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@
Klappen Sie vor dem Lesen die Seite mit den Abbildungen aus und machen Sie sich anschlieSend mit allen
Funktionen des Gerdtes vertraut.

@
Before reading, unfold the page containing the illustrations and familiarise yourself with all functions of
the device.

Avant de lire le mode d’emploi, ouvrez la page contenant les illustrations et familiarisez-vous ensuite avec
toutes les fonctions de |'appareil.

QD
Vouw v86r het lezen de pagina met de afbeeldingen open en maak u vertrouwd met alle functies van het
apparaat.

@

Pred ¢tenim si otevrete stranu s obrdzky a potom se seznamte se viemi funkcemi pfistroje.

&®
Antes de empezar a leer abra las dos pdginas que contienen las imégenes y, en seguida, familiaricese
con todas las funciones del dispositivo.

Antes de comecar a ler abra as duas pdginas com as imagens e, de seguida, familiarize-se com todas as
funcdes do aparelho.

DE/AT/CH  Bedienungsanleitung Seite 1
GB/IE Operating instructions Page 23
FR/BE Mode d'emploi Page 43
NL/BE Gebruiksaanwijzing Pagina 65
(o4 Navod k obsluze Strana 89
ES Instrucciones de uso Pdgina 109

PT Manual de instrucées Pagina 129
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SILVERCREST’

BROTBACKAUTOMAT

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen
Gerdates.

Sie haben sich damit fir ein hochwertiges Produkt
entschieden. Die Bedienungsanleitung ist Bestand-
teil dieses Produkts. Sie enthdlt wichtige Hinweise
fir Sicherheit, Gebrauch und Entsorgung. Machen
Sie sich vor der Benutzung des Produkts mit allen
Bedien- und Sicherheitshinweisen vertraut. Benut-
zen Sie das Produkt nur wie beschrieben und fiir
die angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkts an
Dritte mit aus.

BestimmungsgemdBer
Gebrauch

Benutzen Sie lhren Brotbackautomaten nur zum
Brotbacken und zur Herstellung von Marmeladen/
Konfitiren im héuslichen Bereich.

Verwenden Sie das Gerdt nicht zum Trocknen von
Lebensmitteln oder Gegenstanden. Verwenden Sie
den Brotbackautomat nicht im Freien.

Verwenden Sie nur vom Hersteller empfohlenes
Zubehér. Nicht empfohlenes Zubehér kann das
Gerét beschadigen.

Dieses Gerdt ist ausschlieBlich fir die Benutzung in
privaten Haushalten bestimmt.

Benutzen Sie das Gerdt nicht gewerblich!

Lieferumfang
Brotbackautomat
Backform

2 Knethaken
Messbecher
Messlaffel
Knethakenentferner
Bedienungsanleitung
Kurzinformation

Rezeptheft
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> Kontrollieren Sie das Gerét nach dem Aus-
packen auf Vollsténdigkeit und auf Transport-
schidden. Wenden Sie sich gegebenenfalls
an den Service (siehe Kapitel "Garantie und
Service").

Gerdétebeschreibung
Abbildung A:

Sichtfenster

Gerdtedeckel
Beluftungsschlitze

Netzkabel

Bedienfeld

000 0Q

Abbildung B:

2 Knethaken

Backform bis zu 1250 g Brotgewicht
Messbecher

Messlaffel

Knethakenentferner

60000

Technische Daten
220-240V ~ /50 Hz
Leistungsaufnahme: 850 Watt

Nennspannung:

i Alle Teile dieses Gerdgtes, die mit
’J Lebensmitteln in Berihrung kommen,
sind lebensmittelecht.
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Sicherheitshinweise

~ Lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung erst vollsténdig durch, bevor Sie
das Gerét benutzen!

GEFAHR - ELEKTRISCHER SCHLAG!

~ Uberpriifen Sie vor jedem Gebrauch Netzkabel und -stecker.
Wenn das Netzkabel dieses Gerdtes beschadigt wird, muss es
durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder eine dhnlich qua-
lifizierte Person ersetzt werden, um Geféhrdungen zu vermeiden.

~ Verlegen Sie das Netzkabel nicht Gber scharfe Kanten oder in
der Néhe von heiflen Flachen oder Gegensténden. Die Isolie-
rung des Kabels kann beschadigt werden.

» Ziehen Sie den Netzstecker bei Nichtgebrauch und vor jeder Reini-
gung des Gerdtes aus der Steckdose.

» Tauchen Sie den Brotbackautomaten nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten. Es besteht Stromschlaggefahr!

~ Reinigen Sie das Gerdt nicht mit kratzenden Putzschwdmmen.
Wenn sich Partikel des Schwammes |&sen und mit elektrischen
Teilen in Berihrung kommen, besteht Stromschlaggefahr.

/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

~ Erstickungsgefahr! Kinder ersticken bei unsachgeméafem Gebrauch
des Verpackungsmaterials. Entsorgen Sie dieses sofort nach dem
Auspacken oder bewahren Sie es fir Kinder unzugénglich auf.

» Um Stolper- oder Unfallgefahren zu vermeiden, ist das Gerét mit
einem kurzen Netzkabel ausgestattet.

» Lassen Sie das Gerat abkihlen und ziehen Sie den Netzstecker,
bevor Sie Teile des Zubehdrs herausnehmen oder einsetzen.

~ Verlegen Sie ein Verlangerungskabel so, dass niemand dariber
stolpern und unbeabsichtigt daran ziehen kann.
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4

A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!
~ Wenn Kinder in der N&he sind, bitte das Gerat gut beaufsichti-

gen! Wenn das Gerdt nicht benutzt wird, wie auch vor dem Reini-
gen, bitte den Netzstecker ziehen. Vor dem Abnehmen einzelner
Teile das Gerdt auskihlen lassen.

Dieses Gerdt kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder beziglich des sicheren Gebrauchs
des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden
Gefahren verstanden haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerdt spielen.

Reinigung und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durch-
gefihrt werden, es sei denn, sie sind élter als 8 Jahre und beauf-
sichtigt.

Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerdt und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

Dieses Gerat entspricht den einschlagigen Sicherheitsbestimmun-
gen. Uberprifung, Reparatur und technische Wartung dirfen
nur von einem qualifizierten Fachhéandler durchgefihrt werden.
Ansonsten erlischt der Garantieanspruch.

» Vorsicht! Der Brotbackautomat wird heif3. Fassen Sie das Gerdt

erst an, wenn es sich abgekihlt hat oder benutzen Sie zum Anfas-
sen einen Topflappen.

~ Versetzen Sie den Brotbackautomaten nicht, wenn sich heifBer

oder flussiger Inhalt, z. B. Konfitire, in der Backform befindet. Es
besteht Verbrennungsgefahr!

Kommen Sie nie wahrend der Benutzung mit den rotierenden
Knethaken in Berihrung. Es besteht Verletzungsgefahr!

~ Wahrend des Betriebs kann die Temperatur der berihrbaren

Oberfléche sehr hoch sein. Verbrennungsgefahr!
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/A WARNUNG! VERLETZUNGSGEFAHR!

Achtung! Heif’e Oberfléche!
A Teile des Gerdtes werden wéhrend
des Betriebes sehr heif3! Verbrennungsgefahr!

/A WARNUNG! BRANDGEFAHR!

~ Benutzen Sie keine externe Zeitschaltuhr oder ein separates Fern-
wirksystem um das Gerdt zu betreiben.

~ Stellen Sie das Gerdét nicht in der Néhe von brennbaren Mate-
rialien, explosiven und/oder brennbaren Gasen auf. Zu anderen
Gegenstdnden muss ein Mindestabstand von 10 cm eingehalten
werden.

» Decken Sie das Gerdéit niemals mit einem Handtuch oder anderen
Materialien ab. Hitze und Dampf miissen entweichen kénnen. Ein
Brand kann entstehen, wenn das Gerét mit brennbarem Material
abgedeckt wird oder in Kontakt kommt, wie z. B. mit Vorhéngen.

~ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerdt und bedecken Sie es
nicht.

~ Legen Sie nie Alufolie oder andere metallische Gegenstande in
den Brotbackautomaten. Dies kann zu einem Kurzschluss fihren.

~ Uberschreiten Sie beim Backen niemals die Menge von 700 g
Mehl und geben Sie niemals mehr als 1 V4 Péckchen Trockenhefe
dazu. Der Teig kann iberlaufen und einen Brand verursachen!
Ausgenommen hiervon sind glutenfreie Brote. Hierbei dirfen bis
maximal 2 Péckchen Trockenhefe hinzugegeben werden (siehe
Rezeptheft).

~ Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze des Gerdtes nicht
verdeckt werden. Uberhitzungsgefahr!

~ Lassen Sie das Gerdt wéhrend des Betriebes nie unbeaufsichtigt!
» Das Gerdt nur innerhalb von Gebduden benutzen.
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» Das Gerdt nie auf oder neben einen Gas- oder Elekt[oherd, einen
heiflen Backofen oder sonstigen Hitzequellen stellen. Uberhitzungs-
gefahr!

~ Die Verwendung von nicht vom Hersteller empfohlenem Zubehor
kann zu Besch&digungen fihren. Das Gerét nur fir den vorgesehe-
nen Zweck verwenden. Ansonsten erlischt der Garantieanspruch.

~ Starten Sie ein Backprogramm nur mit eingesetzter Backform.
Ansonsten kann es zu irreparablen Schéden am Gerét fihren.

» Ziehen Sie den Stecker nicht am Netzkabel aus der Steckdose.

~ Benutzen Sie den Brotbackautomaten nicht, um darin Speisen
oder Utensilien aufzubewahren.

» Benutzen Sie das Gerdt nie mit leerer oder ohne Backform. Das
fGhrt zu irreparablen Schaden am Gerdit.

» Schlief3en Sie immer den Deckel wahrend des Betriebs.
» Entfernen Sie nie die Backform wdahrend des Betriebs.

» Stellen Sie das Gerat ausschlieBlich auf eine trockene, ebene und
hitzeunempfindliche Oberflache.

~ Uberprifen Sie vor dem Anschluss, ob Stromart und Netzspannung
mit den Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmen.

~ Wenn Sie ein Verldngerungskabel verwenden, muss die maximal
zulassige Leistung des Kabels der Leistung des Brotbackautomaten
entsprechen.
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Vor dem ersten Gebrauch

Auspacken

M Packen Sie das Gerdt aus und entfernen Sie
jegliches Verpackungsmaterial, sowie eventuelle
Aufkleber und Schutzfolien.

M Kontrollieren Sie das Gerdt nach dem Auspa-
cken auf Vollsténdigkeit und auf Transportsché-
den. Wenden Sie sich gegebenenfalls an den
Service (siehe Kapitel "Garantie und Service").

