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Lees aandachtig alle instructies - bewaar deze handleiding voor latere raadpleging.
Lisez attentivement les instructions - gardez le mode d’emploi pour utilisation ultérieur.
Lesen Sie genau die Anweisungen - bewahren Sie die Gebrauchsanleitung fur spatere
heranziehung.

Read all instructions carefully - save this instruction manual for future reference.
Lea detenidamente todas las instrucciones - Conserve este manual para futura referencia.
Leggere con attenzione le istruzioni - conservarle per future consultazioni
Pred pouzitim si dokladné prectéte tento manual - manual si uschovejte i pro pfipad
budouciho nahlédnuti.

Pred pouzitim si dokladne precitajte tento manual - manual si uschovajte aj pre pripad
buduceho nahliadnutie.
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GARANTIE z

/ Geachte klant, \

Al onze producten ondergaan steeds een strenge kwaliteitscontrole,
alvorens ze aan je worden aangeboden. Mocht je desondanks toch nog

problemen hebben met jouw toestel, dan betreuren wij dit ten zeerste.
In dat geval verzoeken wij je contact op te nemen met onze klantendienst.
Onze medewerkers zullen je met plezier verder helpen.

43214217191 info@linea2o00.be

Maandag — Donderdag : 8.30u — 12.00u en van 13.00U — 17.00U

\ Vrijdag : 8.30u —12.00U en van 13.00uU — 16.30U /
Dit apparaat heeft een garantietermijn van 2 jaar vanaf de datum van aankoop. De garantie op
accessoires en onderdelen welke aan slijtage onderhevig zijn, bedraagt 6 maanden. Gedurende

de garantieperiode zal de distributeur volledige verantwoording op zich nemen voor gebreken die

aanwijsbaar berusten op materiaal- of constructiefouten. Wanneer dergelijke gebreken voorkomen, zal
het apparaat, indien nodig, vervangen of gerepareerd worden. De garantieperiode van 2 jaar zal op dit
moment niet terug beginnen, maar loopt verder tot 2 jaar na de aankoop van het toestel. De garantie
wordt verleend op basis van het kassaticket. Indien je apparaat defect is binnen de garantietermijn van 2
jaar, dan mag je het toestel samen met het originele kassaticket binnenbrengen in de winkel waar je het
toestel hebt aangekocht.
De garantie op accessoires en onderdelen die onderhevig zijn aan slijtage, bedraagt 6 maanden.
De garantie en verantwoordelijkheid/aansprakelijkheid van de leverancier en fabrikant vervallen
automatisch in de volgende gevallen:

Bij het niet naleven van de instructies in deze handleiding.

Bij verkeerde aansluiting, vb. te hoge elektrische spanning.

Bij verkeerd, hardhandig of abnormaal gebruik.

Bij onvoldoende of verkeerd onderhoud.

Bij herstelling of wijziging van het toestel door de consument of niet gemachtigde derden.

Bij gebruik van onderdelen of accessoires welke niet worden aanbevolen of geleverd door de

leverancier / fabrikant.

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Wanneer je elektrische toestellen gebruikt, moeten volgende veiligheidsinstructies in acht genomen
worden:
Lees deze instructies zorgvuldig door. Bewaar deze handleiding om later te raadplegen.
Verwijder voor het eerste gebruik alle verpakkingsmaterialen en eventuele promotionele stickers.
Zorg ervoor dat kinderen niet met de verpakkingsmaterialen spelen.
Dit toestel is geschikt om te gebruiken in de huishoudelijke omgeving en in gelijkaardige omgevingen
zoals:
Keukenhoek voor personeel van winkels, kantoren en andere gelijkaardige professionele
omgevingen
Boerderijen
Hotel- en motelkamers en andere omgevingen met een residentieel karakter
Gastenkamers, of gelijkaardige
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Dit toestel mag gebruikt worden door kinderen vanaf 16 jaar en personen met een fysieke of
sensoriéle beperking of mensen met een beperkte mentale capaciteit of gebrek aan ervaring of
kennis, op voorwaarde dat deze personen toezicht krijgen of instructies hebben gekregen over het
gebruik van het toestel op een veilige manier en dat ze ook de gevaren kennen bij het gebruik van het
toestel. Kinderen mogen niet met het toestel spelen. Het onderhoud en de reiniging van het toestel
mogen niet door kinderen gebeuren tenzij ze ouder zijn dan 16 jaar en onder toezicht staan.

Houd het toestel en de voedingskabel buiten het bereik van kinderen jonger dan 16 jaar.

Opgelet: het toestel mag niet gebruikt worden met een externe timer of een aparte
afstandsbediening.

Het toestel kan warm worden tijdens het gebruik. Houd het elektrisch snoer weg van
hete onderdelen en dek het toestel niet af.

Kijk voor gebruik na of het voltage vermeld op het toestel overeenkomt met het voltage van het
elektriciteitsnet bij je thuis.

Laat het snoer niet op een heet oppervlak of over de rand van een tafel of aanrecht hangen.

Gebruik het toestel nooit wanneer het snoer of de stekker beschadigd is, na een slechte werking

van het toestel of wanneer het toestel beschadigd is. Breng het toestel dan naar het dichtsbijzijnde
gekwalificeerde service center voor nazicht en reparatie.

Het gebruik van accessoires die niet aanbevolen of verkocht worden door de fabrikant, kan brand,
elektrische schokken of verwondingen veroorzaken.

Trek de stekker uit het stopcontact wanneer het toestel niet in gebruik is, vooraleer onderdelen te
monteren of demonteren en vooraleer het toestel te reinigen. Zet eerst alle knoppen in de ‘uit’-stand
en trek de stekker bij de stekker zelf uit het stopcontact. Trek nooit aan het snoer om de stekker vit het
stopcontact te trekken.

Laat een werkend toestel niet zonder toezicht achter.

Zet dit toestel nooit op of in de buurt van een gasvuur of elektrisch vuur of op een plaats waar het in
contact zou kunnen komen met een warm toestel.

Gebruik het toestel niet buiten.

Gebruik het toestel enkel voor het doel waarvoor het bestemd is.

Gebruik het toestel altijd op een stevig, droog, effen oppervlak.

Gebruik het toestel alleen voor huishoudelijk gebruik. De fabrikant is niet verantwoordelijk voor
ongelukken die een gevolg zijn van verkeerd gebruik van het toestel, of het niet naleven van de regels
zoals ze vermeld zijn in deze handleiding.

Alle herstellingen, buiten het gewone onderhoud van het toestel, moeten uvitgevoerd worden door de
fabrikant of zijn dienst na verkoop.

Dompel het toestel, het elektrisch snoer of de stekker nooit onder in water of een andere vloeistof.
Hou het snoer uit de buurt van scherpe randen en hete onderdelen of andere warmtebronnen.

Plaats het toestel niet in de buurt van gasbranders, elektrische ovens of andere warmtebronnen.
Plaats het toestel niet in de buurt van ontvlambare materialen of explosieve en/of zelfontbrandende
gassen.

Zorg ervoor dat de luchtroosters van het toestel niet bedekt zijn.

Verlengsnoeren mogen alleen gebruikt worden, als de netspanning en het vermogen hetzelfde of
hoger zijn als dat van de broodbakmachine.

Het verlengsnoer moet zo aangesloten worden, dat niemand over het snoer kan vallen of er per
ongeluk aan kan trekken.

Zet geen voorwerpen op het toestel en bedek het niet tijdens de werking, dit om het risico op brand te
vermijden.
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De broodbakmachine kan warm worden. Raak enkel de handvatten en de knoppen aan op het toestel Z
en gebruik, indien nodig, ovenwanten.

Zorg ervoor dat het toestel volledig afgekoeld is en haal de stekker vit de wandcontactdoos, alvorens
de onderdelen in het toestel te steken of uit het toestel te halen.

Verplaats de broodbakmachine niet als het toestel warme ingrediénten of vloeistoffen bevat.
Vermijd contact met de draaiende kneedhaak, als het toestel in werking is, dit om risico op letsel te
vermijden.

Als het toestel niet gebruikt wordt of als het gereinigd wordt, zet het toestel dan volledig vit en trek
voor de veiligheid de stekker uit de wandcontactdoos.

Maak het toestel niet schoon met een schuurspons. Losse onderdeeltjes van de spons kunnen in
contact komen met de elektrische onderdelen en elektrische schokken veroorzaken.

Gebruik de machine niet om voedsel of andere voorwerpen in te drogen.

Het totale gewicht van alle ingrediénten mag niet hoger zijn dan 1000 g.

Gebruik nooit meer dan 715 g bloem per brood.

Gebruik nooit meer dan 22 g verse gist of 4+1/4 theelepels korrelgist per brood.

Gebruik nooit meer dan 460 ml water per brood.

ONDERDELEN

Deksel

Kijkvenster

Kneedhaak

Bakvorm

Bedieningspaneel

Behuizing

Maatbeker

Haak voor verwijderen kneedhaak
Maatschepje

© 0N v pH W NP

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Maak de broodbakmachine, de bakvorm en de kneedhaak schoon met een vochtige doek. De
bakvorm en de kneedhaak zijn bedekt met een antiaanbaklaag, daarom mag je deze artikelen nooit
schoonmaken met aggressieve schoonmaakmiddelen, een afwasborstel of een spons. Gebruik
hiervoor altijd een vochtige doek. Verwijder de beschermende film van het display.

De broodbakmachine kan bij het eerste gebruik wat roken, dit is volkomen normaal, kan geen kwaad
en zal vanzelf verdwijnen.

Voor het eerste gebruik is het aanbevolen om een keer met een lege bakvorm te bakken op het
programma BAKE. Dit gedurende 10 minuten. Laat hierna alles afkoelen en maak de onderdelen
opnhieuw proper.
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GEBRUIK

BASISRECEPT

Onderstaand recept is voor een eenvoudig wit brood.
630 g bloem
370 ml water
5 g korrelgist
1tl zout
1 el suiker

INGREDIENTEN

De belangrijkste factoren voor het bakken van een geslaagd brood zijn de kwaliteit, de versheid en het
correct afwegen van de ingrediénten.

Let op: overschrijd nooit de maximumcapaciteit van de broodbakmachine (1000 g)! Gebruik daarom per
bakbeurt nooit meer dan deze maximumhoeveelheden van de volgende ingrediénten:

Bloem: max. 7159

Gist: max. 22 g verse gist of 4+1/4 theelepels korrelgist

Water: max. 460 ml

Bloem

Bloem is het basisbestanddeel van brood. Het gewicht van de bloem verschilt van soort tot soort. Daarom
is het absoluut noodzakelijk de juiste hoeveelheid af te meten met een weegschaal.

Advies: let met het kopen van bloem op de tekst van de verpakking. Er moet op staan dat de bloem
geschikt is voor het maken van brood.

Gluten
Gluten zitten van nature in bloem en bevorderen het rijzen van het brood.

Gist

Gist is een micro-organisme dat groeit op diverse plantaardige voedingsmiddelen. Gist heeft het
vermogen om suiker om te zetten in alcohol en koolzuurgas, waardoor het zich bijzonder snel
vermeerdert. Ideaal dus om het deeg te laten rijzen en het lichter en beter verteerbaar te maken.
Wij adviseren in de broodbakmachine droge gist te gebruiken. Deze (korrel)gist is gemakkelijker te
verwerken, langer houdbaar dan verse gist en het geeft een constanter bakresultaat dan verse gist.

Zout
Zout zorgt niet alleen voor een bepaalde smaak aan het brood, maar regelt ook de activiteit van gist,
maakt het deeg stevig en vast en voorkomt dat het brood te hard rijst.

Boter/olie
Boter en olie geven een betere smaak aan het brood en maken het brood zachter. De boter of olie moet
op kamertemperatuur zijn voor je deze bij de andere ingrediénten voegt.

Suiker

Suiker is de voedingsbron voor de gist en een belangrijk bestanddeel van het rijzingsproces. Je kan
gewone witte suiker, bruine suiker, stroop of honing gebruiken. Het geeft een zekere zachtheid aan de
smaak van het brood, verhoogt de voedingswaarde en helpt het brood langer te bewaren.
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Let op: gebruik geen grove suiker of suikerklontjes, voor bijvoorbeeld suikerbrood, omdat dit de
antiaanbaklaag van de bakvorm beschadigt.

Water

Wanneer de bloem vermengd wordt met het water, vormen de gluten zich en wordt de lucht afgesloten,
zodat het brood kan rijzen. Bij een normale omgevingstemperatuur gebruik je lauw water (+ 20 & 25 °C)
om het brood te maken: koud water activeert de gist niet en warm water activeert de gist te sterk.

Melk

Melk doet de broodkorst bruinen, verbetert de smaak van het brood, verhoogt de voedingswaarde en
geeft een mooie romige kleur binnenin. Indien je verse melk gebruikt, dan dien je de hoeveelheid water
uiteraard te verminderen om het vochtigheidspeil in evenwicht te houden.

Opgelet: gebruik geen verse melk als je het bakproces programmeert met de uitgestelde programmering.
De melk zou zuur kunnen worden.

Andere ingrediénten

Gebruik steeds verse ingrediénten. Indien je noten, zonnebloempitten, gedroogd fruit of dergelijke
gebruikt, raden wij aan deze vooraf in water te laten weken, goed droog te deppen en dan pas aan het
deeg toe te voegen. Let er wel op dat deze ingrediénten niet te groot en te scherp zijn om mogelijke
beschadigingen aan de antiaanbaklaag te voorkomen.

BEDIENINGSPANEEL

LIGHT MEDLIM DARK 700g 1000g START/STOP

lb/l'

MENU: programmakeuze

LOAF SIZE: gewicht (grootte) van brood kiezen
UITGESTELDE PROGRAMMERING: tijd aanpassen
COLOUR: bruining van de korst

START/STOP: aan-/uit-knop

oop W oe

1.  MENU

Deze toets gebruik je om het juiste bakprogramma te selecteren.

Elke keer je op deze toets drukt, hoor je een piep en het programmanummer verandert. Het
programmanummer en de overeenkomstige baktijd staan in het display vermeld.

2. LOAFSIZE

Deze toets gebruik je om aan te geven welk gewicht brood je wenst te maken. Je kan kiezen uit een brood
van 700 g of 1000 g.

Tip: de totale hoeveelheid van de ingrediénten vermeld in het recept is het gewicht van het brood dat je
gaat maken.
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3. UITGESTELDE PROGRAMMERING
Met deze toetsen kan je zelf bepalen wanneer het brood klaar is. Door op de toetsen te drukken, zal de
tijd met 20 minuten per keer toe- of afnemen.

4. COLOUR
Deze toets gebruik je om aan te geven of je de korst licht, medium of donker wilt hebben.
Tip: indien je een recept voor de eerste maal probeert, adviseren we de korstkleur medium te kiezen.

5. START/STOP

Met deze toets start of stop je het programma.

Tip: indien je het verkeerde programma hebt gekozen, kan je dit wijzigen door de stop toets een aantal
seconden ingedrukt te houden. Je kan daarna de machine opnieuw instellen met het juiste programma.
Start: om een programma te starten, druk je de toets in en zal je een korte piep horen. De dubbele

punt tussen de tijd in het display zal gaan knipperen en de machine gaat de tijd nu aftellen en werkt het
gekozen programma af.

Stop: om een programma te beéindigen, druk je de toets een aantal seconden in totdat je een piep hoort.
De piep bevestigt dat je het programma uitgezet hebt.

PROGRAMMA’S

1. Normaal (basic)
Dit is het meest gebruikte programma voor het maken van wit brood.

2. Frans (french)
De kneedtijd en rijstijd zijn langer dan bij het normale programma. Hierdoor krijg je een krokantere korst
en een luchtigere textuur.

3. Volkoren (whole wheat)

Dit programma is het meest geschikte programma voor het maken van zware broden zoals volkoren en
meergranen brood. Het brood zal over het algemeen wat kleiner zijn dan een wit brood, omdat het meel
zwaarder is. Bij dit programma gebruik je beter geen uitgestelde programmering, aangezien dit kan
leiden tot minder goede resultaten.

4. Snel (quick)

Voor het kneden, rijzen en bakken van brood met bakpoeder. Het resultaat is gewoonlijk een kleiner
brood met een vastere textuur. Het is aangeraden om, voor je op start duwt, de ingrediénten even met
een houten lepel om te scheppen.

5. Zoet (sweet)
Dit programma is geschikt voor het maken van onder andere rozijnenbrood.

6.  Supersnel | (ultra fast )

Met dit programma maak je binnen één uur een lekker vers wit brood van 700 gram. Het water dat je
toevoegt moet tussen 48°C en 50°C zijn. Voor het beste resultaat gebruik je hieroor best een culinaire
thermometer.

7. Supersnel Il (ultra fast Il)
Met dit programma maak je binnen één uur een lekker vers wit brood van 1000 gram. Het water dat je
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toevoegt moet tussen 48°C en 50°C zijn. Voor het beste resultaat gebruik je hieroor best een culinaire
thermometer.

8. Deeg(dough)
Met dit programma kan je de machine alleen deeg laten maken en laten rijzen.

9.  Glutenvrij (gluten free)
Dit is het programma voor het maken van glutenvrij brood. Bij dit programma gebruik je beter geen
uvitgestelde programmering, aangezien dit kan leiden tot minder goede resultaten.

10. Cake (cake)

Met dit programma kan je brood maken dat bereid wordt met bijvoorbeeld bakpoeder. Broden gebakken
met dit programma worden minder hoog en vaster van structuur. De uitgestelde programmering kan op
deze stand niet gebruikt worden, omdat het bakpoeder direct werkt. Indien je met dit programma cake
wilt maken, raden we aan de ingrediénten in de bakvorm te doen. Daarna stel je de machine in en voordat
je op start drukt moet je even met een houten lepel de ingrediénten omscheppen. Dit bevordert namelijk
de kneding.

11.  Sandwich (sandwich)
Dit programma kan je gebruiken om een heel luchtig wit brood te maken voor onder andere sandwiches.
Let op ! Bij dit programma kan je geen korstkleur instellen, de machine doet dit zelf.

12. Bakken (bake)
Dit programma kan je gebruiken voor kant-en-klaar deeg dat je bijvoorbeeld al eerder hebt gemaakt. Je
kan het deeg met dit programma alleen afbakken. Ook kan je reeds gebakken brood weer wat opwarmen.

GEBRUIK

1. Haal de bakvorm uit de machine door deze een kwartslag in tegenwijzerzin aan de handgreep recht
omhoog uit de machine te trekken.

2. Plaats de kneedhaak (bijgevoegd) op de as in de bakvorm. De kneedhaak moet op een juiste en
zorgvuldige manier geplaatst worden, zodat alle ingrediénten voldoende gemengd en gekneed
worden.

3. Doedeingrediénten in de bakvorm, in de volgorde zoals hieronder beschreven.

Water/melk

Boter/olie

Eventueel eieren

Zout (aan de ene kant)

Suiker (aan de andere kant)

Bloem

Gist (doe de gist in een kuiltje in het midden van de bloem)

Let op! De gist mag niet in aanraking komen met het water, het zout of de suiker. Dit zou de gist kunnen

activeren, alvorens de ingrediénten voldoende gemengd en gekneed zijn.

4. Verwijder alle restjes van de ingrediénten aan de buitenkant van de bakvorm. Plaats de bakvorm
weer in de machine. Draai de bakvorm met de klok mee zodat hij vastklikt.

5. Sluit het deksel.

6.  Steek de stekker in het stopcontact.

7. Stel hetjuiste programma in door middel van de ‘menu’-toets. Elke invoer wordt bevestigd met een
piepsignaal.
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8.  Stel de kleur van de korst in. Je kan kiezen tussen licht, medium of donker. Stel de grootte van het
brood in (700 g of 1000 g).

9. Stel eventueel de vitgestelde programmering in. (zie rubriek “uvitgestelde programmering”)

10. Druk op de ‘start’-toets. De dubbele punt zal nu gaan knipperen en geeft aan dat de machine werkt.
Wanneer je de uitgestelde programmering hebt ingesteld, zal het toestel pas beginnen werken als
de ingestelde tijd is verstreken.

11.  Wanneer het brood klaar is, zal de machine piepen. Druk op de ‘stop’-toets en houd deze enkele
seconden ingedrukt. De machine zal nogmaals piepen om te bevestigen dat je het programma
hebt gestopt. Verwijder de stekker uit de wandcontactdoos en open het deksel van de machine.
Verwijder de bakvorm met behulp van ovenhandschoenen.

12. Laathet brood in de bakvorm ca. 10 tot 15 minuten afkoelen en houd de bakvorm omgekeerd boven
het aanrecht en schud het brood lichtjes vit de vorm.

Plaats het brood en de bakvorm nooit op de buitenkant van de machine of direct op een plastic
tafelkleed. Wanneer het brood niet onmiddellijk los komt, draai dan voorzichtig aan de as aan de
onderzijde van de bakvorm totdat het brood los komt. Indien je het brood uit de machine haalt en
de kneedhaak in het brood blijft steken, verwijder deze voorzichtig vit het brood met behulp van de
meegeleverde haak. Laat het brood eventueel nog verder afkoelen op een rooster zodat je daarna
de kneedhaak met je handen kan verwijderen. Let wel goed op dat de kneedhaak goed is afgekoeld.
Het is aan te bevelen om het brood pas na 15-20 minuten door te snijden.

EXTRA: als je bijvoorbeeld een keer niet op tijd thuis bent, verwarmt de broodbakmachine nog 6o
minuten na. Dit is niet bij de programmatijd inbegrepen. Als je deze instelling wilt onderbreken, druk dan
enkele seconden op de ‘stop’-toets.

Als het brood langer dan een uur in de broodbakmachine blijft zitten, wordt het vochtig. Spoel de
bakvorm onmiddellijk met warm water, nadat het brood eruit is gehaald, om ervoor te zorgen dat de
kneedhaak niet aan de as blijft kleven. Zet de broodbakmachine nog niet in werking, als de machine nog
niet afgekoeld is.

Tijdens het kneedproces van de volgende programma’s gaat er een piepsignaal: Normaal, Frans,
Volkoren, Zoet, Gluten vrij en Sandwich. Dit piepsingaal geeft aan dat je de extra ingrediénten kan
toevoegen zoals: rozijnen, noten, enz. Je opent het deksel, voegt de extra ingrediénten toe, vervolgens
sluit je het deksel en het kneedproces zal verder gaan.

Programmatijden :

Programma 700gr 1000gr
1. Normaal 2.53 3.00
2. Frans 3.40 3.50
3. Volkoren 3.32 3.40
4V|Ug 1,40* 1'40*
5. Zoet 2.50 2.55
6. Supersnel | 058 e
7.Supersneltt e 0.58
8. Deeg 1.30% 1.30%
9. Gluten vrij 3.15 3.20
10. Cake 2.50% 2.50%
11. Sandwich 2.55 3.00
12. Bakken 1.00% 1.00%

* Indien je één van deze programma’s kiest, kan je geen gewicht kiezen.
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De tijd die in het display staat, is aangegeven in uren en minuten. Voorbeeld: programma 1, normaal, 700
gram duurt 3 uur en 3 minuten.

KNEEDHAAKVERWIJDEREN VOOR HET BAKKEN

Je kan de kneedhaak al verwijderen, nadat het deeg voor de laatste keer gekneed is.

1. Druk kort op de ‘start/stop’-knop om het bakproces te onderbreken of trek de stekker uit de
wandcontactdoos.

2. Open het deksel en haal de bakvorm eruit. Haal het deeg eruit met bebloemde handen en verwijder
de kneedhaak.

3. Plaats het deeg opnieuw in de bakvorm en sluit het deksel.
Steek de stekker opnieuw in de wandcontactdoos en druk op de ‘start/stop’ knop. Het
bakprogramma wordt voortgezet.

UITGESTELDE PROGRAMMERING

Je kan het apparaat zodanig programmeren dat de bereiding klaar is op een zelf gekozen tijdstip.
Bereken het tijdsverschil tussen het moment waarop je het programma start en het uur waarop je wilt
dat de bereiding klaar is. De broodbakmachine telt hier automatisch de tijdsduur van de cycli van het
programma bij op.

Door op de toetsen te drukken, zal de tijd met 10 minuten per keer toe- of afnemen.

Voorbeeld :

Het is 9:00 uur ‘s morgens en je wil om 17:00 ‘s middags vers gebakken brood.

Doe alle ingrediénten in de bakvorm. Plaats de bakvorm in de broodbakmachine. Sluit het deksel en

druk op de menu toets om het juiste programma in te stellen. Druk op de colour toets om de korstkleur

in te stellen. Druk op de uitgestelde programmering toetsen tot er 8:00 in het display verschijnt. Er

zullen immers 8 uren voorbij gegaan zijn vanaf het moment dat je op de start toets gedrukt hebt tot het

moment dat het brood klaar moet zijn (17:00 ‘s middags).

Druk op de start toets. Het dubbele punt op het display zal gaan knipperen en de tijd zal nu gaan aflopen

tot het tijdstip bereikt is waarop de broodbakmachine moet beginnen met kneden. De broodbakmachine

zal nu het hele ingestelde programma doorlopen zodat het brood klaar is op het gekozen tijdstip.

Opgelet: Gebruik het programma met timer niet wanneer je ingrediénten gebruikt die maar beperkt
houdbaar zijn, zoals verse melk, eieren, yoghurt, kaas, vers fruit.

TIPS

Weeg de ingrediénten altijd zeer nauwkeurig af en let erop dat deze op kamertemperatuur zijn.

Je kan de versheid van de gist vaststellen door de volgende test te doen: los in een half kopje lauw
water 1 theelepel suiker op en voeg aan dit mengsel 1 theelepel gist toe. Na een paar minuten moet
het geheel gaan borrelen en bruisen, pas dan weet je dat de gist vers is.

Zout remt de werking van gist. Suiker bevordert de werking. Indien je een van deze twee ingrediénten
niet mag gebruiken vanwege een dieet, dan moet je het andere ook weglaten. Je krijgt dan brood
zonder suiker en zout.

Het brood dat je zelf bakt, bevat geen conserveringsmiddelen en is maar beperkt houdbaar. Indien je
het brood luchtdicht verpakt, nadat je het goed hebt laten afkoelen, kan je het brood een paar dagen
goed houden. Je kan het brood ook invriezen, waardoor je het langer kan bewaren.

n
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REINIGING EN ONDERHOUD

Zet voordat je de broodbakmachine wilt reinigen het apparaat uit, haal de stekker uit het stopcontact en
laat het volledig afkoelen.

BUITENKANT

Reinig de buitenkant van het apparaat en het kijkvenster met een vochtige doek of spons. Verwijder de
bakvorm alvorens te reinigen. Indien noodzakelijk kan je de buitenkant van het apparaat met behulp van
een mild afwasmiddel reinigen. Het deksel kan je eventueel verwijderen voor een makkelijke reiniging.

BINNENKANT

De binnenkant van het apparaat kan je voorzichtig met een licht vochtige doek schoonmaken. Let op met
schoonmaken van het verwarmingselement.

BAKVORM

De bakvorm kan je reinigen met warm water. Let hierbij op dat je de antiaanbaklaag niet beschadigd.
Indien het niet lukt om de kneedhaak vit de bakvorm te verwijderen, laat dan de bakvorm volledig
afkoelen. Giet een beetje warm water in de bakvorm zodat de kneedhaak onder water staat. Het water zal
er nu voor zorgen dat de klevende deeltjes oplossen en de kneedhaak verwijderd kan worden.

Gebruik geen schoonmaakmiddelen of afwasborstels, deze kunnen de anti-aanbaklaag van de bakvorm
beschadigen. De bakvorm is niet geschikt om in de afwasmachine te reinigen.

VEELGESTELDE VRAGEN

Probleem Oplossing
Ik bekom niet het - Desamenstelling van het deeg is zeer belangrijk om tot een goed
gewenste resultaat. resultaat te komen. Ook kunnen verschillende merken bloem voor een

verschillend resultaat zorgen. Al doende zal je met het toestel leren
werken. Wij raden aan om het basisrecept te proberen. Ook een kant-
en-klare broodmix kan hier voor de oplossing zorgen. Indien dit niet
helpt, dan neem je best contact op met onze klantendienst.

De ingrediénten zijn niet nauwkeurig afgewogen.

De ingrediénten zijn niet vers.

De ingrediénten zijn niet op kamertemperatuur.

Kan ik tijdens het proces | Het deeg moet eruit zien als een gladde, elastische ronde bal. Open na 5
kijken of het deeg goed a 10 minuten (tijdens het kneden) het deksel en raak de bovenkant van

is? de deegbal even met je vingers aan. Het deeg moet een beetje blijven
plakken aan de vingers. Kleeft het deeg te hard aan je vingers, dan is het
te vochtig en moet je nog wat bloem toevoegen. Kleeft het deeg helemaal
niet, dan is het te droog en moet je een klein beetje water toevoegen.
Open het deksel niet tijdens het rijzen. Het brood zou hierdoor kunnen
inzakken.
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Ik wil meerdere broden
na elkaar bakken.

Laat het toestel 20 minuten afkoelen met het deksel open. Een
opgewarmd toestel zal er voor zorgen dat de gist te snel zal beginnen
werken, waardoor het resultaat niet goed zal zijn.

Het brood is ingezakt.

Indien het brood ingezakt lijkt langs alle kanten, dan wil dit zeggen
dat het deeg te vochtig was. Probeer iets minder water toe te voegen.
Wanneer je geconserveerd fruit of groenten gebruikt, laat ze dan eerst
goed uitlekken en wrijf ze goed droog voordat je ze gebruikt. Ze zijn
langere tijd doordrenkt waardoor ze overtollig vocht bezitten.

Je kan proberen om een lichtere bloemsoort te gebruiken.

Het kan ook te veel gerezen zijn. Het deeg is zoveel gerezen dat het
deeg derijzing niet aan kan. Probeer iets minder gist toe te voegen, 1
a2 gram. Indien het deeg te hard gerezen is, zou het kunnen dat het
boven uit de bakvorm gelopen is. Trek de stekker uit en laat het toestel
afkoelen. Reinig nadien het verwarmingselement.

Het brood is in het
midden onvol-
doende gebakken.

Indien de binnenkant van het brood onvoldoende gebakken is, kan dit aan
de gebruikte bloemsoort liggen. Dit gebeurt meestal door het gebruik van
zwaardere bloemsoorten, zoals roggebloem of volkorenbloem. Probeer
één kneedproces meer te gebruiken wanneer je deze bloemsoorten
gebruikt. Wanneer de broodbakmachine het eerste kneedproces heeft
beéindigd, zet u het apparaat stop. Stel dan het apparaat opnieuw in en
druk op start. Het apparaat zal opnieuw beginnen met kneden, eris nu een
grotere hoeveelheid lucht in het deeg opgenomen.

De bodem van het brood
is te dik.

Je hebt het brood nog wat langer met de warmhoudfunctie in het toestel
laten zitten. Het water zal verdampen, waardoor je een dikkere bodem
krijgt. Neem het brood onmiddellijk na het programma uit het toestel.

Het brood is overgelopen.

Je hebt te veel gist gebruikt.
De gist is te hard geactiveerd geweest, door bv. te veel suiker of een te
hoge temperatuur.

H:HH verschijnt op het
display.

Het toestel is nog te warm. Laat het toestel eerst afkoelen.

E:RR verschijnt op het
display.

Eris een probleem met de temperatuurvoeler. Stuur het toestel op naar
onze naverkoopdienst.

L:LL verschijnt op het
display.

Het toestel is te koud. Dit zou kunnen gebeuren wanneer je het toestel
steeds op een koude plaats (bv. kelder) opbergt. Laat het toestel even
opwarmen.

