cada una de las recetas, respetar el orden de los ingredientes indicados. Segin la
receta elegida y el programa correspondiente, puede dirigirse a la tabla resumen de prepa-
racion (pagina 382-386) y seguir el desglose de los diferentes ciclos.

¢ de ¢ = cucharada de café - ¢ s = cucharada sopera

PROG. 1 - BAGUETTE

Para elaborar entre 4 y 8 baguettes de 100 g
aproximadamente

400g 800g
1.Agua 150 ml 300 ml
2.5al 3/4 cdec  11/2 cdec
3.Harina T55 245 g 490 g
4,Levadura 1cdec 2 cdec

PROG. 4 - PAN BASICO

500g 750g 1000g
1.Agua 190ml 250 ml 330 ml
2.Aceite 1cs 11/2¢s  2cs
3.Sal lcdec  1cdec  11/2 cdec
4, Azlicar 2cdec  3cdec  1cs
5.Leche en polvo  1cs 11/2¢s  2¢s
6.Harina T55 345 g 455 g 605 g
7.Levadura 1cdec  1cdec  11/2 cdec

500g 750g 1000g
1.Agua 205ml 270ml 355 ml
2.Aceite 11/2¢s  2cs 3¢S
3.5al 1cdec  11/2 cdec 2 cdec
4, Azlicar 11/2 cdec 2 cdec 3 cdec
5.Harina T55 130 ¢ 180 g 240 g
6. Harina integral 7150200 g 270 g 360 g
7.Levadura l1cdec  1cdec  11/2 cdec

PROG. 8 - PAN RAPIDO

500g 750g 1000g
1.Agua calentada, 35°C210 ml 285 ml 360 ml
2.Aceite 3cdec  1cs 11/2 ¢s
3.5al 1/2 cdec 1cdec  11/2 cdec
4.Azlicar 2cdec  3cdec  1cs
5.Leche enpolvo  11/2¢s  2cs 21/2 cs
6.Harina T55 325¢ 445 g 565 g

7.Levadura

PROG. 2 - BAGUETTE DULCE

Para elaborar entre 4 y 8 baguettes de 100 g
aproximadamente

400g 800g
1.Leche fria 140 ml 280 ml
2.5al 3/4 cdec  11/2 cdec
3.Azlicar 2 ¢S 4 cs
4.Harina T55 210 g 420 g
5.Levadura 1cdec 2 cdec
Anadir, cuando emita un pitido
6. Mantequilla 25¢ 50 g

500g 750g 1000g
1.Agua 200ml 275 ml 365 ml
2.5al 1cdec  11/2 cdec 2 cdec
3.Harina T55 350¢ 465 g 620 g
4,Levadura 1cdec  1cdec  11/2 cdec

PROG. 7 - PAN AZUCARADO

BRIOCHE 500g 750g 1000g
1.Huevos batidos* 2 2 3

2. Mantequilla derretida115 g 145 g 195 g
3.5al 1cdec  1cdec  11/2 cdec
4. Aziicar 21/2¢s 3¢S 4 cs
5.Leche 55 ml 60 ml 80 ml
6.Harina T55 280 g 365 ¢ 485 g
7.Levadura 11/2 cdec 2 cdec 3 cdec

Opcional : 1 ¢ de ¢ de agua de flor de naranjo.

PROG. 9 - PAN SIN GLUTEN
1000 g
Utilicelo solo para usar la mezcla de harina.

No se debe exceder 1000 gramos de pasta.

* 1 huevo medio = 50 g

11/2 cdec 21/2 cdec 3 cdec @



PROG. 10 - PAN SIN SAL

500g 750g 1000g
1.Agua 200ml 270 ml 365 ml
2.Harina T55 350 g 480 g 620 g
3. Levadura seca
de panaderia 1/2cdec 1cdec 1 cdec
Anadir, cuando emita un pitido
4,Semillas de sésamo 50 g 75¢g 100 g

PROG. 13 - PASTEL

PASTEL DE LIMON 1000 g
1. Huevos batidos* 4
2.Azlcar 260 g
3.5al 1 pizca
4.Mantequilla, derretirsa

sino enfriara 90 g

de 1/2 limon
de 1/2 limon

5.Corteza de limon
6.Zumo de limon
7.Harina fluide T55 430 g
8.Levadura quimica 31/2 cdec

Batir con la batidora los huevos con el aziicar y la sal,
durante 5 min., hasta que blanqueen. Verter en el reci-
piente de la maquina. Anadir la mantequilla fundida
pero fria. Afadir el zumo + la cascara del limon. Anadir
la harina y la levadura previamente mezcladas. Procurar
colocar la harina en montoncitos, bien en el centro del
recipiente.

PROG. 15 - MASA FRESCA

MASA PARA PASTA FRESCA

500g 750g 1000g
1.Agua 45ml 50ml 70 ml
2.Huevos batidos* 3 4 51/2
3.5al 1pizca 1/2cdec 1 cdec
5.Harina T55 375¢ 500 g 670 g

PROG. 12 - MASA PARA PAN

MASA PARA PIZZA 500g 7509 1000g
1.Agua 160ml 240 ml 320 ml
2.Aceite de oliva 1cs 11/2¢s  2cs
3.5al 1/2 cdec 1cdec  11/2 cdec
5.Harina T55 3209 480G 640 g
7.Levadura 1/2 cdec 1cdec  11/2 cdec

PROG. 14 - MERMELADA
COMPOTAS Y MERMELADAS
Corte las frutas antes de introducirlas en la ma-

quina panificadora.

1.Fresa, melocoton, ruibarbo

o albaricoque 580 g
2.Azlcar 360 g
3.Zumo de limén de 1 limén
4.Pectina 304¢
1.Naranja o pomelo 500 g
2.Azlcar 400 g
3.Pectina 50 ¢

* 1 huevo medio = 50 g



1. Para panes

@ GUIA DE AVERIAS PARA MEJORAR SUS RECETAS

Pan
demasiado
subido

¢No ha obtenido
el resultado esperado?