Erste Reinigung

Wischen Sie Backform @, Knethaken @ und
AuBenfléche des Brotbackautomaten vor der Inbe-
triebnahme mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.
Verwenden Sie keine kratzenden Putzschwdmme
oder Scheuermittel. Entfernen Sie, falls noch nicht
geschehen, die Schutzfolie auf dem Bedienfeld @.

Erstes Aufheizen

1) Setzen Sie ausschlieBBlich beim erstmaligen
Aufheizen die leere Backform @ in das Gerét
ein und schlieBen Sie den Gerdtedeckel @.

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Lassen Sie den Brotbackautomaten nicht lénger
als 5 Minuten mit leerer Backform @ aufhei-
zen. Es besteht die Gefahr der Uberhitzung.

2) Wakhlen Sie das Programm 12, wie im Kapitel
,Programme” beschrieben und driicken Sie
Start/Stop @, um das Gerdt fir 5 Minuten

aufzuheizen.

3) Driicken Sie nach 5 Minuten die Taste Start/
Stop @, bis ein langer Signalton ertént, um
das Programm zu beenden.

Da die Heizelemente leicht eingefettet sind, kann
es bei der ersten Inbetriebnahme zu leichter
Geruchsbildung kommen. Diese ist unschadlich
und hért nach kurzer Zeit auf. Sorgen Sie fiir
ausreichende Belisftung, 5ffnen Sie zum Beispiel
ein Fenster.

4) Lassen Sie das Gerdét vollstéindig abkiihlen und
wischen Sie noch einmal Backform @, Knetha-
ken @ und AuBenflache des Brotbackautoma-

ten mit einem sauberen, feuchten Tuch ab.

Eigenschaften

Mit dem Brotbackautomat haben Sie die Méglich-

keit Brot nach lhrem Geschmack zu backen.

B Sie kdnnen zwischen 12 verschiedenen Pro-
grammen waéhlen.

B Sie kénnen fertige Backmischungen verarbeiten.

B Sie kdnnen Nudel- oder Brétchenteig kneten
lassen oder Marmelade herstellen.

M Durch das Programm ,Glutenfrei” kénnen Sie
glutenfreie Backmischungen und Rezepte mit
glutenfreien Mehlen, wie z. B. Maismehl, Buch-
weizenmehl und Kartoffelmehl, backen.

Bedienfeld

7. Nudelteig
8. Buttermilchbrot
9. Glutenfrei

10. Kuchen

11. Marmelade

12. Backen

1>,

1. Normal
2. Locker
3. Vollkorn
4. Suk

7509 10{pg 12509

5. Express
6. Teig

DE | AT | CH 7
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O Display
Anzeige fir

die Auswahl des Gewichts
(750 g, 1000 g, 1250 g)

die noch verbleibende Betriebszeit in Stunden
und die programmierte Zeitvorwahl

das Herausnehmen der Knethaken
(,RMV" = ,Remove”)

@

@

®

@ den gewdhlten Braunungsgrad (Hell T,
Mittel @, Dunkel @D, Schnell G)

®

®

die gewdhlte Programm-Nummer

den Programmablauf

@ das Zugeben von Zutaten (,ADD")

O Start / Stop @

Zum Starten und Beenden des Betriebes oder um
eine Timer-Programmierung zu 18schen.

Um den Betrieb anzuhalten, driicken Sie kurz die
Start/Stop-Taste @, bis ein Signalton ertént und die
Zeit im Display @ blinkt. Durch erneutes Driicken
der Start/Stop-Taste @ kann der Betrieb innerhalb
von 10 Minuten wieder fortgesetzt werden. Wenn
Sie vergessen, das Programm fortzusetzen, wird das
Programm nach 10 Minuten automatisch fortgesetzt.

Um den Betrieb vollstéindig zu beenden oder die Ein-
stellungen zu |6schen, driicken Sie fir 3 Sekunden die
Start/Stop-Taste @ bis ein langer Signalton ertont.

> Driicken Sie nicht die Start/Stop-Taste @,
wenn Sie lediglich den Zustand des Brotes
kontrollieren wollen. Beobachten Sie den
Backvorgang durch das Sichtfenster @.

ACHTUNG!

> Beim Driicken aller Tasten muss ein Signalton
ertdnen, ausgenommen, wéhrend das Gerét
in Betrieb ist.

8 DE | AT | CH

© Bré&unungsgrad
(oder Schnellmodus)

@

Wahl des Braunungsgrades oder wechseln in

den Schnellmodus (Hell/Mittel/Dunkel/Schnell).
Driicken Sie wiederholt die Taste Braunungsgrad @,
bis der Pfeil Gber dem gewiinschten Bréunungsgrad
erscheint. Fir die Programme 1 - 4 kénnen Sie durch
mehrmaliges Driicken der Taste Bréunungsgrad @
den Schnellmodus aktivieren, um den Backvorgang
zu verkiirzen. Driicken Sie die Taste Bréunungsgrad @
50 oft, bis der Pfeil Gber ,Schnell” erscheint. Bei den
Programmen 6, 7 und 11 kann kein Bréunungsgrad
gewdhlt werden.

@ Timer () ®)

Zeitverzdgertes Backen.

> Bei Programm 11 kdnnen Sie kein zeitverzé-
gertes Backen einstellen.

@ Betriebsindikationslampe

Die Befriebsindikationslampe @ zeigt mit ihrem
Leuchten an, dass grade ein Programm l&uft.
Wenn Sie ein Programm mit der Timer-Funktion
zeitverzdgert starten wollen, blinkt die Betriebsin-
dikationslampe @, sobald Sie die Einstellung des
Timers bestdtigt haben. Sobald das Programm
startet, leuchtet die Betriebsindikationslampe @
daverhaft.

@ Brotgewicht

Wahl des Brotgewichtes (750 g/ 1000 g/ 1250 g).
Driicken Sie diese Taste wiederholt, bis der Pfeil
unter dem gewiinschten Gewicht erscheint. Die
Gewichtsangaben (750 g/ 1000 g/ 1250 g) be-
ziehen sich auf die Menge der eingefillten Zutaten

in die Backform @.

> Die Voreinstellung beim Einschalten des Gerites
ist 1250 g. Bei den Programmen 6, 7, 11 und
12 kénnen Sie das Brotgewicht nicht einstellen.

SBB 850 B1
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©® Programmwahl (Menii)

Aufrufen des gewiinschten Backprogramms (1-12).
Im Display @ erscheint die Programm-Nummer
und die entsprechende Backzeit.

Memory-Funktion

Das Programm wird beim Wiedereinschalten nach
einem Stromausfall von bis zu ca. 10 Minuten an
gleicher Stelle fortgesetzt. Dies gilt jedoch nicht
bei Léschen/Beenden des Backvorgangs oder bei
Betdtigung der Start/Stop-Taste @ bis ein langer
Signalton ertdnt.

Sichtfenster @

Durch das Sichtfenster @ konnen Sie den Backvor-
gang beobachten.

Programme

Mit der Taste Programmwahl @ wdéhlen Sie das
gewiinschte Programm aus. Die entsprechende
Programm-Nummer wird im Display @ angezeigt.
Die Backzeiten sind abhéngig von den gewdihlten
Programmkombinationen. Siehe Kapitel
,Programmablauf”.

Programm 1: Normal

Fir Wei3- und Mischbrote die hauptséichlich aus

Weizen- oder Roggenmehl bestehen. Das Brot hat
eine kompakte Konsistenz. Die Bréunung des Bro-
tes stellen Sie mit der Taste Bréunungsgrad @ ein.

Programm 2: Locker

Fur leichte Brote aus gut gemahlenem Mehl. Das
Brot ist in der Regel locker und hat eine knusprige
Kruste.

Programm 3: Vollkorn

Fir Brote mit kréftigeren Mehlsorten, z. B. Wei-
zenvollkornmehl und Roggenmehl. Das Brot wird
kompakter und schwerer.

Programm 4: SGB

Fisr Brote mit Zutaten aus Fruchtsaften, Kokosnuss-
flocken, Rosinen, Trockenfriichten, Schokolade oder
zusdtzlichem Zucker. Durch eine léngere Aufgeh-
phase wird das Brot leichter und luftiger.

Programm 5: Express

Fir das Kneten, Teig gehen lassen und das Backen
wird weniger Zeit bendtigt. Fir dieses Programm sind
jedoch nur Rezepte geeignet, die keine schweren Zu-
taten oder kréftige Mehlsorten enthalten. Beachten
Sie, dass das Brot bei diesem Programm weniger
luftig und nicht ganz so schmackhaft werden kann.

Programm 6: Teig (kneten)

Zur Herstellung von Hefeteig fir Brétchen, Pizza oder
Z5pfe. Der Backvorgang entfdllt bei diesem Programm.

Programm 7: Nudelteig

Fir die Zubereitung von Nudelteig. Der Backvorgang
entfallt bei diesem Programm.

Programm 8: Buttermilchbrot

Fir Brote die aus Buttermilch oder Joghurt herge-
stellt werden.

Programm 9: Glutenfrei

Fir Brote aus glutenfreien Mehlen und Backmi-
schungen. Glutenfreie Mehle benétigen lénger fir
die Aufnahme von Flissigkeiten und haben andere
Triebeigenschaften.

Programm 10: Kuchen

Die Zutaten werden bei diesem Programm geknetet,
gehen gelassen und gebacken. Benutzen Sie Back-
pulver fir dieses Programm.

Programm 11: Marmelade

Zum Herstellen von Marmeladen, Konfitiiren,
Gelees und Fruchtaufstrichen.

Programm 12: Backen

Zum Nachbacken von Broten, die zu hell oder
nicht ganz durch gebacken sind oder Fertigteige.
Alle Knet- oder Ruhevorgéinge entfallen bei diesem
Programm. Das Brot wird bis zu einer Stunde nach
Ende des Backvorgangs warm gehalten. Dadurch
wird verhindert, dass das Brot zu feucht wird. Das
Programm 12 backt das Brot fiir 60 Minuten.

Um diese Funktionen vorzeitig zu beenden,
driicken Sie die Start/Stop-Taste @ , bis ein langer
Signalton ertdnt. Um das Gerét auszuschalten,
trennen Sie das Gerét vom Stromnetz.

DE | AT | CH 9
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> Bei den Programmen 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 und
9 ertdnt wéhrend des Programmablaufs ein
Signalton und ,ADD” (?) erscheint im Display.
Fiigen Sie unmittelbar danach weitere Zutaten,
wie Friichte oder Niisse hinzu. Sie missen
dazu das Programm nicht unterbrechen.
Die Zutaten werden durch den Knethaken @
nicht zerkleinert. Wenn Sie den Timer ein-
gestellt haben, kdnnen Sie sémtliche Zutaten
auch zu Programmbeginn in die Backform @
geben. Friichte und Nisse sollten Sie in die-
sem Fall vor der Zugabe etwas zerkleinern.