Waarom mag ik geen
extra ingrediénten
toevoegen aan het begin
van het programma?

De extra ingrediénten (zoals krenten of noten), zullen kapot gekneed
worden en het brood zal niet goed gekneed worden. Ook zal het een
invloed hebben op het rijzen. Voeg de extra ingrediénten pas toe wanneer
het toestel piept, na het kneden/rijzen.

Mag ik melk gebruiken in
plaats van water?

Dat mag! Zorg er steeds voor dat het complete volume vocht klopt. De
verhouding melk en water maakt geen verschil.

soms donkerder.

De korst is soms lichter en

Deze kan je selecteren met de “colour” toets. Bereidingen met meer
suiker zullen er ook voor zorgen dat de korst donkerder is.

www.domo-elektro.be
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De broodmachine kneedt
trager dan normaal.

Dit kan gebeuren bij zware degen, waardoor de motor harder moet
draaien. Dit is echter geen probleem voor de machine. Voeg een eetlepel
vloeistof toe.

De menghaak zit vast in
de kuip.

Verwijder het brood uit de kuip. Vul vervolgens de kuip met warm water en
laat dit een kwartier weken. Het vastgekoekte deeg zal loskomen.

Er zit condens aan de
binnenkant van het
kijkvenster.

Dit is normaal. Dit komt door de warmte.

Ik heb een kant-en-klare
mix gebruikt, maar het
brood is nog steeds
mislukt.

Alvorens het toestel op te sturen ter herstelling, raden wij aan om
nogmaals het basisrecept te proberen. Kant-en-klare mix kan soms ook
ingrediénten bevatten, die voor een minder resultaat zorgen.

MILIEURICHTLIJNEN

Z

&
&&

Dit symbool op het product of op de verpakking wijst erop dat dit product niet
als huishoudafval mag worden behandeld. Het moet naar een plaats worden
gebracht waar elektrische en elektronische apparatuur wordt gerecycleerd.
Als je ervoor zorgt dat dit product op de correcte manier wordt verwijderd,
voorkom je mogelijk voor mens en milieu negatieve gevolgen die zich zouden
kunnen voordoen in geval van verkeerde afvalbehandeling. Voor meer

details in verband met het recycleren van dit product, neem je best contact

op met de gemeentelijke instanties, het bedrijf of de dienst belast met de
verwijdering van huishoudafval of de winkel waar je het product hebt gekocht.

Het verpakkingsmateriaal is recycleerbaar. Behandel de verpakking
milieubewust.

B3973
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GARANTIE

/ Cher client, \

Tous nos produits sont soumis a des controles qualité stricts avant
d'étre proposés a la vente. Si vous deviez toutefois rencontrer

un probléme avec votre appareil, nous le déplorons vivement.
Dans ce cas, nous vous invitons a prendre contact avec notre service a la clientéle.
Nos collaboratrices se feront un plaisir de vous aider !

43214217191 info@linea2000.be

Dulundiaujeudi:8h3o-12het13h-17h
Vendredi:8h3o0-12het13h-16h30

- /

Cet appareil est garanti 2 ans a compter de la date d’achat. La garantie sur les accessoires et piéces soumis
a usure n'est que de 6 mois. Durant la période de garantie, le distributeur assumera I'entiére responsabilité
en cas de défauts de fonctionnement (matériel) ou de fabrication. Si un tel probléeme survient, I'appareil
sera remplacé ou réparé. La période de garantie de 2 ans ne reprend pas a zéro, mais se poursuit (jusqu’a
2 ans a compter de la date d'achat de I'appareil). La garantie est accordée sur la base du ticket de caisse.
Pour les accessoires et les éléments d'usure, une garantie de 6 mois s'applique.
La garantie et la responsabilité du fournisseur et du fabricant n‘ont plus effet dans les cas suivants :

Les instructions du manuel n‘ont pas été suivies.

Mauvais raccordement, par ex. tension électrique trop forte.

Utilisation contraire, brutale ou anormale.

Entretien insuffisant ou non conforme.

Réparation ou modification de I'appareil par le consommateur ou un tiers non autorisé.

Utilisation d’éléments ou d’accessoires qui ne sont pas recommandés ou fournis par le fournisseur/

fabricant.

CONSIGNES DE SECURITE

Les consignes de sécurité suivantes doivent étre respectées lors de l'utilisation de tout appareil électrique:
Lisez ces consignes trés attentivement. Conservez ce mode d’emploi afin de pouvoir le consulter
ultérieurement.

Avant la premiére utilisation, enlevez tous les éléments d’emballage et les éventuels autocollants
promotionnels. Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec les matériaux d'emballage.
Cet appareil est congu pour étre utilisé dans un environnement domestique ou dans des
environnements comparables, tels que :
Coin-cuisine du personnel dans les commerces, les bureaux et autres environnements
professionnels comparables
Fermes
Chambres d’hétel ou de motel et autres environnements a caractere résidentiel
Chambres d’hotes ou comparables
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants dgés de 16 ans ou plus et par des personnes présentant
un handicap physique ou sensoriel, une capacité mentale limitée ou un manque d'expérience ou
de connaissances, a condition que ces personnes soient sous surveillance ou qu'elles aient requ des
instructions sur la maniére d'utiliser I'appareil en toute sécurité et quelles connaissent les dangers liés
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a son utilisation. Les enfants ne peuvent pas jouer avec cet appareil. L'entretien et le nettoyage de
I'appareil ne peuvent pas étre effectués par des enfants, sauf s'ils sont agés de plus de 16 ans et sous la
surveillance d'un adulte.

Gardez I'appareil et le cordon électrique hors de portée des enfants.

Attention: I'appareil ne peut pas étre utilisé avec une minuterie externe ou une commande a distance
séparée.

L'appareil peut chauffer pendant I'utilisation. Tenez le cordon électrique a distance de
parties chaudes et ne couvrez pas l'appareil.

Vérifiez avant usage si la tension indiquée sur I'appareil correspond a la tension du réseau électrique de
votre domicile.

Ne laissez pas le cordon pendre sur une surface chaude ou sur le rebord d’une table.

N'utilisez jamais I'appareil lorsque le cordon ou la fiche sont endommagés, aprés un mauvais
fonctionnement de I'appareil ou lorsque I'appareil est endommagé. Amenez alors I'appareil au centre
de services le plus proche pour contrdle et réparation.

L'utilisation d'accessoires non préconisés par le fabricant peut provoquer un incendie, une
électrocution ou des blessures.

Retirez la fiche de la prise lorsque I'appareil n‘est pas utilisé, avant d'installer ou d’enlever des pieces et
avant de nettoyer l'appareil. Mettez tous les boutons en position « arrét » et retirez la fiche de la prise.
Ne tirez jamais sur le cable pour retirer la fiche de la prise.

Ne laissez jamais un appareil en service sans surveillance.

Ne placez jamais cet appareil sur ou a proximité d'un feu au gaz ou d'un feu électrique ou il pourrait
entrer en contact avec un appareil chaud.

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

Utilisez I'appareil uniqguement dans le but auquel il est destiné.

Utilisez toujours I'appareil sur une surface solide, séche et plane.

Cet appareil ne convient qu‘a un usage domestique. Le fabricant décline toute responsabilité pour
des accidents qui découleraient d'un mauvais usage de I'appareil ou du non-respect des instructions
fournies dans ce manuel.

Toutes les réparations, en dehors de I'entretien ordinaire de |'appareil, doivent étre réalisées par le
fabricant ou son service aprés-vente.

N’immergez jamais le cordon électrique, la fiche ou I'appareil lui-méme dans 'eau ou tout autre milieu
liquide.

Tenez le cordon éloigné de rebords tranchants et de piéces brilantes ou d'autres sources de chaleur.
Ne placez pas I'appareil a proximité de matériaux inflammables ou explosifs, ou de gaz a inflammation
spontanée.

Veillez a ce que les grilles d’aération de I'appareil ne soient pas couvertes.

Les rallonges ne peuvent étre utilisées que si la tension et la puissance électriques sont les mémes ou
plus hautes que celles de la machine a pain.

La rallonge doit étre raccordée de telle fagon que personne ne puisse tomber a cause du cordon ou le
tirer par accident.

Ne placez pas d'objet sur I'appareil et ne le couvrez pas pendant le fonctionnement, pour éviter le
risque d'incendie.

La machine a pain peut devenir chaude. Ne touchez que les poignées et les boutons de I'appareil et
utilisez, si nécessaire, des gants de cuisine.

Assurez-vous que |'appareil est complétement refroidi et retirez la fiche de la prise murale avant de
placer des éléments dans I'appareil ou d’en retirer des éléments.

B3973 DOMO



Ne déplacez pas la machine a pain, si l'appareil contient des ingrédients ou des liquides chauds.
Evitez le contact avec les crochets pétrisseurs tournants quand I'appareil fonctionne, pour éviter une
blessure.

Eteignez complétement I'appareil et retirez la fiche électrique de la prise murale pour des raisons de
sécurité, si vous n'utilisez pas I'appareil ou si vous voulez le nettoyer.

N'utilisez pas la machine a pain pour conserver des aliments ou des ustensiles de cuisine.

N'utilisez pas d’éponge métallique pour nettoyer I'appareil. Les parties détachées de I'‘éponge
pourraient entrer en contact avec les piéces électriques occasionnant ainsi des chocs électriques.
N'utilisez pas la machine a pain pour sécher des aliments ou d'autres objets.

Le poids total de tous les ingrédients ne peut pas étre supérieur a 1000 g.

N'utilisez jamais plus que 715 g de farine par pain.

N'utilisez jamais plus que 22 g de levure fraiche ou 4+1/4 petites cuilleres de levure séche par pain.
N'utilisez jamais plus que 460 ml d’eau par pain.

PARTIES

Couvercle

Paroi vitrée

Crochet pétrisseur

Moule de cuisson

Panneau de commande

Boitier

Verre doseur

Crochet d'extraction du crochet pétrisseur

© oY o~ W N R

Cuillére doseuse

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Nettoyez la machine a pain, le crochet pétrisseur et I'extérieur de la machine a pain a I'aide d'un
chiffon humide. Le moule et le crochet pétrisseur sont prévus d'une couche antiadhésive; vous devez
donc toujours les nettoyer avec un chiffon humide et jamais avec une brosse a vaisselle, une éponge
ou des produits d’entretien. Retirez le film protecteur de I'écran.

Lors de la premiére utilisation, votre appareil peut dégager une certaine fumée. Ceci est parfaitement
normal et ne présente aucun danger. Cette fumée disparaitra automatiquement.

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, il est recommandé d'effectuer une cuisson avec un
moule de cuisson vide et le programme BAKE (cuisson). Ceci pendant 10 minutes. Laissez ensuite
refroidir 'ensemble et nettoyez les accessoires.

17
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UTILISATION

RECETTE DE BASE

La recette ci-dessous est une recette de pain blanc classique.
630 g farine
370 ml eau
5 g levure seche
1 cat sel
1cas sucre

LES INGREDIENTS

La qualité, la fraicheur et le dosage précis des ingrédients constituent les principaux facteurs de réussite
pour la cuisson du pain.

La qualité, la fraicheur et le dosage précis des ingrédients constituent les principaux facteurs de réussite
pour la cuisson du pain.

Attention: ne jamais dépasser la capacité maximum de votre machine a pain (1000 g)! N'utilisez jamais
plus que ces quantités maximums des ingrédients prochains par fois:

Farine: 715 g max.

Levure: 22 g de levure fraiche ou 4+1/4 petites cuilléres de levure séche max.

L'eau: 460 ml max.

LA FARINE

La farine est I'ingrédient de base de chaque pain. Vu que le poids de la farine différe d’une variété a l'avtre,
il est d'une importance capitale de peser la farine au moyen d’une balance.

Faites attention a quel type de farine vous achetez: il faut que I'emballage mentionne que la farine est
approprié a faire du pain.

LE GLUTEN
Par nature, il y a du gluten dans la farine, ce qui permet au pain de mieux lever.

LA LEVURE

La levure est un micro-organisme qui pousse dans divers produits alimentaires végétaux. La levure a la
propriété de transformer les sucres en alcool et en gaz carbonique, ce qui fait qu'elle se multiplie trés vite.
Voila donc le produit idéal pour faire lever la pate et pour la rendre plus légére et plus facile a digérer. Nous
conseillons d'utiliser de la levure seche dans la machine & pain Domo. La levure séche (en grains) est plus
facile a travailler et se conserve en outre plus longtemps que la levure fraiche. Egalement, la levure seche
donne un résultat de cuisson plus constant que la levure fraiche.

LE SEL
Le sel n’est pas seulement la pour donner du goUt au pain, mais il régle aussi l'activité de la levure, il rend
la pate ferme et compacte et il évite que le pain ne léve trop vite.

LE BEURRE/L'HUILE
Le beurre et I'huile donnent une meilleure saveur au pain et le rendent plus souple. Le beurre doit étre a
température ambiante avant qu'il ne soit ajouté aux autres ingrédients.
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LE SUCRE

Le sucre est la source nutritive pour la levure et constitue un ingrédient important pour le processus du
levage de la pate. Vous pouvez utiliser tout simplement du sucre blanc, du sucre roux, de la mélasse ou du
miel. Le sucre ajoute une certaine douceur au goUt du pain, il augmente la valeur nutritive et il permet de
conserver le pain plus longtemps.

Attention : N'utilisez pas de sucre brut ou du sucre en morceaux, p.ex. pour le pain au sucre, car ce type de
sucre pourrait endommager le revétement antiadhésif du moule a pain.

L'EAU

Quand on mélange la farine a I'eau, il y a alors formation de gluten et Iair est emprisonné, ce qui permet
au pain de lever. A température ambiante normale (z 20 a 25°C), utilisez de I'eau tiéde pour faire le pain:
I'eau froide n‘activera pas la levure et I'eau chaude I'activera trop.

LELAIT

Le lait fait dorer la croGte du pain, il améliore sa saveur, il augmente la valeur nutritive et donne a
I'intérieur du pain une belle couleur crémeuse. Si vous utilisez du lait frais, diminuez alors la quantité d'eau
afin d’équilibrer la teneur en humidité.

Attention : N'utilisez pas de lait frais si vous programmez la cuisson avec la minuterie a retardement. Le
lait est périssable.

D'’AUTRES INGREDIENTS

Utilisez toujours des ingrédients frais. Si vous utilisez des noix, des graines de tournesol, des fruits secs ou
autres produits pareils, veillez a ce qu'ils ne soient pas trop gros ni trop pointus, en raison des dommages
que cela pourrait causer a la couche antiadhésive.

PANNEAU DE COMMANDE
LIGHT MEDLIM DARK 700g 1000g START/STOP

KNEAD BAKE
‘ >/l '

%

3

Choix du programme (‘menu’)

Poids (grandeur, ‘loaf size’)

Programmation du temps : augmenter le temps
Dorure de la croGte (‘colour’)

Mise en marche/arrét

oW oe

1.  MENU

Cette touche sert a sélectionner le mode de cuisson qui convient. Chaque fois que vous appuyez sur ce
bouton, vous entendrez un bip et le numéro du programme est modifié. Le programme et le temps de
cuisson correspondant sont affichés sur I'écran.

2. LOAFSIZE

Vous utilisez cette touche afin de programmer le poids désiré de votre pain: vous avez le choix entre 700
et 2000 grammes. Information utile : la quantité totale des ingrédients énumérés dans la recette constitue
environ le poids du pain que vous allez faire.
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3. PROGRAMMATION DUTEMPS
La touche vous permettent de fixer vous-méme le moment ou votre pain sera prét. Appuyez sur les
touches pour augmenter ou diminuer le temps par tranches de 120 minutes.

4. COLOUR

Cette fonction vous permet de déterminer le degré de cuisson de la cro0te de votre

pain: léger, moyen ou foncé. Si vous essayez une certaine recette pour la premiére fois, il est recommandé
de sélectionner la couleur de cro0te moyenne.

5.  MARCHE/ARRET

Cette touche sert, bien évidemment, a resp. démarrer et arréter le programme de cuisson. Si vous vous
étes trompés en sélectionnant le programme, vous pouvez le modifier en appuyant sur la touche pendant
quelques secondes. Ensuite, vous pouvez reprogrammer le mode de cuisson qui convient.

Start : afin de mettre le programme en marche, appuyez sur la touche jusqu’a ce que vous entendiez

un signal sonore. Les points doubles du temps indiqué sur I'écran se mettent a clignoter, la machine
commence le compte a rebours et accomplit le programme sélectionné.

Stop : afin de terminer un programme, appuyez sur la touche pendant quelques secondes jusqu‘a ce que
vous entendiez un bip. Ce signal sonore confirme que vous venez d'arréter le programme.

PROGRAMMES

1. Normal (basic)
Voici le programme le plus souvent utilisé pour faire du pain blanc.

2. Frangais (french):
Le temps de pétrissage et de levage de la pate est plus long que celui du programme “normal”. Vous
obtiendrez alors une croGte plus croquante et une texture plus légére.

3. Pain complet (whole wheat)

Ce programme convient a la préparation des pains plus lourds tels que le pain complet et le pain aux
graines multiples. En général, ces pains seront plus petits qu’un pain blanc, a cause du poids plus élevé
de la farine. Il est préférable de ne pas utiliser la fonction de démarrage différé avec ce programme; elle
pourrait conduire & de moins bons résultats.

4. Rapide (quick)

Pour le pétrissage, la montée de la pate et la cuisson du pain avec levure chimique. Le résultat est un plus
petit pain, de texture plus ferme. Mélangez de préférence les ingrédients a I'aide d’une cuillére en bois
avant d'appuyer sur « Start ».

5. Sucré (sweet)
pour faire p.ex. du pain aux raisins.

6.  Superrapide | (Ultra Fast-I):

Ce programme permet de faire un pain blanc de 700 grammes en moins d’une heure. Utilisez de I'eau dont
la température est comprise entre 48 et 5o °C. Utilisez un thermomeétre de cuisine pour obtenir un résultat
optimal.
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7. Superrapide Il (Ultra Fast-Il):

Ce programme permet de faire un pain blanc de 1000 grammes en moins d'une heure. Utilisez de I'eau
dont la température est comprise entre 48 et 50 °C. Utilisez un thermomeétre de cuisine pour obtenir un
résultat optimal.

8.  Pate (dough)
Cuisson et levage de pate seulement.

9.  Sansglutes (gluten free)
Vous pouvez utiliser ce programme pour faire du pain sans glutes. Il est préférable de ne pas utiliser la
fonction de démarrage différé avec ce programme; elle pourrait conduire a de moins bons résultats.

10. Cake

pour des pains préparés a |'aide de levure chimique. Les pains cuits avec ce programme seront plus

petits et plus compactes. Vous ne pouvez pas utiliser la minuterie a retardement en combinaison avec ce
programme, parce que la levure travaille directement. Si vous désirez faire un cake, nous vous conseillons
de mettre les ingrédients dans le moule. Programmez ensuite la machine et, avant d’appuyer sur la
touche ‘start/stop’, remuez d'abord un peu les ingrédients a I'aide d'un cuiller en bois afin de favoriser le
pétrissage.

11.  Sandwich
pour faire un pain blanc trés léger, p.ex. pour les sandwichs. Attention: vous ne pouvez pas programmer la
couleur de la crodte, cela se fait automatiquement.

12. Cuisson (bake)
pour les pates tout prétes, p.ex. pates que vous aviez déja faites d'avance. Ce programme sert a
I'achévement, a la cuisson de cette pate. Vous pouvez aussi réchauffer un peu du pain déja cuit.

MODE D'‘EMPLOI

1. Enlevez le moule de la machine en tournant celui-ci un quart de tour dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre et le retirant de la machine, en haut et par la poignée.

2. Placezle crochet pétrisseur (joint) sur I'axe du moule. Le crochet doit étre installé d'une maniére
correcte et minutieuse, de maniére a ce que tous les ingrédients soient convenablement mélangés
et pétris.

3. Mettez les ingrédients dans le moule a pain de la maniére suivante et dans |'ordre suivant:

Eau/lait

Beurre / huile

Eventuellement des ceufs

Sel (mettez le sel d'une coté)

Sucre (mettez le sucre de l'autre coté)
Farine

Levure (dans un petit trou au milieu)

Attention! Veillez a ce que la levure n’entre pas en contact avec le sel, le sucre ou I'eau, sinon la pate risque

de ne pas lever convenablement parce que la levure risque a étre activée avant que les ingrédients ne

soient suffisamment mélangés et pétris.

4. Retirez tous les restes des ingrédients sur la surface externe du moule & pain. Placez le moule de
nouveau dans la machine. Tournez le moule de cuisson dans le sens horlogique jusqu‘a ce qu'il
s'enclique.
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Refermez le couvercle.

v

6. Branchez la fiche dans la prise de courant.

7. Réglez le programme désiré a I'aide de la touche “menu”. Chaque introduction est confirmée par un
bip sonore.

8.  Sidésiré, sélectionnez la couleur de la cro0te avec la touche ‘colour’. Options: léger, moyen ou
foncé. Sélectionnez le largeur du pain avec le touch ‘loaf size’.

9. Réglez éventuellement la minuterie a retardement.

10. Appuyez sur la touche ‘start/stop’. Les points doubles se mettent a clignoter, indiquant que la
machine s'est mise en marche. Quand vous avez réglé la minuterie a retardement, le programma ne
commencera qu'aprés que le temps de retard programmeé s'est écoulé.

11.  Quand le pain sera prét, vous entendrez quelques petits bip-bip sonores. Appuyez ensuite sur la
touche ‘start/stop’ et maintenez-la enfoncée pendant quelques secondes. La machine émet encore
un signal sonore afin de confirmer que le programme a été terminé. Retirez |a fiche de la prise de
courant et ouvrez le couvercle de la machine. Retirez le moule a pain a I'aide des gants de cuisine.

12. Laissez refroidir le pain dans le moule pendant 10 a 15 minutes. Maintenez le moule a pain alors
a l'envers au-dessus de la table de travail en le secouant doucement pour faire sortir le pain du
moule. Ne placez jamais le pain et le moule a pain chaud sur la surface externe de |'appareil, ni sur
une nappe ou sur une toile cirée en plastique. Si le pain ne se défait pas immédiatement, faites
tourner |'axe avec précaution sur le dessous du moule a pain jusqu’a ce que le pain se détache. Si
vous enlevez le pain de la machine et un crochet de pétrissage se détache en méme temps que le
pain, faites attention pour le retirer doucement du pain. Laissez éventuellement refroidir encore un
peu, de sorte que vous puissiez aprés enlever le crochet avec les mains. Il est recommandé d’encore
laisser refroidir le pain pendant 15 a 20 minutes avant de le couper.

EXTRA: si vous n'étes pas a la maison a temps, la machine a pain continue a chauffer pendant 60
minutes supplémentaires. Ce temps n’est pas compris dans la durée des programmes. Si vous souhaitez
interrompre ce réglage, appuyez quelques secondes sur la touche ‘start/stop’. Si le pain reste dans la
machine a pain pendant plus d'une heure, il devient humide.

Rincez immédiatement le moule a I'eau chaude aprés en avoir enlevé le pain pour éviter que les crochets
pétrisseurs restent collés a I'axe. Ne remettez pas la machine a pain en marche si la machine n’est pas
encore refroidie ou si elle est chaude.

Vous entendez un bip sonore lors du pétrissage des programmes suivants: Normal, Francais, Pain
complet, Sucré, Sans glutes et Sandwich. Ce bip indique que vous pouvez ajouter des ingrédients
supplémentaires comme des raisins, des noix, etc. Vous ouvrez le couvercle, vous ajoutez les ingrédients,
vous refermez et vous attendez alors que le processus de pétrissage continue.

Temps correspondants aux programmes:

Programme 700 gr 1000 gr
Normal 2:53 3:00

2. Frangais 3:40 3:50

3. Complet 3:32 3:40

4. Rapide 1:40% 1:40%

5. Sucré 2:50 2:55

6. Superrapidel 058 e

7. Superrapidell e 0:58

8. Péate 1:30% 1:30%

9. Sansglutes 3:15 3:20
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10. Cake 2:50% 2:50%
11.  Sandwich 2:55 3:00
12. Cuisson 1:00% 1:00%

* Sivous choisissez un de ces programmes, vous ne pouvez pas choisir le poids.
Le temps s'affiche sur I'écran en minutes et en secondes. P.ex: programme 1, normal, 700 grammes; dure
2 heures 53 minutes.

Y
L

ENLEVEZ LE CROCHET DE PETRISSAGE AVANT LA CUISSON

Aprés le dernier pétrissage de la pate, vous pouvez enlever le crochet pétrisseur.

1. Appuyez briévement sur ‘start/stop’ pour interrompre la cuisson ou retirez la fiche électrique de la
prise murale.

2. Ouvrez le couvercle et retirez le moule. Retirez la pate avec les mains enduites de farine et enlevez le
crochet pétrisseur.

3. Remettez la pate dans le moule et fermez le couvercle.
Rebranchez la fiche électrique dans la prise murale et appuyez sur le bouton ‘start/stop’. Le
programme de cuisson continue.

UTILISATION DE LA MINUTERIE A RETARDEMENT

Vous pouvez programmer I'appareil pour que votre pain soit prét quand vous le voulez.
Calculez le laps de temps entre le moment oU vous lancez le programme et I'heure a laquelle vous
voulez que votre pain soit prét. La machine a pain calcule alors automatiquement la durée des cycles
du programme.
Appuyez sur les touches pour augmenter ou diminuer le temps par tranches de 10 minutes.

Exemple :

Il est 9:00 heures le matin et vous désirez du pain frais pour 17:00 heures I'aprés-midi.

Placez tous les ingrédients dans le moule a pain. Placez le moule dans la machine a pain. Fermez le
couvercle et appuyez sur la touche de sélection pour régler le mode (*menu”). Appuyez sur la touche
‘colour’ pour choisir la couleur de la croUte et sur la touche ‘loaf size’ pour choisir le poids du pain.
Appuyez sur la touche jusqu'a ce que la durée de 8:00 apparaisse sur I'‘écran. Huit heures s'écouleront a
partir du moment oU vous avez appuyé sur la touche ‘start/stop’ et le moment oU le pain devra étre prét
(17:00 l'aprés-midi). Appuyez sur la touche ‘start/stop’. Les points doubles sur I'affichage se mettront a
clignoter et la minuterie commencera le compte a rebours par minute jusqu’au moment oU la machine
devra commencer le pétrissage. La machine a pain effectuera alors tout le processus programmé et le
pain sera prét au moment ou vous l'avez programmé.

Attention : n'utilisez pas le programme avec minuterie lorsque vous employez des ingrédients périssables
: lait frais, ceufs, yaourt, fromage, fruits frais...

CONSEIL

Pesez toujours avec la plus grande précision possible les ingrédients dont vous avez besoin et veillez a
ce que ceux-ci soient a température ambiante.

Vous pouvez facilement contréler la fraicheur de la levure par moyen du test suivant: laissez dissoudre
1 cuillérée a thé de sucre dans une demi-tasse d’eau tiéde et ajoutez a cette mélange encore une
cuillerée a thé de levure. Sila mélange se met a bouillonner et pétiller aprés quelques minutes, cela
affirme que la levure est fraiche.
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Le sel freine le fonctionnement de la levure et le sucre favorise ce fonctionnement. Si vous ne

pouvez pas utiliser un de ces 2 ingrédients a cause d'un régime alimentaire, vous devez également

abandonner l'autre. Vous aurez alors du pain sans sucre et sans sel.

Le pain que vous faites vous-méme ne contient aucun agent conservateur et il a donc une durée de

conservation limitée. Si vous laissez votre pain suffisamment refroidir et vous I'emballez ensuite
o hermétiquement, vous pouvez le conserver pendant quelques jours. Il va de soi que vous pouvez
L également congeler le pain, ce qui vous permet de le consommer plus tard.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Avant de commencer a nettoyer, assurez-vous que la machine a pain soit bien débranchée et entiérement
refroidie et que la fiche de I'appareil soit retirée de la prise de courant.

EXTERIEUR

Nettoyez I'extérieur et le couvercle de la machine a I'aide d’un chiffon humide ou d'une éponge. Enlevez
le moule avant le nettoyage. Si nécessaire, vous pouvez nettoyer I'extérieur de |'appareil avec un liquide
vaisselle doux. Afin de faciliter le nettoyage, vous pouvez éventuellement enlever le couvercle.

Intérieur
Nettoyez prudemment l'intérieur de votre machine avec un chiffon Iégérement humide. Faites attention a
I'‘élément de chauffe en nettoyant la machine a pain.

Le moule a pain

Vous pouvez nettoyer le moule avec de I'eau chaude. Faites attention a ne pas endommager le
revétement antiadhésif. Si vous ne parvenez pas a retirer le crochet de pétrissage du moule a pain, laissez
alors le moule a pain complétement refroidir. Versez ensuite dans le moule une petite quantité d'eau
chaude, suffisante pour recouvrir le crochet. L'eau ramollira tous les résidus collants et vous pourrez alors
retirer le crochet. N'utilisez jamais des produits d’entretien ou des brosses a vaisselle, puisque ceux-ci
endommagent le moule. Le moule ne peut pas étre nettoyé dans la lave-vaisselle.

QUESTIONS FREQUENTES

Probléme Solution
Je ne parviens pas au - Lacomposition de la pate est trés importante pour obtenir un bon
résultat souhaité. résultat. L'utilisation de marques de farine différentes peut également

conduire a des résultats différents. La pratique vous permettra
d‘apprendre a utiliser I'appareil. Nous vous conseillons d’essayer la
recette de base. Une autre solution est d'utiliser un mélange pour pain
prét a l'emploi. Si cette méthode ne fonctionne pas, le mieux est de
prendre contact avec notre service client.

Les ingrédients n‘ont pas été pesés avec précision.

Les ingrédients ne sont pas frais.

Les ingrédients ne sont pas a température ambiante.
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Puis-je vérifier si la pate
est bonne pendant le
processus ?

La pate doit ressembler a une boule ronde, élastique et lisse. Ouvrez le
couvercle aprés 5 a 10 minutes (pendant le pétrissage) et touchez avec vos
doigts la partie supérieure de la boule. Un peu de pate doit rester collée
avos doigts. Si la pate colle trop fort, elle est trop humide et vous devez
ajouter un peu de farine. Si elle ne colle pas du tout, elle est trop séche.
Ajoutez alors un petit peu d'eau. N'ouvrez pas le couvercle pendant que la
pate léve, sans quoi votre pain risque de s'affaisser.

Je souhaite cuire plusieurs
pains I'un a la suite de
l'autre.

Laissez I'appareil refroidir 20 minutes avec le couvercle ouvert. Si I'appareil
est chaud, la levure commencera a faire effet trop vite, ce qui donnera un
mauvais résultat.

Le pain est retombé.

S'il apparait que votre pain est retombé de tous les cotés, cela signifie
que la pate était trop humide. Diminuez la quantité d'eau ajoutée.
Lorsque vous utilisez des fruits ou légumes en conserve, laissez-les
d‘abord égoutter et sécher correctement avant de les utiliser. lls
contiennent un excédent de liquide, car ils ont trempé pendant un long
moment.

Vous pouvez essayer d'utiliser une farine plus légére.

Il se peut également qu’elle soit trop levée. La pate a tellement levé
qu’elle ne peut réussir le processus de levage. Essayez de réduire la
quantité de levure ajoutée, 1 a 2grammes.

Sila pate levée est trop dure, il se peut qu’elle ait débordé de la plaque
a patisserie. Débranchez la fiche et laissez I'appareil refroidir. Nettoyez
ensuite |'élément chauffant.

Le pain n'est pas assez
cuit au milieu.