Esta tabla le ayudara

Pan hundido
después de haber
subido demasiado

Pan que no
ha subido
bastante

no se ha dorado

Corteza que | Lados quemados
pero el pan no esta

bastante cocido

Lados y parte
superior

bastante con harina

a obtenerlo.

B - -

EL botdn € se ha accionado
durante la coccion.

Falta harina.

Demasiada harina.

Falta levadura.

Demasiada levadura.

Falta agua.

Demasiada agua.

Falta azdcar.

Harina de mala calidad.

Los ingredientes no estan en
las proporciones adecuadas
(demasiada cantidad).

Agua demasiado caliente.

Agua demasiado fria.

Programa no adecuado.

2. Para baguettes

¢No ha obtenido el resultado

esperado? Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

POSIBLE CAUSA

SOLUCIONES

El pedazo de masa no tiene
un diametro uniforme.

La forma del rectangulo inicial
no es regular o no tiene un
grosor uniforme.

Aplane la masa con un rodillo
de pasteleria en caso necesario.

Resulta dificil dar forma
a la masa.

Falta agua en la receta.

La receta no se ha elaborado
correctamente: vuelva a empezar
desde el principio.

Ha trabajado demasiado
la masa.

Vuelva a hacer una bola con ella,
déjela reposar durante 10 min. y
vuelva a empezar desde el principio.

Lleve a cabo el moldeado en 2 pasos,
dejando en medio un tiempo de
reposo de 5 min.

La masa esta pegajosa
y resulta dificil dar forma

Ha afiadido demasiada agua
a la receta.

Enharinese ligeramente las manos,
pero no [a masa ni la encimera

a las baguettes.

El agua afadida a la receta
estaba demasiado caliente.

si es posible, y continde elaborando
las baguettes.

@




¢No ha obtenido el resultado

esperado? Esta tabla le ayudara
a obtenerlo.

La masa se rompe o su

superficie se vuelve granulosa.

POSIBLE CAUSA

SOLUCIONES

Ha trabajado demasiado la masa.

Vuelva a hacer una bola con ella,
déjela reposar durante 10 min.
y vuelva a empezar desde el principio.

Lleve a cabo el moldeado en 2 pasos,
dejando en medio un tiempo de reposo
de 5 min.

Los cortes realizados
en el pedazo de masa
no son limpios.

La masa esta pegajosa:
ha afiadido demasiada agua
a la receta.

Repita el paso de moldeado de las
baguettes enharinandose ligeramente
las manos, pero no la masa ni la
encimera si es posible.

La cuchilla no esta s
uficientemente afilada.

Utilice la cuchilla incluida o, en su
defecto, un cuchillo microdentado
que corte bien.

Los cortes no se han realizado
con decision.

Realice los cortes con un movimiento
firme y decidido.

Los cortes tienden a cerrarse
0 no se abren durante
la coccion.

La masa esta demasiado
pegajosa: ha afiadido demasiada
agua a la receta.

La receta no se ha elaborado
correctamente: vuelva a empezar
desde el principio.

La superficie del pedazo de masa
no ha quedado suficientemente
lisa al darle forma.

Vuelva a empezar estirando mas
la masa en el momento de enrollarla
alrededor del pulgar.

La masa se rompe por los
laterales durante la coccion.

Los cortes en el pedazo de masa
no son suficientemente
profundos.

Remitase a la pagina 376 para
consultar la forma ideal de hacer
los cortes.

Las baguettes cocidas
se pegan al soporte.

Los pedazos de masa se han
humedecido demasiado.

Escurra el agua sobrante aplicada
con el pincel.

Las placas del soporte para
baguettes se pegan demasiado.

Unte ligeramente las placas del
soporte con aceite antes de colocar
los pedazos de masa.

Las baguettes no estan
suficientemente doradas.

Ha olvidado embadurnar los
pedazos de masa con agua
antes de hornearlos.

Cuide este aspecto para la proxima
elaboracion.

Ha enharinado demasiado
las baguettes al moldearlas.

Embaddrnelas bien de agua con
el pincel antes de hornearlas.

La temperatura ambiente es
demasiado alta (+ de 30 °C).

Utilice agua mas fria (entre 10y
15 °C) y/o un poco menos de levadura.

Las baguettes no se han hin-
chado lo suficiente.

Ha olvidado afnadir levadura
a la receta.

La levadura puede haber
caducado.

Faltaba agua en la receta.

Las baguettes han quedado
demasiado aplastadas y prietas

La receta no se ha elaborado
correctamente: vuelva a empezar
desde el principio.

al moldearlas.




@ GUIA DE SOLUCION A PROBLEMAS TECNICOS

PROBLEMAS

El mezclador se queda
atrapado en la cuba.

SOLUCIONES

* Dejarlo en remojo antes de retirarlo.

Después de presionar
en @ no pasa nada.

* EO1 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido: la maquina esta
demasiado caliente. Espere 1 hora entre los 2 ciclos.

* EQ0 se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido: el dispositivo esta
demasiado frio. Esperar a que llegue a la temperatura ambiente de la habitacion.

® HHH o EEE se muestra y parpadea en la pantalla, el aparato emite un sonido:
mal funcionamiento. La maquina debe ser revisada por personal autorizado.

* Se ha programado una puesta en marcha diferida.

Después de presionar
en € el motor gira
pero no amasa.

* La cuba no estd completamente encajada.

* No hay mezclador o el mezclador esta mal colocado.

En los dos casos citados anteriormente, parar el aparato manualmente con una pulsacion larga
en el boton @). Iniciar la receta de nuevo desde el principio.

Después de una puesta

en marcha diferida, el pan
no ha subido bastante

0 no ha pasado nada.

* Ha olvidado presionar en @) después de la programacion de la marcha diferida.
* La levadura ha entrado en contacto con la sal y/o el agua.
* No hay mezclador.

Olor a quemado.

* Una parte de los ingredientes se ha salido por un lado de la cuba: desconecte la maquina,
deje enfriar y limpie el interior la maquina con una esponja himeda y sin productos
de limpieza.