Timer-Funktion

Die Timer-Funktion erméglicht Ihnen ein zeitverzs-
gertes Backen.

Mit den Pfeiltasten @ und @ ® stellen Sie den
gewiinschten Endzeitpunkt des Backvorgangs ein.
Die maximale Zeitverzdgerung betrégt 15 Stunden.

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Bevor Sie ein bestimmtes Brot mit der Timer-
funktion backen wollen, probieren Sie das
Rezept erst aus, um sicherzustellen, dass das
Verhdltnis der Zutaten zueinander stimmt, der
Teig nicht zu fest oder zu diinn ist oder die
Menge zu grof} ist und dann evtl. iberléuft.

1) Wéhlen Sie ein Programm. Das Display @
zeigt Ihnen die bendtigte Backdauer.

2) Mit der Pfeiltaste @ ® verschieben Sie das
Ende des Programmes. Beim erstmaligen
Betdtigen verschiebt sich die Endzeit bis zum
ndchsten Zehner. Jedes weitere Driicken der

Pfeiltaste @ ® verschiebt die Endzeit um 10
Minuten. Bei gedriickter Pfeiltaste beschleu-
nigen Sie diesen Vorgang. Das Display zeigt
lhnen die Gesamtdauer von Backzeit und
Verzdgerungszeit.

Bei einer Uberschreitung der méglichen Zeit-

verschiebung kénnen Sie mit der Pfeiltaste @
® die Zeit korrigieren.

3) Bestdtigen Sie die Einstellung des Timers mit

der Start/Stop-Taste @.

10 DE | AT | CH

Die Betriebsindikationslampe @ beginnt zu blin-
ken. Der Doppelpunkt im Display @ blinkt und
die programmierte Zeit beginnt abzulaufen.

Sobald das Programm startet, leuchtet die Betriebsin-
dikationslampe @ dauverhaft. Bei Beendigung des
Backvorgangs erténen zehn Signalténe und das

Display @ zeigt 0:00 an.

Beispiel:

Es ist 8.00 Uhr und Sie méchten in 7 Stunden

und 30 Minuten, also um 15:30 Uhr, frisches Brot
haben. Wéhlen Sie zundchst das Programm 1 und
driicken Sie dann die Pfeiltasten @ so lange, bis
im Display @ 7:30 erscheint, da die Zeit bis zur
Fertigstellung 7 Stunden und 30 Minuten betrégt.

> Bei dem Programm ,Marmelade” steht die
Timer-Funktion nicht zur Verfigung.

> Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht, wenn
Sie schnell verderbliche Lebensmittel wie Eier,
Milch, Sahne oder Kése verarbeiten.

Vor dem Backen

Fir einen erfolgreichen Backvorgang beriicksichti-
gen Sie bitte folgende Faktoren:

Zutaten

/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Nehmen Sie die Backform @ aus dem Ge-
hduse, bevor Sie die Zutaten einfiillen. Wenn
Zutaten in den Backraum gelangen, kann
durch die Erhitzung der Heizschlangen ein
Brand entstehen.

B Geben Sie die Zutaten immer in der angegebenen
Reihenfolge in die Backform @.

M Alle Zutaten sollten auf Zimmertemperatur
erwdrmt sein, um einen optimalen Gérvorgang
der Hefe zu erhalten.

SBB 850 B1
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/\ WARNUNG! BRANDGEFAHR!

> Verwenden Sie auf keinen Fall gréfBere Men-
gen als angegeben. Zu viel Teig kann Gber
die Backform @ laufen und an den heif3en
Heizschlangen einen Brand verursachen.

B Achten Sie auf ein genaues Abmessen der
Zutatenmengen. Bereits geringe Abweichungen
von der im Rezept angegebenen Menge kénnen
das Backergebnis beeinflussen.

Brot backen

Vorbereitung

> Stellen Sie den Brotbackautomaten auf einen
geraden und festen Untergrund.

1) Ziehen Sie die Backform @ aus dem Gerét
nach oben heraus.

2) Stecken Sie die Knethaken @ auf die Antriebs-
wellen in der Backform @. Achten Sie darauf,
dass sie fest sitzen.

3) Geben Sie die Zutaten lhres Rezeptes in die
Backform @. Geben Sie zuerst die Flissigkei-

ten, Zucker, Salz und dann Mehl hinzu, die
Hefe als letzte Zutat.

> Achten Sie darauf, dass Hefe nicht mit Salz
oder Flijssigkeiten in Beriihrung kommt.

4) Setzen Sie die Backform @ wieder ein. Achten
Sie darauf, dass sie richtig einrastet.

5) Schlieben Sie den Gerdtedeckel @.

6) Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Es ertdnt ein Signalton und im Display @ er-
scheint die Programm-Nummer und Zeitdauer
fir das Programm 1.

7) Wakhlen Sie lhr Programm mit der Programm-
wahl-Taste @. Jede Eingabe wird mit einem
Signalton bestétigt.

8) Wahlen Sie gegebenenfalls die Gréfe des
Brotes mit der Taste @.

SBB 850 B1

9) Wahlen Sie den Braunungsgrad ® lhres Brotes.
Im Display @ zeigt lhnen der Pfeil, ob Sie Hell,
Mittel oder Dunkel eingestellt haben. Sie kénnen
hier auch die Einstellung ,Schnell” wahlen, um
die Zeit, in der der Teig geht, abzukirzen.

> Fir die Programme 6, 7 und 11 ist die Funkti-
on ,Brdunungsgrad” nicht méglich.
Die Funktion ,Schnell” ist nur fir die Program-
me 1 - 4 méglich.
Fir die Programme 6, 7, 11 und 12 ist die
Einstellung des Brotgewichts nicht méglich.

10) Sie haben jetzt die Méglichkeit Gber die Timer-
Funktion den Endzeitpunkt lhres Programms
einzustellen. Sie kdnnen eine maximale Zeitver-
schiebung von bis zu 15 Stunden eingeben.

> Fir das Programm 11 ist diese Funktion nicht
mdglich.
Programm starten

Starten Sie nun das Programm mit der Start/Stop
Taste ©.

> Die Programme 1, 2, 3, 4, 6 und 8 starten mit
einer 10- bis 30-miniitigen Vorheizphase (aufler
Schnell-Modus, siehe Tabelle Programmablauf).
Die Knethaken @ bewegen sich hierbei nicht.
Das ist kein Fehler des Gerdtes.

Das Programm fihrt automatisch die verschiedenen
Arbeitsgénge durch.

> Bei den Programmen 1,2, 3,4, 5, 8,9 und 10
erténen nach Beendigung des Programmab-
schnittes ,Gehen 2" 10 Signalténe und ,RMV"
®) erscheint im Display @. Sie kénnen nun die
Knethaken @ aus dem Teig entfernen.

Wenn Sie die Knethaken @ nicht entfernen
wollen, warten Sie einfach ab. Das Gerét setzt
das Programm automatisch fort.

DE | AT | CH 11
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Sie kdnnen den Programmablauf iiber das Sicht-
fenster @ lhres Brotbackautomaten beobachten.
Gelegentlich kann es wihrend des Backvorgangs
zur Feuchtigkeitsbildung im Sichtfenster @
kommen. Der Geratedeckel @ kann wéhrend der
Knetphase gedffnet werden.

> Offnen Sie den Gerétedeckel @ nicht wihrend
der Geh- oder Backphase. Das Brot kann in sich
zusammenfallen.

Programm beenden

Bei Beendigung des Backvorgangs erténen zehn
Signalténe und das Display @ zeigt 0:00 an.

Bei Beendigung des Programms schaltet das Gerét
automatisch auf einen bis zu 60 Minuten andau-
ernden Warmhaltebetrieb.

> Das gilt nicht fir die Programme 6, 7 und 11.

Dabei zirkuliert warme Luft im Gerét. Die Warm-
haltefunktion kénnen Sie vorzeitig beenden, indem
Sie die Start/Stop-Taste @ bis zum Erténen der
Signalténe gedriickt halten.

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdo-
se, bevor Sie den Geratedeckel @ 6ffnen.
Bei Nichtbenutzung sollte das Gerdt immer
vom Stromnetz getrennt werden!

Brot entnehmen

Verwenden Sie beim Herausnehmen der Backform
@ immer Topflappen oder Schutzhandschuhe.
Halten Sie die Backform @ schrég Uber einen
Rost und schitteln leicht, bis sich das Brot aus der
Backform @ 16st.
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Falls Sie die Knethaken nicht schon vorher entnom-
men haben:

Lost sich das Brot nicht von den Knethaken @,
entfernen Sie vorsichtig die Knethaken @ mit dem
beiliegenden Knethakenentferner @.

Benutzen Sie keine Metallgegenstéinde, die zu
Kratzern auf der Antihaftbeschichtung fishren
kénnen. Spilen Sie gleich nach der Brotentnah-
me die Backform @ mit warmem Wasser aus.
Sie verhindern ein Festsetzen der Knethaken @
an der Antriebswelle.

B Driicken Sie kurz die Start/Stop- Taste @, um
das Programm ganz zu Anfang der Backphase
zu unterbrechen oder ziehen Sie den Stecker
aus der Netzsteckdose. Sie miissen den Netzste-
cker innerhalb von 10 Minuten wieder mit dem
Stromnetz verbinden, damit der Backvorgang
anschlieBend fortgesetzt werden kann.

B Offnen Sie den Gerétedeckel @ und nehmen
Sie die Backform @ heraus. Mit bemehlten
Handen kénnen Sie den Teig entnehmen und
die Knethaken @ entfernen.

B Legen Sie den Teig wieder in die Backform @.
Setzen Sie die Backform @ wieder ein und
schliefen Sie den Gerdtedeckel @.

B Stecken Sie ggf. den Netzstecker in die Steckdose.
Das Backprogramm wird fortgesetzt.

Lassen Sie das Brot 15 - 30 Minuten abkihlen,
bevor Sie es verzehren.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschneiden des
Brotes immer, dass sich kein Knethaken @ im Teig

befindet.

Fehlermeldungen

B Wenn das Display @ ,HHH" anzeigt, nachdem
das Programm gestartet wurde, ist die Tempe-
ratur des Brotbackautomaten noch zu hoch.
Stoppen Sie das Programm und ziehen Sie den
Netzstecker. Offnen Sie den Gerétedeckel @
und lassen Sie das Gerdt 20 Minuten abkiihlen,
bevor Sie es weiter benutzen.