Si l'intérieur du pain n’est pas suffisamment cuit, le probléme peut venir du
type de farine utilisé. Ce probléme survient généralement avec des farines
plus lourdes

comme la farine de seigle ou les farines complétes. Essayez d'ajouter un
processus de pétrissage supplémentaire lorsque vous utilisez ces types de
farine. Arrétez I'appareil des que la machine a pain a terminé le premier
processus de pétrissage. Rallumez I'appareil et appuyez sur « démarrer »

: il recommencera a pétrir, ce qui permettra a la pate d’intégrer une plus
grande quantité d'air.

Le fond du pain est trop
épais.

Vous avez laissé le pain trop longtemps avec la fonction de maintien de la
température dans la machine. L'eau s'évapore, donnant ainsi un fond plus
épais. Eteignez l'appareil dés que le programme est terminé.

Le pain a débordé.

Vous utilisez une trop grande quantité de levure.
L'activation de la levure a été trop forte, par ex. en raison d'un excées de
sucre ou d'une température trop élevée.

H:HH s'affiche a I'écran.

L'appareil est encore trop chaud. Laissez d'abord refroidir I'appareil.

E:RR s'affiche a I'écran.

Il'y a un probléme avec la sonde de température. Renvoyez I'appareil a
notre service aprés-vente.

L:LL s'affiche a I'écran.

L'appareil est trop froid. Ce peut étre le cas si vous rangez toujours
I'appareil dans un endroit froid (par ex. a la cave). Laissez d'abord I'appareil
chauffer.
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Pourquoi ne puis-je pas
ajouter d'ingrédient
supplémentaire au début
du programme ?

Les ingrédients supplémentaires (tels que des raisins ou des noix) seront
broyés et le pain ne sera pas pétri correctement. Cet ajout influencera en
outre le levage. N'intégrez les ingrédients supplémentaires qu’au moment
ou I'appareil sonne, apreés le pétrissage / le levage.

Puis-je remplacer I'eau
pardu lait ?

Bien sOr ! Veillez toujours a ce que le volume complet de liquide soit exact.
Le rapport lait/eau ne fait aucune différence.

La croUte est tantot
plus claire, tantot plus
sombre.

Vous pouvez choisir sa couleur en utilisant la touche
«color ». Les préparations plus sucrées donneront une croGte plus
sombre.

La machine a pain pétrit
plus lentement que
d’habitude.

Ce cas peut survenir si la pate est lourde, ce qui augmente la puissance
dont le moteur a besoin pour tourner. Ce n'est toutefois pas un probleme
pour la machine. Ajoutez une cuillére a soupe de liquide.

Le mélangeur est bloqué
dans la cuve.

Retirez le pain de la cuve. Remplissez ensuite la cuve d’eau chaude, puis
laissez tremper un quart d’heure. La pate accrochée se détachera.

Il'y a de la condensation a
I'intérieur du hublot.

C'est un phénomene normal. Cela est dG a la chaleur.

Jai utilisé un mélange
prét a 'emploi, mais j'ai
quand méme raté mon
pain.

Avant d’envoyer I'appareil en réparation, nous vous conseillons de
réessayer la recette de base. Un mélange prét a I'emploi peut parfois
contenir aussi des ingrédients qui donneront un moins bon résultat.

MISE AU REBUT
-

&
&&

Ce symbole sur le produit ou son emballage indique que ce produit ne peut
étre traité comme déchet ménager. Il doit plutdt étre remis au point de
ramassage concerné, se chargeant du recyclage du matériel électrique et
électronique. En vous assurant que ce produit est éliminé correctement, vous
favorisez la prévention des conséquences négatives pour I'environnement et
la santé humaine qui, sinon, seraient le résulat d'un traitement inapproprié
des déchets de ce produit. Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de ce
produit, veuillez prendre contact avec le bureau municipal de votre région,
votre service d'éliminiation des déchets ménagers ou le magasin ou vous avez
acheté le produit.

L'emballage est recyclable. Traitez I'emballage écologiquement.
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GARANTIE

4 N

Sehr geehrter Kunde,
Samtliche unserer Produkte unterliegen einer strengen Qualitatskontrolle,

bevor Sie lhnen angeboten werden. Sollten dennoch
Probleme mit lhrem Gerat auftreten, bedauern wir dies zutiefst.
Wir méchten Sie in diesem Fall bitten, unseren Kundenservice zu kontaktieren.
Unsere Mitarbeiter helfen lhnen gern weiter!

43214217191 info@linea2o00.be

Montag — Donnerstag: 8:30 Uhr —12:00 Uhr und von 13:00 Uhr - 17:00 Uhr
Freitag: 8:30 Uhr —12:00 Uhr und von 13:00 Uhr — 16:30 Uhr

- /

Dieses Gerét hat eine Garantiefrist von 2 Jahren ab dem Kaufdatum. Die Garantie fir Zubehér und
Verschleif3teile betragt nur 6 Monate. Wahrend der Garantiezeit Gbernimmt der Hersteller die
vollstandige Verantwortung fir Mangel, die nachweislich auf Material- oder Konstruktionsfehler
zurickzufihren sind. Wenn derartige Mangel auftreten, wird das Gerat wenn notig ausgetauscht oder
repariert. Die Garantiezeit von 2 Jahren beginnt in diesem Moment nicht erneut, sondern sie lduft bis 2
Jahre nach dem Kaufdatum weiter. Die Garantie wird auf der Grundlage des Kassenbons gewahrt.
Die Garantie auf Accessoires und Verschleif3teile betragt 6 Monate.
Die Garantie und die Verantwortung/Haftung des Lieferanten und Herstellers entfallen automatisch in
den folgenden Féllen:

Bei Nichtbeachtung der Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung.

Bei falschem Anschluss, z.B. bei einer zu hohen Stromspannung.

Bei falscher, grober oder abnormaler Verwendung.

Bei unzureichender oder falscher Wartung.

Bei vom Verbraucher oder von nicht erméachtigten Dritten vorgenommenen Reparaturen oder

Anderungen am Gerét.

Bei der Verwendung von Ersatzteilen oder Accessoires, die nicht vom Lieferanten / Hersteller

empfohlen oder geliefert werden.

SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Wenn Sie elektrische Gerate verwenden, missen folgende Sicherheitshinweise beachtet werden:
Lesen Sie diese Hinweise sorgfaltig durch. Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung zum spateren
Nachschlagen auf.

Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch alle Verpackungsmaterialien und méglichen Werbeaufkleber.
Sorgen Sie dafir, dass Kinder nicht mit den Verpackungsmaterialien spielen.
Dieses Gerat eignet sich fir den Einsatz im Haushalt und in &hnlichen Umfeldern, zum Beispiel in
folgenden Bereichen:
KUchenbereich fir Mitarbeiter von Geschéften, Biros und anderen dhnlichen beruflichen
Umfeldern.
Bauernhdfe
Hotel- und Motelzimmer und andere Bereiche mit wohnungséhnlichem Charakter
Géastezimmer oder Ahnliches
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Diese Gerat darf von Kindern ab 16 Jahren und Menschen mit kdrperlichen oder sensorischen
Behinderungen oder Menschen mit eingeschrankten geistigen Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung bzw. Sachkenntnis unter der Bedingung verwendet werden, dass diese Personen
beaufsichtigt werden oder sie eine Anleitung zur sicheren Verwendung des Geréts erhalten haben und
sich der Gefahren bei der Verwendung des Gerats bewusst sind. Kinder dirfen nicht mit dem Geréat
spielen. Die Wartung und Reinigung des Geréts darf nicht durch Kinder ausgefiihrt werden, auf3er
diese sind alter als 16 Jahre und werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt.

Achtung: das Gerét darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr oder Fernbedienung gebraucht
werden.

Das Gerat kann wahrend des Gebrauchs warm werden. Das elektrische Kabel von heifl3en
Teilen entfernt halten und das Gerat nicht abdecken.

Vor der Benutzung prifen, ob die Spannung, die auf dem Gerét angegeben ist, mit der Spannung lhres
Stromnetzes Ubereinstimmt.

Lassen Sie das Netzkabel nicht Gber den Tisch oder die Anrichte hangen, oder in Kontakt mit hei3en
Oberflaichen kommen.

Benutzen Sie das Gerat niemals, wenn die Kabelschnur oder der Stecker beschédigt ist, nach
beeintrachtigtem Funktionieren des Gerates, oder wenn das Gerat beschadigt ist. Bringen Sie in
solchen Féllen das Gerédt zur nichsten qualifizierten Servicestelle zur Uberprisffung und/oder Reparatur.
Die Verwendung von Zubehor, das nicht vom Hersteller empfohlen oder verkauft wird, besteht die
Gefahr von Brand, elektrischen Schlages oder von Verletzungen.

Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, wenn das Gerat nicht im Einsatz ist, Einzelteile montiert
oder demontiert werden, oder das Gerat gereinigt wird. Ziehen Sie den Stecker direkt am Stecker
selber und nicht an der Kabelschnur aus der Steckdose.

Lassen Sie das im Betrieb befindliche Geréat nicht unbeaufsichtigt.

Stellen Sie das Gerat nicht in der Nahe oder auf einer Gasflamme, einer elektrischen Platte oder an
einer Stelle ab, auf der es in Kontakt mit einem Elektroofen oder einem anderen heif3en Geraten
kommen kann.

Benutzen Sie das Gerat nicht im Freien.

Benutzen Sie das Gerat ausschlieRlich fir den Zweck, fir den es gedacht ist.

Stellen Sie das Gerat immer auf eine stabile, flache und trockene Oberflache.

Das Gerat ist nur auf den privaten Gebrauch ausgelegt. Der Hersteller ist nicht verantwortlich fur
Unfélle, die als Folge von unsachgemaéf3em Gebrauch des Geréats oder Nichtbefolgen der in dieser
Anleitung aufgefiihrten Regeln entstehen.

Samtliche Reparaturen, abgesehen von der gewdhnlichen Pflege, sind durch den Hersteller oder
dessen Kundendienst zu Gbernehmen.

Das Gerat, das Kabel oder den Stecker niemals in Wasser oder in andere FlUssigkeiten tauchen.
Netzkabel vor scharfen Kanten, heif3en Gegenstanden oder anderen Warmequellen schijtzen.

Das Gerat nicht in die Ndhe entflammbarer Materialien oder explosiver und/oder selbstzindender
Gase stellen.

Die Liftungsroste des Gerats dirfen nicht abgedeckt sein.

Verlangerungskabel dirfen nur verwendet werden, wenn der Netzstrom und die Spannung gleich oder
hoher als die des Brotbackautomaten sind.

Das Verlangerungskabel sollte so angeschlossen werden, dass niemand Uber das Kabel stolpern kann
oder versehentlich daran ziehen konnte.

Keine Gegenstande auf das Gerét stellen und das Gerat, wahrend es in Betrieb ist, nicht bedecken, um
Brandgefahr zu vermeiden.
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Der Brotbackautomat kann warm werden. Nur die Handgriffe und die Knépfe am Gerat berhren und,
falls n6tig, Ofenhandschuhe verwenden.

Dafur sorgen, dass das Geréat vollstandig abgekihlt ist und den Stecker aus der Steckdose entfernen,
bevor Zubehorteile im Gerét installiert oder daraus entfernt werden.

Der Brotbackautomat nicht umstellen, wenn das Gerat warme Zutaten oder Flissigkeiten enthalt.
Die drehenden Knethaken nicht berGhren, wenn das Gerét in Betrieb ist, um Verletzungsgefahr zu
vermeiden.

Wird das Gerét nicht verwendet oder gereinigt, ist es vollstandig auszuschalten und sicherheitshalber
sollte der Stecker aus der Steckdose gezogen werden.

Der Brotbackautomat nicht zur Aufbewahrung von Lebensmitteln oder Kiichenbesteck verwenden.
Das Gerat nicht mit einem Scheuerschwamm reinigen. Lose Teile des Schwammes kénnten mit den
elektrischen Teilen in Kontakt kommen und Stromstdsse verursachen.

Der Automat nicht zum Trocknen von Lebensmitteln oder anderen Gegenstanden verwenden.

Das Gesamtgewicht inklusiv aller Zutaten sollte 1000 Gramm nicht Uberschreiten.

Benutzen Sie nicht mehr als 715 g Mehl pro Brot.

Benutzen Sie nicht mehr als 22 g frische Hefe oder 4+1/4 Teeloffel Trockenhefe pro Brot.

Benutzen Sie nicht mehr als max. 460 ml pro Brot.

TEILE
1. Deckel
2. Sichtfenster
3. Knethaken
4. Backform
5.  Bedienfeld
6. Gehéause
7. Messbecher
8.  Haken zum Entfernen des Knethakens
9.  Messloffel

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Machen Sie dem Brotbackautomaten, die Backform und den Knethaken mit einem feuchten Tuch
sauber. Die Backform und der Knethaken sind mit einer Anti-Anbackschicht bedeckt, darum dirfen
Sie diese Artikel niemals mit Reinigungsmitteln, einer Abwaschbirste oder einem Schwamm sdubern.
Verwenden Sie hierfUr immer ein feuchtes Tuch. Das reicht aus, um das Gerat sauber zu halten. Die
Schutzfolie vom Display entfernen.

Ihr Brotbackautomat kann bei der ersten Verwendung etwas rauchen, das ist vollkommen normal,
schadet nichts und wird von selbst verschwinden.

Es wird empfohlen, vor der ersten Benutzung einmal mit einer leeren Backform mit dem Programm
BAKE (Backen) zu backen. Dies 10 Minuten lang. Danach alle Teile abkihlen lassen und erneut
reinigen.
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GEBRAUCH

GRUNDREZEPT

Bei dem unten stehenden Rezept handelt es sich um ein Rezept fir ein einfaches Weil3brot.
630 g Mehl
370 ml Wasser
5 g Trockenhefe
1tl Salz
1 el Zucker

DIE BESTANDTEILE

Die wichtigsten Faktoren fUr das Backen eines gelungenen Brotes sind die Qualitat, die Frische und das
korrekte Abwégen ihrer Bestandteile. Achtung: Uberschreiten Sie nicht die maximale Fillmenge Ihrem
Brotbackautomaten! (1000 g) Benutzen Sie deshalb pro Backprozess nicht mehr als die angegebenen
maximalen Mengenangaben der folgenden Zutaten:

Mehl: max. 7159

Hefe: 22 g frische Hefe oder 4+1/4 Teeloffel Trockenhefe

Wasser: max. 460 ml

MEHL

Mehl ist der Grundbestandteil von Brot. Das Gewicht des Mehls unterscheidet sich von Sorte zu Sorte.
Darum ist es absolut erforderlich, die richtige Menge mit einer Waage abzumessen.

Tipp: Achten Sie beim Kaufen von Mehl auf den Text auf der Verpackung. Auf ihr muss stehen, dass das
Mehl unter anderem fir das Brotmachen geeignet ist.

GLUTEN
Gluten befindet sich von Natur aus in die meiste Mehl und fordern das Aufgehen des Brotes.

HEFE

Hefe ist ein Mikroorganismus, der auf verschiedenen pflanzlichen Nahrungsmitteln wachst. Hefe hat die
Fahigkeit, Zucker in Alkohol und Kohlensauregas (Kohlendioxid) umzusetzen, wodurch sie sich besonders
schnell vermehrt. Auch ideal, um den Teig aufgehen zu lassen und ihn leichter und besser verdaulich

zu machen. Wir empfehlen, in dem DOMO-Brotbackautomaten Trockenhefe zu verwenden. Diese
(kornige) Hefe ist einfacher zu verarbeiten, ist langer haltbar als Frischhefe und ergibt ein konstanteres
Backergebnis als Frischhefe.

SALZ
Salz sorgt nicht nur fir einen bestimmten Geschmack im Brot, sondern regelt auch die Aktivitat von Hefe,
macht den Teig solide und fest und verhindert, dass das Brot zu hart aufgeht.

BUTTER/OL
Butter und Ol ergeben einen besseren Geschmack des Brotes und machen das Brot weicher. Die Butter
oder das Ol mussen auf Zimmertemperatur sein, bevor Sie die andere Zutaten hinzufigen.

ZUCKER

Zucker ist die Nahrungsquelle fir die Hefe und ein wichtiger Bestandteil fur das Aufgehen des Teiges. Sie
koénnen normalen weifen Zucker, braunen Zucker, Sirup oder Honig verwenden. Das gibt dem Geschmack
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des Brotes eine sichere Mirbe, erhéht den Nahrungswert und tragt dazu bei, das Brot langer zu erhalten.
Achtung: Verwenden Sie keinen groben Zucker oder Wiirfelzucker, fir zum Beispiel Sauerbrot, da dieses
die Anti-Anbackschicht der Backform beschadigt.

WASSER

Wenn das Mehl mit Wasser vermischt wird, bildet sich der Gluten und wird die Luft abgesattigt, so dass
das Brot steigen kann. Bei normaler Umgebungstemperatur verwenden Sie lauwarmes Wasser (+20 a
25°C), um das Brot zu machen: kaltes Wasser aktiviert die Hefe nicht und warmes Wasser aktiviert die
Hefe zu stark.

MILCH

Milch bringt die Brotkruste zum Braunen, verbessert den Geschmack des Brotes, erhoht den Nahrwert
und verleiht seinem Inneren eine schone sahnige Farbe. Wenn Sie Frischmilch verwenden, dann misse Sie
die Wassermenge natirlich senken, um das Niveau der Flissigkeit im Gleichgewicht zu halten.

Achtung: Verwenden Sie keine Frischmilch, wenn Sie den Backprozess mit der Zeitverzégerungsfunktion
programmieren. Die Milch kénnte sauer werden.

ANDERE ZUTATEN

Verwenden Sie immer frische Zutaten. Wenn Sie Nsse, Sonnenblumenkerne, getrocknete Frichte oder
dergleichen verwenden, empfehlen wir Ihnen, diese vorher in Wasser einweichen zu lassen, gut trocken
zu tupfen und erst dann dem Teig hinzuzufigen. Achten Sie gut darauf, dass diese Zutaten nicht zu grof3
und zu scharf sind, um maégliche Beschadigungen der Anti-Anbackschicht zu vermeiden.

BEDIENFELD

LIGHT MEDLM DARK 700g 1000g

1. Programmwahl
2. Gewicht (GroRe)
3. Zeitvorwahltaste
4. Krustenbraune
5. Start/Stopp

1. Programmwahl

Diese Taste verwenden Sie, um das richtige Backprogramm auszuwahlen. Jedes Mal, wenn Sie auf diese
Taste dricken, horen Sie einen Piepton, und die Programmnummer dndert sich. Das Programm steht auf
dem Display.

2. Gewicht (Grofde)

Diese Taste verwenden Sie, um anzugeben, Brot von welchem Gewicht Sie in diesem Augenblick machen
méchten. Sie kdnnen ein Brot von 700 g oder 1000 g wahlen.

Tipp: Die Gesamtmenge der im Rezept angegebenen Zutaten ist ungefahr das Gewicht des Brotes, das
Sie machen wollen.
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3. Zeitvorwahltaste
Mit dieser Taste ist es mdglich zu bestimmen, wann das Brot fertig ist. Durch Betatigen der Tasten wird
die Zeit um jeweils 10 Minuten verlangert oder verkirzt.

4. Krustenbraune

Diese Taste verwenden Sie, um anzugeben, ob Sie die Kruste hell, mittel oder dunkel haben mochten.
Tipp: Wenn Sie ein Rezept zum ersten Male ausprobieren, empfehlen wir Ihnen, die mittlere Krustenfarbe
zu wahlen.

5. Die'Start/Stop'-Taste

Mit dieser Taste starten oder stoppen Sie das Programm.

Tipp: Wenn Sie das verkehrte Programm gewahlt haben, kdnnen Sie dieses dadurch verandern, dass Sie
die Taste eine Anzahl von Sekunden gedriickt zu halten. Sie kénnen danach den Automaten erneut mit
dem richtigen Programm einstellen.

Start: Um ein Programm zu starten, dricken Sie die Taste ein, und Sie werden einen kurzen Piepton
horen. Der Doppelpunkt zwischen der Zeit auf dem Display wird blinken, und der Automat wird die Zeit
nun abzahlen und wertet das gewéahlte Programm ab.

Stopp: Um ein Programm zu beenden, driicken Sie die Taste eine Anzahl von Sekunden ein, bis Sie einen
Piepton horen. Das Piepen bestétigt, dass Sie das Programm ausgeschaltet haben.

PROGRAMME

1. Normal (basic)
Dieses ist das am meisten verwendete Programm zum Herstellen von Weif3brot.

2. Franzoésisch (french)
Die Knetzeit und die Aufgehzeit sind langer als bei dem normalen Programm. Dadurch werden eine
knusprigere Kruste und eine luftigere Textur erzielt.

3. Vollkorn (whole wheat)

Dieses Programm ist das geeignetste Programm fir das Herstellen von Schwarzbroten wie Vollkorn und
Mehrkornbrot. Das Brot wird im Allgemeinen etwas kleiner sein als ein Weibrot, da das Mehl schwerer
ist. Bei diesem Programm sollte die Zeitvorwahl besser nicht benutzt werden, da dies zu weniger guten

Ergebnissen fihren kann.

4. Schnell (Quick)

Fur das Kneten, Aufgehen und Backen von Brot mit Backpulver. Das Ergebnis ist in der Regel ein kleineres
Brot mit einer festeren Textur. Es wird empfohlen, die Zutaten vor dem Driicken der Starttaste mit einem
Holzl6ffel umzurihren.

5. SUR (sweet)
Dieses Programm ist zur Herstellung von unter anderem Rosinenbrot geeignet.

6.  Superschnell | (Ultra Fast-I)

Mit diesem Programm machen Sie in einer Stunde ein leckeres Weif3brot von 700 Gramm Gewicht. Das
von lhnen hinzugegebene Wasser muss eine Temperatur zwischen 48°C und 50°C haben. Fir die besten
Ergebnisse verwenden Sie dazu am besten ein kulinarisches Thermometer.
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7. Superschnell Il (Ultra Fast-Il)

Mit diesem Programm machen Sie in einer Stunde ein leckeres Weif3brot von 1000 Gramm Gewicht. Das
von lhnen hinzugegebene Wasser muss eine Temperatur zwischen 48°C und 50°C haben. Fir die besten
Ergebnisse verwenden Sie dazu am besten ein kulinarisches Thermometer.

8.  Teig (dough)
Mit diesem Programm kénnen Sie den Automaten allein Teig machen und aufgehen lassen.

9.  Glutenfrei (gluten free)
Dies ist das Programm fir glutenfreies Brot. Bei diesem Programm sollte die Zeitvorwahl besser nicht
benutzt werden, da dies zu weniger guten Ergebnissen fihren kann.

10. RUhrkuchen (Cake)

Mit diesem Programm kénnen Sie Brot machen, das zum Beispiel mit Backpulver zubereitet wird. Mit
diesem Programm gebackene Brote werden weniger hoch und fester von Struktur. Die Zeitverzégerung
kann hier nicht verwendet werden, weil das Backpulver direkt wirkt. Wenn Sie mit diesem Programm
Ruhrkuchen machen méchten, empfehlen wir thnen, die Zutaten in die Backform zu tun. Danach stellen
Sie den Automaten ein, und bevor Sie auf ‘Start/Stop’ driicken, missen Sie noch kurz mit einem Holzl6ffel

die Zutaten umrihren. Das fordert namlich das Kneten.

11.  Sandwich

Dieses Programm kénnen Sie verwenden, um ein ganz luftiges Weif3brot zu machen, zum Beispiel fir
Sandwich. Achtung! Bei diesem Programm kénnen Sie keine Krustenfarbe einstellen, der Automat tut
dieses von selbst.

12. Backen (bake)

Dieses Programm kénnen Sie fur Fertigteig verwenden, den Sie zum Beispiel schon friher gemacht
haben. Sie kdnnen den Teig mit diesem Programm allein backen. Sie kénnen auch bereits gebackenes
Brot wieder etwas aufwéarmen.

VERWENDUNGSWEISE

1. Holen Sie die Backform dadurch aus dem Automaten, dass Sie diese um eine Vierteldrehung gegen
den Uhrzeigersinn drehen und am Griff direkt aus dem Automaten ziehen.
2. DenKnethaken (Zubehor) auf die Achse in der Backform anbringen. Der Knethaken sollte richtig
und sorgféltig befestigt werden, so dass alle Zutaten ausreichend vermischt und geknetet werden.
3. Geben Sie die Zutaten auf die folgende Weise und Reihenfolge in die Backform:
Wasser/Milch
Butter/Ol
Eventuell Eier
Salz (tun Sie das Salz an eine Seite)
Zucker (tun Sie den Zucker an die andere Seite)
Mehl
Hefe (tun Sie die Hefe in eine kleine Vertiefung in die Mitte)
Achtung! Die Hefe darf nicht mit dem Salz, Zucker oder Wasser in Berlhrung kommen. Die
Méglichkeit besteht, dass dann die Hefe aktiviert wird, bevor die Zutaten ausreichend vermischt
und geknetet sind.
4.  Entfernen Sie alle Reste der Zutaten an der Auf3enseite der Backform. Setzen Sie die Form wieder in
den Automaten. Die Backform im Uhrzeigersinn drehen, bis sie einrastet.
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Schlief3en Sie den Deckel.

6.  Stecken Sie den Stecker in die Steckdose.

7. Stellen Sie mit der ‘menu’-Taste das richtige Programm ein. Jede Eingabe wird mit einem
akustischen Signal bestatigt.

8.  Mitder'colour’-Taste konnen Sie die Farbe der Kruste einstellen. Sie konnen zwischen hell, mittel

und dunkel wahlen. Stellen Sie die Brotgrdsse ein mit der Gewichttaste (700 g oder 1000 g)

v

9.  Stellen Sie eventuell die Zeitverzogerung ein.

10. Dricken Sie auf die ‘Start/Stop' Taste. Der Doppelpunkt wird nun blinken und gibt an, dass der
Automat arbeitet. Wenn Sie eine Zeitverzogerung eingestellt haben, beginnt das Geréat erst nach
dem eingestellten Zeitpunkt zu arbeiten.

11.  Wenn das Brot fertig ist, gibt der Automat einige Piepsignale ab. Driicken Sie auf die ‘Start/Stop’
-Taste und halten Sie diese einige Sekunden lang gedrickt. Der Automat wird erneut piepen, um zu
bestatigen, dass Sie das Programm gestoppt haben. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und
6ffnen Sie den Deckel des Automaten. Nehmen Sie die Backform mit Hilfe von Ofenhandschuhen
heraus.

12. Lassen Sie das Brot in der Backform ca. 10 bis 15 Minuten lang abkshlen, halten Sie die Backform
umgekehrt Gber der Anrichte und schitten Sie leicht das Brot aus der Form Legen Sie das Brot und
die Backform niemals auf die Auf3enseite des Automaten oder direkt auf ein Plastiktischtuch. Wenn
sich das Brot nicht sofort 16st, drehen Sie vorsichtig an der Achse an der Unterseite der Backform, bis
sich das Brot |6st. Wenn Sie das Brot aus dem Automaten holen und ein Knethaken im Brot stecken
bleibt, nehmen Sie ihn vorsichtig aus dem Brot. Lassen Sie das Brot eventuell auf einem Rost noch
weiter abkUhlen, so dass Sie danach den Knethaken mit lhren Handen herausnehmen kénnen.
Achten Sie darauf, dass der Knethaken gut abgekihlt ist. Es ist zu empfehlen, das Brot erst nach
15-20 Minuten zu schneiden.

EXTRA : Wenn Sie zum Beispiel einmal nicht rechtzeitig zu Hause sind, heizt der Brotbackautomat noch
60 Minuten nach. Dieses ist nicht in der Programmzeit inbegriffen. Soll diese Einstellung unterbrochen
werden, einige Sekunden auf die ‘Start/Stop'-Taste dricken. Bleibt das Brot langer als eine Stunde im
Brotbackautomaten, wird es feucht.

Die Backform sofort mit warmem Wasser ausspilen, nachdem das Brot daraus entfernt wurde, so dass
die Knethaken nicht an der Achse kleben bleiben.

Der Brotbackautomat noch nicht einschalten, wenn die Maschine noch nicht abgekihlt oder aufgewarmt
ist.

Beim Knetprozess der folgenden Programme ertont ein Piepsignal: Normal, Franzésisch, Vollkorn, Suf3,
Glutenfrei und Sandwich. Dieses Piepsignal gibt an, dass Sie die weiteren Zutaten hinzufigen kénnen,
wie zum Beispiel: Rosinen, NUsse usw. Sie 6ffnen den Deckel, figen die weiteren Zutaten hinzu, danach
schliessen Sie den Deckel, und der Knetprozess kann weitergehen.

Programmzeiten:

Programm 700 Gramm 1000 Gramm
Normal 2:53 3:00

2. Franzosisch 3:40 3:50

3. Vollkorn 332 3:40

4. Schnell 1:40% 1:40%

5. SR 2:50 2:55

6.  Superschnell | 058 e

7. Superschnellt e 0:58

B3973 DOMO



Teig 1:30% 1:30%

Glutenfrei 3:15 3:20
10. Cake 2:50% 2:50%
11.  Sandwich 2:55 3:00
12. Backen 1:00% 1:00%

*Wenn Sie eines dieser Programme wahlen, konnen Sie kein Gewicht wahlen.
Die Zeit, die auf dem Display steht, ist in Stunden und Minuten angegeben. Beispiel: Programm 1 (normal)
dauert 2 Stunden 53 Minuten.

KNETHAKEN VOR DEM BACKEN ENTFERNEN

Der Knethaken kann entfernt werden, nachdem der Teig zum letzten Mal geknetet wurde.
1. Kurz auf den Knopf ‘Start/Stop' driicken, um den Backvorgang zu unterbrechen und den Stecker aus
der Steckdose ziehen.

2. Den Deckel 6ffnen und die Backform herausnehmen. Den Teig mit mehligen Handen herausnehmen
und den Knethaken entfernen.

3.  DenTeig wieder in die Backform geben und den Deckel schliefen.
Den Stecker wieder in die Steckdose stecken und auf den Knopf ‘Start/Stop* dricken. Das
Backprogramm wird fortgesetzt.

ZEITVORWAHLTASTE

Sie konnen das Gerat so programmieren, dass die Zubereitung zu einem selbst bestimmten Zeitpunkt

fertig ist.

- Berechnen Sie die Zeitdifferenz zwischen dem Zeitpunkt, zu dem Sie das Programm starten und dem
Zeitpunkt, zu dem die Zubereitung fertig sein soll. Der Brotbackautomat addiert automatisch die
Dauer der Programmzyklen.

Durch Betédtigen der Tasten wird die Zeit um jeweils 10 Minuten verlédngert oder verkirzt.

Beispiel:

Es ist 9:00 Uhr morgens und Sie mochten um 17:00 Uhr nachmittags frisch gebackenes Brot.

Geben Sie alle Zutaten in die Backform. Setzen Sie die Backform in den Brotbackautomaten.

SchlieRen Sie den Deckel und driicken Sie auf die Programmwahltaste, um das richtige Programm
einzustellen.

Dricken Sie auf die Krustentaste, um die Krustenfarbe einzustellen. Dricken Sie auf die ‘loaf size’ Taste,
um das Gewicht einzustellen. Dricken Sie auf die Taste bis 8:00 auf dem Display erscheint. Es werden
jedoch 8 Stunden seit dem Augenblick vergangen sein, an dem Sie auf die ‘Start/Stop'-Taste drickten, bis
zum Moment, in dem das Brot fertig sein muss (17:00 Uhr nachmittags).