* La preparacion se ha deshordado: ingredientes en demasiada cantidad, sobre todo de liquido.
Respetar las proporciones de las recetas.

@ GARANTIA

¢ Este aparato queda reservado (nicamente
para uso doméstico y en el hogar. En caso
de uso inadecuado o no conforme con las
instrucciones de uso, la marca se eximira de
toda responsabilidad y la garantia quedara

anulada.

® lea detenidamente las instrucciones de
uso antes de utilizar el aparato por primera
vez: El fabricante no se responsabiliza por
cualquier problema derivado de un uso no
conforme con las instrucciones.

@ MEDIO AMBIENTE

® De acuerdo con la normativa vigente, cual-
quier aparato que ya esté fuera de uso

desenchufe el aparato y cortele el cable
antes de deshacerse de él.

debera quedar inutilizado definitivamente:



@ TAB/INLA HA LIMKNIUTE - CIKLUSI PECENJA - TABULKA CYKLU - CIKLUSOK
- TABEL CICLURI - TABULKA CYKLOV - TABLICA CIKLUSA - TABELA CIKLOV
- TABELA CIKLUSA - TSUKLITE TABEL - CIKLU TABULA - CIKLY LENTELE -
TABELA CYKLI - TABLE OF CYCLES - CYCLI TABEL - OVERSIGTSSKEMA AF
CYKLUSSER - TABELL OVER SYKLUSER - TABELL OVER BAKPROGRAMMEN

PAISTAMISEN ERI VAIHEET - DEVIiR TABLOLARI - TABLA DE CICLOS

g-p h-0-y-val.-st. |  h-0-u-val.st. h-0-y-val-st. | h-0-y-val-st. | h-0-u-val.-st. h-6-y-val.-st. h-0-y-val.-st.
{9 KONMYECTBO| MPEMUYAHE [OBLLO BPEME|  BPEME3A | OGOPMAHE | W3MMYAHE | W3MMYAHE | MOCOYEHO BPEME | MOTAbPMKAHE
MPUrOTBAHE 18aMAPTUJA | 2pa NAPTUBA |  CbC3BYKOB Tonno
i i ] CUrHAN ]
TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO VRUEME | OBLIKOVANJE | PECENJE1. | PECENJE2. |PRIKAZANOVRUEME| ODRZAVANJE
VRIEME |  PRIPREME SERLJE SERUE  [PRILIKOMZVUCNOG|  TOPLOTE
SIGNALA
HMOTNOST | VYPECENI (CELKOVY CAS|CASNAPRIPRAVU| TVAROVANI DOBA DOBA | CASZOBRAZENY | UCHOVANI
1.PECENI | 2.PECENI | PRIZVUKOVEM VTEPLE
SIGNALU
MERET | HEJ-ARN- |IDO-TARTAM (ELOKESZITESIIDO| FORMAZAS | 1.ADAG 2.ADAG | KUELZETTIDOA |  MELEGEN
YALAT SUTESE SUTESE | HANGJELZESKOR TARTAS
COACERE | GREUTATE |  TIMP TIMP DE MODELARE  (COACERE prima| COACEREa |  TIMP AFISAT MENTINERE
TOTAL | PREPARARE TURA 2-aTURA LABIP LACALD
HMOTNOST | VYPECENIE |  CAS | DOBAPRIPRAVY | TVAROVANIE | PECENIET. | PECENIE2. | CASZOBRAZENY | UCHOVANIE
VARKY VARKY NA DISPLEJI PRI VTEPLE
PIPNUTI
TEZA  |ZAPECENOST | CELOTNICAS|  CASZA OBLIKOVANJE | PRVA DRUGA | PRIKAZANCASDO | OGREVANJE
PRIPRAVO PEKA PEKA ZVOCNEGA
SIGNALA
TEZINA  |ZAPECE-NOST| UKUPNO VREME OBLIKOVANJE | PECENJE1. | PECENJE2. | PRIKAZANOVREME | ODRZAVANJE
VREME PRIPREME PARTLJE PARTUE  |PRILIKOMZVUCNOG|  TOPLOTE
SIGNALA
TEZINA | TAMNJENJE | UKUPNO VRIJEME NACIN PECENJET. | PECENJE2. |PRIKAZANOVRUEME| ODRZAVANJE
VRIEME |  PRIPREME |ZRADE SLLJEDA SLLJEDA KOD ZVUCNOG TOPLINE
SIGNALA
KAAL | PRUUNIS- | AEG | VALMISTAMISE | VORMIMINE | ESIMESE TEISE KUVATAV AEG SO0JANA
TAMINE AEG AHJUTAIE | AHJUTAIE HOIDMINE
KOPSEMINE | KUPSEMINE
SVARS | GAROZAS | KOPEJAIS | GATAVOSANAS | FORMAS | 1.CEPIENA | 2.CEPIENA | PARADASLAIKS | TEMPERATURAS
|ZVELE LAIKS LAIKS VEIDOSANA | CEPSANA | CEPSANA | PECPIKSTIENA | SAGLABASANA
SVORIS | PASKRUDI- |  VISAS PARUOSIMO | FORMAVIMAS 1 2 LAIKAS PO PAPILD
NIMAS | LAIKAS LAIKAS KEPIMAS |  KEPIMAS PYPTELEJIMO
WAGA | ZARUMIE- | CZAS CZAS FORMO- 1L.PARTIA | 2.PARTIA | WYSWIETLANY ODGRZE-
NIENIE PRZYGOTO- WANIE PRZY SYGNALE WANIE
WANIA DZWIEKOWYM