SBB 850 B1
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B Wenn sich kein neues Programm starten l&sst,
nachdem der Brotbackautomat ein Programm
bereits abgeschlossen hat, ist er noch zu heif3. In
diesem Fall springt die Displayanzeige auf die
Grundeinstellung (Programm 1). Offnen Sie den
Geratedeckel @ und lassen Sie das Gerat 20

Minuten abkihlen, bevor Sie es weiter benutzen.

> Versuchen Sie nicht, das Gerdt in Betrieb zu
nehmen, bevor es sich abgekihlt hat. Das
funktioniert nur bei dem Programm 12.

B Wenn das Display ,EEQ”, ,EE1” oder ,LLL"
anzeigt, nachdem das Programm gestartet
wurde, schalten Sie den Brotbackautomaten
zundichst aus und danach wieder ein, indem Sie
den Netzstecker aus der Steckdose ziehen und
ihn dann wieder einstecken. Sollte die Fehleran-
zeige weiterhin bestehen, wenden Sie sich an
den Kundendienst.

Reinigung und Pflege

GEFAHR! ELEKTRISCHER SCHLAG!

> Ziehen Sie vor jeder Reinigung den Netzste-
cker aus der Steckdose und lassen Sie das
Gerdt ganz abkihlen.
Schiitzen Sie das Geréit vor Feuchtigkeit,
da dies einen Stromschlag zur Folge haben
kann. Beachten Sie dazu bitte auch die
Sicherheitshinweise.

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Die Gerdte- bzw. Zubehérteile sind nicht
spilmaschinengeeignet!

> Benutzen Sie zum Reinigen des Brotbackauto-
maten keine chemischen Reinigungsmittel oder
Verdinner.

Gehduse, Deckel, Backraum

B Entfernen Sie alle Riickstéinde im Backraum mit
einem feuchten Tuch oder einem leicht ange-
feuchteten weichen Schwamm.

B Wischen Sie das Gehduse und den Deckel
ebenfalls nur mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab.
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Zur leichten Reinigung kann der Gerétedeckel

@ vom Gehduse entfernt werden:

— Offnen Sie den Gerdtedeckel @ soweit, bis
die Kunststoffzapfen durch die Offnungen
der Scharnierfihrungen passen:

——————~

— Ziehen Sie den Gerdtedeckel @ aus den
Scharnierfihrungen heraus.

B Um den Gerdatedeckel @ nach der Reinigung

wieder zu montieren, fiihren Sie die Kunststoff-
zapfen durch die Offnung der Scharnierfihrun-
gen.

M Trocknen Sie alles gut ab und stellen Sie sicher,

dass vor einer erneuten Benutzung dlle Teile
trocken sind.

Backform, Knethaken und Zubehor

ACHTUNG! SACHSCHADEN!

> Tauchen Sie die Backform @ niemals in
Wasser oder andere Fliissigkeiten.

> Die Oberfléchen der Backform @ und der
Knethaken @ sind mit einer Antihaftbe-
schichtung versehen. Benutzen Sie bei der
Reinigung keine aggressiven Reinigungsmittel,
Scheuermittel oder Gegenstéinde, die zu Krat-
zern auf den Oberfléichen fihren kdnnen.

> Durch Feuchtigkeit und Dampf kann sich das
Aussehen der Oberfléchen im Laufe der Zeit
veréndern. Dies ist keine Beeintréichtigung der
Funktionsfahigkeit oder Qualitétsminderung.
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B Nehmen Sie vor der Reinigung die Backform @
und die Knethaken @ aus dem Backraum.

B Nehmen Sie die Knethaken @ aus der Back-
form @. Sollten sich die Knethaken @ nicht aus
der Backform @ 5sen, fijllen Sie die Backform @
fir etwa 30 Minuten mit heilem Wasser. Die
Knethaken @ sollten sich nun 1&sen lassen.
Reinigen Sie die Knethaken @ in warmem Was-
ser und geben Sie ein mildes Spilmittel hinzu.
Bei hartnéckigen Verkrustungen, lassen Sie
die Knethaken @ solange in dem Spilwasser
einweichen, bis sich die Verkrustungen mit Hilfe
einer Spiilbirste [5sen lassen.

Ist die Einsatzhalterung im Knethaken @
verstopft, kénnen Sie diese vorsichtig mit einem
Holzstébchen reinigen.

Trocknen Sie die Knethaken @ nach der Reini-
gung grindlich ab.

B Wischen Sie die AuBBenseite der Backform @

mit einem feuchten Tuch ab.

M Reinigen Sie den Innenraum der Backform @
mit warmem Wasser und etwas Spilmittel. Bei
Verkrustungen in der Backform @, fiillen Sie
Wasser in die Backform @ und geben Sie ein
mildes Spilmittel hinzu. Lassen Sie es solange
stehen, bis die Verkrustungen eingeweicht sind
und sich mit einer Spilbirste [&sen lassen. Spi-
len Sie die Backform @ danach mit viel klarem
Wasser aus und trocknen Sie diese gut ab.

M Reinigen Sie den Messbecher @, den Mess-
[6ffel @ und den Knethakenentferner @ in
warmem Wasser und geben Sie ein mildes
Spilmittel hinzu. Spilen Sie die Teile danach mit
klarem Wasser ab, um Spilmittelreste zu beseiti-
gen. Trocknen Sie alles griindlich ab.
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Entsorgung

Werfen Sie das Gerét keines-
falls in den normalen Hausmiill.
Dieses Produkt unterliegt der
europdischen Richtlinie
2012/19/EU.

Entsorgen Sie das Gerdt iiber einen zugelassenen
Entsorgungsbetrieb oder ber lhre kommunale
Entsorgungseinrichtung.

Beachten Sie die aktuell geltenden Vorschriften.
Setzen Sie sich im Zweifelsfall mit [hrer Entsor-
gungseinrichtung in Verbindung.

einer umweltgerechten Entsorgung zu.

@ Fihren Sie alle Verpackungsmaterialien

Garantie und Service

Sie erhalten auf dieses Gerét 3 Jahre Garantie ab
Kaufdatum. Das Gerét wurde sorgféltig produziert
und vor Anlieferung gewissenhaft geprift.

Bitte bewahren Sie den Kassenbon als Nachweis
fir den Kauf auf. Bitte setzen Sie sich im Garantie-
fall mit lhrer Servicestelle telefonisch in Verbindung.
Nur so kann eine kostenlose Einsendung lhrer
Ware gewdhrleistet werden.

Die Garantieleistung gilt nur fiir Material- oder
Fabrikationsfehler, nicht aber fir Transportschéden,
Verschleifteile, wie Backformen oder Knethaken,
oder fir Beschédigungen an zerbrechlichen Teilen,
z. B. Schalter oder Akkus. Das Produkt ist lediglich
fir den privaten und nicht fiir den gewerblichen
Gebrauch bestimmt.

Bei missbrauchlicher und unsachgeméBer Behand-
lung, Gewaltanwendung und bei Eingriffen, die
nicht von unserer autorisierten Service-Niederlas-
sung vorgenommen wurden, erlischt die Garantie.
lhre gesetzlichen Rechte werden durch diese
Garantie nicht eingeschréinkt.

Die Garantiezeit wird durch die Gewdahrleistung
nicht verldngert. Dies gilt auch fir ersetzte und re-
parierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhande-
ne Schaden und Méangel missen sofort nach dem
Auspacken gemeldet werden, spétestens aber zwei
Tage nach Kaufdatum. Nach Ablauf der Garantie-
zeit anfallende Reparaturen sind kostenpflichtig.
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Service Deutschland

Tel.: 0800 5435 111 (Kostenfrei aus dem
dt. Festnetz/Mobilfunknetz)
E-Mail: kompernass@lidl.de

IAN 274313

Service Osterreich
Tel.: 0820 201 222 (0,15 EUR/Min.)

E-Mail: kompernass@lidl.at
IAN 274313

(CH) Service Schweiz
Tel.: 0842 665566 (0,08 CHF/Min.,
Mobilfunk max. 0,40 CHF/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.ch

IAN 274313

Importeur

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Programmablauf
Programm 1. Normal 2. Locker
Hell Hell
Brgunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
GraBe 750 | 1000¢| 1250|7504 | 1000g| 1250|7504 | 10009 | 1250|7504 | 1000412504

Zeit (Stunden) 2:58 3:05 3:15 2:14 | 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30

Vorheizen (Min)
15 | 15 20 | n/al Na |l N | o | 0 15 | na | A | A

Kneten 1 (Min)
© 12 | 13 13 [ 12| 13 13 2| 2 15 | 12 | 13 13
Gehen T (Min) | 5 | 55 25 | 10| 10 10 [ 20 20 | 20 | 10| 10 10
()
Kneten 2 (Min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
© aar | sa | osa | A 2a | 2a |3ar| sa | sa [ A 2a | 24
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Gehen 2 (Min)
30 | 30 | 30 | 18] 18 18 | 43 | 4 35 | 18 | 18 18
()

Signalténe zum ent-

RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
fernen der Knethaken

Gehen 3 (Min)
30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30
(—
B"CM'") 56 60 65 56 60 65 60 | 65 70 | 60 | 65 70

Warmhalten (Min)
Zutaten hinzugeben
(Stunden 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 | 2:26 | 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
verbleibend)

60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Voreinstellung | 351 1 15 [ sk | ash | ash | sk [ ash | oase | ash [ ase | use | s
der Zeit

* 3A heif}t, dass nach den 3 Minuten kneten 10 Signaltdne erklingen und gleichzeitig die Displayanzeige
,ADD" (2 erscheint. Dies erinnert Sie daran, dass Sie nun Zutaten wie Friichte oder Nisse hinzugeben

kdénnen.
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Programm 3. Vollkorn 4. SuB
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel Schnell Mittel Schnell
Dunkel Dunkel
Grofe 750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g| 1000g|1250g|750g]| 1000g| 1250 g
Zeit (Stunden) | 3:18 | 325 | 3:35 | 2224 | 230 | 2:35 | 2:56 | 3:01 | 3:10 | 210 | 2:16 | 2:20
Vorheizen (Min)
15 15 20 | N/A| N/A | N/A | 10 10 15 | N/A | N/A | N/A

Kneten 1 (Min)

© 1 12 12 11 13 13 12 12 12 1 12 12
Gehen T (Min} 30 | 30 30 10 10 10 | 25 | 25 25 10 10 10
=