Dricken Sie auf die ‘Start/Stop'-Taste. Der Doppelpunkt auf dem Display wird blinken, und die Zeit wird
nun ablaufen, bis der Zeitpunkt erreicht ist, an dem der Brotbackautomat mit dem Kneten beginnen
muss. Der Brotbackautomat wird nun das gesamte eingestellte Programm durchlaufen, so dass das Brot
zum von lhnen gewahlten Zeitpunkt fertig ist.

Achtung: Verwenden Sie das Programm mit Timer nicht, wenn Sie Zutaten verwenden, die nur begrenzt
haltbar sind, wie frische Milch, Eier, Joghurt, Kase oder frisches Obst.

Wé&gen Sie die Zutaten immer sehr genau ab und achten Sie darauf, dass sie auf Zimmertemperatur
sind.
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Sie konnen die Frische der Hefe mit dem folgenden Test feststellen: Losen Sie in einer halben Tasse lau
warmem Wasser 1 Teel6ffel Zucker auf und figen Sie dieser Mischung 1 Teel6ffel Hefe hinzu. Nach ein
paar Minuten muss das Ganze blubbern und sprudeln, erst dann wissen Sie, dass die Hefe frisch ist.
Salz hemmt die Wirkung von Hefe und Zucker férdert ihre Wirkung. Wenn Sie eine dieser beiden
Zutaten auf Grund einer Diat nicht verwenden dirfen, dann missen Sie die andere ebenfalls
weglassen. Sie erhalten dann ein Brot ohne Zucker und Salz.

Das Brot, dass Sie selber backen, enthalt also keine Konservierungsmittel und ist daher auch nur
beschrénkt haltbar. Wenn Sie das Brot luftdicht verpacken, nachdem Sie es gut abkihlen lief3en,
konnen Sie das Brot ein paar Tage lang gut aufbewahren. Natirlich kénnen Sie das Brot auch
einfrieren, wodurch Sie es spater verwenden kénnen.

REINIGUNG UND WARTUNG

Schalten Sie vor dem Reinigen Ihres Brotbackautomaten das Gerét aus, ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose und lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen.

AUSSERES

Die Aulenseite des Automaten und der Deckel mit einem feuchten Tuch oder Schwamm reinigen.
Nehmen Sie die Backform vor dem Reinigen heraus. Falls erforderlich, kénnen Sie das Aulere des Gerétes
mit Hilfe eines milden Spulmittels reinigen.

INNERES

Das Innere des Gerates konnen Sie vorsichtig mit einem leicht feuchten Tuch saubern. Passen Sie beim
Sdubern des Heizelementes auf!

BACKFORM

Die Backform konne Sie mit warmem Wasser reinigen. Achten Sie hierbei darauf, dass Sie die Anti-
Anbackschicht nicht beschadigen. Wenn es nicht gelingt, den Knethaken aus der Backform zu nehmen,
mussen Sie die Backform vollstandig abkihlen lassen. Danach gief3en Sie ein bisschen warmes Wasser
in die Backform, so dass der Knethaken unter Wasser steht. Das Wasser wird nun dafir sorgen, dass sich
die klebenden Teilchen auflosen und der Knethaken herausgenommen werden kann. Verwenden Sie
keine Reinigungsmittel oder Abwaschbirsten, denn diese konnen die Anti-Anbackschicht der Backform
beschadigen. Die Backform ist nicht fur die Geschirrspilmaschine geeignet.
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HAUFIG GESTELLTE FRAGEN

Problem Losung
Ich erhalte nicht das - Die Zusammensetzung des Teigs ist fir ein gutes Ergebnis sehr
gewinschte Ergebnis. wichtig. Auch die verschiedenen Mehlsorten kdnnen zu einem

abweichenden Ergebnis fihren. Im Laufe der Zeit lernen Sie das Gerat
kennen. Wir empfehlen lhnen, das Grundrezept zu probieren. Auch
eine gebrauchsfertige Brotmischung kann dazu verwendet werden.
Hilft dies nicht, kontaktieren Sie am besten unseren Kundendienst.
Die Zutaten sind nicht genau abgewogen.

Die Zutaten sind nicht frisch.

Die Zutaten haben keine Zimmertemperatur.

Kann ich wahrend des Der Teig muss wie eine glatte, elastische, runde Kugel aussehen. Sie
Prozesses nachsehen, ob | 6ffnen nach 5 bis 10 Minuten (wéahrend des Knetens) den Deckel und
derTeig gut ist? berihren mit den Fingern die Oberseite der Teigkugel. Der Teig muss ein

bisschen an den Fingern kleben. Klebt der Teig zu sehr an den Fingern,
dann ist er zu feucht und Sie missen noch etwas Mehl hinzufigen. Klebt
der Teig Uberhaupt nicht, ist er zu trocken. Figen Sie dann noch etwas
Wasser hinzu. Offnen Sie den Deckel nicht wéhrend des Aufgehens. Ihr
Brot konnte dadurch zusammenfallen.

Ich mochte mehrere Lassen Sie das Gerat mit gedffnetem Deckel wahrend 20 Minuten
Brote nacheinander abkuhlen. Bei einem erwarmten Gerat beginnt die Hefe zu schnell zu
backen. arbeiten. Dadurch wird das Ergebnis weniger gut.

Das Brot ist - Wenn das Brot an allen Seiten zusammenfallt, war der Teig zu
zusammengefallen feucht. Versuchen Sie, etwas weniger Wasser zu verwenden. Wenn

Sie konserviertes Obst oder GemUse verwenden, lassen Sie dieses
zunachst gut abtropfen und reiben Sie es vor der Verwendung trocken.
Sie wurden langere Zeit getrankt, sodass sie Uberschissige Flussigkeit
enthalten.

Sie kénnen versuchen, eine leichtere Mehlsorte zu verwenden.

Es kann auch zu stark aufgegangen sein. Der Teig ist so stark
aufgegangen, dass der Teig das Aufgehen nicht aushalt. Versuchen Sie,
etwas weniger Hefe, etwa 1 bis 2 Gramm, zu verwenden.

Wenn der Teig zu schnell aufgegangen ist, ist es moglich, dass er

Uber die Backform geflossen ist. Ziehen Sie den Netzstecker aus

der Steckdose und lassen Sie das Gerédt abkihlen. Reinigen Sie
anschlieend das Heizelement.
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Das Brot ist in der Mitte
nicht
ausreichend gebacken.

Wenn das Brot im Inneren nicht ausreichend durchgebacken ist, kann
dies an der verwendeten Mehlsorte liegen. Dies geschieht meist bei der
Verwendung von schwereren

Mehlsorten wie Roggenmehl oder Vollkornmehl. Versuchen Sie, einen
Knetprozess mehr durchzufihren, wenn Sie diese Mehlsorten verwenden.
Wenn das Brotbackgerat den ersten Knetprozess beendet hat, schalten
Sie das Gerat aus. Schalten Sie das Gerét anschlie3end erneut ein und
dricken Sie auf Start: Das Gerat startet das Kneten erneut und jetzt wird
vom Teig mehr Luft aufgenommen.

Der Boden des Brotes ist
zu dick.

Sie haben das Brot etwas langer mit der Warmhaltefunktion im Gerat
liegen lassen. Das Wasser verdampft, sodass ein dickerer Boden entsteht.
Nehmen Sie den Behalter unmittelbar nach dem Programm aus dem
Gerat.

Das Brot ist Ubergelaufen.

Sie haben zu viel Hefe verwendet.
Die Hefe war entweder durch zu viel Zucker oder durch eine zu hohe
Temperatur zu stark aktiviert.

H:HH erscheint auf dem
Display.

Das Gerat ist noch zu warm. Lassen Sie das Gerat zuerst abkihlen.

E:RR erscheint auf dem
Display.

Es gibt ein Problem mit dem Temperaturfihler. Schicken Sie unserem
Kundendienst das Gerat.

L:LL erscheint auf dem
Display.

Das Gerat ist zu kalt. Dies kann passieren, wenn Sie das Gerat immer an
einem kalten Ort (z.B. Keller) aufbewahren. Lassen Sie das Gerét kurz
erwarmen.

Warum kann ich zu
Beginn des Programms
keine weiteren Zutaten
hinzufugen?

Die zusatzlichen Zutaten (wie Rosinen oder Nisse) gehen durch den
Knetvorgang kaputt und das Brot wird nicht gut geknetet. Dies beeinflusst
auch das Aufgehen. Geben Sie die weiteren Zutaten erst hinzu, wenn das
Gerat piept, nach dem Kneten und Aufgehen.

Kann ich Milch statt
Wasser verwenden?

Das ist moglich! Sie mUssen stets dafir sorgen, dass die gesamte
Flissigkeitsmenge stimmt. Das Verhaltnis von Milch und Wasser ist dabei
unbedeutend.

Die Kruste ist oft leichter
und manchmal dunkler.

Diese kénnen Sie Uber die Taste ,Color* auswahlen. Zubereitungen mit
mehr Zucker sind ebenfalls dafir verantwortlich, dass die Kruste dunkler
ist.

Der Brotbackautomat
knetet langsamer als
normalerweise.

Dies kann bei schweren Teigen passieren. Der Motor muss dadurch harter
arbeiten. Dies stellt jedoch kein Problem fir das Geréat dar. Figen Sie
einen Essléffel Flussigkeit hinzu.

Der Knethaken klemmt
im Behalter.

Entfernen Sie das Brot aus dem Behalter. Fullen Sie den Behalter mit
warmem Wasser und lassen Sie es eine Viertelstunde einweichen. Der
getrocknete Teig l6st sich.

Es hat sich
Kondensflissigkeit am
Sichtfenster gebildet.

Dies ist normal. Dies passiert wegen der Warme.
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Ich habe eine
gebrauchsfertige
Backmischung
verwendet, doch das Brot

ist trotzdem misslungen.

Bevor Sie das Gerat zum Hersteller zuricksenden, empfehlen wir
Ihnen, nochmals das Grundrezept zu probieren. Gebrauchsfertige
Backmischungen kénnen manchmal auch Zutaten enthalten, die fur ein
weniger gutes Ergebnis verantwortlich sind.

ENTSORGEN
-

o
&&

Dieses Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass
dieses Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern
an einem Sammelpunkt fir das Recyling von elektrischen und elektronischen
Geréaten abgegeben werden muss. Durch lhren Beitrag zum korrekten
Entsorgen dieses Produkts schijtzen Sie die Umwelt und die Gesundheit lhrer
Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden durch falsches Entsorgen
gefahrdet. Weitere Informationen Uber das Recycling dieses Produkts
erhalten Sie von lhren Rathaus, lhrer Millabfuhr oder dem Geschaft, in dem
Sie das Produkt gekauft haben.

Das Verpackungsmaterial ist wiederverwertbar. Entsorgen Sie die Verpackung
umweltgerecht und fihren Sie sie der Wertstoffsammlung zu.
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WARRANTY

/ Dear client,
All of our products are always submitted to a strict quality control before they are sold to you.
Should you nevertheless experience problems with your device, we sincerely regret this.
In that case, we kindly request you to contact our customer service.
Our staff will gladly assist you.

. 43214217191 info@linea2000.be

Monday —Thursday: 8.30 — 12.00 and 13.00 — 17.00

Friday: 8.30 —12.00 and 13.00 —16.30

.

\

v

This appliance has a two year warranty period. The warranty on accessories and components that are
liable to wear-and-tear is only 6 months. During this period the manufacturer is responsible for any

failures that are the direct result of construction failure. When these failures occur the appliance will be

repaired or replaced if necessary. The warranty will not be valid when the damage to the appliance is

caused by wrong use, not following the instructions or repairs executed by a third party. The guarantee is

issued with the original till receipt. All parts, which are subject to wear, are excluded from the warranty.
If your device breaks down within the 2-year warranty period, you can return the device together with

your receipt to the shop where you purchased it.
The guarantee on accessories and components that are liable to wear-and-tear is only 6 months.

The guarantee and responsibility of the supplier and manufacturer lapse automatically in the following

cases:
If the instructions in this manual have not been followed.
In case of incorrect connection, e.g., electrical voltage that is too high.
In case of incorrect, rough or abnormal use.
In case of insufficient or incorrect maintenance.
In case of repairs or alterations to the device by the consumer or non-authorised third parties.
If the customer used parts or accessories that are not recommended or provided by the supplier /
manufacturer.

SAFETY INSTRUCTIONS

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be taken, including the
following:
Read all instructions carefully. Keep this manual for future reference.
Make sure all packaging materials and promotional stickers have been removed before using the
appliance for the first time. Make sure children cannot play with the packaging materials.
This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:
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.
Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.
This appliance can be used by children aged from 16 years and above and persons with reduced
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physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall not be made
by children unless they are older than 16 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of children younger than 16 years.

Attention: This appliance cannot be used with an external timer or a separate remote control.

The appliance can become hot during use. Keep the power cord away from hot parts
and don't cover the appliance.

Before use, check if the voltage stated on the appliance corresponds with the voltage of the power net
at your home.

Do not let the cord hang on a hot surface or on the edge of a table or counter top.

Never use the appliance when the cord or plug is damaged, after malfunction or when the appliance
itself is damaged. In that case, take the appliance to the nearest qualified service center for check-up
and repair.

The use of accessories that are not recommended or sold by the manufacturer can cause fire, electrical
shock or injuries.

Unplug the appliance when it is not in use, before assembling or disassembling any parts and before
cleaning the appliance. Put all buttons and knobs into the ‘off’ position and unplug the appliance by
grasping the plug. Never unplug by pulling the cord.

Do not leave a working appliance unattended.

Never place this appliance near a gas stove or electrical stove or in a place where it may come into
contact with a warm appliance.

Do not use the appliance outdoors.

Only use the appliance for its intended use.

Always use the appliance on a steady, dry and level surface.

Only use the appliance for domestic use. The manufacturer can not be held responsible for accidents
that result from improper use of the appliance or not following the instructions described in this
manuval.

All repairs should be carried out by the manufacturer or its aftersales service.

Never immerse the appliance, the cord or the plug in water or any other liquid.

Keep the cord away from sharp edges and hot parts or other heat sources.

Do not place the appliance near inflammable materials or explosive and/or self-igniting gasses.

Make sure the holes of the appliance are not covered.

You can only use an extension cord when the electrical rating (check on label) is higher than or equal to
that of the bread maker.

Plug in the extension cord in a way no one can trip over the cord or accidentally pull it.

Do not place objects on the appliance and do not cover it, when it's activated, to reduce the risk of fire.
The bread maker can become warm. Only touch the handles and buttons of the appliance and use, if
necessary, oven mitts.

Make sure the appliance is fully cooled down and pull the plug out of the wall socket, before adding or
taking out the parts from the appliance.

Do not move the bread maker, if the appliance contains warm ingredients or liquids.

Avoid contact with the rotating kneading paddles, when the appliance is activated, to reduce the risk
of injury.

Please turn off the appliance and remove the plug from the socket, when you want to clean the
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appliance or when it's not in use.

Do not use the bread maker as storage for food or kitchen utensils.

Do not clean the appliance with a cleaning sponge. Small parts of the sponge can get in touch with the
electrical parts and cause electrical shocks.

Do not use the bread maker to dry food or other objects.

The total weight of all the ingredients cannot be higher than 1000 g.

Never use more than 715 g of flour per bread.

Never use more than 22 g of fresh yeast or 4+1/4 teaspoons of dry yeast per bread.

Never use more than 460 ml of water per bread.

PARTS

Lid

Viewing window

Kneading paddle

Bread pan

Control panel

Housing

Measuring cup

Hook for removing the kneading paddle
Measuring spoon

BEFORE THE FIRST USE

Clean your bread maker, bread pan and kneading paddle with a damp cloth. The bread pan and

the kneading paddle both have a non-stick coating to prevent dough from sticking to it. You must
therefore never clean these parts with cleaning products, a sponge or a dishwashing brush. A damp
cloth will do to clean them. Remove the protective film from the display.

It is perfectly common and harmless for your appliance to emit a bit of smoke when you use it for the
first time.

Before the first use it is recommended to first bake with an empty bread pan with the program BAKE.
This for 20 minutes. Afterwards, let everyting cool down and clean the parts again.

USE

BASIC RECIPE

The recipe below is for a loaf of simple white bread.

630 g flour

370 ml water

5 g of dried yeast
1tsp salt

1tbsp sugar
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INGREDIENTS

Baking a great bread will largely depend on 3 main factors: quality, freshness and correct measurement of
quantities.

Caution: never exceed the maximum capacity of your bread maker! (1000 g) Never use more than these
maximum quantities of the following ingredients for 1 baking session:

Flour: 715 g max.

Yeast: 22 g fresh yeast or 4+1/4 teaspoons dry yeast max.

Water: 460 ml max.

FLOUR

Flour is the basic component of bread. The weight of the flour varies, depending on the type of flour used.
It is therefore absolutely neccesary that you weigh the right quantity on a pair of scales. Please make sure
you buy a variety of flour which is suitable for bread making. Check the packaging.

GLUTEN
Gluten is a natural ingredient of flour and stimulates the bread to rise.

YEAST

Yeast is a micro-organism found on several vegetable foodstuffs. Yeast converts sugars into alcohol and
carbon dioxide. This ability is ideal for the bread to rise and to make it lighter and easier to digest. We
recommend the use of dry yeast for this bread maker. This (granular) yeast is easier to work with, keeps
for a longer time than fresh yeast and generally gives you a better result as well.

SALT
Salt does not only lend the bread a certain flavour but equally regulates the activity of the yeast,
strengthens the dough and prevents the bread from rising too hard.

BUTTER/OIL
Butter and oil improve the general taste of the bread and equally soften it. Butter or oil should both be at
room temperature when you add them to the other ingredients.

SUGAR

Sugar is the nutritional source for the yeast and is of great importance for the bread'’s rising process. You
can use plain white sugar, brown sugar, syrup or honey. Sugar lends the bread a certain soft and delicate
flavour, increases its nutritional value and also renders the bread less perishable. Attention: you should
not use unrefined sugar or sugar lumps, when you want to make e.g. cinnamon bread, for they can
damage the non-stick coating of the bread pan.

WATER

When the flour mixes with the water, the gluten will form and air can no longer enter, thus enabling the
bread to rise. At normal temperature you should use tepid water (+ 20 a 25 °C) to make bread: cold water
will not activate the yeast and warm water will achieve the opposite result.

MILK

Milk adds greatly to the colour of the bread (brown for the crust, creamy on the inside), improves the
overall taste of the bread and increases its nutritional value. Should you choose to use fresh milk, do not
forget to reduce the amount of water, in order to maintain the right level of humidity.
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Attention: do not use fresh milk if you are going to choose the baking program with the time delay
function, for the milk could turn sour.

OTHER INGREDIENTS

Always use fresh ingredients. When you want to use nuts, sunflower seeds, dried fruit or similar
ingredients, we recommend that they be soaked in water and dried before adding them to the dough.
Always ensure these ingredients are not too large, for they may damage the non-stick coating.

CONTROL PANEL

LIGHT MEDIUM DARK 700g 1000g START/STOP

lb/l'

Menu: select the program

Loaf size: size of the bread (weight)

Time delay: increase time

Colour: select the browning degree of the crust
Start/stop

oW e

1. ‘Menu’ button

This button is used to select the desired baking program. With every touch of this button, you will
hear a bleeping signal, thus indicating a change in the selected type. The selected program and the
corresponding baking time will appear on the display.

2. ‘Loafsize’ button

You use this button to select the weight of the bread you wish to make, either 700 or 1000 g. Do bear in
mind that the added sum of the ingredients listed in the recipe is about the weight of the bread you are
about to make.

3. Time delay function
This button allow you to determine when your bread will be ready. By pressing the buttons, the time will
increase or decrease by 10 minutes at a time.

4. ‘Colour’ button
You use this button to determine whether you want a light, medium or dark crust.
For recipes you try out for the first time, we advise you to choose the medium crust colour.

5. ‘Start/stop' button

This button enables you to start and stop the program. If you have accidentally selected the wrong
program, you can change your selection by pressing down the button for a few seconds, after which you
can reprogram your appliance, selecting the right baking type.
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Start: to start a program, press this button until you hear a short bleep. The colon in the time indication on
your display will start flashing, the machine will start the countdown and activate the program you have
selected.

Stop: in order to stop the program, press this button for a few seconds until you hear a bleep. The signal
confirms the program has been canceled.

PROGRAMS

1. Basic
This is the program most commonly used to make a regular white loaf of bread.

2. French
With this type of baking program, the time to knead and to rise will be longer than this of the first
program. The result is a crisper crust and a lighter texture.

3. Whole wheat

This program is most suitable for the confection of heavier types of bread, such as wholemeal bread or
multi-grain bread. Generally, these types of bread tend to be slightly smaller than regular white bread,
due to the bigger weight of the flour. It is best not to use the time delay function with this program, since
the results might not be as good.

4. Quick
For kneading, rising and baking bread with baking soda or baking powder. The result usually is a smaller
bread with a denser texture. It is recommended that you briefly stir the ingredients with a wooden spoon

before you press start.

5. Sweet
Suitable for making raisin bread etc.

6.  Ultra Fast-I
With this program you can make a delicious, 700 gram loaf of fresh white bread of within one hour. The
water you add must be between 48°C and 50°C. For best results, use a culinary thermometer.

7. Ultra Fast-II
With this program you can make a delicious, 1000 gram loaf of fresh white bread of within one hour. The
water you add must be between 48°C and 50°C. For best results, use a culinary thermometer.

8. Dough
Select this program if you just want the bread maker to make dough and let it rise. It is best not to use the
time delay function with this program, since the results might not be as good.

9. Gluten free
This program allows you to make gluten free bread.

10. Cake

This program allows you to make bread that is confected with e.g. baking powder. With this type of
baking program, your loaf of bread will be less high and more solid. You can not use the time delay
function with this program, because the baking powder starts working immediately. If you use this
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program to bake a cake, we recommend that you put the ingredients in the bread pan, program the bread
maker and briefly stir the ingredients with a wooden spoon before pressing the ‘start/stop* button.

11.  Sandwich
Select this program to make a very light white dough suitable for e.g. little bread rolls. Please note! With
this program you cannot set a crust colour, the machine will do so itself.

12. Bake

For ready-made dough which you perhaps had already made in advance. This program can only be used
for the final stage of the baking process. Program 12 also allows you to reheat bread that you had already
baked.

OPERATING INSTRUCTIONS

1. Take the bread pan out of the bread maker, by turning it a quarter of a turn to the right. You can lift
the bread pan out, straight up, by pulling the handle.
2. Place the kneading paddle on the axis in the bread pan. Please position the kneading paddle
carefully and appropriately, so all ingredients can be sufficiently mixed and kneaded.
3. When putting the ingredients into the bread pan, please do so in the following manner and order:
Water / milk
Butter / oil
Eggs (optional)
Salt (salt on one side)
Sugar (put the sugar on the opposite side)
Flour
Yeast (concentrate the yeast in a little hole in the middle)
Make sure the yeast is kept away from the sugar, salt and water, for the yeast might be activated before
all ingredients have been properly blended and kneaded.
4. Remove all remnants of the ingredients on the outside of the bread pan. Put the bread pan back in
the bread maker. Turn the bread pan clockwise so it locks into place.
Close the lid.
6.  Pluginthe appliance.
7. Select the program you require, using the ‘menu’ button. Each input is confirmed by a bleeping
signal.
8.  Select the colour of the crust (light, medium or dark) with the ‘crust’ button. Select the weight of
your bread with the ‘loaf size’ button.

v

9.  Program the time delay function, if so desired.

10. Press the ‘start/stop’ button. The colon will start flashing, which indicates the bread maker has
started the process. When you have programmed the time delay function, the program will start
after the programmed time delay has expired.

11.  When your bread is ready, the machine will beep. Keep the ‘start/stop’ button pressed down for
a few seconds. The appliance will beep again to confirm the baking process has been terminated.
Disconnect the plug from the power socket and open the lid of the bread maker. Put on oven mitts in
order to remove the bread pan from the bread maker.

12.  Allow the bread to cool down for approximately 10 minutes. Turn the bread pan upside down
above the sink and gently shake it to remove the bread. Please make sure the bread and the bread
pan are never placed on the exterior of the appliance. Nor must they ever be placed directly on a
plastic table-cloth. Should you have difficulty removing the bread from the bread pan, carefully
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turn the kneading paddle at the bottom of the bread pan until the bread comes loose. If a kneading
paddle should get stuck in the bread, try and remove it as gently as you can. If necessary, you can
allow the bread to cool down a little more so you can remove the kneading paddle with your hands
afterwards. Beware that you only touch the kneading paddle with your hands if it has sufficiently
cooled down. We recommend that you wait 15 to 20 minutes before cutting the bread.

EXTRA: in case you should not make it home in time, the bread maker will continue

to heat the bread for another 6o minutes. This additional time is not included in the

program time. Press the ‘start/stop’ button for a few seconds, if you want to interrupt this part of the
process. If you leave the bread in the bread maker for more than an hour, it will become moist.

Rinse the bread pan immediately with warm water, after you've taken out the bread, to make sure the
kneading paddles don't keep stuck to the axle.

Do not activate the bread maker, if the appliance hasn’t cooled down or warmed up yet.

During the kneading process of the programs Basic, French, Whole wheat, Sweet, Sandwich, Gluten free,
you will hear a beep. This beep means it is the right time to add extra ingredients such as nuts, raisins, etc.

You just open the lid, add the ingredients, close the lid again and the kneading process will be continued.

Program times:

Program 7009 10009
Normal 2:53 3:00
2. French 3:40 3:50
3. Whole wheat 3:32 3:40
4. Rapid 1:40% 1:40%
5. Sweet 2:50 2:55
6.  Ultra Fast-I 058 e
7. UltraFast-l e 0:58
8. Dough 1:30% 1:30%
9. Glutenfree 3115 3:20
10. Cake 2:50% 2:50%
11.  Sandwich 2:55 3:00
12. Bake 1:00% 1:00%

*Programs that do not allow you to choose the weight of the bread.
The time on the display is indicated in hours and minutes. Example: program 1, basic, making a bread of
700 g should take 2 hours 53 minutes.

REMOVING THE KNEADING PADDLE BEFORE BAKING

You can remove the kneading paddle, after the dough has been kneaded for the last time.

1. Shortly press the ‘start/stop’ button to interrupt the baking process or disconnect the plug from the
power socket.

2. Openthelid and take out the bread pan. Take out the dough with floured hands and remove the
kneading paddle.

3. Place the dough back in the bread pan and close the lid.
Insert the plug into the power socket and press the ‘start/stop’ button. The program will be
continued.
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TIME DELAY FUNCTION

You can program the machine so that the preparation will be completed at a time of your choice.
Calculate the time difference between the time you start the program and the time you want the
preparation to be ready. The bread maker will automatically add the duration of the program cycles to
this.

By pressing the keys, the time will increase or decrease by 10 minutes at a time.

Example:

The time is g am and you want your bread to be ready by 5 pm. Put all ingredients in the bread pan.

Place the bread pan in your bread maker. Close the lid and select the program using the MENU button.
Press the colour button to select the browning of the crust. Press the loaf size button to select the weight
of your bread. Keep pressing the button until you see '8:00" on the display. As, 8 hours will have passed
between the time you press the ‘start/stop’ button and the time you want your bread to be ready (in this
case 5 pm). Press the ‘start/stop’ button. The colon on your display will start to flash and the bread maker
will start the countdown, until it is time for the bread maker to begin the kneading. The bread maker will
let the program run entirely, ensuring the bread will be ready at the desired time.

Caution: Do not use the timer program if you are using ingredients that have a limited shelf life, such as
fresh milk, eggs, yoghurt, cheese and fresh fruit.

TIP

Please make sure your ingredients are at room temperature and that they are carefully weighed.
You can verify the freshness of your yeast by submitting it to the following test: dissolve 1 teaspoonful
of sugar in half a cup of lukewarm water and subsequently add the yeast to this mixture. If the
substance starts bubbling and boiling after a few minutes, you can be sure that you are using fresh
yeast.

Salt breaks the effect of the yeast and sugar exactly does the opposite. If you are not allowed to use
either sugar or salt for dietary reasons, you must not add the other ingredient either. Your bread will
not contain sugar or salt.

Home-made bread, made with this bread maker, does not contain any preservatives and is therefore
perishable. If you wrap the bread in a vacuum package after cooling down, you will be able to keep it
for a few days. Of course you can also freeze the bread.

CLEANING AND MAINTENANCE

Before cleaning your bread maker, please make sure it's no longer activated, it has sufficiently cooled
down and the plug has been disconnected from the power socket.
EXTERIOR

Clean the outside of the appliance and the lid with a damp cloth or sponge. Take out the bread pan before
you start cleaning. If necessary, you can clean the outside of the appliance using a mild detergent. The lid
can be removed for easy cleaning.

INSIDE

The inside of the device can be carefully cleaned with a slightly damp cloth. Be careful when cleaning the
heater element.
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LOAFTIN

The loaf tin can be cleaned with warm water. Make sure that you do not damage the non-stick coating. If
it is not possible to remove the dough hook from the loaf tin, let the tin cool completely. Pour a little warm

water into the loaf tin so that the dough hook is under water. The water will now ensure that the sticky

particles dissolve and the dough hook can be removed.
Do not use detergents or washing up brushes as they can damage the non-stick coating of the loaf tin.
The loaf tin is not suitable for cleaning in the dishwasher.

FREQUENTLY ASKED QUESTIONS

Problem

Solution

| am not getting the
desired result.

The composition of the dough is very important to achieve a good
result. Also, different brands of flour can give different results. The best
way to learn to use the device is to use it. We recommend that you

try the basic recipe. A ready-made bread mix is another great way to
get started. If this does not help, please contact our customer service
department.

The ingredients have not been accurately weighed.

The ingredients are not fresh.

The ingredients are not at room temperature.

Can | check whether the
dough is working during
the process?

The dough should look like a smooth, elastic round ball. After 5 to 10
minutes (during kneading), open the lid and touch the top of the dough
ball with your fingers. The dough should stick to your fingers a little. If the
dough is too sticky, it is too moist and you need to add some flour. If the
dough does not stick at all, it is too dry and you need to add a little water.
Do not open the lid while rising. This could cause the bread to collapse.

| want to bake several
loaves of bread one after
the other.

Allow the appliance to cool for 20 minutes with the lid open. A heated
device will cause the yeast to start working too quickly, which will harm
the result.

The bread has collapsed.

If the bread seems to have collapsed on all sides, this means that
the dough was too moist. Try adding a little less water. When using
preserved fruit or vegetables, drain it well and rub dry before using.
It has been soaked for a long time, meaning it will contain excess
moisture.

You can try using a lighter flour variety.

It may also have risen too much. The dough has risen so much that it
cannot cope with the rising. Try to add a little less yeast (1 to 2 grams).
If the dough has risen too fast, it may have risen out of the loaf tin at
the top. Unplug the device and let it cool off. Then clean the heating
element.
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The inside of the loaf is
not ready.

If the bread is too soft in the middle, this may be due to the type of flour
used. This is usually the result of using heavier flours, such as rye flour or
wholemeal flour. Try using one more kneading process when using these
types of flours. When the bread maker has finished the first kneading
process, stop the machine. Then reset the unit and press Start. The
machine will start kneading again; there will now be a larger amount of air
in the dough.

The bottom of the bread
is too thick.

You left the bread in the appliance a bit longer with the warming function
on. The water will evaporate, giving you a thicker bottom. Remove the
bread from the appliance immediately after the program.

The bread has
overflowed.

You used too much yeast.
The yeast has been too strongly activated, e.g. by too much sugar or
too high a temperature.

H:HH appears on the
display.

The unit is still too hot. Allow the appliance to cool first.

E:RR appears on the
display.

There is a problem with the temperature sensor. Send the device to our
after-sales service.

L:LL appears on the
display.