WEIGHT | BROWNING | TOTAL TIME | PREPARATION | SHAPING BAKING BAKING | TIME DISPLAYED | KEEP WARM
(9) (h) TIME 15t BATCH (h)| 2nd BATCH | DURING BEEPS (h)
(h)
GEWICHT | BRUINING | TOTALE [BEREIDINGS-TIID|  VORMEN BAKKEN BAKKEN | TIJD GETOOND | WARMHOUDEN
(9) TIID (u) 1e LADING | 2e LADING | BIJ PIEPTOON (u)
(u) (u)
VAGT | BRUNING | TIDIALT TID AF FORMNING | BAGNING AF | BAGNING AF | VISTTIDVED | HOLDE VARM
(9) (h) | TILBEREDNING 1. PORTION | 2. PORTION BIPLYDE (h)
(h) (h)
VEKT GYLLEN | TOTALTID TID AV FORMING | STEKETID | STEKETID | TIDVISTNAR |VARMEHOLDING
(9) (h) FORBEREDELSE 1. BAKST (h) | 2. BAKST (h) |  DET PIPER (h)
STORLEK FARG | TOTALTID TID AV FORMNING | GRADDNING | GRADDNING |  VISADTID  |[VARMHALLNING
(9) (h) PREPAREING LA 2A VID PIP (h)
OMGANGEN (h)|OMGANGEN (h)
PAINO | PAAHTO | AIKA  VALMISTELUAIKA| MUOTOILU | 1. ERAN 2, ERAN MNIMERISKIEN_ PO
(9) YHTEENSA PAISTOAIKA | PAISTOAIKA | AIKANA NAKYVA | LAMPIMANA
(h) (h) (h) ATKA (h)
EBAT | KIZARMA | TOPLAM | HAZIRLAMA |SEKILLENDIRME| PiSiRME PiSIRME BiP SESLERI SICAK TUTMA
(gr) SURE (saat) | SURESI 1.PARTI (saat) | 2. PARTi (saat)|  SIRASINDA (saat)
GORUNTULENEN
’ ’ SURE
PESO DORADO | TIEMPO | TIEMPODE | MOLDEADO | (COCCION | COCCION TIEMPO MANTENIMIENTO
(9) TOTAL (h) | PREPARACION de primera | de segunda | MOSTRADO AL |EN CALIENTE (h)
HORNADA (h) |HORNADA (h)| SONAR EL PITIDO
1 2:16 1:10 - 1:52
A* 2 2:21 1:15 _ 1:57
3 2:31 1:25 - 2:07
1:06 1:00
1 3:16 1:10 1:10 2:52
B+ 3:26 1:15 1:15 3:02
3 3:46 1:25 1:25 3:22
1 2:31 1:05 - 2:10
A*
2 2:36 1:10 ; 2:15
(400g) 3
2:41 1:15 - 2:20
1:26 1:00
B 1 3:36 1:05 1:05 3:15
2 3:46 1:10 1:10 3:25
(800g) 3
3:56 1:15 1:15 3:35

A* =

1 slijed pecenja - 1 ahjutdie tarvis - 1 vienam cepienam - 1 vienam kepimui - 1 batch - 1 lading - 1 portion
1 bakst - en omgang - 1 erd - 1 parti - (400 g)

B¥#=

1 epHa napTiga - 1 peCenje - 1 peceni - 1fegy siitésre - 1 tura de coacere - 1 pecenie - 1 enkratno peko - 1 pecenje -

2 efHa napTuaa - 2 pecenja - 1 peceni - 2 két stitésre - 2 ture de coacere - 2 pecenia - 2 dvakratno peko - 2 pecenja -

2 slijeda pecenja - 2 kahe ahjutaie tarvis - 2 diviem cepieniem - 2 dviem kepimams - 2 batches - 2 ladingen - 2 portioner -
2 bakster - tvd omgangar - 2 erda - 2 parti - (800 g)

@




g-Ip h-6-y-val.-st. h-6-y-val.-st. h-6-y-val.-st, h-6-y-val.-st. h-6-y-val.-st,
KONMMYECTBO, MPEMUYAHE | OBLLO BPEME NPUrOTBAHE HA TECTOTO TOTBEHE | MOTABPXAHE |AOMBIHUTENHO
(Mecene, Mokoii, byxsane) TOnno
TEZINA TAMNJENJE  |UKUPNO VRIJEME PRIPREMA TIJESTA PECENJE | ODRZAVANJE EXTRA
(Mjesenje-Odmaranje-Podizanje) TOPLOTE
HMOTNOST |  VYPECENi CELKOVY CAS PRIPRAVA TESTA PECENI UCHOVANI EXTRA
(Hnéteni-Odpocinek-Kynuti) V TEPLE
MERET |  HE IDOTARTAM TESZTAKESZITES SUTES MELEGEN EXTRA
ARNYALAT (Dagasztas-Pihenés-Kelesztés) TARTAS
COACERE GREUTATE TIMP PREAPARAREA ALUATULUI COACERE MENTINERE SUPLI-
TOTAL (Framantare-Repaus-Crestere) LACALD MENTAR
VELKOST |  VYPECENIE CAS PRIPRAVA CESTA PECENIE UCHOVANIE EXTRA
(Hnetenie-Odpocinok-Kysnutie) VTEPLE
TEZA ZAPECENOST | (CELOTNICAS PRIPRAVATESTA PEKA OGREVANJE DODATNO
(Gnetenje - Pocivanje - Vzhajanje)
TEZINA | ZAPECE-NOST | UKUPNO VREME PRIPREMANJE TESTA PECENJE | ODRZAVANJE EXTRA
(Mesenje-Odmaranje-Narastanje) TOPLOTE
TEZINA TAMNJENJE  |UKUPNO VRIJEME PRIPREMA TIJESTA PECENJE | ODRZAVANJE EXTRA
(MijeSenje-Odmaranje-Dizanje) TOPLINE
KAAL PRUUNIS- AEG TAIGNAETTE-VALMISTAMINE ~ |[KUPSETA-MINE|  SOOJANA LISA
TAMINE (Sotkumine-hoidmine-kergitamine) HOIDMINE
SVARS GATAVIBA | KOPEJAIS LAIKS MIKLAS GATAVOSANA CEPSANA | TEMPERATURAS|  PAPILDUS
(miciSana-uzbrieSana-pacelsana) SAGLABASANA
SVORIS  |PASKRUDI-NIMAS VISAS TESLOS PASILDYMAS KEPIMAS PAPILD SILDYMAS
LAIKAS (minkymas-pauzé-pakélimas)
WAGA | ZARUMIENIENIE CZAS PRZYGOTOWANIE CIASTA WYPIEKANIE | ODGRZEWANIE |  DODATKI
(Wyrabianie, Odpoczynek, Wyrastanie)
WEIGHT | BROWNING TOTAL TIME PREPARING THE DOUGH COOKING | KEEP WARM EXTRA
(9) (h) (Kneading-Rest-Rising) (h) (h) (h) (h)
GEWICHT | BRUINING TOTAL TIID VOORBEREIDING VAN HET DEEG BAKKEN | WARMHOUDEN EXTRA
(9) (u) (Kneden-Rust-Rijzen) (u) (u) (u) (u)
VAGT BRUNING TIDTALT TILBEREDNING AF DEJEN BAGNING | HOLDE VARM EKSTRA
(9) (h) (Altning-Hvile-Hzvning) (h) (h) (h) (h)
VEKT GYLLEN TOTAL TID FORBEREDELSE AV DEIGEN STEKETID (VARMEHOLDING|  EKSTRA
(9) (h) (Elting-Hvile-Heving) (h) (h) (h) (h)
STORLEK FARG TOTAL TID PREPAREING AV DEGEN GRADDNING [VARMHALLNING|  EXTRA
(9) (h) (Knadning-Vila-Jasning) (h) (h) (h) (h)
PAINO PAAHTO AIKA TAIKINAN VALMISTAMINEN PAISTO |  PITO EXTRA
(9) YHTEENSA (h) |  (Alustus-Lepo-Kohotus) (h) (h)  |LAMPIMANA (h) (h)
EBAT KIZARMA TOPLAM SURE HAMURUN HAZIRLANMASI SIPISIRME | SICAK TUTMA EKSTRA
(gr) (saat) (Yogurma-Dinlenmek-Abarma) (saat) (saat) (saat) (saat)
PESO DORADO  [TIEMPO TOTAL (h) PREPARACION DE LA MASA COCCION ~ [MANTENIMIENTO EXTRA
(9) (Amasado-Reposo-Rubido) (h) (h) EN CALIENTE (h) (h)