Kneten 2 (Min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2

3a | sA 5a | 2a | 2a 24 | 4a* | 5A 5A 1A | 2a 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Gehen 2 (Min)
38 38 38 23 23 23 35 | 35 35 18 18 18
(=)
Signaltone zum ent- oy oy | rmv [ Rmv | Rmv | v | Rmv | Ry | Rmv | Rmv | Rmv | Ry
fernen der Knethaken
Gehen 3 (Min)
35 35 35 35 35 35 30 30 30 30 30 30
(—

Backen (Min) 56 | 60 65 | 56 | 60 65 | 52 | s6 60 | 52 | s6 60
Warmhalten (Min) o | o 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60
Zutaten hinzugeben

(Stunden 2:17 | 2:21 2:26 1:59 | 2:03 2:08 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
verbleibend)

Vel 15h | 15h | 15h | 15h | 15k | 15k | 15k | 15k | 15k | 15k | 15k | 15k

der Zeit

* 4A heift, dass nach den 4 Minuten kneten 10 Signalténe erklingen und gleichzeitig die Displayanzeige
+ADD" () erscheint. Dies erinnert Sie daran, dass Sie nun Zutaten wie Friichte oder Nisse hinzugeben

kénnen.
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5. 6. 7. 8. 9.
Programm Express Teig | Nudel-| Buttermilch- Glutenfrei
teig brot
Hell Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A N/A Mittel Mittel
Dunkel Dunkel Dunkel

Grafe 7509 [ 1000912509 N/A N/A  |750g]1000g | 12509750 g | 1000g] 1250 g
Zeit (Stunden) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Vorheizen (Min)

NS 7 10 N/A 25 | 25 30 | N/Aa | NA | NgA
Kneten 1 (Min)

@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Gehe"@”M'”) N/A | N/A | NJA 10 N/A 20 | 20 20 10 10 10
knoten 2 (Min) | N/A [ N/a [ A [ wa N/A 2 2 2 2 2 2

@ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A

5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Gehen 2 (Min) 1 \/a | na | na | 25 NA | as | oas | oas s | s | s
(@)
Signalione zumeent- oy oy | Ry N/A N/A RMV [ RMV | RMV | RMV [ RMV | RMV
fernen der Knethaken
Gehen 3 (Min)
20 20 20 45 N/A 30 30 30 30 30 30
= /
Backen (Min)
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
Warmhalten (Min)
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Zutaten hinzugeben
(Stunden 1:05 1:08 1:10 1:15 N/A 215 | 2:19 2:23 1:49 1:53 1:58
verbleibend)
Vereinstellung 15h | 15h | 15h 15h 15h 15h | 15h | 1sh | 15K | 15k | 15k

der Zeit

* 5A hei}t, dass nach den 5 Minuten kneten 10 Signalténe erklingen und gleichzeitig die Displayanzeige
ADD" (2 erscheint. Dies erinnert Sie daran, dass Sie nun Zutaten wie Friichte oder Nisse hinzugeben
kénnen.
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Programm 10. Kuchen | 11. Marmelade | 12. Backen
Hell Hell
Bréunungsgrad Mittel N/A Mittel
Dunkel Dunkel
GraBe 750g[1000g]1250g N/A N/A
Zeit (Stunden) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Vorheizen (Min)
N/A | Na | A N/A N/A
Kneten 1 (Min)
e 15| 15 15 N/A N/A
Gehen 1 (Min) 15
(D) N/A [ N/A N/A Hitze + kneten N/A
Kneten 2 (Min) N/A N/A N/A N/A N/A
NA | NA | Na N/A N/A
NA | NA | A N/A N/A
Gehen 2 (Min)
N/A N/A N/A N/A N/A
o / / / / /
Signaltdne zum entfer-
RMV RMV RMV N/A N/A
nen der Knethaken
Gehen 3 (Min) 45
(— N/A [ N/A N/A Hitze + kneten N/A
60 65 70
Backen (Min) 20 60
15 15 15 Gehen
Gehen| Gehen | Gehen
Warmhalten (Min) 60 60 60 N/A 60
Zutaten hinzugeben
(Stunden NA | NA | Na N/A N/A
verbleibend)
Voreinstellung 15h | 15h | 15h N/A 15h
der Zeit

DE | AT | CH

19



SILVERCREST’

Fehlerbehebung Brotbackautomat

Was tun, wenn der Knethaken @ nach dem
Backen in der Backform @ stecken bleibt2

Fillen Sie heiBes Wasser in die Backform @ und
drehen Sie den Knethaken @, um die Verkrustun-
gen darunter zu l&sen.

Was passiert, wenn das fertige Brot im
Backautomaten bleibte

Durch die ,Warmhalte-Funktion” wird sichergestellt,
dass das Brot ca. 1 Std. warm gehalten und vor
Feuchtigkeit geschiitzt wird. Sollte das Brot lénger
als 1T Stunde im Backautomaten bleiben, kénnte es
feucht werden.

Sind Backform @ und Knethaken @ spilmaschinen-
geeignet?

Nein. Bitte spiilen Sie die Backform @ und Knetha-
ken @ mit der Hand.

Warum wird der Teig nicht gerihrt, obwohl der
Motor lguft2

Uberpriifen Sie, ob die Knethaken @ und die
Backform @ richtig eingerastet sind.

Was tun, wenn der Knethaken @ im Brot stecken

bleibte

Entfernen Sie den Knethaken @ mit dem
Knethakenentferner (.

Was passiert bei einem Stromausfall wéhrend
eines Programms?@

Bei einem Stromausfall bis 10 Minuten wird der
Brotbackautomat das zuletzt ausgefihrte Pro-
gramm zu Ende fishren.

Wie lange dauert das Brotbacken?

Bitte entnehmen Sie die genauen Zeiten der Tabelle
,Programmablauf”.

Welche Brotgewichte kann ich backen?

Sie kénnen Brote von 750 g - 1000 g - 1250 g
backen.

Warum kann die Timer-Funktion beim Backen mit
frischer Milch nicht benutzt werden2

Frische Produkte wie Milch oder Eier verderben,
wenn sie zu lange in dem Gerét bleiben.

Was ist passiert, wenn der Brotbackautomat nicht
arbeitet, nachdem man die Start/Stop-Taste @
gedrickt hat?

Einige Arbeitsgéinge wie zum Beispiel , Aufwar-
men” oder ,Ruhen” sind schwer zu erkennen.
Kontrollieren Sie anhand der Tabelle ,Programmab-
lauf”, welcher Programmabschnitt gerade léuft.
Kontrollieren Sie, ob das Gerét arbeitet, indem Sie
prifen, ob die Betriebsindikationslampe @ leuchtet.
Kontrollieren Sie, ob Sie die Start/Stop-Taste @
richtig gedriickt haben.

Kontrollieren Sie, ob der Netzstecker an das Strom-
netz angeschlossen ist.

Das Gerit zerhackt die beigegebenen Rosinen.

Um das Zerkleinern von Zutaten wie Obst oder
Nussen zu vermeiden, geben Sie diese erst nach
Ertdnen des Signals zum Teig.
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BESTELLKARTE SBB 850 B1

» www.kompernass.com

1) Tragen Sie unter ,Absender /Besteller” lhren Namen, lhre Anschrift und Ihre
Telefonnummer (fiir eventuelle Rickfragen) in Blockschrift ein.

2) Uberweisung: Uberweisen Sie den Gesamtbetrag vorab auf das Konto

KompernaB Handelsgesellschaft mbH

IBAN: DE03440100460799566462
SWIFT (BIC): PBNKDEFF 440
Bank: Postbank Dortmund AG

B Geben Sie bei Ihrer Uberweisung als Verwendungszweck den Artikel sowie
lhren Namen und Wohnort an.

B Senden Sie dann die vollsténdig ausgefillte Bestellkarte in einem Briefumschlag
an unsere nachstehende Postadresse.

Unsere Postadresse:
KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBe 21
44867 Bochum

WICHTIG
> Bitte frankieren Sie die Sendung ausreichend.

> Schreiben Sie lhren Namen als Absender auf den Umschlag.

ABSENDER / BESTELLER
(bitte vollstéindig und in BLOCKSCHRIFT ausfillen)

Name, Vorname

StraBBe

PLZ/Ort

Telefon

Bestellen Sie bequem im Internet
www.kompernass.com
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BREAD MAKER

Introduction

Congratulations on the purchase of your new
appliance.

You have selected a high-quality product.

The operating instructions are part of this product.
They contain important information on safety, usage
and disposal. Before using the product, familiarise
yourself with all handling and safety guidelines.
Use the product only as described and for the range
of applications specified. Please also pass these
operating instructions on to any future owner(s).

Intended use

This bread maker is intended only for home use for
baking bread or for cooking jams and preserves.

Do not use the appliance for drying foodstuffs

or other objects. Do not use the bread maker
outdoors.

Use only the accessories recommended by the
manufacturer. Other accessories can cause damage
to the appliance.

This appliance is intended solely for use in private
households.

Not for commercial usel!

Package contents
Bread maker

Baking mould

2 kneading blades
Measuring cup

Measuring spoon

Kneading blade remover
Operating instructions

Brief information

Recipe Book
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> When unpacking the appliance, check it
thoroughly for possible transport damage.
If required, contact the Service Centre (see
section "Warranty and Service").

Description of the appliance
Figure A:

Viewing window

Appliance lid

Ventilation slots

Msains cable

0000

Control panel

Figure B:
2 kneading blades

Baking mould for loaves with weights
of upto 1250 g

Measuring cup

Measuring spoon

600 ©0

Kneading blade remover

Technical data
Rated voltage: 220-240V ~ /50 Hz

850 Wait

Power consumption:

Q"[J All of the parts of this appliance that come

into contact with food are food-safe.
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Safety instructions

» Please read the operating instructions completely before using the appli-
ance for the first time!

DANGER - ELECTRIC SHOCK!

» Always check the power cable and plug before use. To reduce po-
tential risks in the event of damage to the power cable, arrange for
it to be examined and repaired as soon as possible by the manu-
facturer, by Customer Services or by a similarly qualified person.

» Do not place the power cable over sharp edges or close to hot
surfaces or objects. These may damage the insulation of the
power cable.

» When not in use, and before cleaning the appliance, remove the
power cable from the plug.

» Never immerse the bread maker in water or other liquids. Risk of
electrical shock!

» Do not clean the appliance with abrasive cleaning sponges.
If parts come loose from the sponge and come into contact with
electrical components, there is a risk of electric shock.

/A WARNING! RISK OF INJURY!

» Risk of suffocation! Children can suffocate through the improper
use of packaging materials. Dispose of them immediately after
unpacking or store them in a place that is out of reach of children.

~ To prevent the risk of tripping accidents, the appliance is
equipped with a short power cable.

~ Before taking out or inserting accessories, unplug the appliance
and allow it to cool down.