The unit is too cold. This could happen if you always store the device in a
cold place (e.g. In the cellar). Let the unit warm up for a moment.

Why can’t | add extra
ingredients at the start of
the program?

The extra ingredients (such as currants or nuts), will be kneaded to pieces
and the bread will not be kneaded properly. It will also affect the rising.
Only add the extra ingredients once the appliance beeps, after kneading/
rising.

Can | use milk instead of
water?

Yes! Always make sure that the complete volume of moisture is correct.
The ratio of milk and water makes no difference.

The crust is sometimes
lighter and sometimes
darker.

These can be selected with the ‘Colour’ button. Preparations with more
sugar will also make the crust darker.

The bread machine is
kneading slower than
normal.

This can happen with heavy flours, causing the engine to work harder.
However, this is not a problem for the machine. Add a tablespoon of liquid.

The kneading paddle
is stuck in the baking
mould.

Remove the bread from the mould. Fill the mould with warm water and
leave to soak for 15 minutes. The stuck dough will come loose.

There is condensation
on the inside of the
inspection window.

This is normal. This is due to the heat.

| used a ready-made mix,
but the bread still came
out wrong.

Before sending the device in for repair, we recommend that you try
the basic recipe again. Ready-made mixes can sometimes also contain
ingredients that produce poor results.
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ENVIRONMENTAL GUIDELINES

N This symbol on the product or on its packaging indicates that this product
may not be treated as household waste. Instead it must be brought to
the applicable collection point for recycling of electrical and electronic
equipment. By ensuring this product is disposed of correctly, you will help
prevent potential negative consequences for the environment and human
health, which could otherwise be caused by inappropriate waste handling of
this product. For more detailed information about recycling of this product,

I
N ——

please contact your local city office, your household waste disposal service or
Y
e - J

the shop where you purchased the product.

The packaging is recyclable. Please treat the packaging ecologically.
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GARANTIA

Este aparato tiene un periodo de garantia de 2 afios a partir de la fecha de compra. Tenga en cuenta que
la garantia de accesorios y piezas sujetas a desgaste, es de 6 meses. Durante el periodo de garantia,
el distribuidor serd completamente responsable de los defectos directamente asignables a errores del
material y fabricacion. Cuando se detecten este tipo de errores, y siempre que se estime necesario, el
aparato se sustituira o reparara. A partir de ese momento, el periodo de garantia de 2 afios no volvera a
iniciarse, sino que seguira siendo de 2 afios a partir del momento de compra. La garantia se concede sobre
la base del recibo de caja.
La garantia de los accesorios y componentes sujetos a desgaste es de 6 meses.
La garantiay la responsabilidad/imputabilidad del proveedor y el fabricante expiran automaticamente en
los siguientes casos:

Cuando no se cumplan las instrucciones que aparecen en este manual.

En el caso de una conexidn inadecuada, por ejemplo, a una tension eléctrica demasiado alta.

En caso de uso incorrecto, brusco o anormal.

En caso de insuficiente o incorrecto mantenimiento.

Si el consumidor o un tercero no autorizado realizan reparaciones o modificaciones en el aparato.

Si se usan componentes o accesorios que no estan recomendados o que no son suministrados por el

proveedor/fabricante.

INSTRUCCIONES D RIDAD

Cuando utilice aparatos eléctricos, se deben seguir las instrucciones de seguridad mencionadas a
continuacion:
Lea detenidamente estas instrucciones. Conserve este manual para consultarlo posteriormente.
Antes del primer uso retire todos los materiales de embalaje y etiquetas promocionales. Asegurese de
que los nifios no puedan jugar con el material de embalaje.
Este aparato es adecuado para su uso en el ambito doméstico y entornos similares como:
Zona de cocina para el personal de tiendas, oficinas y otros entornos profesionales similares.
Granjas.
Habitaciones de hoteles y moteles, y otros entornos de caracter residencial.
Habitaciones de invitados o similares.
Supervise en todo momento a los nifios para que no jueguen con el aparato.
Este aparato puede ser utilizado por nifios de 16 afios 0 mas, personas con discapacidad fisica o
sensorial, o personas con capacidad mental limitada o falta de experiencia o conocimiento, siempre,
y en tanto en cuanto, dichas personas estén vigiladas o hayan recibido instrucciones sobre el uso del
aparato de manera segura y conozcan los peligros del uso del mismo. Los nifios no deben jugar con el
ventilador. El mantenimiento y la limpieza del dispositivo no deben ser realizados por nifios, a menos
que tengan 16 afios 0 mas y estén supervisados por un adulto.
Mantenga el aparato fuera del alcance de los nifios.
Atencidn: el aparato no puede ser utilizado con un temporizador externo o un mando a distancia
separado.

El aparato puede calentarse durante el uso. Mantenga el cable eléctrico lejos de las
piezas calientes y no cubra el aparato.

Antes de utilizarlo, compruebe si el voltaje indicado en el aparato corresponde al voltaje de la
electricidad de su casa.
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No permita que el cable cuelgue sobre una superficie o el borde de una mesa o encimera.

No utilice nunca el aparato si el cable o el enchufe estan dafiados, después de un mal funcionamiento
de la unidad o si estan dafiados. Lleve el aparato al distribuidor autorizado mas cercano centro para la
inspeccion y reparacion.

El uso de accesorios no recomendados o vendidos por el fabricante puede causar incendios, descargas
eléctricas o lesiones.

Desenchufe la toma de corriente cuando no se usa, para montar o desmontar piezas y antes de
limpiarlo. Ponga todos los botones en posicion desconectado (“off”) y desconecte el enchufe de la
toma de corriente. Nunca tire del cable para desenchufarlo.

No deje que el aparato funcione sin supervision.

No encienda nunca el aparato cerca de una estufa de gas o eléctrica, ni en un lugar donde pueda entrar
en contacto con un horno eléctrico o con otro aparato caliente.

No utilice el aparato en el exterior.

Utilice el aparato solo para el fin para el que se ha fabricado.

Coloque siempre el aparato sobre una superficie firme, horizontal y seca.

Utilice el aparato sélo para uso doméstico. El fabricante no es responsable de los accidentes que
resulten del uso incorrecto del aparato, ni del incumplimiento de las normas establecidas en este
manuval.

Todas las reparaciones aparte del mantenimiento ordinario de la unidad deben ser efectuadas por el
fabricante o por su servicio post-venta.

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

Mantenga el cable alejado de bordes afilados y piezas calientes u otras fuentes de calor.

No coloque el aparato cerca de objetos que generen calor, como cocinas y hornos eléctricos.

No coloque el aparato cerca de materiales inflamables o de encendido automatico.

Asegurese de que los orificios del aparato no estén cubiertos.

Conecte el aparato a un enchufe toma tierra y compruebe que la tension es la misma que la de su casa.
No doble bruscamente el cable para evitar que se dafie.

Para evitar que alguien tropiece con el cable porque es demasiado largo, la méaquina viene con un
cable mas corto.

Compruebe el estado del cable. Si el cable esta dafiado, debe ser reemplazado por el fabricante o una
persona cualificada.

Mantenga el aparato fuera del alcance de los nifios.

Este aparato cumple con las normas generales de seguridad.

No coloque objetos sobre el aparato ni lo cubra cuando esta en funcionamiento.

La maquina de pan se calienta cuando esta funcionando. Tocar sélo las manijas y botones del aparato
y utilizar manoplas si es necesario.

Asegurese de que el aparato esté completamente frio y desenchufelo antes de agregar o sacar las

piezas.

No mueva la maquina si contiene ingredientes calientes o liquidos.

Evite el contacto con las paletas giratorias de amasado, cuando el aparato esta en funcionamiento,
para reducir el riesgo de lesiones.

Apague el aparato pulsando el boton “Start/Stop” durante unos segundos.
A continuacion, desenchufe el aparato sin tirar del cable.

Apague el aparato y desenchufelo para proceder a su limpieza.

No utilice la maquina para guardar alimentos o utensilios de cocina.

No sumerja la maquina en agua u otros liquidos.

No utilice la maquina para otro tipo de uso que no sea doméstico.

No utilice la maquina para secar alimentos u otros objetos.
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No utilice la maquina en exteriores.

No utilice piezas que no vienen con el producto o que no son recomendadas por el fabricante.
El peso total de todos los ingredientes no puede ser superior a 1000 g.

Nunca use mas de 715 g de harina por pan.

Nunca use mas de 22 g de levadura fresca o 4+1/4 cucharaditas de levadura en grano por pan.
Nunca use mas de 460 ml de agua por pan.

PIEZAS

Tapa

Mirilla

Gancho amasador

Molde

Panel de control

Carcasa

Vaso graduado

Gancho para quitar el gancho amasador
Cuchara de medida

ANTES DEL PRIMER USO

Limpie la maquina de pan, el molde y las palas de amasado con un pafio humedo.El molde y las palas
tienen un recubrimiento antiadherente para evitar que la masa se pegue al fondo. Por lo tanto, nunca
se deben limpiar estas piezas con productos de limpieza abrasivos. Utilice un pafio humedo. Retire la
pelicula protectora de la pantalla.

Antes del primer uso es aconsejable hornear una vez con un molde vacio en el programa BAKE
(hornear) durante 10 minutos. Después se deja enfriar todo y se limpian las piezas de nuevo.

La calidad del pan horneado dependera de toda una serie de factores. Por favor asegurese de

que todos los ingredientes estén a temperatura ambiente y ponga la cantidad correcta de cada
ingrediente, como se indica en las recetas.

uso

RECETA BASICA

La siguiente receta es para elaborar un pan blanco simple.

630 g de harina

370 ml de agua

5 g de levadura en grano
1 cucharadita de sal

1 cucharada de azUcar
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INGREDIENTES

Obtener un gran pan dependera en gran medida de 3 factores principales: la calidad, la frescuray la
correcta medicion de las cantidades.

jAtencion: jNo exceda la capacidad maxima de su maquina de hacer pan! (1000 g) Por lo tanto para cada
hornada no exceda nunca las cantidades maximas de los siguientes ingredientes:

Nunca use mas de 715 g de harina por pan.

Nunca use mas de 22 g de levadura fresca o 4+1/4 cucharaditas de levadura en grano por pan.

Nunca use mas de 460 ml de agua por pan.

HARINA

La harina es el componente basico del pan. El peso de la harina varia, dependiendo del tipo de harina
utilizada. Por tanto, es absolutamente necesario que usted pese la cantidad adecuada en una balanza. Por
favor, asegurese de comprar una variedad de harinas que sean adecuadas para la preparacion del pan.

GLUTEN
El gluten es un ingrediente natural de la harina y estimula el aumento del pan.

LEVADURA

La levadura es un microorganismo que se encuentra en varios alimentos vegetales. La levadura convierte
los azUcares en alcohol y dioxido de carbono. Esta capacidad es ideal para que el pan suba y para que sea
mas ligero y facil de digerir. Recomendamos el uso de levadura seca para esta maquina. Esta levadura (en
polvo) es mas facil de trabajar y se conserva por un tiempo mas largo que la levadura fresca y en general
da un mejor resultado.

SAL
La sal no sélo le da sabor al pan, sino que regula la actividad de la levadura, fortalece la masa y evita que el
pan suba demasiado.

MANTEQUILLA /ACEITE
La mantequilla y el aceite mejoran el sabor del pan en general y lo hacen mas blando. La mantequilla o el
aceite deben estar a temperatura ambiente.

AZUCAR

El azUcar es el nutriente del que se alimenta la levadura y es de gran importancia para el proceso de subida
del pan. Puede utilizar azUcar blanco, azicar moreno, jarabe o miel. El azUcar da al pan un cierto sabor
suave y delicado, aumenta su valor nutricional y también hace el pan menos perecedero.

Cuidado: No se debe utilizar el azUcar sin refinar o terrones de azucar cuando se quiera hacer, por
ejemplo, pan de canela, ya que pueden dafar la capa antiadherente del recipiente para el pan.

AGUA

Cuando la harina se mezcla con el agua, se forma el gluten y ya no podra entrar aire, lo que permitira
que el pan suba. El agua debe esta tibia (+ 20 a 25°C), ya que el agua fria no activara la levadura y el agua
caliente lograria el resultado opuesto.

LECHE
La leche determina en gran medida el colour del pan (el marrén de la corteza, y lo cremoso del interior),
mejora el sabor del pan en general y aumenta su valor nutricional. Si decide usar leche fresca, no se olvide
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de reducir la cantidad de agua, con el fin de mantener el nivel adecuado de humedad.
Cuidado: No utilice leche fresca si usted va a elegir el programa de coccion con la funcion de retardo de
tiempo, la leche puede pasarse y dar un sabor amargo.

OTROS INGREDIENTES

Utilice siempre ingredientes frescos. Si desea utilizar nueces, pipas de girasol, frutos secos o
ingredientes similares, se recomienda que se empapen en agua y se sequen antes de afiadirlos a la masa.
Asegurese siempre de que estos ingredientes no sean demasiado grandes, ya que pueden dafar la capa
antiadherente del molde.

PANEL DE CONTROL

LIGHT MEDLM DARK 700g 1000g

Seleccion del programa “Meny”
Peso (tamano)

Tecla de ajuste de tiempo
Dorado de la corteza
Encendido/apagado “Start/Stop”

oW oe

1. Seleccion del programa

Este boton se utiliza para seleccionar el programa de coccion deseado. Con cada toque de este boton, se
escuchara un pitido, que indicard un cambio en el tipo seleccionado.

El programa seleccionado y el tiempo de coccidn correspondiente apareceran en la pantalla.

2.  Peso (tamafo)

Utilice este boton para seleccionar el peso del pan, ya sea 700 0 1000 gr. Esta opcion no se puede utilizar
con los programas rapido, masa, mermelada, pastel y hornear. Tenga en cuenta que la suma de los
ingredientes que figuran en la receta es el peso del pan que esta a punto de hacer.

3. Teclade ajuste de tiempo
Con esta tecla se puede determinar cuando esta listo el pan.Cada vez que se pulsen las teclas, el tiempo
aumenta o disminuye 10 minutos.

4. Dorado de la corteza
Utilice este boton para determinar si desea una corteza suave, media u oscura. Para recetas de prueba, le
recomendamos que elija el colour de la corteza media.

5.  Encendido/apagado

Este boton le permite iniciar y detener el programa. Si ha seleccionado accidentalmente el programa
equivocado, puede cambiar la seleccion pulsando el boton durante unos segundos, después de lo cual se
puede volver a programar el aparato, seleccionando el tipo de coccidn correcto.
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Inicio: iniciar un programa. Pulse este boton hasta que oiga un breve pitido. Los dos puntos en el indicador
de la hora en la pantalla comenzaran a parpadear, la maquina comenzara la cuenta atras y se activara el
programa que se ha seleccionado.

Parar: para detener el programa, pulse este botdn durante unos segundos hasta que escuche un pitido. La
sefal confirma que el programa ha parado.

Al presionar el boton brevemente "START / STOP”, se interrumpio el programa. Pulse el boton otra vez
para reiniciar el programa.

PROGRAMAS

1.  Basico (Basic)
Este es el programa mas utilizado para hacer un pan blanco normal.

2. Francés (French)
Con este programa el tiempo para amasar y subir el pan sera mas largo que el del primer programa. Esto
creard una corteza mas crocante y una textura mas ligera.

3. Integral (Whole wheat)

Este programa es el mas adecuado para la confeccion de los tipos de pan mas pesados, como el pan
integral. En general, estos tipos de pan tienden a ser ligeramente mas pequefios que el pan blanco
normal, debido al mayor peso de la harina. En este programa es mejor no utilizar el ajuste de tiempo, ya
que esto puede conducir a resultados inferiores.

4. Rapido (Quick)

Para amasar, inflar y hornear pan con levadura en polvo. El resultado es generalmente un pan mas
pequefio con una textura mas firme. Antes de presionar el botdn de inicio, se recomienda remover los
ingredientes con una cuchara de madera.

5.  Dulce (Sweet):
Adecuado para hacer pan de pasas, etc.

6.  Ultrarapido | (ultra fast 1)

Con este programa, en tan solo una hora puede elaborar un delicioso pan blanco fresco de 700 gramos.
El agua que agregue debe estar a una temperatura de entre 48°C y 50°C. Para obtener los mejores
resultados, le recomendamos que use un termdmetro culinario.

7. Ultrardpido Il (ultra fast II)

Con este programa, en tan solo una hora puede elaborar un delicioso pan blanco fresco de 1000 gramos.
El agua que agregue debe estar a una temperatura de entre 48°C y 50°C. Para obtener los mejores
resultados, le recomendamos que use un termdmetro culinario.

8.  Masa (Dough)
Seleccione este programa si lo que desea es hacer la masa y dejar que suba. En este programa es mejor no
utilizar el ajuste de tiempo, ya que esto puede conducir a resultados inferiores.

9. Singluten (Gluten free)
Este programa le permite hacer pan sin gluten.
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10. Cake

Con este programa la barra de pan sera menos alta y mas sélida. No se puede utilizar la funcion de retardo
de tiempo con este programa, ya que la levadura comienza a trabajar inmediatamente. Si utiliza este
programa para hacer un pastel le recomendamos que ponga los ingredientes en el molde, seleccione el
programa de la maquina y agite brevemente los ingredientes con una cuchara de madera antes de pulsar
el botdn “Start/Stop”.

11.  Sandwich

Seleccione este programa para hacer una masa blanca muy ligera, adecuada por ejemplo, para panecillos
pequefios. jAtencion! Con este programa no se puede establecer un color de corteza, la maquina lo hara
automaticamente.

12. Bake
Para la masa ya preparada con antelacion. Este programa solo se puede utilizar para la etapa final del
proceso de horneado. El programa 11 también le permite recalentar el pan que ya ha sido horneado.

INSTRUCCIONES DEUSO

1.  Tome el molde de la maquina de pan, girandolo un cuarto de vuelta hacia la derecha. También puede
sacar el molde tirando del asa.

2. Coloque la paleta de amasado en el eje del molde cuidadosamente y de manera adecuada, para que
todos los ingredientes se mezclen y se amasen bien.

3. Alponerlosingredientes en el molde, hagalo de la siguiente manera y en este orden:

Agua/leche

Mantequilla / aceite

Huevos (opcional)

Sal (poner el azicar en un lado del molde)

Azucar (poner en el lado opuesto)

Harina

Levadura (concentrar la levadura en un pequefio agujero en el centro).

Asegurese de que la levadura se mantenga lejos del sal, azicary del agua. El agua puede activar la

levadura antes de que todos los ingredientes estén bien mezclados y amasados.

4. Retire los restos que hayan quedado de la parte exterior del molde. Coloque el molde en la maquina.
Gire el molde en sentido horario hasta que encaje haciendo clic.

5.  Cierre latapa.

6.  Conecte el aparato.

7. Seleccione el programa que desee, utilizando el boton “"Menu”. Cada entrada se confirma con un
pitido.

8.  Seleccione el colour de la corteza (claro, medio, oscuro) con el botdn “corteza”. Seleccione el peso
del pan con el boton “tamano del pan”.

9.  Programa para la funcion de retardo de tiempo, si asi lo desea.

10. Presione el botdn “Start/Stop”. Los dos puntos comienzan a parpadear, lo que indica que la maquina
ha iniciado el proceso. Cuando haya programado la funcion de retardo de tiempo, el programa se
iniciara después que el retardo de tiempo programado haya expirado.

11.  Cuando el pan esta listo, se oiran varios pitidos. Mantenga pulsado el botdn “Start/Stop” durante
unos segundos, para que cesen los pitidos. Desenchufe y abra la tapa de la maquina. Pdngase
manoplas de cocina para retirar el molde.

12. Deje que el pan se enfrie durante aproximadamente 10 minutos. Gire el molde al revés y agitelo
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suavemente para que salga el pan. AsegUrese de no colocar ni el pan ni el molde en el exterior del
aparato. Tampoco debe colocarlos directamente sobre un mantel de plastico. Si tiene dificultades
para retirar el pan del molde, gire cuidadosamente la pala de amasar por la parte inferior del molde
hasta que el pan se suelte. Sila pala se ha quedado enganchada en el pan, trate de sacarla lo mas
suavemente posible. Si es necesario, deje que el pan se enfrie un poco mas para poder sacar la pala.
Le recomendamos que espere de 15 a 20 minutos antes de cortar el pan.

Aviso: En caso de que no pueda llegar a casa a tiempo, la maquina de pan seguira calentando el pan
durante 60 minutos mas. Este tiempo adicional no se incluye en el tiempo del programa. Pulse el boton
“Start/Stop” durante unos segundos si desea interrumpir esta parte del proceso. Si deja el pan en la
maquina durante mas de una hora, se quedara himedo.

Enjuague el molde inmediatamente con agua tibia después de haber sacado el pan, para que la pala de
amasado no se peguen al eje.

Durante el proceso de amasado de los programas Basico, Francés, Integral, Dulce, Sin gluten, Sandwich
se oird un pitido. Este pitido significa que es el momento adecuado para afiadir ingredientes, tales como
nueces, pasas, etc. Tiene que abrir la tapa, agregar los ingredientes y cerrar la tapa de nuevo para que
continve el proceso de amasado.

Tiempos del programa:

Programa 700 g 10009
Normal 2:53 3:00
2. Francés 3:40 3150
3. Integral 3:32 3:40
4. Rapido 1:40% 1:40%
5. Dulce 2:50 2:55
6.  Ultrarapido | (o114 S —
7. Ultrarapidoll ~  --ee- 0:58
8. Masa 1:30% 1:30%
9. SinGluten 3115 3:20
10. Cake 2:50% 2:50%
11.  Sandwich 2:55 3:00
12. Hornear 1:00% 1:00%

* Estos programas no permiten elegir el peso del pan.
El tiempo en la pantalla se indica en horas y minutos. Ejemplo: Programa 1, basico, haciendo un pan de
700 g, dura 3 horas 53 minutos.

QUITE ELGANCHO AMASADOR ANTES DE HORNEAR

Puede quitar la pala después del Gltimo amasado.

1. Pulse brevemente el botdn para interrumpir el proceso de coccion o desenchufe la maquina.
2. Abralatapay extraiga el molde. Saque la masa con las manos juntas y quite las palas.

3. Coloque la masa de nuevo en el molde y cierre la tapa.

4. Enchufe de nuevo y pulse el botdn “Start/Stop”. La maquina continuara con el programa.

TECLA DEAJUSTE DETIEMPO

Puede programar el aparato de tal manera que la elaboracion esté preparada a una hora determinada.
Calcule la diferencia horaria entre el momento en el que se inicia el programa y la hora en la cual desea
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que la elaboracion esté preparada. La panificadora cuenta automaticamente la duracion de los ciclos
del programa.
Al pulsar las teclas, el tiempo aumenta o disminuye 10 minutos cada vez.

Ejemplo:

Son las 09:00 y usted quiere que el pan esté listo a las 17:00. Ponga todos los ingredientes en el molde.
Coloque el molde en la panificadora. Cierre la tapa y seleccione el programa, el tamafio y el colour de la
corteza, utilizando los botones respectivos. Mantenga pulsado el botdn hasta que aparezca “8:00" en la
pantalla, para que, evidentemente, pasen 8 horas entre el momento de pulsar el boton “Start/Stop” y el
tiempo que quiere que su pan esté listo (en este caso, las 17:00). Presione el botén “Start/Stop”. Los dos
puntos en la pantalla comenzaran a parpadear y la maquina iniciara la cuenta atras, hasta que sea la hora
de que comience el programa seleccionado.

Atencion: no use el programa con el temporizador cuando use ingredientes que tengan una vida Util
limitada, como leche fresca, huevos, yogur, queso y fruta fresca.

Sugerencias practicas:
Asegurese de que los ingredientes estén a temperatura ambiente y péselos cuidadosamente.
Puede comprobar la frescura de la levadura con la siguiente prueba: disolver 1 cucharadita de azicar
en media taza de agua tibia y luego afiadir la levadura a la mezcla. Si la sustancia se hace efervescente
al cabo de unos minutos, usted puede estar seguro de que esta utilizando levadura fresca.
La sal detiene el efecto de la levadura y el azucar hace exactamente lo contrario. Si no puede usar
azucar o sal por razones dietéticas, no aiada tampoco el otro ingrediente. El pan no contendra ni
azucar ni sal.
El pan casero hecho con esta maquina no contiene ningun tipo de conservantes y por lo tanto es
perecedero. Si envasa el pan al vacio después de haberse enfriado, podra conservarlo durante unos
dias. Por supuesto, también puede congelar el pan.

LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Antes de limpiar la maquina asegurese de que ya no esta funcionando, se ha enfriado lo suficiente y esta
desenchufada.

EXTERIOR

Limpie el exterior del aparato y la tapa con un pafio hUmedo o una esponja. Saque el molde antes de
empezar la limpieza. Si es necesario, puede limpiar el exterior del aparato con un lavavajillas suave. La
tapa se puede sacar para facilitar la limpieza.

INTERIOR
Puede limpiar suavemente el interior del aparato con un pafio ligeramente hUmedo. Preste atencion a la
limpieza del elemento calentador.

MOLDE

Puede limpiar el molde con agua caliente. Al hacerlo, tenga cuidado para no dafiar la capa antiadherente.
Sino es capaz de sacar el gancho amasador del molde, deje que éste se enfrie completamente. Vierta un
poco de agua caliente en el molde para que el gancho amasador quede sumergido en agua. El agua se
ocupara de que las particulas adhesivas se disuelvan para poder retirar el gancho amasador.
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No utilice productos de limpieza ni cepillos para lavar platos, ya que podrian dafiar la capa antiadherente

del molde. El molde no es apto para lavarlo en el lavavajillas.

PREGUNTAS FRECUENTES

Problema

Solucién

No he obtenido el
resultado deseado.

La composicion de la masa es muy importante para lograr un buen
resultado. Las diferentes marcas de harina pueden proporcionar un
resultado diferente. Aprendera a trabajar con el aparato practicando.
Le recomendamos que intente preparar la receta basica. Una mezcla
de pan ya preparada puede ser una solucion. Si esto no ayuda, pongase
en contacto con nuestro servicio al cliente.

Los ingredientes no se pesan con precision.

Los ingredientes no estan frescos.

Los ingredientes no estan a temperatura ambiente.

¢Puedo comprobarsila
masa esta bien durante el
proceso?

La masa debe ser similar a una bola redonday lisa, elastica. Abra la tapa
cuando hayan transcurrido entre 5y 10 minutos (durante el amasado) y
toque suavemente con sus dedos la parte superior de la bola de masa. La
masa debe adherirse un poco a los dedos. Si la masa se adhiere demasiado
alos dedos, esto significa que la masa esta demasiado humeda y que,

por lo tanto, debe afadir un poco mas de harina. Sila masa no se adhiere
en absoluto, esto significa que la masa esta demasiado seca y que debe
afnadir un poco mas de agua. No abra la tapa durante la fermentacion.
Esto podria hacer que su pan se quiebre.

Quiero hornear varios
panes de forma sucesiva.

Deje que el aparato se enfrie durante 20 minutos con la tapa abierta. Un
aparato caliente hara que la levadura actUe con rapidez, por lo que el
resultado no sera bueno.

El pan se ha quebrado.

Si su pan se ha quebrado por todos los lados, esto quiere decir que

la masa estaba demasiado humeda. Intente afiadir un poco menos
de agua. Cuando utilice frutas o verduras en conserva, primero debe
escurrirlas y secarlas bien antes de utilizarlas. Han estado sumergidas
en un liquido durante mucho tiempo, por lo que tienen un exceso de
humedad.

Puede intentar utilizar un tipo de harina mas ligera.

También es posible que la masa haya subido demasiado. La masa ha
subido tanto que no puede fermentar. Intente afiadir un poco menos
de levadura, de 1.a 2 gramos. Si la masa ha subido demasiado, es
posible que haya salido por encima del molde. Desenchufe el aparato
y deje que el aparato se enfrie. A continuacion, limpie el elemento
calentador.
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La parte central
del pan no esta lo
suficientemente hecha.

Si el interior del pan esta crudo, esto se puede deber al tipo de harina
utilizada. Normalmente, esto ocurre por usar tipos de harina mas pesados,
como la harina de centeno o la harina integral. Intente usar un proceso
mas de amasado cuando utilice esta harina. Cuando la panificadora

haya terminado el primer proceso de amasado, detenga el aparato.

A continuacion, reinicie el dispositivo y presione en inicio. El aparato
empezara a amasar de nuevo y se incorporara una mayor cantidad de aire
alamasa.

La corteza inferior del pan
es demasiado gruesa.

Ha dejado el pan demasiado tiempo en el aparato con la funcion para
mantenerlo caliente. El agua se evaporarg, por lo que obtendra una
corteza inferior mas gruesa. Saque inmediatamente el pan del aparato en
cuanto haya acabado el programa.

El pan se ha salido del
aparato.

Ha usado demasiada levadura.
La levadura se ha activado demasiado, por ejemplo, por usar
demasiado azucar o por usar una temperatura demasiado alta.

H:HH aparece enla
pantalla.

El aparato todavia estad demasiado caliente. Deje que el aparato se enfrie
primero.

E:RR aparece enla
pantalla.

Hay un problema con el sensor de temperatura. Envie el aparato a nuestro
servicio postventa.

L:LL apareceenla
pantalla.

El aparato esta demasiado frio. Esto podria suceder cuando usted guarda
el aparato en un lugar frio (por ejemplo. en el sdtano). Deje que el aparato
se caliente un poco.

;Por qué no puedo
afadir ingredientes
adicionales al comienzo
del programa?

Los ingredientes adicionales (como uvas pasas o frutos secos) se
romperian y el pan no se amasaria bien. Ademas, influirian en la
fermentacion del pan. Solo debe afadir los ingredientes adicionales
cuando el dispositivo emita un sonido, después de amasar/fermentar.

¢Puedo utilizar leche en
lugar de agua?

iSi, es posible! Siempre debe asegurarse de que todo el volumen de fluido
es correcto. La proporcion de leche y agua no hace ninguna diferencia.

La corteza es a veces
mas claray a veces mas
oscura.

Esto se puede seleccionar con el botdn “color”. Las preparaciones que
contienen mas azucar también haran que la corteza sea mas oscura.

La panificadora amasa
mas lento de lo normal.

Esto puede ocurrir con masas pesadas, haciendo que el motor deba
funcionar con mas fuerza. Sin embargo, esto no es un problema para la
maquina. Afiada una cucharada de liquido.

El gancho de amasar se
ha quedado atascado en
la cubeta.

Retire el pan de la cubeta. A continuacion, llene la cubeta con agua
caliente y deje en remojo durante un cuarto de hora. La masa incrustada
se podra retirar.

Se produce condensacion
en el interior de la
ventana de visualizacion.

Es algo normal. Esto se debe al calor.
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He utilizado una mezcla
ya preparada, pero el pan
sigue sin hacerse bien.

Antes de enviar el aparato para su reparacion, le recomendamos que
lo intente de nuevo con la receta basica. En algunos casos, las mezclas
preparadas también pueden contener ingredientes que hagan que el
resultado no sea tan bueno.

DIRECTRICES MEDIOAMBIENTALES

Z

o
&&

El simbolo en el producto o en el embalaje indica que este producto no puede
ser tratado como residuo doméstico. Se debe llevar a un lugar en el que se
reciclan equipos eléctricos y electronicos. Si se asegura de que este producto
se desecha correctamente, usted ayudara a evitar posibles consecuencias
negativas para las personas y el medio ambiente que serian causadospor

un tratamiento de residuos inadecuado. Para obtener informacion mas
detallada sobre el reciclaje de este producto, péngase en contacto con su
ayuntamiento, o con la empresa o departamento responsable del servicio de
recogida de basura doméstica, o con la tienda donde adquirid el producto.