500 2:59 0:48 2:30
750 3:04 2:11 0:53 1:00 2:35
1000 3 3:09 0:58 2:40
500 2:04 0:48 1:44
750 2:09 1:16 0:53 1:00 1:49
1000 3 2:14 0:58 1:54
500 3:04 0:48 2:42
750 3:09 2:16 0:53 1:00 2:47
1000 3 3:19 1:03 2:57
500 3:11 0:55 2:41
750 3:16 2:16 1:00 1:00 2:46
1000 3 3:21 1:05 2:51
500 2:11 0:50 1:56
750 2:16 1:21 0:55 1:00 2:01
1000 3 2:21 1:00 2:06
500 3:15 0:48 2:45
750 3:20 2:27 0:53 1:00 2:50
1000 3 3:25 0:58 2:56
500 2:19 0:48 1:51
750 2:24 1:31 0:53 1:00 1:56
1000 3 2:29 0:58 2:01
500 1:25 0:45 1:15
750 1:30 0:40 0:50 1:00 1:20
1000 3 1:35 0:55 1:25
1000 2:15 1:20 0:55 1:00 -
3
500 3:06 0:50 2:44
750 3:11 2:16 0:55 1:00 2:49
1000 3 3:16 1:00 2:54
0:10 0:10
] Y ) Y ] ]
1:10 1:10

- - 1:21 - - - 1:06

1000 2:06 0:23 1:43 1:00 1:48
3
- - 1:05 - 0:50 - -
- - 0:15 0:15 - - -




(| CBET/NO- SVIJETLO - SVETLA - VILAGOS - DESCHISA - SVETLA - SVETLO - LIGHT - SVIJETLO - HELE - GAISA - LIGHT - JASNY - LIGHT - LICHT - LYS - LYS - LJUS - VAALEA - ACIK - CLARO
P CPEMTHO-SREDNJE - STREDNI - KOZEPES - MEDIE - STREDNA - SREDNJE - MEDIUM- SREDNJE - KESKMINE - VIDEJA- MEDIUM - SREDNI- MEDIUM - GEMIDDELD - MIDDEL - MIDDELS - MEDIUM - KESKITASO - ORTA - MEDIO
E3 ThMHO - TAMINO - TMAVA - SOTET - INCHISA - TMAVA - TEMNO - DARK - TAMNO - TUME - TUMSA - DARK - CIEMNY - DARK - DONKER - MRK - MRK - MORK - TUMMA - KOYU - 0SCURO

Benexka: B obwarta npoabmKUTENHOCT He Ce BKIOYBA BPEMETO 3a NOALbPKaHe Ha ToMMHaTa.
Napomena: ukupno vrijeme ne ukljucuje vrijeme odrzavanja toplote.
Poznamka: celkové trvani nezahrnuje dobu uchovani'v teple.
Megjegyzés: a teljes idétartam nem tartalmazza a melegen tartési idétartamot.
Observatie: durata totala nu include timpul de mentinere la cald.
Pozndmka: celkové trvanie nezahfna ¢as uchovania v teple.

Opomba: Celotni ¢as delovanja ne vklju€uje ¢asa segrevanja.

Napomena: DuZzina trajanja programa ne ukljucuje zagrevanje.
Napomena: ukupno vrijeme trajanja ne ukljucuje vrijeme zagrijavanja.
Markus: kogupikkus ei sisalda kuumutamisaega.

Piezime: kopéja ilguma nav ieklauta siltuma uzturésana.

Pastaba: j bendrg trukme néra jskaic¢iuotas numatytas jsilimo laikas.
Uwaga: taczny czas nie obejmuje czasu podtrzymania temperatury.
Comment: the total duration does not include warming time.

Opmerking: bij de totale tijdsduur zit niet de tijd van het warmhouden.
Bemaerk: den samlede varighed indbefatter ikke tiden med at holde varm.
Merknad: Den totale tiden inkluderer ikke tiden for varmeholding.