> Place an extension cable in such a way as to prevent anyone
from tripping over it or inadvertently pulling on it.
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/A WARNING! RISK OF INJURY!

>

If there are any children nearby, please watch over the appliance
closely! If the appliance is not in use, and also before cleaning it,
remove the plug from the power socket. Allow the appliance to
cool down before removing individual parts.

This appliance may be used by children of the age of 8 years or
more and by persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and/or knowledge if they are
being supervised or have been instructed with regard to the safe
use of the appliance and have understood the potential risks.

Do not allow children to play with the appliance.

Cleaning and user maintenance may not be carried out by children,
unless they are older than 8 years of age and supervised.

Children younger than eight years of age must be kept away
from the appliance and the power cable.

This appliance complies with all pertinent safety regulations.
Inspection, repair and technical maintenance may only be per-
formed by a qualified specialist. Improper usage invalidates all
claims under the warranty.

Attention! The bread maker gets very hot during operation. Do
not touch the appliance until it has cooled down, or use oven
gloves.

Do not move the bread maker if the baking mould contains hot or
liquid contents, e.g. jams. There is a risk of burns!

Do not attempt to touch the rotating kneading blades during use.
There is a risk of injury!

During operation, the temperature of exposed surfaces can be
very high. Risk of burns!

Caution! Hot surfacel!
A Parts of the appliance get very hot during usel!

26

Risk of burns!
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/A WARNING! RISK OF FIRE!

~ Do not use an external timing switch or a separate remote control
system to operate the appliance.

~ Do not place the appliance near inflammable materials or explo-
sive/combustible gases. Maintain a minimum distance of 10 cm
to all other objects.

~ Never cover the appliance with a towel or other material. Heat
and steam must be able to escape. A fire can be caused if the
appliance is covered with inflammable material or comes into
contact with inflammable materials, e.g. curtains.

~ Do not place any objects on the appliance and do not cover it
during use.

~ Never place aluminium foil or other metallic objects in the bread
maker. This could cause a short circuit.

~ Never use more than 700 g of flour when baking and never add
more than 1 packets of dried yeast. The dough could overflow
and cause a fire!
The only exception to this rule is gluten-free bread. In this case,
a maximum of 2 packets of dried yeast may be used (see recipe

booklet).

~ Ensure that the ventilation slots of the appliance are not obstructed
at any time. Risk of overheating!

~ Never leave the appliance unsupervised whilst in usel!
~ Only use the appliance inside of buildings.

~ Never place the appliance on or close to a gas or electric cooker,
a hot oven or any other heat source. Risk of overheating!
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~ The use of accessories not recommended by the manufacturer may

28

cause damage to the appliance. Only use the appliance for its
intended purposes. Improper usage invalidates all claims under
the warranty.

Do not start a baking programme if the baking mould is not in the
appliance.
This could cause irreparable damage to the appliance.

Do not pull on the cable to remove the plug from the socket;
always pull on the plug itself.

Do not use the bread maker to store foods or utensils.

Never use the appliance without a baking mould or with an
empty one. This will irreparably damage the appliance.

Always close the lid during use.
Never attempt to remove the baking mould during use.

Always place the appliance on a dry, flat and heat-resistant
surface.

Before plugging the appliance in, check to ensure that the kind of
current and mains voltage match the information given on the
type plate.

If you use an extension cable, ensure that the maximum permitted
power rating for the cable corresponds to that of the bread maker.
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Before initial use 4) Let the appliance cool down completely and
once again wipe the baking mould @, knead-
Unpacking ing blades @ and the outer surfaces of the

B Unpack the appliance and remove all packaging bread maker with a clean moist cloth.

materials as well as any stickers and protective
films. Features

B When unpacking the appliance, check it thor- This bread maker allows you to bake bread just
oughly for possible transport damage. If required,  the way you like it.
contact the Service Centre (see section "Warranty

B You can choose from 12 different baking
and Service").

programmes.
Initial cleaning B You can use ready-to-use baking mixtures.

Wipe the baking mould @, kneading blades @ B You can prepare dough for rolls and noodles
ond upper SUF{GCGS OF the brecd moker Wifh a qnd even mqke mqrmq|qde5 Qnd iqms_

clean moist cloth before taking it into operation.
Do not use abrasive sponges or abrasive cleaning
agents. Remove the protective foil from the control
panel @ if you have not already done so.

M By using the programme “Gluten-free” you
can bake gluten-free baking mixes and recipes
containing glutendree flours, such as cornflour,
buckwheat flour or potato flour.

Initial heating

1) When heating for the first time, place the Control Panel

empty baking mould @ into the appliance and
then close the lid @.

1. Regular 7. Pasta
2. French 7509 1ofpg 12509 8. Buttermilk Bread
3. Whole Wheat 9. Gluten Free

A WARNING! RISK OF FIRE!

> Do not heat the bread maker for more than
5 minutes with an empty baking mould @.
There is a risk of overheating.

2) Select programme 12, as described in the
section "Programmes", and press the Start/
Stop button @ to heat up the appliance for
5 minutes.

3) After 5 minutes, end the programme by press-
ing and holding the Start/Stop button @ until
you hear a long signal tone.

NOTE

As the heating elements are lightly greased, you
may notice a slight smell when using the appli-
ance for the first time. This is harmless and stops
after a short time. Ensure sufficient ventilation; for
example, by opening a window.
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O Display
Display for
selecting the weight (750 g, 1000 g, 1250 g)

the remaining baking time in minutes and the
preselected programme time

removal of the kneading hooks
("RMV" = "Remove")

the selected browning level (Light C O,
Medium @, Dark @D, Rapid GP)

the selected programme number

the programme sequence

the addition of ingredients ("ADD")

OPe® ® ©® 6

O Start/Stop

To start and stop operation or to delete a fimer
programme.

To interrupt operation, briefly press the Start/Stop

button @ until you hear a beep and the time flashes
on display @. If you press the Start/Stop button @
again within the next 10 minutes, operation will be
resumed. If you forget to restart the programme, it

will resume automatically after 10 minutes.

To completely terminate the operation or to delete
a programme, press the Start/Stop button @ for
3 seconds, until you hear a long beep.

> Do not press the Start/Stop button @ if you
want fo simply check the condition of the
bread. You can check the baking progress
through the viewing window @.

CAUTION!

> You should always hear a beep when pressing
any button while the appliance is running.

30 GB | IE

© Browning level
(or rapid mode)

@

Select the browning level or switch into the rapid
mode (Light/Medium/Dark/Rapid). Press the
browning level button @ repeatedly, until the
arrow appears above the desired browning level.
For programmes 1-4 you can, through repeated
pressing of the browning level button @, activate
the rapid mode to shorten the baking process.
Press the browning level button ® repeatedly until
the arrow appears above "Rapid" icon. A browning
level cannot be selected with the programmes 6,
7and 11.

© Timer @ @

Time-delayed baking.

> Time-delayed baking cannot be set for
programme 11.

O Operating light

The operating light @ lights up when a programme
is running.

If you want to start a programme with a time delay,
the operating light @ flashes as soon as the timer
setting is confirmed. As soon as the programme
starts, the operating light @ lights up permanently.

@ Bread weight
Select the bread weight (750 g/1000 g/1250 g).

Press the button repeatedly until the arrow appears
under the desired weight. The weight specifications
(750 g/1000 g/1250 g) refer to the total amount
of ingredients placed in the baking mould @.

> The default setting when switching the appli-
ance on is 1250 g. You cannot adjust the
bread weight with the Programmes 6, 7, 11
and 12.
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© Programme selection (menu) @

Call up the desired baking programme (1-12).
The programme number appears on the display @
along with the respective baking time.

Memory function

When the appliance is switched back on after

a power failure of up to about 10 minutes, the
programme will continue from the same point. This,
however, does not apply to deleting/ending the
baking process or pressing the Start/Stop button @
until you hear a long beep.

Viewing window @
You can monitor the baking process through the
viewing window @.

Programme

Select the desired programme using the pro-
gramme selection button @. The corresponding
programme number is shown on the display @.
The baking times are dependent on the selected
programme combinations. See section "Programme
sequence".

Programme 1: Regular

For white and mixed-flour breads, comprising
predominantly wheat and rye. The bread has a
compact consistency. Set the degree of browning
of the bread using the browning level button ®.

Programme 2: French

For light breads from well-milled flour. As a rule, the
bread is light and has a crispy crust.

Programme 3: Whole Wheat

For breads made from robust flours, e.g. whole
wheat flour and whole rye flour. The bread will
be more compact and heavy.

Programme 4: Sweet

For breads with ingredients like fruit juices, coconut
flakes, raisins, dried fruit, chocolate or additional
sugar. By means of an extended rising phase the
bread is lighter and airier.

Programme 5: Super Rapid

Less time is required for kneading, rising and baking.
For this programme, however, use only recipes that
do not contain any heavy ingredients or heavy
varieties of flour. Note that in this programme the
bread is less aerated and might not come out quite
as tasty.

Programme 6: Dough (kneading)

For the preparation of yeast dough for rolls, pizza
or plaits. This programme does not include a baking
process.

Programme 7: Pasta

For the preparation of pasta dough. This programme
does not include a baking process.

Programme 8: Buttermilk Bread

For breads made with buttermilk or yoghurt.

Programme 9: Gluten Free

For breads made with gluten-free flours and baking
mixes. Gluten-free flours take longer to absorb
liquids and they have differing rising properties.

Programme 10: Cake

In this programme, the ingredients are kneaded,
allowed to rise and then baked. Use baking
powder for this programme.

Programme 11: Jam

For making jams, preserves, jellies and fruit
spreads.

Programme 12: Bake

For the additional baking of breads that are not
brown enough, not baked through or for ready-
made doughs. There are no kneading and rising
processes in this programme. The bread is kept
warm for up to one hour after the baking process.
This prevents the bread from becoming too moist.
Programme 12 bakes the bread for 60 minutes.

To stop these functions early, press the Start/Stop
button @ until your hear a long signal tone. To
switch the appliance off, remove the plug from the
wall power socket.
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NOTE

> In programmes 1,2, 3,4,5,6,8and 9, a
signal tone sounds during the sequence and
"ADD" (7) appears on the display. Directly
after this, add the other ingredients, such as
fruit or nuts. You do not need to interrupt the
programme.

The kneading blades @ will not chop the

ingredients. If you have set the timer, you can
put all the ingredients into the baking mould @
at the programme start. In this case, however,
fruits and nuts should be chopped beforehand.

Timer function

The timer function allows you to delay the baking
process by a preset time.

Use the arrow buttons @ and @ ® to set the
desired completion time for the baking process.
The maximum time delay is 15 hours.