El material de embalaje es reciclable. Trate el embalaje de una manera
medioambientalmente responsable.
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GARANZIA

La garanzia dell'apparecchio € valida per 2 anni a partire dalla data di acquisto. La garanzia sugli accessori
e sui componenti soggetti a usura é di 6 mesi. Durante il periodo di validita della garanzia, il distributore
si assume la piena responsabilita dei difetti dei materiali o di quelli di fabbricazione. In caso di presenza
di tali difetti, se necessario, si procedera alla sostituzione o alla riparazione dell'apparecchio. Il periodo
di garanzia di 2 anni non ricomincia in quel momento, ma continua per 2 anni dalla data di acquisto
dell'apparecchio. Per la garanzia fa fede la data riportata sullo scontrino. Se I'apparecchio si rivela
difettoso nel periodo di validita della garanzia, cioé 2 anni, potete portarlo, insieme allo scontrino, nel
negozio dove |'avete acquistato.
La garanzia sugli accessori e sui componenti soggetti a usura & di 6 mesi.
La garanzia e la responsabilita del negoziante e del produttore decadono automaticamente nei seguenti
casi:

mancata osservanza delle istruzioni contenute nel presente manuale;

errato collegamento, per esempio con tensione elettrica troppo alta;

uso errato, anormale e manesco;

manutenzione insufficiente o errata;

riparazione o modifiche all'apparecchio eseguite dal cliente o da terzi non autorizzati;

uso di accessori o componenti non raccomandati o forniti dal negoziante o dal produttore.

INDICAZIONI DI SICUREZZA

Quando si utilizzano dispositivi elettrici, & necessario tenere presenti le seguenti istruzioni di sicurezza:
Leggere con attenzione le presenti istruzioni. Conservare le istruzioni per possibili future consultazioni.
Prima di utilizzare il prodotto, togliere tutti gli imballi e gli eventuali adesivi promozionali. Assicurarsi
che i bambini non giochino con gli imballaggi.
Questo apparecchio & destinato unicamente all'uso domestico e in ambienti analoghi, quali:
angoli cottura riservati al personale nei negozi, negli uffici e in altri ambienti professionali
Fattorie
Camere di alberghi, motel e altre strutture ricettive residenziali
Camere per vacanze o ambienti analoghi
L'apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta superiore a 16 anni e da persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali, o con mancanza di esperienza o conoscenza, solo se sorvegliati
o se hanno ricevuto istruzioni sull'uso sicuro dell’apparecchio e ne comprendono i rischi. | bambini
non possono giocare con |'apparecchio. Le operazioni di pulizia e di manutenzione non devono essere

IT

effettuate dai bambini di eta inferiore a 16 anni e senza sorveglianza.

Tenere I'apparecchio fuori dalla portata dei bambini di eta inferiore a 16 anni.

Attenzione: I'apparecchio non é stato progettato per essere utilizzato con un timer esterno o un
sistema di telecomando separato.

L'apparecchio potrebbe surriscaldarsi durante il normale utilizzo. Tenere il cavo di
alimentazione lontano da superfici calde e non coprire I'apparecchio.

Prima dell’'uso, controllare che il voltaggio riportato sull'apparecchio corrisponda a quello della rete
elettrica domestica.

Non lasciare mai il cavo appoggiato su una superficie calda o penzolante dal bordo di un tavolo o della
cucina.

Non utilizzare mai I'apparecchio se il cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, dopo un
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malfunzionamento o quando é danneggiato. In caso di guasto, portare I'apparecchio presso il centro di
assistenza clienti piU vicino, in modo che sia controllato e riparato.

L'utilizzo di accessori non consigliati o non venduti dal produttore puo causare incendi, scosse
elettriche o lesioni.

Togliere la spina dalla presa quando I'apparecchio non & in funzione, prima di montarne o smontarne
i componenti e prima di pulirlo. Mettere tutti gli interruttori in posizione “off” e afferrare la spina per
staccarla dalla presa di corrente. Non tirare mai il cavo o I'apparecchio per estrarre la spina dalla presa
di corrente.

Non mettere in funzione l'apparecchio senza sorveglianza.

Non posizionare mai l'apparecchio sopra o vicino a un fornello a gas o elettrico oppure in luoghi in cui
possa venire a contatto con apparecchi a elevate temperature.

Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

Utilizzare I'apparecchio solo per lo scopo previsto.

Utilizzare sempre I'apparecchio su una superficie stabile, asciutta e in piano.

L'apparecchio € inteso solo per uso domestico. Il produttore non é responsabile di incidenti causati
da uso improprio dell'apparecchio o dalla mancata osservanza delle istruzioni riportate nel presente
manuale.

Le riparazioni diverse dalla normale manutenzione dell’apparecchio devono essere effettuate dal
produttore o dal suo servizio assistenza.

Non immergere mai I'apparecchio, il cavo elettrico o la spina in acqua o in altri liquidi.

Tenere il cavo lontano da spigoli e bordi taglienti, da oggetti a elevata temperatura o da altre fonti di
calore.

Non posizionare l'apparecchio vicino a fornelli a gas, forni elettrici o altre fonti di calore.

Non posizionare mai I'apparecchio vicino a materiali infiammabili o a gas esplosivi o soggetti ad
autocombustione.

Assicurarsi che le aperture di ventilazione dell'apparecchio non siano coperte.

E possibile utilizzare prolunghe solo se la tensione di rete e la potenza sono uguali o superiori a quelle
della macchina del pane.

La prolunga deve essere collegata in modo che nessuno possa cadere sul cavo o lo possa
accidentalmente tirare.

Non appoggiare oggetti sull'apparecchio e non coprirlo mentre € in funzione, per evitare il rischio di
incendi.

La macchina per il pane puo riscaldarsi molto. Toccare solo le impugnature e i tasti dell'apparecchio; se
necessario, utilizzare guanti da forno.

Assicurarsi che 'apparecchio sia completamente freddo e togliere la spina dalla presa di corrente
prima di estrarre o inserire gli elementi nell’apparecchio.

Non spostare la macchina del pane se contiene ingredienti o liquidi caldi.

Evitare il contatto con il gancio per impastare quando € in movimento, per evitare il rischio di lesioni.
Quando l'apparecchio non & in uso o quando viene sottoposto a pulizia, spegnerlo completamente e,
per sicurezza, togliere la spina dalla presa di corrente.

Non pulire mai lI'apparecchio con spugne abrasive. Le particelle della spugna potrebbero entrare in
contatto con le componenti elettriche e causare scosse.

Non utilizzare I'apparecchio per asciugare alimenti o altri oggetti.

Il peso totale di tutti gli ingredienti non deve mai superare i 1000 g.

Non utilizzare mai pit di 715 g di farina per ogni pane.

Non utilizzare mai pib di 22 g di lievito di birra fresco o 4 cucchiaini + 1/4 di lievito di birra secco per
ogni pane.

Non utilizzare mai pit di 460 ml d’acqua per ogni pane.
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COMPONENTI

Coperchio

Apertura di osservazione

Gancio per impastare

Stampo

Pannello di controllo

Contenitore

Misurino

Attrezzo per togliere il gancio per impastare
Cucchiaio misurino

© oY v s W N B

PRIMA DELL'USO

Pulire la macchina del pane, lo stampo e il gancio per impastare con un panno umido. Lo stampo e il
gancio per impastare sono rivestiti da uno strato antiaderente e non devono quindi mai essere lavati
con detergenti aggressivi, spazzole o spugne. Utilizzare sempre un panno umido. Togliere la pellicola
protettiva dal display.

Al momento del primo utilizzo, la macchina del pane potrebbe emettere un po’ di fumo; € normale,
non si tratta di un guasto e scompare da solo.

Prima di utilizzare la macchina del pane la prima volta, si consiglia di utilizzare lo stampo a vuoto con il
programma BAKE. Farla funzionare per 10 minuti. Lasciare quindi raffreddare tutto e pulire di nuovo i
componenti.

UTILIZZO

RICETTA BASE

La ricetta che seqgue serve per preparare un semplice pane bianco.
630 g farina
370 ml acqua
5 g lievito di birra secco
1 cucchiaino di sale
1 cucchiaio di zucchero

INGREDIENTI

| fattori piu importanti per preparare un buon pane sono la qualita, la freschezza e le corrette proporzioni
degliingredienti.

Attenzione: non superare mai la capacita massima della macchina del pane (1000 g)! Non utilizzare quindi
mai pit delle seguenti quantita massime di ingredienti per ogni singola preparazione:

Farina: max. 7159

Lievito: max. 22 g lievito di birra fresco o+ 4 cucchiaini + 1/4 di lievito di birra secco

Acqua: max. 460 ml
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Farina

La farina & I'ingrediente base del pane. Il peso della farina varia secondo i tipi. E quindi assolutamente
necessario pesare con una bilancia precisa la quantita di farina da utilizzare.

Consiglio: leggere quanto riportato sulla confezione della farina. Deve essere riportato che la farina &
adatta per la preparazione del pane.

Glutine
Il glutine e un elemento naturale della farina e favorisce la lievitazione del pane.

Lievito

Il lievito & un microorganismo presente in vari alimenti vegetali. Il lievito trasforma lo zucchero in alcool
e in anidride carbonica e quindi si moltiplica molto in fretta. E quindi ideale per far crescere la pasta e
renderla piU leggera e meglio digeribile.

Con la macchina del pane, consigliamo di utilizzare il lievito di birra secco. E piu facile da lavorare, si
conserva piu a lungo del lievito di birra fresco e da risultati piu costanti.

Sale
I sale assicura non solo il sapore al pane, ma regola anche I'attivita del lievito, rende I'impasto piU stabile
ed evita che il pane lieviti troppo.

Burro / Olio
Il burro e I'olio migliorano il sapore del pane e lo rendono pit morbido. Il burro o I'olio devono essere a
temperatura ambiente prima di aggiungerli agli altri ingredienti.

Zucchero

Lo zucchero € una fonte di nutrimento per il lievito e un elemento importante per il processo di
lievitazione. E possibile utilizzare zucchero bianco, zucchero di canna, melassa o miele. Conferisce un
sapore dolciastro al pane, ne aumenta il valore nutritivo e il periodo di conservazione.

Attenzione: non utilizzare zucchero grezzo o zollette per fare il pane, perché danneggiano il rivestimento
antiaderente dello stampo.

Acqua

Quando la farina viene mescolata all'acqua, si forma il glutine, fuoriesce I'aria e quindi il pane puo lievitare.
Con temperatura ambiente normale, utilizzare acqua tiepida (da + 20 a + 25 °C) per fare il pane: 'acqua
fresca non attiva il lievito e 'acqua calda lo attiva troppo.

Latte

Il latte fa scurire la crosta del pane, ne migliora il sapore, aumenta il valore nutritivo e conferisce un bel
color crema all'interno. Se si utilizza latte fresco, & necessario naturalmente ridurre la quantita di acqua
per mantenere in equilibrio il livello di umidita.

Attenzione: non utilizzare latte fresco se viene selezionato il processo di cottura con la programmazione
ritardata. Il latte potrebbe inacidirsi.

Altri ingredienti

Utilizzare sempre ingredienti freschi. Se si decide di utilizzare noci, semi di girasole, frutta secca o
ingredienti simili, consigliamo di lasciarli ammorbidire in acqua e di asciugarli bene prima di aggiungerli
all'impasto. Assicurarsi che questi ingredienti non siano troppo grossi e appuntiti, per evitare che
danneggino lo strato antiaderente.
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PANNELLO DICONTROLLO

LIGHT MEDIUM DARK 700g 1000g

1. MENU: selezione del programma

2. LOAF SIZE: scegliere il peso (la grandezza) del pane
3.  PROGRAMMAZIONE RITARDATA: modificare l'ora
4. COLOUR: doratura della crosta

5. START/STOP: tasto on/off

1. MENU

Utilizzare questo tasto per selezionare il corretto programma di cottura.
Ogpni volta che si preme il tasto, si sente un segnale sonoro e cambia il numero del programma. Il numero
del programma e il corrispondente tempo di cottura sono visualizzati sul display.

2. LOAFSIZE

Utilizzare questo tasto per selezionare il peso del pane che si desidera preparare. E possibile scegliere tra
un pane di 700 g o di 1000 g.

Suggerimento: la quantita totale degli ingredienti riportata nella ricetta € il peso del pane che verra
preparato.

3. PROGRAMMAZIONE RITARDATA
Con questi tasti & possibile stabilire quando il pane sara pronto. Premendo questi tasti, si riduce o si
aumenta di 10 minuti alla volta l'ora a cui il pane sara pronto.

4. COLORE

Utilizzare questo tasto per selezionare se si desidera la crosta chiara, media o piU scura.
Suggerimento: quando si esegue una ricetta per la prima volta, consigliamo di selezionare la doratura
media.

5. START/STOP

Con questo tasto si avvia o si arresta il programma.

Suggerimento: se é stato selezionato il programma sbagliato, & possibile modificarlo tenendo premuto
per alcuni secondi il tasto STOP. E possibile quindi impostare di nuovo la macchina con il programma
corretto.

START: per avviare un programma, premere questo tasto; si sentira un breve segnale sonoro. | due

punti tra l'ora sul display lampeggiano, la macchina inizia a contare il tempo e termina il programma
selezionato.

STOP: per terminare un programma, premere il tasto per alcuni secondi fino a che non si sente un segnale
sonoro. Il segnale sonoro conferma che il programma é stato interrotto.

B3973 DOMO



PROGRAMMI

1. Normale (Basic)
E il programma pi utilizzato per fare il pane bianco.

2. Francese (French)
Il tempo di preparazione e di lievitazione sono pit lunghi rispetto al programma normale. La crosta sara
pib croccante e il pane sara pit friabile e leggero.

3. Integrale (whole wheat)

E il programma piU adatto per la preparazione di pane nero, integrale e multicereali. Il pane sara in
generale piU piccolo del pane bianco, perché la farina é piu pesante. Con questo programma non &
possibile selezionare la programmazione ritardata perché i risultati possono essere meno soddisfacenti.

4. Rapido (Quick)

Per impastare, far lievitare e cuocere il pane con lievito artificiale. Il risultato & in genere un pane piU
piccolo con una struttura piu solida. Prima di iniziare, consigliamo di miscelare gli ingredienti con un
cucchiaio di legno.

5. Dolce (Sweet)
Questo programma ¢ indicato per esempio per la preparazione del pane all'uvetta.

6.  Superrapido | (Ultra fast 1)

Con questo programma, in solo un‘ora, si prepara un ottimo pane bianco di 700 g. L'acqua da aggiungere
deve essere tra 48 °C e 50 °C. Per ottenere il risultato migliore, consigliamo di utilizzare un termometro da
cucina.

7. Superrapido Il (Ultra fast II)

Con questo programma, in solo un‘ora, si prepara un ottimo pane bianco di 1000 g. L'acqua da aggiungere
deve essere tra 48 °C e 5o °C. Per ottenere il risultato migliore, consigliamo di utilizzare un termometro da
cucina.

8.  Impasto (Dough)
Selezionando questo programma, la macchina impasta e fa lievitare solamente.

9. Senza glutine (Gluten free)
E il programma da utilizzare per preparare il pane senza glutine. Con questo programma non & possibile
selezionare la programmazione ritardata perché i risultati possono essere meno soddisfacenti.

10. Cake

Con questo programma ¢ possibile preparare per esempio il pane con il lievito in polvere. Il pane cotto
con questo programma & meno alto e presenta una struttura piU solida. Non € possibile utilizzare la
programmazione ritardata perché il lievito artificiale si attivaimmediatamente. Se si desidera cuocere
un dolce con questo programmea, vi consigliamo di mettere gli ingredienti nello stampo. Impostare la
macchina e prima di premere il tasto START mescolare gli ingredienti con un cucchiaio dilegno. Questa
operazione rende piU facile I'impastatura.
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11.  Panini (Sandwich)

E possibile utilizzare questo programma per preparare un pane bianco molto leggero, ottimo per i panini.
Attenzione! Con questo programma non & necessario impostare la doratura della crosta, perché lo fa la
macchina automaticamente.

12. Cuocere (Bake)

E possibile utilizzare questo programma per cuocere un impasto preparato in precedenza. Con questo
programma & possibile solo fare la cottura finale dellimpasto. E possibile anche riscaldare del pane gia
cotto.

UTILIZZO

1. Togliere lo stampo dalla macchina afferrandolo per la maniglia e ruotandolo per un quarto di giro in
senso antiorario.

2. Sistemare il gancio per impastare (incluso) nell’asse dello stampo. Il gancio per impastare deve
essere sistemato in modo corretto e con cura, affinché tutti gli ingredienti siano mescolati e
impastati a sufficienza.

3. Mettere gliingredienti nello stampo, nell'ordine descritto sotto.

Acqua/latte

Burro/olio

Eventualmente uova

Sale (su un lato)

Zucchero (sull'altro lato)

Farina

Lievito (aggiungere il lievito facendo un buco nel mezzo della farina)

Attenzione! Il lievito non deve venire a contatto con l'acqua, il sale o lo zucchero. In caso contrario, il

lievito si attiva prima che gli ingredienti siano sufficientemente mescolati e impastati.

4. Eliminare tutti i residui degli ingredienti sul lato esterno dello stampo. Rimettere lo stampo nella
macchina. Ruotare lo stampo in senso orario fino a sentire un clic.

5. Chiudere il coperchio.

6. Inserire la spina nella presa di corrente.

7. Impostare il programma corretto con il tasto “MENU". Ogni inserimento viene confermato da un
segnale sonoro.

8.  Impostare il colore della doratura della crosta. E possibile scegliere tra chiara, media o scura.
Impostare la grandezza del pane (700 g 0 1000 g).

9. Impostare eventualmente la programmazione ritardata. (Si veda alla voce “Programmazione
ritardata”).

10. Premere il tasto “START". | due punti lampeggiano: la macchina inizia a funzionare. Se é stata
impostata la programmazione ritardata, la macchina si mettera in funzione solo dopo che &
trascorso |'orario impostato.

11.  Quando il pane é pronto, la macchina emette un segnale sonoro. Premere il tasto "STOP” e tenerlo
premuto per qualche secondo. La macchina emette un altro segnale sonoro per confermare che
il programma e stato fermato. Togliere |a spina dalla presa di corrente e aprire il coperchio della
macchina. Togliere lo stampo indossando un guanto da forno.

12. Lasciare raffreddare il pane nello stampo per 10-15 minuti, quindi capovolgere lo stampo e togliere
delicatamente il pane dallo stampo.

Non mettere mail né il pane né lo stampo sulla parte esterna della macchina o su tovaglie in plastica.
Se il pane non si stacca subito, ruotare con attenzione I'asse sulla parte inferiore dello stampo fino
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a quando non si separa. Se il pane non viene tolto dalla macchina e il gancio per impastare rimane
nel pane, toglierlo con attenzione utilizzando I'attrezzo fornito. Lasciare raffreddare ulteriormente
il pane su una griglia in modo da poter togliere il gancio per impastare con le mani. Assicurarsi che
il gancio per impastare sia completamente freddo. Si consiglia di tagliare il pane solo dopo 15-20
minuti.

EXTRA: se non arrivate a casa in tempo, la macchina del pane continua a riscaldarsi per circa 6o minuti.
Questa funzione non &€ compresa nel tempo di programmazione. Se si desidera interrompere questa
funzione, premere per alcuni secondo il tasto STOP.

Se il pane rimane pit di un‘ora all'interno della macchina, si inumidisce. Sciacquare immediatamente con
acqua calda dopo aver tolto il pane, affinché il gancio per impastare non rimanga attaccato all’asse. Non
mettere in funzione la macchina del pane, perché non é ancora completamente fredda.

Durante il processo di impastatura dei seguenti programmi, viene emesso un segnale sonoro: normale,
francese, integrale, dolce, senza glutine e panini. Questo segnale sonoro indica che & possibile aggiungere
gli altri ingredienti come: uvetta, noci, ecc. Aprire il coperchio, aggiungere gli ingredienti desiderati,
chiudere il coperchio e I'impastatura prosegue.

Tempistica dei programmi

Programma 700 g 10009
1. Normale 2.53 3.00
2. Francese 3.40 3.50
3. Integrale 3.32 3.40
4. Rapido 1.40% 1.40%
5. Dolce 2.50 2.55
6. Super rapido | 058 e
7.Superrapidoll e 0.58
8. Impasto 1.30% 1.30%
9. Senza glutine 3.15 3.20
10. Torta 2.50% 2.50%
11. Panini 2.55 3.00
12. Cottura 1.00% 1.00%

* Se viene selezionato uno di questi programmi, & possibile non scegliere nessun peso.
Il tempo visualizzato dal display & espresso in ore e minuti. Esempio: programma 1, normale, 700 grammi,
durata 3 ore e 3 minuti.

TOGLIERE IL GANCIO PER IMPASTARE PRIMA DI CUOCERE

E possibile togliere il gancio dopo aver terminato il processo di impastatura.

1. Premere brevemente il tasto START/STOP per fermare il processo di cottura o togliere la spina dalla
presa di corrente.

2. Aprireil coperchio ed estrarre lo stampo. Togliere I'impasto con le mani infarinate e staccare il
gancio per impastare.

3. Rimettere I'impasto nella stampo e chiudere il coperchio.
Inserire nuovamente la spina nella presa di corrente e premere il tasto START/STOP. Il programma di
cottura riprende.
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PROGRAMMAZIONE RITARDATA

E possibile programmare la macchina in modo che il pane sia pronto all‘ora stabilita.
Calcolare la differenza tra I'ora a cui si avvia il programma e 'ora a cui si desidera che la preparazione
sia pronta. La macchina del pane conta automaticamente la durata del ciclo del programma.
Premendo questi tasti, si riduce o si aumenta di 20 minuti alla volta l'ora a cui il pane sara pronto.
Esempio
Sono le 9.00 del mattino e si desidera che il pane sia pronto alle 17.00.
Mettere tutti gli ingredienti nello stampo. Sistemare lo stampo nella macchina del pane. Chiudere il
coperchio e premere il tasto MENU per impostare il programma corretto. Premere il tasto "COLOUR”
per impostare la doratura della crosta. Premere i tasti della programmazione ritardata fino a quando nel
display non compare 8:00. Devono infatti trascorrere 8 ore dal momento in cui viene premuto il tasto
START al momento in cui il pane deve essere pronto (cioe le 17.00).
Premere il tasto "START". | due punti sul display lampeggiano e inizia il conteggio dell'ora in cui la
macchina del pane deve iniziare a impastare. La macchina del pane utilizza il programma impostato in
modo che il pane sia pronto all'ora desiderata.

Attenzione: Non selezionare il programma con il timer in caso di utilizzo di ingredienti con conservazione
limitata come latte fresco, uova, yogurt, formaggio, frutta fresca.

SUGGERIMENTI

Pesare sempre con cura gli ingredienti e utilizzarli a temperatura ambiente.

E possibile stabilire il grado di freschezza del lievito eseguendo il test sequente: sciogliere in mezza
tazza di acqua tiepida un cucchiaino di zucchero e aggiungere quindi un cucchiaino di lievito. Dopo
qualche minuto, se la miscela inizia a formare schiuma significa che il lievito é fresco.

I sale limita I'effetto del lievito. Lo zucchero, al contrario, lo favorisce. Se non & possibile utilizzare uno
di questi due ingredienti a causa per esempio di una dieta, evitare di aggiungerli. Il pane sara senza
sale e senza zucchero.

Il pane preparato non contiene conservanti e ha quindi una conservazione limitata. Se il pane viene
messo sottovuoto dopo averlo fatto raffreddare completamente, sara possibile conservarlo qualche
giorno. Il pane puo anche essere congelato e quindi essere conservato piu a lungo.

PULIZIA E MANUTENZIONE

Prima di pulire la macchina del pane, & necessario spegnerla, togliere la spina dalla presa di corrente e
lasciarla raffreddare completamente.

PARTE ESTERNA

Pulire la parte esterna della macchina e I'apertura di osservazione con un panno umido o una spugna.
Estrarre lo stampo prima di pulirlo. Se necessario, & possibile pulire la parte esterna della macchina
utilizzando un detergente neutro. Per facilitare la pulizia, & possibile togliere il coperchio.

PARTE INTERNA

La parte interna della macchina deve essere pulita con attenzione utilizzando un panno leggermente
inumidito. Prestare particolare attenzione quando si pulisce I'elemento riscaldante.
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STAMPO

Lo stampo puo essere lavato con acqua calda. Attenzione a non danneggiare lo strato antiaderente.
Se non si riesce a togliere il gancio per impastare dallo stampo, lasciare raffreddare completamente lo
stampo. Mettere un po’ di acqua calda nello stampo in modo da ricoprire il gancio per impastare. L'acqua

fara in modo che lo sporco attaccato si sciolga e che il gancio per impastare possa essere tolto.

Non utilizzare detergenti o spazzole abrasive, poiché potrebbero danneggiare lo strato antiaderente dello

stampo. Lo stampo non puo essere lavato in lavastoviglie.

DOMANDE PIU FREQUENTI

Problema

Soluzione

Non ottengo il risultato desiderato.

La composizione dell'impasto € molto
importante per ottenere buoni risultati. Inoltre,
il risultato puo dipendere anche dai diversi
marchi di farina utilizzata. Mano a mano che

la si utilizza, si impara a conoscere la macchina
del pane. Consigliamo di provare prima di
tutto le ricette base. E possibile anche usare
una miscela gia pronta. In caso di problemi
persistenti, & possibile mettersi in contatto con
il nostro servizio clienti.

Gliingredienti non sono stati pesati con cura.
Gliingredienti non solo freschi.

Gliingredienti non sono a temperatura
ambiente.

Posso controllare durante il processo che
I'impasto sia corretto?

L'impasto deve apparire come una palla elastica
e liscia. Dopo 5-10 minuti (durante I'impastatura),
aprire il coperchio e toccate con le dita la parte
esterna dell'impasto. L'impasto deve attaccarsi
leggermente alle dita. Se si attacca troppo,
significa che & troppo umido ed & necessario
aggiungere della farina. Se non si attacca per
niente, significa che é troppo asciutto e che &
necessario aggiungere un po’ d'acqua. Non aprire
il coperchio durante la lievitazione. Il pane
potrebbe sgonfiarsi.

Voglio cuocere piu pani uno dopo l‘altro.

Lasciare raffreddare per 20 minuti la macchina con
il coperchio aperto. Se la macchina é troppo calda,
il lievito inizia a lavorare troppo presto e il risultato
non sara ottimale.
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Il pane si & sgonfiato.

Se il pane si & sgonfiato su tutti i lati, significa
che I'impasto era troppo umido. Provare

ad aggiungere meno acqua. Se si utilizza
frutta o verdura conservate, & necessario
farle sgocciolare bene e asciugarle prima di
utilizzarle. Sono rimaste impregnate piU a
lungo e quindi sono eccessivamente umide.
Provare a utilizzare un tipo di farina piu
leggero.

L'impasto puo anche essere lievitato troppo.
L'impasto é lievitato troppo. Provare a mettere
meno lievito (1-2 grammi solamente). Se
I'impasto ¢ lievitato troppo, € possibile che
sia uscito dallo stampo. Togliere la presa dalla
spina e lasciare raffreddare I'apparecchio.
Pulire I'elemento riscaldante.

Il pane nel mezzo non ¢ cotto a sufficienza.

Se la parte interna del pane non é cotta a
sufficienza, é possibile che sia a causa del tipo di
farina utilizzata. In genere questo succede quando
si utilizzano tipi di farina piU pesanti, come quella
disegale o quella integrale. Provare a utilizzare
piu di un solo processo di impastatura con questi
tipi di farina. Quando la macchina del pane

ha concluso il primo processo di impastatura,
spegnere |'apparecchio. Impostare di nuovo la
macchina e premere il tasto START. La macchina
inizia di nuovo a impastare e c'é una maggiore
quantita di aria nell'impasto.

Il fondo del pane & troppo spesso.

IT

Il pane é stato lasciato troppo a lungo
nell'apparecchio con la funzione di mantenimento
del calore. L'acqua evapora e quindi il fondo si
inspessisce troppo. Togliere immediatamente

il pane dall'apparecchio dopo il termine del
programma.

Il pane é uscito dallo stampo.

E stato utilizzato troppo lievito.

Il lievito e stato attivato troppo, per esempio
perché c’era troppo zucchero o a causa della
temperatura elevata.

Sul display compare H:HH.

La macchina é ancora troppo calda. Lasciarla
raffreddare completamente.

Sul display compare E:RR.

C'é un problema con il sensore di temperatura.
L'apparecchio deve essere inviato al nostro
servizio di assistenza post vendita.
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Sul display compare L:LL.

L'apparecchio é troppo freddo. Questa possibilita
si verifica se 'apparecchio é stato conservato in
un luogo freddo (per esempio in cantina). Lasciare
riscaldare I'apparecchio.

Perché non & possibile aggiungere ingredienti
extra all'inizio del programma?

Gliingredienti extra (come le noci o I'uvetta)
verrebbero triturati e il pane non sarebbe
impastato nel modo corretto. L'aggiunta di
ingredienti extra potrebbe influenzare anche la
lievitazione. Gli ingredienti extra devono essere
aggiunti solo quando I'apparecchio emette

il segnale sonoro, dopo l'impastatura o la
lievitazione.

E possibile utilizzare il latte al posto dell'acqua?

Si, certo! Bisogna pero prima assicurarsi che
il volume di umidita corrisponda. Il rapporto
tra quantita di acqua e quantita di latte non &
importante.

La crosta e talvolta piu chiara e talvolta piU scura.

Il grado di doratura puo essere selezionato con
il tasto "COLOUR?". Le preparazioni con piU
zucchero daranno una crosta piU scura.

La macchina del pane impasta piU lentamente del
normale.

Puo capitare in caso di impasti pesanti, che
causano un rallentamento del motore. Non &
un problema per la macchina. Aggiungere un
cucchiaio di liquido.

Il gancio per impastare & fisso nello stampo.

Togliere il pane dallo stampo. Riempirlo con
acqua calda e lasciarlo ferma per un quarto d'ora.
L'impasto attaccato si sciogliera.

Si & formata della condensa sulla parte interna
dell'apertura di osservazione.

E normale. E dovuta al calore.

E stata utilizzata una miscela pronta all'uso, maiil
pane non é riuscito.

Prima di inviare I'apparecchio in riparazione,
consigliamo di provare a realizzare le ricette
base. Le miscele pronte all'uso talvolta possono
contenere ingredienti che causano risultati non
soddisfacenti.
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MISURE AMBIENTALI

Z

o
6O

Il simbolo sul prodotto o sulla confezione indica che esso non deve essere
trattato come rifiuto domestico. Deve, al contrario, essere conferito al
punto di raccolta predisposto per il riciclo delle apparecchiature elettriche
ed elettroniche. Facendo in modo che questo prodotto venga smaltito
correttamente aiuterete a prevenire potenziali conseguenze negative per
I'ambiente e |a salute dell'vomo, che potrebbero essere causate da uno
smaltimento non corretto. Per maggiori informazioni sul riciclo di questo
prodotto, consultare le autorita comunali, I'azienda o il servizio responsabili
della raccolta dei rifiuti domestici o il negozio in cui il prodotto é stato
acquistato.

Il materiale di imballaggio é riciclabile. Lo smaltimento dell'imballaggio deve
avvenire al fine di tutelare I'ambiente.
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ZARUKA

Pro zaruku zaéinajici dnem prodeje spotfebice plati na Gzemi CR tyto podminky:

1. trvani zaruky: 2 roky. Na pfislusenstvi a soucasti které podléhaji opotiebeni béznym provozem je zaruka
jen 6 mésicd.