Notera: den totala tiden inkluderar inte tiden fér varmhalining.

Huom! Yhteenlasketussa ajassa ei ole huomioitu lampimana pitoa.

Not: toplam sireye icin sicak tutma zamani dahil degildir.

Nota: la duracion total no incluye el tiempo de mantenimiento del calor.









INTERNATIONAL GUARANTEE : COUNTRY LIST

@ ® i #=7
il 3all saa) 5 A
ALGERIA (0)41 28 18 53 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB ARGENTINA S.A.
2 anos Billinghurst 1833 3°
ARGENTINA 0800-122-2732 2 years C1425DTK
Capital Federal Buenos Aires
OLC "Fpmiyuyu UGE",
ZUSUUSUL (01 0) 55-76-07 2 tnwnh 125171, Unuljuw, LEuhugpuryu
ARMENIA 2 years
y u&ninh, 16A, ohin.3
GROUPE SEB AUSTRALIA
AUSTRALIA 02 97487944 1 year PO Box 7535,
Silverwater NSW 2128
j SEB OSTERREICH GmbH
OSTERREICH 2 Jahre Campus 21 - Businesspark Wien
AUSTRIA 01890 3476 2 years Sid, Liebermannstr. A0O2 702
2345 Brunn am Gebirge
G aae J) 3aa) g A ]
BAHRAIN 17716666 1 year www.tefal-me.com
BANGLADESH 8921937 1 year www.tefal.com
3A0 «I'pynna CEB-BocToky,
BENAPYCb 017 2239290 2 ropa 125171, Mocksa, JleHuHrpaackoe
BELARUS 2 years wocce, a. 16A, ctp. 3
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
BELGIB%BCISUBMELGIE 070 23 31 59 2 jaar 25 avenue de I'Espérance - ZI
2 years 6220 Fleurus
Info-linija za : SEB Developpement
HEI?B(?ESgg\IIIN A potrosace 2290d'ne Predstavnistvo u BiH
033 551 220 years Vrazova 8/l 71000 Sarajevo
SEB COMERCIAL DE PRODUTOS
BRASIL 1 ano DOMESTICOS LTDA
BRAZIL 11 2915-4400 1 year Rua Venancio Aires, 433, Pompéia, Sdo
Paulo/SP
rPYN CEB BbIFAPUS EOO/]
BbJIIF APUA 0700 10 330 2 TOAVHM 6yn. Bbnrapus 81 B, eT. 5
BULGARIA 2 years 1404 Codhusi
1 an GROUPE SEB CANADA
CANADA 1-800-418-3325 ’ 345 Passmore Avenue
year Toronto, ON, M1V 3N8
2 ai GROUPE SEB CHILE Comercial
CHILE 12300 209207 " 3‘;‘;3 Ltda Av. Providencia, 2331,

Piso 5, Oficina 501 Santiago

®



GROUPE SEB COLOMBIA

COLOMBIA 18000919288 g anos Apartado Aereo 172, Kilometro 1
years Via Zipaquira, Cajica Cundinamarca
HRVATSKA 2 godine SEB mku & p d.o.o.
CROATIA 013015294 2 years Vodnjanska 26, 10000 Zagreb
v ] Groupe SEB CR s.r.o.
CESKA REPUBLIK 731 010 111 2 roky Futurama Business Park (budova A)
CZECH REPUBLIC 2 years Sokolovska 651/136a
186 00 Praha 8
DANMARK 2ar GROUPE SEB NORDIC AS
DENMARK 44 663 155 2 years Tempovej 27, 2750 Ballerup
GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.0.
oot 668 1286 2 aastat ul. Bukowiriska 22b
years 02-703 Warszawa
aa ALl Jadld) 3aa) g A Gl s g
EGYPT 16622 -2 1year | pae— 4 uSuYlda san - sile 14 Gk
SUOMI 2 vuotta Groupe SEB Finland
FINLAND 09 622 94 20 2 years Kutojantie 7, 02630 Espoo
FRANCE GROUPE SEB France
Continentale + 1 an Service Consommateur Tefal
Guadeloupe, Martinique, 0974504774 1 year 112 Ch. Moulin Carron, TSA 92002
Réunion, Saint-Martin 69134 ECULLY Cedex
GROUPE SEB DEUTSCHLAND
DEUTSCHLAND 0212 387 400 | 2Jahre GmbH / KRUPS GmbH
years Herrnrainweg 5, 63067 Offenbach
. SEB GROUPE EAANAAOZ ALE.
lgl\{éééEA 2106371251 22)(p0VIG 086¢ KaBaAigpdTou 7
years T.K. 145 64 K. Kngioid
SEB ASIA Ltd.
—‘55% Room 903, 9/F, South Block, Skyway
8130 8998 1 year House
HONG KONG 3 Sham Mong Road, Tai Kok Tsui,
Kowloon, Hong-Kong
MAGYARORSZAG 2 év GROUPE SEB CENTRAL EUROPE Kit.
HUNGARY 06 1801 8434 2 years Taviréo koz 4 2040 Budaors
GROUPE SEB INDONESIA
(Representative office)
INDONESIA +62 21 5793 6881 | 1year | SudimanPlaza Plaza Marein 8ih
JL Jendral Sudirman Kav 76-78,
Jakarta 12910, Indonesia
. GROUPE SEB ITALIA S.p.A.
I-II'-I":HYA 199207354 g anni Via Montefeltro, 4
years 20156 Milano
MR T IV—TE2T I v\
H7#& T 144-0042
JAPAN 0570 077 772 1 year SR A X I BT 11-1
PHEo O/ 57— FEFERR SF
JORDAN 5665505 1 year www.tefal-me.com