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Before you bake a particular type of bread
with time delay, try out the recipe first to
ensure that the proportions of the ingredients
are correct, that the dough is not too firm or
too thin, and that the quantities are not too
much and could possibly overflow.

1) Select a programme. The display @ indicates
the required baking time.

2) Using the arrow key >0, you can delay
the end of the programme. The first activation
pushes the completion time back to the next full
interval of 10 minutes. Each subsequent press
of the arrow key @ ® delays the completion
time by 10 minutes. You can accelerate this
procedure by holding the button pressed
down. The display shows you the whole period
of the baking time and delay time.
If you exceed of the maximum time delay, you
can correct the time with the arrow key @ (D}

3) Confirm the programming of the timer with the
Start/Stop button (.
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The operating light @ starts to flash. The colon
on the display @ flashes and the programmed
time starts to run.
As soon as the programme starts, the operating
light @ is on permanently. When the baking pro-
cess has been completed, you will hear ten beeps

and the display @ indicates 0:00.

Example:

It is 8:00 a.m. and you would like to have fresh
bread in 7 hours and 30 minutes, in other words
at 3:30 p.m. Start by selecting programme 1 and
then press the arrow keys @ until 7:30 appears
in the display @, as the time until completion is
7 hours and 30 minutes.

> The timer function cannot be activated with
the programme "Jam".

> Please do not use perishable ingredients such
as milk, eggs, cream or cheese, etc. when
using the time delay function.

Before baking

For a successful baking process, please consider
the following factors:

Ingredients

/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Remove the baking mould @ from the appli-
ance before filling it with ingredients. If any
ingredients drop info the baking chamber, a
fire may be caused by them from heating of
the heating elements.

B Always add the ingredients into the baking
mould @ in the specified sequence.

M To ensure an optimal rising result from the yeast,
all ingredients should be at room temperature.
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/\ WARNING! RISK OF FIRE!

> Never use quantities greater than those speci-
fied. If there is too much dough, some could
spill over the baking mould @, drop onto the
hot heating elements and cause a fire.

B Ensure that you measure the ingredients precisely.
Even small deviations from the quantities specified
in the recipe may affect the baking results.

Baking bread

Preparation

> Place the bread maker on a level and firm
surface.

1) Pull the baking mould @ upwards and out of
the appliance.

2) Push the kneading blades @ onto the drive
shafts in the baking mould @. Ensure that they
are firmly seated.

3) Add the ingredients into the baking mould @.

First add the liquids, sugar and salt, then the
flour. Add the yeast as the last ingredient.

> Ensure that the yeast does not come into
contact with salt or liquids.

4) Insert the baking mould @ again. Ensure that it
clicks into place correctly.

5) Close the appliance lid @.

6) Put the power plug info the mains power socket.
You will hear a beep and the programme
number and the duration for programme 1
will appear on the display @.

7) Select the programme you want using the
programme select button ®. Every input is
acknowledged with a beep.

8) If necessary, use button @ to select the size
of bread you want to bake.
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9) Select the required level of browning @ for
your bread. The arrow on the display @ shows
you if you have selected, light, medium or dark.
Here you can also select the setting "Super
Rapid" to shorten the time during which the
dough rises.

> A browning level cannot be selected for
programmes 6, 7 and 11.
The function "Rapid" is only available for
programmes 1-4.
A bread weight cannot be selected for pro-
grammes 6, 7, 11 and 12.

10) You now have the option of sefting the end time
of your programme using the timer function.
You can enter in a maximum time delay of up
to 15 hours.

> This function is not available for programme 11.

Starting a programme
Start the programme with the Start/Stop button @.

> Programmes 1, 2, 3, 4, 6 and 8 start with a
10 to 30 minute preheating phase (except
Super Rapid, see table for programme se-
quences). The kneading blades @ do not
move. This is not a malfunction of the appli-
ance.

The programme will carry out the various operations
automatically.

> For the programmes 1, 2, 3, 4, 5, 8, 9 and
10, you will hear a beep after the "Rise 2"
programme section and "RMV" ®) appears
on the display @. You can now remove the
kneading blades @ from the dough. If you do
not want to remove the kneading blades @,
simply wait. The appliance will automatically
resume the programme.
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You can monitor the programme sequence through
the viewing window @ of your bread maker.
Occasionally, condensation may build up on the
viewing window @ during baking. The appliance
lid @ may be opened during the kneading phase.

> Do not open the appliance lid @ during the
rising or baking phases. The bread could
collapse.

Ending a programme

When the baking process has been completed,
you will hear ten beeps and the display @ indicates
0:00. At the end of the programme, the appliance
automatically changes to a keep-warm mode for
up to 60 minutes.

> This does not apply to programmes 6, 7 and
11.

In this mode, warm air circulates inside the appli-
ance. The keep-warm function can be ended early
by keeping the Start/Stop button @ pressed until
a beep is heard.

DANGER! ELECTRIC SHOCK!

> Before opening the appliance lid @, discon-
nect the power plug from the socket. The
appliance should always be disconnected
from the power grid when not in use!

Taking out the bread

Always use pot holders or oven gloves when re-
moving the hot baking mould @. Hold the baking
mould @ filted over a grill tray and shake it lightly
until the bread slides out of the baking mould @.
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If you haven't already removed the kneading hooks:

If the bread does not slip off the kneading blades @,
carefully remove the kneading blades @ using the
supplied kneading blade remover (.

Do not use any metal objects that could cause
scratches on the non-stick coating. Rinse the
baking mould @ with warm water directly after
removing the bread. This will help prevent the
kneading blades @ becoming stuck on the drive
shafts.

B Press the Start/Stop button @ briefly to pause
the programme at the very start of the baking
phase or, pull the power plug out of the socket.
Ensure that you replace the power plug within
10 minutes so that the baking process can be
continued.

B Open the appliance lid @ and remove the
baking mould @. With floured hands, you can
remove the dough and then pull out the knead-

ing blades @.

B Replace the dough in the back baking mould @.
Replace the baking mould @ and close the
appliance lid @.

B Put the power plug into the socket if necessary.
The baking program continues from where it
was stopped.

Allow the bread to cool for 15-30 minutes before
eating it.

Before cutting the bread, always check to ensure
that the kneading blades @ have been removed
from it.

Error messages

B |f the display @) shows "HHH" after the pro-
gramme has been started, it indicates that the
temperature in the bread maker is still too high.
Stop the programme and remove the power
plug. Open the appliance lid @ and allow the
machine to cool down for 20 minutes before
reusing it.
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M If a new programme cannot be started directly
after the bread maker has completed a baking
process, it means the appliance is still too hot.
In this case, the display panel reverts to the
default setting (programme 1). Open the ap-
pliance lid @ and allow the machine to cool
down for 20 minutes before reusing it.

> Do not attempt to reuse the appliance until it
has cooled itself down. This functions only in
programme 12.

M If "EEQ", "EE1" or "LLL" appears on the display
after the programme has started, switch the
bread maker off and then on again by removing
the plug from the socket and then putting it
back in. If the failure display persists, contact
Customer Service.

Cleaning and care

DANGER! ELECTRIC SHOCK!

> Before cleaning the appliance, always remove
the plug from the socket and allow the appli-
ance fo cool down completely.
Protect the appliance from moisture, as
this can lead fo electric shock. Please also
observe the safety instructions.

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> The appliance and its accessories are not
dishwasher-proof!

> Do not use any chemical cleaning agents or
solvents to clean the bread maker.

Housing, lid, baking chamber

M Remove all residues from the inside of the
baking chamber using a wet cloth or a slightly
damp soft sponge.

B Wipe both the housing and the lid also only
with a moist cloth or sponge.
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For easier cleaning, the appliance lid @ can be

removed from the housing:

— Open the appliance lid @ until the plastic
pegs fit through the openings of the hinge
guides.

— Pull the appliance lid @ out of the hinge
guides.

B To replace the appliance lid @ after cleaning,
guide the plastic locking tabs through the opening
of the hinge guides.

B Dry everything thoroughly and make sure that
all parts are dry before reuse.

Baking mould, kneading blades and
accessories

CAUTION! MATERIAL DAMAGE!

> Never immerse the baking mould @ in water
or other liquids.

> The surfaces of the baking mould @ and the
kneading blades @ are coated with a non-
stick coating. When cleaning the appliance,
do not use aggressive detergents, abrasive
cleaning agents or objects that may cause
scrafches to the surfaces.

> Due to moisture and vapours, the surfaces of
various parts may change in their appear-
ance over the course of time. This has no
influence on the function nor does it reduce
the quality of the baking results.
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B Before cleaning, remove the baking mould @
and the kneading blades @ from the baking
chamber.

B Remove the kneading blades @ from the bak-
ing mould @. If the kneading blades @ cannot
be removed from the baking mould @, fill the
baking mould @ with hot water for around
30 minutes. The kneading blades @ should
now be easy to remove.

Clean the kneading blades @ in warm water
with mild dishwashing detergent. For stubborn in-
crustations, you can leave the kneading blades @
in the washing water until the incrustations can
be removed by means of a dishwashing brush.
If the mounting holes in the kneading hooks @
are blocked, these can be carefully cleaned with
a wooden toothpick or similar.

Dry the kneading blades @ thoroughly after

cleaning.

B Wipe the exterior surfaces of the baking mould @
with a moist cloth.

B Clean the interior of the baking mould @ with
warm water and a little dishwashing detergent.
If there are incrustations in the baking mould @,
fill the baking mould @ with water and add mild
dishwashing detergent. Let it soak until the incrus-
tations have softened and can be removed with
a dishwashing brush. Afterwards, rinse the baking
mould @ with clean water and dry it off thoroughly.

B Clean the measuring cup @, the measuring
spoon @ and the kneading blade remover (@ in
warm water with a little mild washing-up liquid.
Then rinse all parts with plenty of clean water
to remove all detergent residues. Dry everything
thoroughly.
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Disposal
Never dispose of the appliance
in the normal domestic waste.
This product is subject to the
provisions of European Directive
2012/19/EU.

Dispose of the appliance through an approved
disposal centre or at your community waste facility.

Please observe applicable regulations. Please
contact your waste disposal facility if you are in
any doubt.

@39 Dispose of all packaging materials in an

environmentally friendly manner.

Warranty and service

This appliance is provided with a 3-year warranty
valid from the date of purchase. This appliance

has been manufactured with care and inspected
meticulously prior to delivery.

Please retain your receipt as proof of purchase. In
the event of a warranty claim, please contact your
Customer Service unit by telephone. This is the only
way to guarantee free return of your goods.

The warranty only covers claims for material and
manufacturing defects, not for transport damage,
wearing parts, such as baking trays or dough hooks,
or for damage fo fragile components such as
switches or batteries. This appliance is intended
solely for private use and not for commercial
purposes.