2. poskytovani zaruky:

a) zarucni opravu provedeme podle naseho zvazeni opravou nebo vyménou vadnych dilg, jestlize tyto
zavady vznikly prokazatelné vadou materialu nebo chybou pfi vyrobé

b) zarucni oprava bude provedena jen pfi predlozeni tohoto zaruéniho listu a dokladu o zaplaceni

c) jestlize dojde k opravé nebo vymeéné spotrebice v zarucni dobé, zarucni doba se prodluzuje

3. zaruka se nevztahuje
a) na mechanické poskozeni
b) nespravné pouzivaniv rozporu s ndvodem k pouziti
1. zaruka zanika:
- pii pouziti spotfebice jinak nez v doméacnosti
- pfi provadéni opravy nebo zmény na spotrebici osobou jinou nez povéfenou nasim servisem

Na tento spotfebic poskytujeme zaruku na nedostatky, které jsou oznaceny jako vyrobni chyby nebo
chyby materialu. Zarucni doba zacind dnem prodeje a je uznana po predlozeni potvrzeného tohoto
zarucniho listu nebo orig.dokladu o zaplaceni + tento nepotvrzeny, ale vyplnény ZL pro zaznam opravy.
Pripadné reklamace m0zete uplatnit v misté nakupu tohoto pFistroje nebo v servisnim stredisku firmy:

Domo-elektro s.r.0. Hluboka 147, 34506 Kdyné viz www.domo-elektro.cz
tel. 379 789 684 nebo na servis@domo-elektro.cz, tel. 379 422 550

BEZPECNOSTNIi POKYNY

Pfi pouzivani jakkéhokoli el. spotiebice dbejte zvysené opatrnosti a dodrzujte urcita bezpecnostni
pravidla:
Peclivé si prectéte tyto informace a manual nechte i pro pozdéjsi nahlédnuti.
Ujistéte se, Ze pred pouzitim odlepite a odstranite veskeré reklamni a ochranné félie.
Déti si s ochrannymi ani reklamnimi polepy nesmi hrat.
PFistroj je uréen pro pouzivani v domacnostech a podobnych prostredich, tak jako je:
kuchynky v obchodech, kancelafich atd.
chaty, chalupy
hotely, penziony a jiné docasné ubytovani
Pristroj nesmi pouzivat osoby (ani déti) se snizenou psychickou, motorickou nebo mentalni
schopnosti. Pokud nejsou pod odbornym dohledem, tak jej nesmi pouzivat ani osoby bez

dostate¢ného seznameni o pravidlech spravného pouziti.

Dohlédnéte, aby si déti nehraly s pfistrojem.

Pristroj smi pouzivat pouze déti starsi 16 let. Osoby se snizenou psychickou, motorickou nebo
mentalni schopnosti smi pouzivat pfistroj pouze za neustalého dohledu odpovédné osoby, ktera je
seznamena s pravidly pouzivani a pripadnym rizikem.

Cist&ni a b&Znou Udrzbu smi provadét pouze osoby starsi 16 let a pfi tom byt pod dohledem.
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PFistroj a jeho el. kabel skladujte mimo dosah déti mladsich 16 let.
Pozor: Tento pfistroj je zakazano pouzivat s externim ¢asovacem nebo jinym dalkovym ovladanim.

PFistroj mUze byt béhem pouzivani horky. Dbejte na to, aby se pfivodni kabel nedotykal
jeho horkych ¢asti a pristroj nicim nepfikryvejte.

Predtim, nez pfistroj pripojite k elektrické siti, se ujistéte, Ze napéti uvedené na pfistroji odpovida
napétiVasi elektrické sité.

Nedovolte, aby se privodni kabel dotykal horkych ploch a aby nebyl ohnuty pfes ostré hrany stold,
nebo pracovnich pultd.

PFistroj nepouzivejte pokud méa poskozeny privodni kabel, zastréku, nebo je pfistroj sam jinak
poskozeny, pokud netésni, nebo Vam upadl na zem. Nechte pfistroj vzdy zkontrolovat v odborném
servisu, nebo proskolenym opravarem, abyste predesli riziku zranéni elektrickym proudem a jinym
zranénim.

Nikdy nenechavejte spustény pristroj bez dozoru.

PFistroj nestavte do blizkosti jinych tepelnych zdrojd, jako jsou sporaky, plotynky ¢i kamna.

Pristroj neni urcen pro pouziti ve venkovnim prostredi.

PFistroj pouzivejte pouze k Uceldm, ke kterym je urceny.

Stavte pouze na rovné, pevné a stabilni misto.

PFistroj je uréen pouze pro domaci pouziti. Vyrobce, dovozce ani prodejce nenese odpovédnost za
vznikla rizika z nedodrzeni zde popsanych pravidel k pouziti.

Veskeré opravy pristroje smi provadét pouze autorizovany servis nebo odborné proskoleny technik.
Abyste zabranili Urazu elektrickym proudem, nesmite nikdy potapét kabel, sitovou zastrcku nebo
samotny pristroj do vody nebo jinych tekutin.

PFivodni kabel drzte bezpecné daleko od ostrych hran a predmétd, aby se neposkodil.

Pristroj neumistujte do blizkosti hoflavych ani vznétlivych latek (plynd).

Vétraci otvory pristroje nezakryvejte, tak aby byla zaru¢ena dostatec¢na cirkulace vzduchu.

Pokud je nutné, mizete pouzit prodluzovacku privodniho kabelu, ale jen za podminky, Ze je bude
prodluzovacka silnéjsi (vice dimenzovana) nez privodni kabel.

PFi zapojeni prodluzovaciho kabelu jej umistéte a zajistéte tak, aby ho nikdo omylem nemohl
vytdhnout nebo o néj zakopnout.

Na zapojeny pfistroj nestavte zadné predmeéty. Jinak hrozi riziko jejich spadnuti nebo dokonce riziko
pozaru.

Pekarna se béhem ¢innosti zahfiva a nékteré jeji ¢asti jsou horké, proto s ni manipulujte opatrné a
pouzivejte pouze tlacitka a rukojeti k tomu urcena.

Pred rozebiranim, Cisténim nebo skladanim musi byt pekarna vychladla a vzdy ji pred tim vypojte z
elektrickeé sité.

S naplnénou pekarnou nikdy nemanipulujte.

Pokud je pekéarna zapnut3, tak se nikdy nesnazte dotykat hnétacich hakd.

Pred ¢isténim nebo pfi dlouhodobém nepouzivani vzdy pristroj vypnéte a vypojte z el. sité.
Nepouzivejte pekarnu jako Uschovnu/skladovaci misto potravin.

Na ¢isténi nepouzivejte houbicku s delSimi vidkny. Vlakna by se mohla omylem dostat dovnitf pfistroje
a zpUsobit elektricky $ok nebo zkrat.

Pekarnu nikdy nepouzivejte na suseni potravin ani jinych véci.

Maximalni mnozstvi vSech surovin nesmi byt vétsi, nez 1000g.

Nikdy nepouzivejte vice nez 715 g mouky na jeden chléb.

Nikdy nedavejte vice nez 22 g Cerstvych kvasnic, nebo 4+1/4 |Zicek kvasnic susenych.

Nikdy nepouzivejte vice nez 460 ml vody na jeden chléb.
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CASTI

Viko

Prihledové okénko

Pecici nddoba

Hnétaci hak

Ovladaci panel

Vnéjsi plast pristroje

Poharek s odmérkou

H&k pro vytahovani hnétace z chleba
Lzicova odmérka

© oY v s W N B

PRED PRVNIM POUZITIM

Vsechny casti pfistroje ocistéte navlhcenym hadfikem — zejména Casti, které prijdou do styku s
potravinami. Pecici nddoba a hnétaci hak jsou opatieny nepfilnavym povrchem. Nikdy tyto plochy
necistéte hrubymi nastroji ani agresivnimi Cisticimi prostfedky. Tyto plochy mdzete Cistit pouze
papirovou kuchynskou utérkou, nebo jemnym navlhéenym hadfikem. Pokud jste tak jesté neucinili,
odstrante ochranou fdlii z displeje.

Je naprosto v pofadku, pokud se pfi prvnim pouziti projevi lehky kour z pfistroje. To se jen vypali
pripadné necistoty ¢i maziva z vyroby.

PFed prvnim pouzitim je potfeba jako prvni spustit na prazdno program peceni ,BAKE". Program
nechte probéhnout 10 minut. Poté nechejte pekarnu vychladnout a znovu ocistéte pecici nddobu a
hnétaci hak.

POUZITI

ZAKLADNI RECEPT:

Nize vypsany recept je vhodny na pfipravu jednoho bochniku bilého chleba.
630 g hladké mouky
370 ml vlazné vody
5 g susenych kvasnic
1 zicka soli
1 |zice cukru

SUROVINY

MOUKA

Mouka je zakladni soucast chleba. Vaha mouky se lisi druh od druhu. Proto je absolutné nutné jeji
mnozstvi spravné odvazit. Pfi nakupu mouky si vS§imnéte i textu na obalu. Musi tam stat, Ze mouka je
mimo jiné vhodnd na peceni chleba.
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LEPEK
Lepek se nachazi pfirozené témér v kazdé mouce a podporuje kynuti chleba. V tzv.
chlebové mouce je lepku vsak nejvice.

DROZDI

Drozdi je mikroorganismus, ktery roste na rdznych rostlinnych potravinach. Ma schopnost preménit cukr
v alkohol a v kysli¢nik uhlicity, pficemz velmi rychle nabyva. Je to idealni, aby mohlo tésto vykynout a
bylo |épe stravitelné. Doporucujeme pouzivat susené drozdi. Zpracovani tohoto (zrnovitého) drozdi je
jednodussi, a také je trvanlivéjsi nez drozdi Cerstvé a vykazuje stalejsi vysledky..

sOL
S0l nezabezpecuje pouze urcitou chut chleba, nybrz reguluje také aktivitu drozdi, zpeviiuje tésto a
zabranuje tomu, aby chléb pfilis vykynul.

MASLO /OLEJ
Maslo a olej davaji chlebu lepsi chut a zvlacnuji ho. Pred pouzitim musi mit maslo i olej pokojovou teplotu.

CUKR

Cukr je zdroj obzivy pro drozdi a dilezita soucast kynuti tésta. Mizete pouzit normalni bily cukr, hnédy
cukr, sirup nebo med. Cukr dodava chlebu jistou kiehkost, zvySuje vyzivovou hodnotu a pfispiva k tomu,
ze chléb déle vydrzi. Pozor: Nepouzivejte hruby cukr nebo cukr kostkovy, napf. pro kvasny chléb, protoze
to poskozuje ochrannou vrstvu pedici formy.

VODA

Kdyz se promicha mouka s vodou, vytvofi se lepek, vzduch se nasyti, takZe chléb mize nabyvat. PFi
normalni pokojové teploté pouzijte vlaznou vodu, protoze studena voda neaktivizuje drozdi a horka by
byla zase prilis.

MLEKO

Chlebova kidrka diky mléku zhnédne, zlepsi se chut chleba, zvysi se vyzivna hodnota a vnitfek chleba ma
krasnou smetanovou barvu. Kdyz pouzijete Cerstvé mléko, musite adekvatné snizit mnozstvi vody, aby
mnozstvi tekutin zstalo v rovnovaze.

OSTATNI PRISADY

V kucharkach mizete najit recepty, které vyzaduiji koreni, ofechy, rozinky, ovoce nebo zeleninu aj.
Pouzivejte vzdy Cerstvé pfisady. Kdyz pouzivate ofechy, slunecnicova seminka, susené ovoce apod.,
nechte je pfedem namocené ve vodé, aby zmékly, dobre osusené lehce pokropte a teprve pak je pridejte
do tésta. Davejte pozor, aby tyto ingredience nebyly pfilis velké a ostré, aby neposkodily ochrannou
vrstvu formy.

OVLADACI PANEL

LIGHT MEDIM DARK 700g 1000g START/STOP
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Menu: vybér programu

Velikost chleba: vybér hmotnosti
Odlozeni startu: pridani ¢asu
Barva: vybér stupné opeceni kirky
Velikost chleba (hmotnost)

oW oe

1. Tladitko ,MENU"

Toto tlacitko pouzijte, kdyz chcete zvolit spravny pecici program. Pokazdé, kdyz stisknete toto tlacitko,
uslysite signal a Cislo programu se na displeji zméni. Dle vybraného programu se bude také ménit
pfednastaveny Cas.

2. ,LOAFSIZE " - tlacitko

Toto tlacitko pouzijte, kdyz chcete udat vahu chleba, ktery mate v Umyslu upéci. MOzete volit v rozmezi
700 g a 1000 g. Méjte na paméti, ze celkové mnozstvi pfisad uvedenych v receptu je vaha chleba, ktery
chcete upéci.

3. Tladitka ,TIME, - odlozeni startu
Timto tlacitkem mizete sami urcit, kdy bude vas chléb hotovy. Kazdym stisknutim se zacatek programu
odsune o 10 minut.

4. ,COLOR" -tladitko
Timto tlacitkem si volite stupen propeceni kirky. Mozny vybér je svétla/stfedni nebo tmava.
Kdyz zkousite néjaky recept poprvé, doporucujeme vam, abyste si vybrali barvu kirky stredni.

5. ,START/STOP" —tlacitko

Timto tlacitkem zahajite nebo ukoncite zvoleny program. Pokud jste omylem vybrali
Spatny program, muUzete jej zménit tak, ze stisknete a na par sekund podrzite toto
tlacitko. Tim zrusite veskerd nastaveni a mizete pekarnu nastavit znovu.

Start: Kdyz chcete zahajit program, stisknéte tlacitko, uslysite signal. Dvojtecka mezi
Casy na displeji bude blikat, pristroj bude odecitat ¢as a zvoleny program tim ubiha.
Stop: Pro ukonceni programu stisknéte tlacitko na nékolik sekund, dokud neuslysite
signal. To potvrdi, Ze program je vypnuty.

PROGRAMY
1. Program 1 = zakladni

Nejvice pouzivany program pro peceni klasického chleba.

2. Program 2 =francouzsky
Doba hnéteni a kynuti je delsi nez u zkladniho

3. Program 3 = celozrnny
Nejvhodnéjsi program pro peceni tmavého chleba, jako je chléb celozrnny nebo vicezrnny. Chléb mize

byt o néco mensi nez bily chléb, protoze mouka je tézsi. S timto programem se nedoporucuje pouzivat
odlozeny start — vysledky peceni by mohly byt vyrazné horsi.
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4. Program 4 =rychly
Pro hnéteni, kynuti a peceni chleba s jedlou sodou nebo pecicim praskem. Vysledkem je obvykle mensi
chléb s hustsi strukturou.

5. Program 5 =sladky
Program je urcen k peceni vsech druh( sladkych tést.

6. Program 6 =ultrarychly |
Upece vynikajici zakladni bily chléb o hmotnosti 700g a to do 1 hodiny od zapnuti. Je potfeba pouzit vodu
ateploté 48 °C— 50 °C

7. Program7 =ultrarychly Il
Upece vynikajici zakladni bily chléb o hmotnosti 10009 a to do 1 hodiny od zapnuti. Je potfeba pouzit
vodu a teploté 48 °C— 50 °C

8.  Program 8 =tésto
Pokud chcete nechat tésto jen uhnétat a vykynout.

9.  Program g = bezlepkové peceni
Program vhodny pro pfipravu bezlepkového chleba.

10. Program 10 = kolac: Pomoci tohoto programu mizete upéci chleba, ktery je pripraven

napt. s praskem do peciva. Timto programem upecené chleby nejsou tak vysoké a pevné.

Funkce vlastniho nastaveni doby peceni zde nem{ze byt pouzita, protoze prasek do peciva Ucinkuje
hned. Pokud chcete pomoci tohoto programu udélat treny kolac, viozte pfisady do formy. Potom pfistroj
nastavte a pred zapnutim musite jesté prisady zamichat dfevénou Izici. To pomaha hnéteni.

11.  Program 11 = sendvi¢
Program pro pripravu lehkého bilého tésta vhodného pro pfipravu napt. malych chlebovych housticek.

12. Program 12 —peceni
Program na upeceni jiz hotového tésta. Tento program mdze byt pouzit k dokonceni chleba ¢i rozehrati
chleba jiz dfive hotového.

POUZITI PRISTROJE

1. Mirnym pootocenim doprava a tazenim nahoru vyjméte z pekarny pecici nadobu.
2. Naosicku uprostied nadoby nasadte hnétaci hak(pfilozeny). Hnéta¢ musi byt nasazen spravnym a
peclivym zpUsobem, aby se neviklal a vsechny pfisady mohly byt dostatecné promichany.
3. Suroviny do formy doporucujeme vkladat nasledujicim zpGsobem a v tomto poradi:
voda / mléko
maslo / olej
eventuelné vejce
mouka
cukr (nasypte cukr na jednu stranu)
sUl (sl nasypte na opacnou stranu)
drozdi (drozdi vlozte do ddlku uprostred)
Pozor! Drozdi nesmi pfijit do styku s vodou, cukrem a soli. Mohlo by se stat, Ze voda drozdi zaktivizuje,
dfive nez se prisady dostatecné promisi a prohnétou.
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4. Odstrante vSechny zbytky prisad z vnéjsi strany formy. Vlozte formu opét do pfistroje seshora na ni
zatlacte a pootocte.

Uzavrete viko.

Dejte zastrcku do zasuvky

Nastavte tlacitkem ,menu® spravny program.

Tlacitkem ,colour* miOzete nastavit barvu chlebové kirky. Mizete zvolit bud svétlou, stfedni, nebo

®N ow

tmavou.

9.  Nastavte eventualné funkci vlastniho naprogramovani odlozeného startu.

10. Stisknéte START. Dvojtecka bude nyni blikat a tim udava, ze pfistroj pracuje. Pokud méate nastaveno
oddaleni programu, program spusti az po uplynuti nastaveného ¢asu.

Kdyz je chléb hotovy, zazni nékolik signald. Stisknéte STOP a nékolik sekund nepoustéjte. Pfistroj
znovu signalizuje, aby potvrdil, Ze je program zastaven. Vytahnéte zastrcku ze zasuvky a oteviete
viko pfistroje. Vytahnéte formu ven pomoci rukavic.

11.  Chléb nechte ochladit ve formé asi 10 — 15 minut, pak formu obratte a vyklopte chléb z formy. Nikdy
nepokladejte chléb ani formu na vnéjsi stranu pristroje nebo pfimo na plastikovy ubrus. Kdyz se
chléb hned neuvolni, otacejte osou na spodni strané formy, dokud se chléb neuvolni Kdyz chléb
vyndate z pfistroje a hnétac z0stane uvnitf v chlebu, tak ho mdzete vyndat pomoci vytahovaci haku
ven. Nebo nechte chleba jesté vychladit na rostu, takze pak mdzete hnétac vytahnout rukama.
Davejte pozor, aby byl hnétac dobre vychlazeny. Je doporuceno krajet chléb teprve po 15— 20
minutach.

EXTRA: Pokud nejste v¢as doma a neslysite ukonceni programu, tak berte na védomi, ze pekarna jesté 6o
minut po ukonceni peceni hieje. Tato doba neni zahrnuta v programovacim case.

Pro preruseni takového dohtivani staci podrzet tlacitko START/STOP na nékolik vtefin. Pokud nechate
hotovy chléb v pekarné déle nez hodinu, tak se chléb mize zapafit a zvlhnout.

Doporucujeme myt nadoby vzdy ihned po vyndani chleba, jediné takto zajistite, Ze se hnétac neprilepi k
ose nadoby.

Nikdy znovu nepoustéijte jesté teplou pekarnu.

PFi programech ,zakladni*, ,francouzsky", ,celozrnny", ,sladky", ,sendvic", ,bezlepkovy" uslysite béhem
programu zvukovy signal. Ten oznamuje vhodny ¢as na pridani extra prisad jako jsou seminka, ofechy
nebo rozinky. Staci otevfit viko, nasypat extra suroviny a viko opét zavfit, program bude dale normalné
pokracovat.

Program 7009 10009
zakladni 2:53 3:00
francouzsky 3:40 3:50
celozrnny 3:32 3:40
rychly 1:40% 1:40%
sladky 2:50 2:55
ultra rychly | 0:58
ultra rychly Il 0:58
tésto 1:30% 1:30%
bezlepkové peceni 3:15 3:20
kola¢ 2:50% 2:50%
sendvic 2:55 3:00
peceni 1:00% 1:00%*

* Pokud si zvolite jeden z téchto programd, nemdzete volit hmotnost nebo dobu peceni.
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VYJMUTI HNETACE JESTE PRED PECENIM

Pokud chcete celistvy chléb, je mozné vyjmout hnétaci hak z tésta pred jeho pecenim. Vyjmout se musi az

po poslednim hnéteni pfed finalnim kynutim.

1. Pokud to takto chcete zkusit, tak pekarnu vypnéte stiskem tlacitka start/stop nebo na chvili vypojte z
elektrické sité. Pamétova funkce pekarny si pamatuje prdbéh programu cca do 10 min od preruseni,
proto musi tato operace vyjmuti haku byt pomérné rychla a bez zbytecnych prodlev

2. Otevrete viko, rukama od mouky vyjméte hroudu tésta i s hnéta¢em. Hak z tésta vyjméte a do
pekarny vlozte jen samotné tésto.

3. Pekarnu opét zavrete.

Pristroj opétovné zapojte do el. sité a znovu stisknéte tlacitko start/stop, aby mohl program dale
pokracovat.

POUZITIi ODLOZENEHO STARTU

Pokud chcete tuto funkci pouzit, musite ji nastavit, dfive nez stisknete START.
PFi odlozeném startu pocitate a zadavate ¢as mezi zapnutim programu a ¢asu dokonceni/dopeceni
chleba. Pristroj si automaticky zapocte dobu potfebnou pro samotny proces peceni.
Tlacitkem pro nastaveni, kazdym jeho stiskem pridate 10 min odlozeného startu.

Priklad: Je 9:00 rdno a vy byste chtéli mit odpoledne v 17:00 Cerstvé upeceny chléb.

Naprogramujete tedy cas peceni na 5:00

Do pekarny vlozte vSechny potfebné suroviny. Tlacitkem menu vyberte pfislusny program.

Zvolte sii stupen propeceni a hmotnost vysledného chleba.

Pomoci ¢asového tlacitka navolte tak, aby na displeji svitila hodnota ,8:00", coz jednoduse znamena,
ze za 8 hodin bude dokoncen proces peceni.V nasem pripadé bude tedy po 8 hodinach presné 17:00 a
chléb se pravé dopece a bude teply a Cerstvy. Pri takovém spravném nastaveni musite jesté vse potvrdit
tladitkem START.

Stisknéte tlacitko START. Dvojtecka na displeji bude blikat, doba bude ubihat, nez bude dosazeno
okamziku, kdy pekarna musi zacit s hnétenim. Probéhne celkové nastaveny program, takze chléb bude
hotovy v dobé, kterou jste zvolili.

Ddilezité: tuto funkci nepouzivejte, pokud maji nékteré suroviny uvnitf pekarny podléhaji rychlejsi zkaze
(napriklad cerstvé mléko, jogurt nebo cerstvé ovoce).

TIPY K PRIPRAVE:

Vzdy vsechny prisady presné odvazte a dbejte na to, aby mély pokojovou teplotu.

Jestli je drozdi Cerstvé, mUzete zjistit nasledujicim testem: V poloviné salku vlazné vody rozmichejte 1
kavovou Izicku cukru a pak pridejte 1 kavovou IZicku drozdi. Po nékolika minutach bude smés bublat a
kypét

S8l omezuje Ucinek drozdi a cukr ho naopak povzbuzuje. Pokud na zakladé diety nesmite pouzit jednu
z téchto prisad, pak musite rovnéz vynechat i tu druhou. Pak ziskate chléb bez cukru a soli.

Chléb, ktery pecete sami z vlastnich surovin, neobsahuje zadné konzervacni prostredky, a je proto také
omezené trvanlivy. Kdyz chléb nechate dobfe vychladnout a pak ho neprodysné zabalite, mizete ho
nékolik dni kvalitné uchovat. MOZete ho samozrejmé také nechat zmrazit a spotfebovat ho pozdéji.
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CISTENiIi AUDRZBA PEKARNY

PRED CISTENIM PEKARNU VYPNETE, VYTAHNETE ZASTRCKU ZE ZASUVKY A NECHTE PEKARNU
UPLNE VYCHLADNOUT.

ZEVNEJSEK, VIKO AVNITREK PEKARNY

Zevnéjsek pristroje a prohledové okénko setfete vihkym hadrem nebo houbou. Pred Cisténim jesté
vyjméte pecici nadobu ven. Pokud by bylo nutné, mizete zevnéjsek pristroje vycistit jemnym mycim
prostfedkem, tak abyste povrch neposkrabali.

VNITREK PEKARNY

Vnitrek Ize peclivé vycistit mirné navih¢enym hadrfikem. Budte opatrni pfi ¢isténi topného télesa.

PECICI FORMA A HNETACI HAK

Formu a hnétac je mozné myt teplou vodou a vihkym jemnym hadfikem.

Dévejte pozor, abyste neposkodili ochrannou vrstvu. Kdyz se vam nepodafi vyndat hnétac z formy ven,
musite nechat formu Uplné vychladnout. Potom do formy nalijte trochu teplé vody tak, aby hnétac byl
pod vodou. Voda pomUze tomu, Ze prilepené ¢asti se uvolni a hnétac pdjde dobre vyjmout.

Nepouzivejte zadné Cistici prostfedky nebo kartace, protoze by mohly poskodit ochrannou vrstvu formy.
Pedici forma neni vhodna do mycky nadobi.

CASTO KLADENE DOTAZY

Problém Mozné feseni

Stale nejsem spokojen s vyslednym produktem. - Doporucovali bychom vam udélat chléb
pomoci hotové chlebové smési. Do téchto
smési staci dodat jen vodu a maslo. Je-li
vysledek dobry, znamena to, Ze je vas pfistroj
v poradku a vy musite zkontrolovat Cerstvost
normalnich prisad. Je-li vysledek Spatny, pak se
obratte na nasi zakaznickou nebo technickou
sluzbu a poradte se, jak postupovat dal.
Ingredience nejsou presné navazeny.
Ingredience nejsou Cerstvé.

Ingredience nemély pokojovou teplotu.

MU0zu néjak poznat i béhem procesu, zda je tésto | Tésto by mélo byt hladké, elastické a vytvarované
spravné zadélané a zda spravné vykyne? do Uhledné kulicky. 5-10 min po zacatku (béhem
hnéteni) mdzete zkusit tésto lehce stisknout prsty.
Mélo by mirné lepit. Pokud lepi moc, je pfilis vihké
a je potreba pridat mouku. Pokud témér nelepi, je
suché a vy musite pridat mirné vody. Neotevirejte
viko béhem kynuti.
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Co kdy?z si chci upéct vice chlebd najednou?

Mezi jednotlivymi pecenimi se doporucuje nechat
pristroj vychladnout 20 minut. Nechte otevrené
viko. Pokud by byla pekarna tepl3, tak kvasnice
kynou rychleji, coz neni dobré pro finalni vysledek.

Chléb je propadly/deformovany.

Pravdépodobné bylo pouzito moc vody a tésto
bylo moc vlhké. Chléb byl ponechan v pecici formé
pfilis dlouhou dobu po upeceni.

Chléb je uvnitf nedopeceny a vlhky.

Je-li chléb uprostred prilis mékky, mdze to

byt zpUsobeno typem pouzité mouky. Takovy
vysledek vétsinou zpUsobuje pouziti tézsich mouk,
jako je zitnd nebo celozrnna mouka. Pfi pouziti
téchto druhd mouky zkuste pridat jesté jeden
zpUsob hnéteni. Po dokonceni prvniho hnéteni
pekarnu vypnéte. Potom pfistroj resetujte a opét
spustte zvoleny program. Stroj zacne znovu

hnétat = tésto bude vice vzdusné.

Spodni ¢ast chleba je velmi tuha.

Jiz upeceny chléb jste nechali v pekarné prilis
dlouho. Funkce udrzovani tepla a nasledné
akumulované teplo spodni ¢ast chleba
VYSUSI™.

Nejlepsi je vyndavat chléb co nejdfive po
dopeceni.

Chléb prekynul a prekypél.

Pouzili jsme prilis moc kvasnic.
Kvasnice byly aktivovany vice nez je nutné =
pouzili jste moc cukru nebo prilis teplou vodu.

Na displeji sviti chybové hlaseni: ,H:HH"

PFistroj je stale teply. Nechte ho dostatecné
vychladnout.

Na displeji sviti chybové hlaseni: ,E:RR"

Takové hlaseni oznamuje vadny senzor teploty.
Pekarnu nechte prekontrolovat a opravit v
autorizovaném servise.

Na displeji sviti chybové hlaseni: ,L:LL"

PFistroj je velmi studeny a musi se nechat prohrat
na pokojovou teplotu. To se stava, kdyz skladujete
pekarnu napfiklad v chladném sklepé.

Pro¢ nemohu pfidat extra ingredience hned po
startu programu.

Extra ingredience (jako jsou ofechy) budou
rozmélnény na s kousky a tésto nebude
prohnéteno spravné. To mize velmi ovlivnit i
kynuti chleba. Dopliikové prisady pridavejte az
poté, kdy spotrebic piskne (po hnéteni).

Mohu pouzit misto vody i mléko?

Ano. Vzdy musi byt dodrzet celkovy objem
tekutiny.

Horni kdrka chleba je nékdy svétlejsi a nékdy
tmavsi.

Propeceni si Ize nastavit v nastaveni pekarny.
Rozdil vSak zpGsobuje i mnozstvi pouzitého cukru.
Vice cukru = tmavsi kirka.
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Pekarna hnéte pomaleji nez obvykle.

Muze byt zpisobeno pouzitim tézsi mouky.
Nebo je tésto pfilis hutné. Pokud tomu tak je, tak
pridejte IZicku vody.

Hnétaci hak se zapekl do tésta ne nejde moc
dobfe vyndat.

Hak i s okolnim téstem vyjméte. Celou hrudku
tésta s hakem ponofte pod vodu a nechte 15
minut odpucet a nasledné ocistéte.

Na sklenéném prdhledovém okénku kondenzuje
voda/para.

Tento jev je zcela normalni a déje se diky zahfivani
uvnitf pristroje.

Pouzivam jiz koupenou a namichanou smés na
chléb, ale i pfesto mam stale nepovedeny chléb.

Jesté pred reklamovanim pekarny doporucujeme
zkusit po domacky pfipraveny zakladni recept.
Je mozné, Ze koupend smés neni Cerstva a to
ovliviiuje vysledek peceni.

OHLED NA ZiVOTNi PROSTREDI

Z

o
&&

Zivotni prostredi.

Symbol na pfistroji ¢i na jeho obalu znamena, Ze s timto vyrobkem
neni mozno nakladat jako s béznym domovnim odpadem, nybrz musi
byt odevzdan na mistech urcenych ke sbéru a likvidaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Dodrzenim tohoto doporuceni chranite Zivotni
prostredi a zdravi spoluobcand. Vice informaci o moznostech likvidace
nebezpeéného odpadu obdrzite na obecnich nebo méstskych Uradech,
sbérnych dvorech nebo v prodejné, kde jste pfistroj zakoupili.