@



XKAK «[Ipynna CEB- BocTok»

lé’::;:‘g_grrﬁn 727 378 39 39 gmbm 125171, Mackey, JleHnHrpaackoe
years wocceci,16A, 3 yui
(®)LE ME ZE|ot
&
}'(—:;_:é’i 1588-1588 Iyear | MEAIZ2T HAME 35 MUY
23 110-790
[l :IJS J‘ Bh\j R
KUWAIT 24831000 1 year www.tefal-me.com
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.0.
L&?\’,‘IJ: 6 616 3403 g gad ul. Bukowiriska 22b, 02-703
years Warszawa
NEERE 4414727 Baaly A www.tefal-me.com
LEBANON 1 year ’ ’
. GROUPE SEB POLSKA Sp. z o.0.
LIETUVA 5214 0057 2 meta ul. Bukowiriska 22b, 02-703
LITHUANIA 2 years Warszawa
2 ans GROUPE SEB BELGIUM SA NV
LUXEMBOURG 0032 70 23 31 59 5 25 avenue de I'Espérance - ZI
years 6220 Fleurus
Groupe SEB Bulgaria EOOD
Office 1, floor 1, 52G Borovo St.,
MAKEOOHUJA 2 rognHn 1680 Sofia - Bulgaria
MACEDONIA (02) 20 50 319 2 years 'PYMN CEB BBJITAPUA JOOEN
¥n. boposo 52T, cn. 1, ocuc 1,
1680 Codhusi, Bnrapus
GROUPE SEB MALAYSIA SDN. BHD
Unit No. 402-403, Level 4, Uptown 2,
MALAYSIA 603-7710 8000 2 years | No.2, Jalan SS21/37, Damansara
Uptown, 47400, Petaling Jaya,
Selangor D.E Malaysia
Groupe.S.E.B. México, S.A. DE C.V.
1 afio Goldsmith 38 Desp. 401, Col.
MEXICO (01800) 112 8325 1 Polanco
year Delegacion Miguel Hildalgo
11 560 México D.F.
2 ani TOB «['pyn CEB YkpaiHa»
MOLDOVA (22) 929249 5 02121, Xapkiscbke wwoce, 201-203, 3
years nosepx, Kuie, YkpaiHa
. GROUPE SEB NEDERLAND B.V.
NEDERLAND 0318 582424 | 2Jaar De Schutterij 27
¢ Netherlands years 3905 PK Veenendaal
GROUPE SEB NEW ZEALAND
NEW ZEALAND 0800 700 711 1 year Unit E, Building 3, 195 Main
Highway, Ellerslie, Auckland
. GROUPE SEB NORDIC AS
NORGE 2ar :
NORWAY 815 09 567 2 years Tempovej 27

2750 Ballerup

@



dLAé :\.a' H peT) SJA‘} :\A.m )
OMAN 24703471 1 year www.tefal-me.com
1 afio Groupe SEB Peru
PERU 441 4455 ] Av. Camino Real N° 111 of. 805 B
year San Isidro - Lima
POLSKA 801 30_0 420 2 lata GROIUEEkSE_Ef iOIég};Aong.OzBo.o.
POLAND koszt jak za 2 years Ul BUKOWINSKa 22b, L
potaczenie lokalne Warszawa
GROUPE SEB IBERICA SA
2 anos Urb. da Matinha
PORTUGAL 808 284 735 2 years Rua Projectada a Rua 3
Bloco1 - 3° B/D 1950 - 327 Lisboa
Jh 3 B.JA\) :Lu.u
QATAR 4448-5555 1 year www.tefal-me.com
GROUPE SEB IRELAND
RﬁPRLéEkﬁ:DOF 01 677 4003 1 year Unit B3 Aerodrome Business Park,
College Road, Rathcoole, Co. Dublin
a . GROUPE SEB ROMANIA
IT?%II\\,IIIQFTIE:\A 021316 87 84 22 ani Str. Daniel Constantin nr. 8
years 010632 Bucuresti
3A0 «I'pynna CEB-BocTok»,
Plgucs(s:nﬂ 495 213 32 30 g roaa 125171, Mocksa, JleHunHrpaackoe
years wocce, a. 16A, ctp. 3
SAUDI ARABIA 920023701 1 year www.tefal-me.com
. SEB Developpement
P 060 0 732 000 | 290dine Porda Stanojeviéa 11b
years 11070 Novi Beograd
GROUPE SEB SINGAPORE Pte Ltd.
SINGAPORE 6550 8900 1 year 59 Jalan Peminpin, #04-01/02 L&Y
Building, Singapore 577218
GROUPE SEB Slovensko, spol. s r.o.
SLOVENSKO 233 595 224 2 roky Cesta na Senec 2/A
years 821 04 Bratislava
. SEB d.o.o.
SIS_I(_)(XIEETII&A 02 234 94 90 22 leti Gregordideva ulica 6
years 2000 MARIBOR
GS South Africa
Building 17, PO BOX 107
SOUTH AFRICA 0100202222 1 year The Woodlands Office Park.
20 Woodlands Drive, Woodmead 2080
~ ~ GROUPE SEB IBERICA S.A.
Eg:’:‘lnA 902 31 24 00 g anos C/ Almogavers, 119-123, Complejo
years Ecourban, 08018 Barcelona
SRI LANKA 115400400 1 year www.tefal-me.com
TEFAL SVERIGE SUBSIDIARY OF
SVERIGE 2ar GROUPE SEB NORDIC
SWEDEN 08 594 213 30 2 years Truckvagen 14 A, 194 52 Upplands