Obalové materidly jsou recyklovatelné, nakladejte s nimi podle predpisd pro

www.domo-elektro.be
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ZARUKA

Pre zaruku zacinajucich diiom predaja spotrebica plati na Uzemi SR tieto podmienky:
1. trvania zaruky: 2 roky. Na prislusenstvo a sucasti ktoré podliehaju opotrebovaniu beznou prevadzkou je
zaruka len 6 mesiacov.
2. poskytovanie zaruky:
a) zaru¢nu opravu vykoname podla nasho zvazeni opravou alebo vymenou chybnych dielov, ak tieto
zavady vznikli preukazatelne chybou materidlu alebo chybou pri vyrobe
b) zarucna oprava bude vykonana len pri predlozeni tohto zaru¢ného listu a dokladu o zaplatenie
c) ak dojde k oprave alebo vymene spotrebica v zarucnej dobe, zaru¢na doba sa predIzuje.
3. zaruka sa nevztahuje

a) na mechanické poskodenie

b) nespravne pouzivanie v rozpore s ndvodom na pouzitie

1. zaruka zanika:
- Pri pouziti spotrebica inak ako v domacnosti
- Pri vykonavani opravy alebo zmeny na spotrebici osobou inou ako poverenou nasim servisom

Na tento spotrebi¢ poskytujeme zaruku na nedostatky, ktoré si oznacené ako vyrobné chyby alebo chyby
materidlu. Zaru¢na doba zacina diiom predaja a je uznana po predlozeni potvrdeného tohoto zaru¢ného
listu alebo orig.dokladu o zaplateni + tento nepotvrdeny, ale vyplneny ZL pre zdznam opravy. Pripadné
reklamacie mozete uplatnit v mieste nakupu tohto pristroja alebo v servisnom stredisku firmy:

Domo-elektro s.r.o. Hluboka 147, 34506 Kdyné pozri www.domo-elektro.cz
tel. 379 789 684 alebo na servis@domo-elektro.cz, tel. 379 422 550

BEZPECNOSTNE POKYNY

Pri pouzivani jakkéhokoli el. spotrebice dbajte na zvySenu opatrnost a dodrzujte urcita bezpecnostné
pravidla:
Starostlivo si precitajte tieto informacie a manual nechajte aj k neskorsiemu nahliadnutiu.
Uistite sa, ze pred pouzitim odlepite a odstranite vietky reklamné a ochranné félie.
Deti sa s ochrannymi ani reklamnymi polepy nesmie hrat.
Pristroj je urceny pre pouzivanie v domacnostiach a podobnych prostrediach, tak ako je:

kuchynky v obchodoch, kancelariach atd.

chaty, chalupy

hotely, penzidny a iné docCasné ubytovanie
Pristroj nesmu pouzivat osoby (ani deti) so znizenou psychickou, motorickd alebo mentalnou
schopnosti. Ak nie sU pod odbornym dohladom, tak ho nesmie pouzivat ani osoby bez dostato¢ného
zoznamenie o pravidlach spravneho pouzitia.
Dohliadnite, aby sa deti nehrali s pristrojom.
Pristroj smie pouzivat iba deti starSie ako 16 rokov. Osoby so znizenou psychickou, motoricky alebo
mentalnou schopnostou smie pouzivat pristroj len za neustaleho dohladu zodpovedné osoby, ktora je
oboznamena s pravidlami pouzivania a pripadnym rizikom.
Cistenie a bezny Udrzbu mdZzu vykonavat len osoby starsie ako 16 rokov a pri tom byt pod
dohladom.

Pristroj a jeho el. kabel skladujte mimo dosahu deti mladsich ako 16 rokov.

B3973 DOMO



Pozor: Tento pristroj je zakazané pouzivat s externym ¢asovacom alebo inym dialkovym ovladanim.

Pristroj mo6ze byt pocas pouzivania horuci. Dbajte na to, aby sa privodny kabel
nedotykal jeho horicich Casti a pristroj nicim neprikryvajte.

Predtym, nez pristroj pripojite k elektrickej sieti, sa uistite, Ze napétie uvedené na pristroji zodpoveda
napétiu Vasej elektrickej siete.

Nedovolte, aby sa privodny kabel dotykal horucich pléch a aby nebol ohnuty cez ostré hrany stoloy,
alebo pracovnych pultov.

Pristroj nepouzivajte ak ma poskodeny privodny kabel, zastrcku, alebo je pristroj sam inak poskodeny,
pokial netesni, alebo Vam spadol na zem. Nechajte pristroj vzdy skontrolovat v odbornom servise,
alebo preskolenym opravarom, aby ste predisli riziku zranenia elektrickym prddom a inym zraneniam.
Nikdy nenechavajte spusteny pristroj bez dozoru.

Pristroj nestavajte do blizkosti inych tepelnych zdrojov, ako sU sporaky, platnicky ¢i kachle.

Pristroj nie je urCeny pre pouzitie vo vonkajSom prostredi.

Pristroj pouzivajte iba na Ucely, na ktoré je urceny.

Stavajte len na rovné, pevné a stabilné miesto.

Pristroj je uréeny iba pre doméace pouzitie. Vyrobca, dovozca ani predajca nenesie zodpovednost za
vzniknuté rizika z nedodrzania tu popisanych pravidiel na pouzitie.

Vsetky opravy pristroja smie vykonavat iba autorizovany servis alebo odborne preskoleny technik.
Aby ste zabranili Urazu elektrickym pridom, nesmiete nikdy potapat kabel, sietovy zastréku alebo
samotné zariadenie do vody alebo inych tekutin.

Privodny kabel drzte bezpecne daleko od ostrych hran a predmetov, aby sa neposkodil.

Pristroj neumiestnujte do blizkosti horlavych ani zapalnych latok (plynov).

Vetracie otvory pristroja nezakryvajte, tak aby bola zaru¢ena dostatocna cirkulacia vzduchu.
Pokial je nutné, mozete pouzit predlzovacku privodného kabla, ale len za podmienky, ze ich bude
predlZovacka silnejsia (viac dimenzovana) ako privodny kabel.

Pri zapojeni predlzovacieho kabla ho umiestnite a zaistite tak, aby ho nikto omylom nemohol
vytiahnut alebo or zakopnut.

Na zapojeny pristroj nestavajte ziadne predmety. Inak hrozi riziko ich spadnutie alebo dokonca riziko
poziaru.

Pekaren sa pocas Cinnosti zahrieva a niektoré jej casti sU horice, preto s nou manipulujte opatrne a
pouzivajte iba tlacidla a rukovéte na to urcena.

Pred rozoberanim, cistenim alebo skladanim musia byt pekaren vychladnuta a vzdy ju pred tym
vypojte z elektrickej siete.

S naplnenou pekarnou nikdy nemanipulujte.

Ak je pekaren zapnutd, tak sa nikdy nesnazte dotykat hnetacich hakov.

Pred cistenim alebo pri dlhodobom nepouzivani vzdy pristroj vypnite a vypojte z el. siete.
Nepouzivajte pekarer ako Uschovriu / skladovacie miesto potravin.

Na cistenie nepouzivajte hubku s dlhsimi viaknami. Vlakna by sa mohla omylom dostat dovnutra
pristroja a sposobit elektricky Sok alebo skrat.

Pekaren nikdy nepouzivajte na susenie potravin ani inych veci.

Maximalne mnozstvo vsetkych surovin nesmie byt vacsia, nez 1000g.

Nikdy nepouzivajte viac ako 715 g muky na jeden chlieb.

Nikdy nedavajte viac ako 22 g Cerstvych kvasnic, alebo 4 + 1/4 lyzi¢iek kvasnic susenych.

Nikdy nepouzivajte viac ako 460 ml vody na jeden chlieb.
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CASTI

Veko

Priezor

Nadoba na pecenie

Hnetaci hak

Ovladaci panel

Vonkajsi plast pristroje

Poharik s odmerkou

Hak pre vytahovanie hnetace z chleba
LyZicovy odmerka

© oY v s W N B

PRED PRVYM POUZITIM

Vsetky Casti pristroja ocistite navlhéenou handrickou - najma casti, ktoré pridu do styku s potravinami.
RUry nadoba a haky s opatrené neprilnavym povrchom. Nikdy tieto plochy necistite hrubymi
nastrojmi ani agresivnymi Cistiacimi prostriedkami. Tieto plochy mozete Cistit iba papierovou
kuchynskou utierkou, alebo jemnym navihéenou handrickou. Ak ste tak eSte neurobili, odstrante
ochrannu féliu z displeja.

Je Uplne v poriadku, ak sa pri prvom pouziti prejavi lahky dym z pristroja. To sa len vypali pripadné
necistoty ¢i maziva z vyroby.

Pred prvym pouzitim je potrebné ako prvy spustit na prazdno program pecenia “BAKE". Program
nechajte prebehnit 10 minut. Potom nechajte pekaren vychladnit a znovu ocistite nddobu na pecenie
a hnetacie hak.

POUZITIE

Zakladny recept:
Nizsie vypisany recept je vhodny na pripravu jedného bochnika bieleho chleba.
630 g hladkej muky
370 ml vlaznej vody
5 g susenych kvasnic
1 lyzicka soli
1 lyZica cukru

SUROVINY

MUKA

Muka je zakladnd sucast chleba. Vaha muky sa liSi druh od druhu. Preto je absolUtne nutné jej mnozstvo
spravne odvazit. Pri ndkupe muky si vSimnite aj textu na obale. Musi tam stat, ze muUka je mimo iného
vhodna na pecenie chleba.
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LEPOK
Lepok sa nachadza prirodzene takmer v kazdej muke a podporuje kysnutie chleba. V tzv.
chlebové muke je lepku vsak najviac.

DROZDIE

Drozdie je mikroorganizmus, ktory rastie na réznych rastlinnych potravinach. Ma schopnost premenit
cukor v alkohol a v kysli¢nik uhlicity, pricom velmi rychlo nadobuda. Je to ideélne, aby mohlo cesto
vykysnut a bolo lepSie stravitelné. Odporicame pouzivat susené drozdie. Spracovanie tohto (zrnovitého)
drozdie je jednoduchsie, a tiez je trvacnejsie ako drozdie Cerstvé a vykazuje stalejsie vysledky.

soL
Sol'nezabezpecuje len urcity chut chleba, ale reguluje tiez aktivitu drozdia, spevriuje cesto a zabranuje
tomu, aby chlieb prilis vykysol.

MASLO /OLEJ
Maslo a olej davaju chlebu lepsiu chut a zvlacriuju ho. Pred pouzitim musi mat maslo aj olej izbovu teplotu.

CUKOR

Cukor je zdroj obzivy pre drozdie a dolezita sucast kysnutie cesta. MoZete pouzit normalne biely cukor,
hnedy cukor, sirup alebo med. Cukor dodava chlebu isty krehkost, zvySuje vyzivovy hodnotu a prispieva
k tomu, ze chlieb dlhsie vydrzi. Pozor: Nepouzivajte hruby cukor alebo cukor kockovy, napr. Pre kvasny
chlieb, pretoze to poskodzuje ochrannu vrstvu formy na pecenie.

VODA

Ked'sa premiesa muka s vodou, vytvori sa lepok, vzduch sa nasyti, takze chlieb moZze nadobudat. Pri
normalnej izbovej teplote pouzite vlazni vodu, pretoze studena voda neaktivizuje drozdie a horica by
bola zase prilis.

MLIEKO

Chlebova korka vdaka mlieku zhnedne, zlepsi sa chut chleba, zvysi sa vyzivna hodnota a vnutro chleba
ma krasnu smotanovu farbu. Ked pouzijete cerstvé mlieko, musite adekvatne znizit mnozstvo vody, aby
mnozstvo tekutin zostalo v rovnovahe.

OSTATNE PRISADY

V kucharskych knihach moézete najst recepty, ktoré vyzaduju korenie, orechy, hrozienka, ovocie alebo
zeleninu a i. Pouzivajte vzdy Cerstvé prisady. Ked pouZzivate orechy, slnecnicové semienka, susené ovocie
a pod., Nechajte ich vopred namocené vo vode, aby zmakli, dobre osusené zlahka pokropte a az potom
ich pridajte do cesta. Davajte pozor, aby tieto ingrediencie neboli prilis velké a ostré, aby neposkodili
ochrannu vrstvu formy.

OVLADACI PANEL

LIGHT MEDIM DARK 700g 1000g START/STOP
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Menu: vyber programu

Velkost chleba: vyber hmotnosti
Odlozenie startu: pridanie ¢asu
Farba: vyber stupria opecenia korky
Velkost chleba (hmotnost)

oW oe

1. Tladidlo "“MENU"

Toto tlacidlo pouzite, ked chcete zvolit spravny program pecenia. Zakazdym, ked'stlacite toto tlacidlo,
budete pocut signal a ¢islo programu sa na displeji zmeni. Podla vybraného programu sa bude tiez menit
prednastaveny Cas.

2. “LOAF SIZE” - tlacidlo

Toto tlacidlo pouzite, ked chcete udat vahu chleba, ktory mate v Umysle upiect. Mézete volit v rozmedzi
700 g a 1000 g. Majte na pamati, ze celkové mnozstvo prisad uvedenych v recepte je vaha chleba, ktory
chcete upiect.

3. Tladidla “TIME" - odloZenie Startu
Tymto tlacidlom mozete sami urcit, kedy bude vas chlieb hotovy. Kazdym stlacenim sa zaciatok programu
odsunie 0 10 minut.

4. “COLOR” - tlacidlo
Tymto tlacidlom si volite stuperi prepecenia kdrky. Mozny vyber je svetld / strednd alebo tmava.
Ked skusate nejaky recept prvykrat, odporic¢ame vam, aby ste si vybrali farbu kérky strednej.

5. “START/STOP” - tlacidlo

Tymto tlacidlom zahéjite alebo ukoncite zvoleny program. Ak ste omylom vybrali
zly program, mézete ho zmenit tak, Ze stlacite a na par sekind podrzite toto
tlacidlo. Tym zrusite vSetky nastavenia a mozete pekaren nastavit znova.

Start: Ked chcete zadat program, stlatte tlacidlo, budete pocut signal. dvojbodka medzi

casy na displeji bude blikat, pristroj bude odpocitavat ¢as a zvoleny program tym ubieha.
Stop: Pre ukoncenie programu stlacte tlacidlo na niekolko sekund, kym nebudete pocut

signal. To potvrdi, Ze program je vypnuty.

PROGRAMY

1. Program 1= zakladné
Najviac pouzivany program pre pecenie klasického chleba.

2. Program 2 = francizsky
Cas miesenia a kysnutia je dlhsi ako u zakladného

3. Program 3 =celozrnny

Najvhodnejsi program pre pecenie tmavého chleba, ako je chlieb celozrnny alebo viaczrnny. Chlieb méze
byt o nie¢o mensia ako biely chlieb, pretoze muika je tazsie. S tymto programom sa neodporica pouzivat
odlozeny Start - vysledky pecenia by mohli byt vyrazne horsie.
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4. Program 4 =rychly
Pre miesenie, kysnutie a pecenie chleba s jedlou sédou alebo pecenie praskom. Vysledkom je zvycajne
mensi chlieb s hustejSou strukturou.

5. Program 5 =sladky
Program je urceny na pecenie vsetkych druhov sladkych ciest.

6. Program 6 = ultra rychly |
Upedie vynikajuci zakladny biely chlieb s hmotnostou 700g a to do 1 hodiny od zapnutia. Je potrebné
pouzit vodu a teplote 48°C-50°C

7. Program7y =ultrarychly Il
Upecie vynikajuci zakladny biely chlieb s hmotnostou 1000g a to do 1 hodiny od zapnutia. Je potrebné
pouzit vodu a teplote 48 °C-50°C

8.  Program 8 = cesto
Pokial chcete nechat cesto len vymiesime a vykysnut.

9. Program g = bezlepkové pecenie
Program vhodny pre pripravu bezlepkového chleba.

10. Program 10 = kolac: Pomocou tohto programu mézete upiect chlieb, ktory je pripraveny

napr. s praskom do peciva. Tymto programom upecené chleby nie su tak vysoké a pevné.

Funkcia vlastného nastavenie doby pecenia tu neméze byt pouzita, pretoze prasok do peciva G¢inkuje
hned:. Pokial chcete pomocou tohto programu urobit treny kolac, vlozte prisady do formy. Potom pristroj
nastavte a pred zapnutim musite este prisady zamiesat drevenou lyZicou. To pomaha miesenie.

11.  Program 11 = sendvi¢
Program pre pripravu lahkého bieleho cesta vhodného na pripravu napr. Malych chlebovych housticek.

12. Program 12 - pecenie
Program na upecenie uz hotového cesta. Tento program moze byt pouzity na dokoncenie chleba ci
rozohriatie chleba uz skér hotového.

POUZITIE PRISTROJA

1. Miernym pootocenim doprava a tahanim hore vyberte z pekarne nadobu na pecenie.
2. Naosku uprostred nddoby nasadte hnetaci hak (prilozeny). Hneta¢ musi byt nasadeny spravnym a
starostlivym spdsobom, aby sa neviklal a vsetky prisady mohli byt dostatocne premiesané.

3. Suroviny do formy odporicame vkladat nasledujicim spésobom a v tomto poradi:

voda / mlieko

maslo / olej

eventualne vajcia

muka

cukor (nasypte cukor na jednu stranu)

sol (sol' nasypte na opacn stranu)

drozdia (drozdie vloZte do jamky uprostred)
Pozor! Drozdie nesmie prist do styku s vodou, cukrom a solou. Mohlo by sa stat, Ze voda drozdie
zaktivizuje, skor nez sa prisady dostatocne premiesa a premiesime.
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4. Odstrante vsetky zvysky prisad z vonkajsej strany formy. VloZzte formu opat do pristroja zhora na fu
zatlacte a pootocte.

Uzatvorte veko.

Dajte zastrcku do zasuvky

Nastavte tlacidlom “menu” spravny program.

Tlacidlom “colour” mozete nastavit farbu chlebovej korky. MéZete zvolit bud'svetly, stredna, alebo

© N own

tmavu.

9.  Nastavte eventudlne funkciu vlastného naprogramovanie odlozeného Startu.

10. Stlacte START. Dvojbodka bude teraz blikat a tym udava, Ze pristroj pracuje. Pokial mate nastavené
oddialenie programu, program spusti az po uplynuti nastaveného casu.

11.  Kedje chlieb hotovy, zaznie niekolko signalov. Stlacte STOP a niekolko sekind nepustajte. Pristroj
znova signalizuje, aby potvrdil, Ze je program zastaveny. Vytiahnite zastrcku zo zasuvky a otvorte
veko pristroja. Vytiahnite formu von pomocou rukavic.

12. Chlieb nechajte ochladit vo forme asi 10 - 15 mindt, potom formu obratte a vyklopte chlieb z formy.
Nikdy nepokladajte chlieb ani formu na vonkajsiu stranu pristroja alebo priamo na plastikovy
obrus. Ked'sa chlieb hned neuvolhi, otacajte osou na spodnej strane formy, kym sa chlieb neuvolni
Ked chlieb vyberiete z pristroja a hnetac zostane vnutri v chlebe, tak ho moZete vybrat pomocou
vytahovacie hdku von. Alebo nechajte chleba este vychladit na roste, takze potom mozete hnetac
vytiahnut rukami. Davajte pozor, aby bol hnetac dobre vychladeny. Je doporucené krajat chlieb az
po 15 - 20 minUtach.

EXTRA: Ak nie ste v€as doma a nepocCujete ukoncenie programu, tak berte na vedomie, ze pekaren este
60 minut po ukonceni pecenia hreje. Tato doba nie je zahrnuta v programovacom case.

Pre prerusenie takého dohrievanie staci podrzat tlacidlo START / STOP na niekolko sekind. Ak nechate
hotovy chlieb v pekarni dIhsie ako hodinu, tak sa chlieb méze zaparit a zvihnUt.

Odportuc¢ame umyvat nadoby vzdy ihned po vybrati chleba, jedine takto zaistite, ze sa hnetac neprilepi k
osi nadoby.

Nikdy znova nepustajte este teplt pekaren.

Pri programoch “zakladny”, “francizsky”, “celozrnny”, “sladky”, “sendvi¢”, “bezlepkovy” zacujete pocas
programu zvukovy signal. Ten oznamuje vhodny ¢as na pridanie extra prisad ako su semienka, orechy
alebo hrozienka. Staci otvorit veko, nasypat extra suroviny a veko opat zavriet, program bude dalej
normalne pokracovat.

Program 700 g 10004
1. zakladné 2:53 3:00
2. francuzsky 3:40 3:50
3 celozrnny 332 3:40
4. rychly 1:40% 1:40%
5. sladky 2:50 2:55
6. ultrarychly| 0:58

7. ultrarychly Il 0:58
8 cesto 1:30% 1:30%
9 bezlepkové pecenie 3:15 3:20
10. kolac 2:50% 2:50%
11.  sendvi¢ 2:55 3:00
12. pecenie 1:00% 1:00%

* Ak si zvolite jeden z tychto programov, nemdozete volit hmotnost alebo dobu pecenia.
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VYBRATIE MIESIC ESTE PRED PECENIM

Pokial chcete celistvy chlieb, je mozné vybrat haky z cesta pred jeho pecenim. Vynat sa musi az po

poslednom mieseni pred findlnym kysnutim.

1. Akto takto chcete skusit, tak pekaren vypnite stla¢enim tlacidla Start / stop alebo na chvilu vypojte
z elektrickej siete. Pamatova funkcia pekarne si pamata priebeh programu cca do 120 min od
prerusenia, preto musi tato operacia vybratie haku byt pomerne rychla a bez zbytocnych prietahov

2. Otvorte veko, rukami od muky vyberte hrudu cesta aj s hnetacom. Hak z cesta vyberte a do pekarne
vloZte len samotné cesto.

3. Pekaren opat zavrite.

Pristroj opatovne zapojte do el. siete a znovu stlacte tlacidlo Start / stop, aby mohol program dale;j
pokracovat.

POUZITIE ODLOZENEHO STARTU

Ak chcete tuto funkciu pouzit, musite ju nastavit, skor ako stlacite START.
Pri odlozenom Starte pocitate a zadavate ¢as medzi zapnutim programu a ¢asu dokoncenia /
dopecenie chleba. Pristroj si automaticky zapocita dobu potrebnu pre samotny proces pecenia.
Tlacidlom pre nastavenie, kazdym jeho stlacenim pridate 10 min odlozeného Startu.

Priklad: Je 9:00 rano a vy by ste chceli mat popoludni v 17:00 Cerstvo upeceny chlieb.

Naprogramujete teda cas pecenia na 5:00

Do pekarne vlozte vsetky potrebné suroviny. Tla¢idlom menu vyberte prislusny program.

Zvolte si aj stupen prepecenia a hmotnost vysledného chleba.

Pomocou c¢asového tlacidla navolte tak, aby na displeji svietila hodnota "8:00", ¢o jednoducho znamens,
Ze za 8 hodin bude dokonceny proces pecenia. V nasom pripade bude teda po 8 hodinach presne 17:00
a chlieb sa prave dopecie a bude teply a Cerstvy. Pri takomto spravnom nastaveni musite este vietko
potvrdit tlacidlom START.

Stlacte tlacidlo START. Dvojbodka na displeji bude blikat, doba bude ubiehat, nez sa dosiahne okamihu,
kedy pekarer musi zacat s hnetenim. Prebehne celkovo nastaveny program, takze chlieb bude hotovy v
Case, ktoru ste zvolili.

Ddlezité: tuto funkciu nepouzivajte, ak maju niektoré suroviny vnutri pekarne podliehaju rychlejsej skaze
(napriklad cerstvé mlieko, jogurt alebo erstvé ovocie).

TIPY NA PRIPRAVU:

Vzdy vietky prisady presne odvazte a dbajte na to, aby mali izbovy teplotu.

Ak je droZdie Cerstvé, mozete zistit nasledujucim testom: V polovici Salke vlaznej vody rozmiesajte 1
kavovu lyzicku cukru a potom pridajte 1 kavovu lyzicku drozdia. Po niekolkych mindtach bude zmes
bublat a kypét

Sol'obmedzuje Uc¢inok drozdie a cukor ho naopak povzbudzuje. Ak na zaklade diéty nesmiete pouzit
jednu z tychto prisad, potom musite tiez vynechat aj to druht. Potom ziskate chlieb bez cukru a soli.
Chlieb, ktory peciete sami z vlastnych surovin, neobsahuje ziadne konzervaéné prostriedky, a je preto
tiez obmedzene trvanlivy. Ked chlieb nechate dobre vychladnit a potom ho nepriedusne zabalite,
mozete ho niekolko dni kvalitne uchovat. M6Zete ho samozrejme tiez nechat zmrazit a spotrebovat
ho neskor.
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CISTENIE AUDRZBA

PRED CISTENIM PEKAREN VYPNITE, VYTIAHNITE ZASTRCKU ZO ZASUVKY A NECHAJTE PEKAREN
UPLNE VYCHLADNUT.

ZOVNAJSOK, VEKO AVNUTRO PEKARNE.

Zovnajsok pristroja a priezor zotrite vlhkou handrou alebo Spongiou. Pred Cistenim eSte vyberte nadobu
na pecenie von. Ak by bolo nutné, méZzete zovnajsok pristroja vycistit jemnym cistiacim prostriedkom, tak
aby ste povrch neposkriabali.

VNUTRO PEKARNE

Vnutro mozno starostlivo vycistit mierne navlhéenou handri¢kou. Budte opatrni pri ¢isteni vykurovacieho
telesa.

FORMA NA PECENIE A HNETACI HAK

Formu a miesic je mozné umyvat teplou vodou a vlhkou jemnou handrickou.

Dévajte pozor, aby ste neposkodili ochrannt vrstvu. Ked'sa vam nepodari vybrat hnetac z formy von,
musite nechat formu Uplne vychladnUt. Potom do formy nalejte trochu teplej vody tak, aby hnetac bol
pod vodou. Voda pomoze tomu, Ze prilepené Casti sa uvolni a hnetac pojde dobre vybrat.
Nepouzivajte ziadne Cistiace prostriedky alebo kefy, pretoze mézu poskodit ochrannt vrstvu formy.
Forma na pecenie nie je vhodna do umyvacky riadu.

CASTO KLADENE OTAZKY

Problém Mozné riesenie

Stale nie som spokojny s vyslednym produktom. - Odporucali by sme vam urobit chlieb pomocou
hotové chlebovej zmesi. Do tychto zmesi staci
dodat len vodu a maslo. Ak je vysledok dobry,
znamena to, Ze je vas pristroj v poriadku a vy
musite skontrolovat erstvost normalnych
prisad. Ak je vysledok zly, potom sa obratte

na nasu zakaznicku alebo technickd sluzbu a
poradte sa, ako postupovat dalej.

Ingrediencie nie sU presne navazené.
Ingrediencie nie su cerstvé.

Ingrediencie nemali izbovu teplotu.

Mozem nejako spoznat aj pocas procesu, Cije Cesto by malo byt hladké, elastické a vytvarované
cesto spravne zamiesenej a ¢i spravne vykysne? do Uhladnej gulocky. 5-10 min po zadiatku (pocas
miesenia) mozete skusit cesto zlahka stlacit
prstami. Malo by mierne lepit. Ak lepi moc, je prilis
vlhké a je potrebné pridat muku. Pokialtakmer
nelepi, je suché a vy musite pridat mierne vody.
Neotvarajte veko pocas kysnutia.

B3973 DOMO



Co ked'si chcem upiect viac chlebov naraz?

Medzi jednotlivymi pecenim sa odporuca nechat
pristroj vychladndt 20 minut. Nechajte otvorené
veko. Ak by bola pekaren tepld, tak kvasnice kysnu
rychlejsie, ¢o nie je dobré pre finalny vysledok.

Chlieb je prepadnuty / deformovany.

Pravdepodobne bolo pouzité moc vody a cesto
bolo moc vlhké. Chlieb bol ponechany v pecenie
forme prilis dlhy dobu po upeceni.

Chlieb je vnutri nedopeceny a vihky.

Ak je chlieb uprostred prilis makky, méze to byt
sposobené typom pouzitej muky. Takyto vysledok
vadsinou spésobuje pouzitie tazsich muk, ako je
razna alebo celozrnna muka. Pri pouziti tychto
druhov muky skuste pridat este jeden spésob
hnetenie. Po dokonceni prvého hnetenie pekaren
vypnite. Potom pristroj resetujte a opéat spustite
zvoleny program. Stroj zacne znovu miesit = cesto
bude viac vzdusné.

Spodna cast chleba je velmi tuha.

Uz upeceny chlieb ste nechali v pekarni prilis
dlho. Funkcia udrziavania tepla a nasledné
akumulované teplo spodna ¢ast chleba
“vysusi”.

Najlepsie je vytahovat chlieb ¢o najskér po
dopeceni.

Chlieb prekynul a prekypeli.

Pouzili sme prilis moc kvasnic.
Kvasnice boli aktivované viac ako je nutné =
pouzili ste moc cukru alebo prilis teplt vodu.

Na displeji svieti chybové hlasenie: ,H:HH"

Pristroj je stale teply. Nechajte ho dostatocne
vychladnut.

Na displeji svieti chybové hlasenie: ,E:RR"

Takéto hlasenie oznamuje chybny senzor teploty.
Pekaren nechajte prekontrolovat a opravit v
autorizovanom servise.

Na displeji svieti chybové hlasenie: ,L:LL"

Pristroj je velmi studeny a musi sa nechat prehriat
na izbovu teplotu. To sa stava, ked'skladujete
pekaren napriklad v chladnej pivnici.

Preco nemo6zem pridat extra ingrediencie hned po
Starte programu.

Extra ingrediencie (ako su orechy) budu zriedili
na s kiskami a cesto nebude prehneteni spravne.
To moze velmi ovplyvnit aj kysnutia chleba.
Doplnkové prisady pridavajte az po tom, ked'
spotrebic odpiska (po miesenie).

Mozem pouzit namiesto vody aj mlieko?

Ano.Vzdy musi byt dodrzat celkovy objem
tekutiny.

Horna korka chleba je niekedy svetlejsie a niekedy
tmavsie.

Prepecenia si mozno nastavit v nastaveni pekarne.
Rozdiel vSak sp6sobuje aj mnozstvo pouzitého
cukru. Viac cukru = tmavsie korka.

www.domo-elektro.be
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Pekaren hnetie pomalSie ako obvykle.

Moze byt sposobené pouzitim tazsie muky. Alebo
je cesto prilis hutné. Ak tomu tak je, tak pridajte
lyzi¢ku vody.

Hnetaci hak sa zapiekol do cesta nie nejde moc
dobre vybrat.

Hak aj s okolitym cestom vyberte. Celd hrudku
cesta s hdkom ponorte pod vodu a nechajte 15
minUt odpucet a nasledne ocistite.

Na sklenenom priehladovom okienku kondenzuje
voda [ para.

Tento jav je Uplne normalny a deje sa vdaka
zahrievanie vnUtri pristroja.

Pouzivam uz kUpenuy a namiesanu zmes na chlieb,
ale aj napriek tomu mam stale nevydareny chlieb.

Este pred reklamovanim pekarne odpordcame
skusit po domacky pripraveny zakladny recept.
Je mozné, ze kipena zmes nie je Cerstva a to
ovplyviiuje vysledok pecenia.
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OHLAD NA ZIVOTNE PROSTREDIE

( \ Symbol na pristroji alebo na jeho obale znamen3, Ze s tymto vyrobkom
nie je mozné nakladat ako s domovym odpadom, ale musi byt odovzdany
na miestach uréenych na zber a likvidaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni. Dodrzanim tohto odporucania chranite Zivotné prostredie a zdravie
spoluobcanov. Viac informacii o moznostiach likvidacie nebezpecného
odpadu obdrzite na obecnych alebo mestskych Uradoch, zbernych dvoroch
alebo v predajni, kde ste pristroj zakupili.
I
N —

Y ——— Obalové materialy s recyklovatelné, nakladajte s nimi podla predpisov pre
. J

Zivotné prostredie.
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