Vasby




SUISSE SCHWEIZ

2 ans

GROUPE SEB SCHWEIZ GmbH

044 837 18 40 2 Jahre Thurgauerstrasse 105
SWITZERLAND 2 years 8152 Glattbrugg
GROUPE SEB THAILAND
N ]1 2034/66 ltalthai Tower, 14th Floor, n°
TEINA NY 14-02,
THAILAND 02769 7477 2 years New Phetchburi Road,
Bangkapi, Huaykwang, Bangkok,
10320
- GROUPE SEB ISTANBUL AS
T.IPUII?P((IEYYE 216 444 40 50 22 YIL Beybi Giz Plaza Dereboyu Cad.
years Meydan Sok., No: 28 K.12 Maslak
Baad adl Ay o J) Y ® a4
Padadl s )l 8002272 2y A www.tefal-me.com
UAE 1 year
GROUPE SEB USA
U.S.A. 800-395-8325 1year | 5121 Eden Road, Millville, NJ 08332
. TOB «I'pyn CEB YkpaiHa»
yKpaita 044 3001304 | 2P%M | 05151, Xapiiacexe woce, 201-203, 3
years nosepx, Kuis, YkpaiHa
GROUPE SEB UK LTD
UNITED KINGDOM 0845 602 1454 1 year Riverside House, Riverside Walk
Windsor, Berkshire, SL4 1NA
2 aF GROUPE SEB VENEZUELA
VENEZUELA 0800-7268724 | & aI0% | A e o o 15 O 198
years 0 , :
rb. La Castellana, Caracas
2 nAm Vietnam Fan Joint Stock Company
VIETNAM 08 38645830 5 25 Nguyen Thi Nho Str, Ward 9, Tan
years Binh Dist, HCM city
YEMEN 1264096 1 year www.tefal-me.com




INTERNATIONAL GUARANTEE

Date of purchase: . ................. .. ..., / Date d'achat / Fecha de compra / Data da
compra / Data d'acquisto / Kaufdatum / Aankoopdatum / Kebsdato / Inképsdatum / Kjepsdato /
Ostopédivd / Data zakupu / Data vanzarii / Isigijimo data/ Ostukuupdev / Datum nakupa /
Sorozatszam / Datum ndkupu / Pirkuma datums / Datum Kupovine / Datum kupnje / Data
cumpararii / Datum nakupu / Tarikh pembelian / Tanggal pembelian / Ngay mua hang / Satin alma
tarithi / Jlata mpomaxu / Jlata Ha 3akynyBaHe / Jlarym Ha kymyBamwe / CaTbuiraH mep3imi /

Huepounvio ayopég /dw&wnph opp /suiide / BEE HHER /A B/ 2 LRE/e1 08 & frsoa gt

Product reference: ... ......cciiiiiiiiireiinnnnnnnns / Référence du produit / Referencia
del producto / Nome do produto / Tipo de prodotto / Typnummer des Gerites / Artikelnummer van
het apparaat / Referencenummer / Produktreferens / Artikkelnummer / Tuotenumero / referencja
produktu / Model / Gaminio numeris / Toote viitenumber / Tip aparata / Vasarlas kelte / Typ
vyrobku / Produkta atsauces numurs / Model proizvoda / Oznaka proizvoda / Cod produs / Produk
rujukan / Referensi produk / Ma san pham/ Uriin kodu / Mozgens / Mozxens / Mozen Ha ypena /

Moneni / Koduog mpotdvrog / Unnky / jundndm /ZE RS /HmBES/AEE/ S gl aa e /

Retailer name & address: ........coiiiiiiiit tiiiiiiiiiiiinieenanns / Nom et adresse du
vendeur / Nombre y direccion del minorista / Nome e endereco do revendedor / Nome e indirizzo
del negozzio / Name und Anschrift des Handlers / Naam en adres van de dealer / Forhandler navn &
adresse / Aterforsiljarens namn och adress / Forhandler navn og adresse / Jilleenmyyjin nimi ja
osoite / nazwa 1 adres sprzedawcy / Numele si adresa vanzatorului / Parduotuvés pavadinimas ir
adresas / Miiiija kauplus ja aadress / Naziv in naslov trgovine / Tipusszam / Nazov a adresa predajcu
/ Veikala nosaukums un adrese / Naziv i adresa maloprodaje / Naziv i adresa prodavca / Naziv 1
adresa prodajnog mjesta / Nume si adresa vanzator / Nazev a adresa prodejce / Nama dan alamat
peruncit / Nama Toko Penjual dan alamat / Tén va dia chi ctra hang ban/ Satic1 firmanin ad1 ve
adresi / Ha3zBanue u agpec npoaasia / Ha3sa i anpeca npoaasist / TeproBku ooext / Hazup u
agpeca Ha nipoaaBHuIiaTta / CaTylIbIHBIH aThl KoHE MeKeH-Xaiibl / Erovouio kot dievbvvon

kotactiuatog / duwnnnh widuimidp b hwughl / feuasfieguasing/fuide /355 YIS T
UHBRGEIERA. 1EFT/AOH Ol T A/ 4l sic 525 il ail aul [ (55 8 02 A (0 Al

Distributor stamp .. ........................... / Cachet distributeur /Sello del distribuidor /
Carimbo do revendedor / Timbro del negozzio / Héndlerstempel / Stempel van de dealer /
Forhandler stempel / Aterforséljarens stampel / Forhandler stempel / Jilleenmyyjin leima / piecze¢
sprzedawcy / Stampila vanzitorului / Antspaudas / Tempel / Zig trgovine / Eladé neve, cime/
Razitko predajcu / Zimogs / PeCat maloprodaje/ Pecat prodavca / Pecat prodajnog mjesta / Stampila
vanzatorului/ Razitko prodejce/ Cap peruncit / Cap dari Toko Penjual / Ctra hang ban dong daw/
Satict Firmanin Kasesi / Ileuats npogaBua / [leyatka nmponasus / IleyaT Ha ThproBckusi 0OEKT /
[leuatr Ha npoxaBHunara / CaTymslHEIH Mepi / Zepayida katactnpatog / dwlwnnnh Yuhpp /

aslsziuaasine/Swuiide /| BEFAEE BRFT/EE/ERFEIEE/AON R EQl/ 4oaill Al aid [ o3 )3 jes
s A

@




8060006860686

2-5- 88-101

6-9 - 102-115
10-13 - 116-129
14-17 - 130-143
18-21 - 144-157
22-25 - 158-171
26-29 - 172-185
30-33 - 186-199
34-37 - 200-213
38-41 - 214-227
42-45 - 228-241

800066866606

Ref. NC00123201

D

46-49 - 242-255
50-53 - 256-269
54-57 - 270-283
58-61 - 284-297
62-65 - 298-311
66-69 - 312-325
70-73 - 326-339
74-77 - 340-353
78-81 - 354-367
82-85 - 368-381