The warranty shall be deemed void in cases of
misuse or improper handling, use of force and
modifications/repairs which have not been carried
out by one of our authorised Service centres. Your
statutory rights are not restricted by this warranty.
The warranty period is not prolonged by repairs
effected under the warranty. This also applies to
replaced and repaired components. Any damage
and defects present at the time of purchase must be
reported immediately after unpacking, but no later
than two days after the date of purchase. Repairs
carried out after expiry of the warranty period shall
be subject to charge.
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Service Great Britain

Tel.: 0871 5000 720 (£ 0.10/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.co.uk

IAN 274313

(IED Service Ireland
Tel.: 1890 930 034
(0,08 EUR/Min., (peak))
(0,06 EUR/Min., (off peak))
E-Mail: kompernass@lidl.ie

IAN 274313

Importer

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Programme sequence

Pro-
1. Regular 2. French
gramme
Light Light
Browning level Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750g|1000g|1250¢g|750g|1000g|1250g|750g| 1000g| 1250g|750g]| 1000g| 1250 g

Time (hours) 02:58 | 03:05 | 03:15 |02:14| 02:20 | 02:25 |03:13| 03:18 | 03:25 | 02:18| 02:25 | 02:30

Preheating (min)
15 15 20 | N/A] NA L NA | 10 | 0 15 | NnA | NA | A
Kneading 1 (min)
12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Rising 1 {min) 25 | 25 | 25 | 10| 10 10 | 20| 20| 20 | 10] 10 10
=
Kneading 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A* | 5A sa | 1A | 2a 24 | 3a* | sa s5a | 1A ] 2a 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
4l 2 il 30 30 30 18 18 18 | 43 41 35 18 18 18

=

Beeps to indicate

kneading hooks can | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV

be removed.
Rising 3 (min) 30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30
(—
Baking (min)
56 | 60 65 | 56 | e0 65 | 60 | 65 70 | 60 | 65 70
Keep warm fime (min)l ~ , , 60 60 60 60 60 | 60 | 60 60 | 60 | 60 60

Add the ingredients

- 02:01 | 02:05 | 02:10 |01:49| 01:53 | 01:58 |02:26| 02:29 | 02:28 |01:53| 01:58 | 02:03
(remaining hours)

Presetting the time | 15 hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15 hrs

*3A means that after 3 minutes of kneading, you will hear 10 beeps and "ADD" (?) will be displayed at
the same time. This reminds you that you can now add ingredients such as fruit or nuts.
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Pro-
3. Whole Wheat 4. Sweet
gramme
Light Light
Browning level Medium Rapid Medium Rapid
Dark Dark
Size 750 |1000g|12509|7504|1000g| 1250|750 4| 1000 9| 1250|7504 | 1000412504
Time (hours) 03:18 | 03:25 | 03:35 |02:24 | 02:30 | 02:35 |02:56| 03:01 | 03:10 | 02:10| 02:16 | 02:20
Preheating (min)
15 | 15 20 | nal Nl na | o | 0 15 | na | na | A
Kneading 1 (min)
11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Rising 1 {min) 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
()
Kneading 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 é 6
Rising 2 (min)
38 38 38 23 23 23 85 85 B85 18 18 18
(@)
Beeps to indicate
kneading hooks can | RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV
be removed.
Rising 3 (min) 35 | 35 35 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30 | 30 | 30 30
(=)
Baking (min)
56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Keep warm time
(Min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Add the ingredients | ) 17 | 0921 | 02:26 |01:59 | 02:03 | 02:08 |02:03 | 02:07 | 0211 |01:46 | 01:50 | 01:54
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs | 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15hrs | 15hrs| 15hrs | 15 hrs

*4A means that affer 4 minutes of kneading, you will hear 10 beeps and "ADD" (7) will be displayed at
the same time. This reminds you that you can now add ingredients such as fruit or nuts.
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Pro- q 6. 7. 8. Buttermilk
5. Super Rapid 9. Gluten Free
gramme Dough| Pasta Bread
Light Light Light
Browning level Medium N/A N/A Medium Medium
Dark Dark Dark
Sz 7509 | 1000g| 12509 N/A N/A | 7509 1000g| 1250|750 | 1000g 1250 g
Time (hours) 01:15] 01:18 | 01:20 01:50 00:15 03:17 | 03:21 | 03:30 | 02:14 | 02:20 | 02:25
Preheating (min)
NA | A | NA 10 N/A 25 | 25 30 [~ A | A
Kneading 1 (min)
8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Rising 1 (min)
D) N/A N/A N/A 10 N/A 20 20 20 10 10 10
Kneading 2 (min) | N/A | N/A | N/A N/A N/A 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Rising 2 (min)
NA | NA | Na 25 N/A 45 | 45 45 | 18 | 18 18
(@)
Beeps to indicate
kneading hooks can | RMV RMV RMV N/A N/A RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
be removed.
Rising 3 (min) |55 | 20 | 20 45 Nna [ 30| 30 | 30 | 30| 30 | 30
(—
Baking (min)
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
Keep warm time (min)
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Add the ingredients |\ < | 0108 | 01:10 | 01115 N/A  [02:15] 02:19 | 02:23 | 01:49| 01:53 | 01:58
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs | 15hrs | 15 hrs 15 hrs 15 hrs 15hrs| 15hrs | 15hrs [ 15hrs| 15hrs | 15 hrs

*5A means that affer 5 minutes of kneading, you will hear 10 beeps and "ADD" (@) will be displayed at
the same time. This reminds you that you can now add ingredients such as fruit or nuts.
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Pro-
10. Cake 11. Jam 12. Bake
gramme
Light Light
Browning level Medium N/A Medium
Dark Dark
Size 750g|1000g| 1250 N/A N/A
Time (hours) 01:30| 01:35 | 01:40 01:20 01:00
Preheating (min)
NA | Na | Nga N/A N/A
Kneading 1 (min)
15 15 15 N/A N/A
Rising 1 (min) 15
() e || D V2 Heat + kneading e
Kneading 2 (min) N/A | N/A N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Rising 2 (min)
N/A N/A N/A N/A N/A
o2 Y / /
Beeps to indicate
kneading hooks can be| RMV | RMV RMV N/A N/A
removed.
Rising 3 (min) 45
) N/A | /A N/A Heat + kneading N/A
_— 60 | 65 | 70 .
Baking (min) : 60
15 15 rising| 15 risin Rise
fising rising ising
Keep warm time (min) 60 60 60 N/A 60
Add th'e fngredlents na | A N/A N/A N/A
(remaining hours)
Presetting the time | 15 hrs| 15hrs | 15 hrs N/A 15 hrs
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Troubleshooting the bread maker

What do | do if the kneading blades @ are stuck
in the baking mould @ after baking?

Fill the baking mould @ with hot water and twist
the kneading blades @ to loosen the incrustation
underneath.

What happens if the finished bread is left inside the
bread maker?

The "Keep warm function" ensures that the bread
is kept warm for about 1 hour and also that it is
protected against moisture. If the bread remains
in the bread maker for longer than 1 hour, it may
become moist.

Can the baking mould @ and kneading blades @

be cleaned in the dishwasher?

No. Please rinse the baking mould @ and the
kneading blades @ by hand.

Why doesn't the dough get stirred, even though the
motor is running?

Check to see if the kneading blades @ and the
baking mould @ are correctly engaged.

What do | do if a kneading blade @ is stuck in the
bread?

Remove the kneading blade @ with the
kneading blade remover (.

What happens if there is a power failure when a
programme is running?

In the case of a power failure of up to 10 minutes,
the bread maker will complete the last set pro-
gramme through to the end.

How long does it take to bake bread?

Please check the times given in the table "Programme
sequence".

What weights of breads can | bake?

You can bake breads with weights of 750 g -
1000 g- 1250 g.

Why can | not use the timer function for baking
with fresh milke

Fresh products such as milk or eggs spoil if they
remain in the appliance for too long.

Why does the bread maker not start up after the
Start/Stop button @ has been pressed?

Some baking processes, such as "Warming up” or
"Resting" are difficult to recognise.

Using the table "Programme sequence" to check
which programme section is currently in operation.
Verify that the appliance is functioning by checking
whether the operation lamp @ is on.

Check to see if you have pressed the Start/Stop
button @ correctly.

Check to see if the power plug is connected to the
power grid.

The appliance crushes the added raisins.

To avoid the crushing of ingredients such as fruit or
nuts, add them to the dough after the signal tone
has sounded.

42 GB | IE




SILVERCREST’

L |
Q
=
o®
Q.
o®
wn
3
Q
=18
-
1
o®
wn

SBB 850 B1 FR|BE | 431



SILVERCREST’

MACHINE A PAIN

Introduction

Toutes nos félicitations pour I'achat de votre nouvel
appareil.

Vous venez ainsi d'opter pour un produit de grande
qualité. Le mode d'emploi fait partie de ce produit.
Il contient des remarques importantes concernant
la sécurité, l'usage et la mise au rebut. Avant d'utili-
ser le produit, veuillez vous familiariser avec toutes
les consignes d'utilisation et de sécurité. N'utilisez
le produit que conformément aux consignes et pour
les domaines d'utilisation prévus. Si vous cédez le
produit & un tiers, remettez-lui également tous les
documents.

Usage conforme

N'utilisez votre machine & pain que pour la cuisson
du pain et la préparation de marmelades/confitures
dans le cadre domestique.

N'utilisez en aucun cas l'appareil pour le séchage
d'aliments ou d'objets. N'utilisez pas la machine &
pain & l'extérieur.

Utilisez exclusivement les accessoires recommandés
par le fabricant. L'utilisation d'accessoires non
recommandés peut conduire & un endommage-
ment de 'appareil.

Cet appareil est exclusivement réservé & un usage
domestique.

N'utilisez pas I'appareil pour des applications
commerciales |

Matériel livré

Machine & pain

Moule

2 crochets de pétrissage

Verre mesureur

Cuillere doseuse

Extracteur de crochets de pétrissage
Mode d'emploi

Breve notice

Livret de recettes

44 FR | BE

REMARQUE

> Contrélez l'intégralité de la machine une fois
déballée, ainsi que d'éventuels dommages de
transport. Le cas échéant, adressez-vous au
service aprés-vente (voir chapitre "Garantie et
service aprés-vente").

Description de lI'appareil
Figure A:

Fenétre de contrdle

Couvercle d'appareil

Fentes d'aération

Cordon d'alimentation

000 0Q

Champ de commande

Figure B :
2 crochets de pétrissage

Moule pour un pain d'un poids allant jusqu'a

1250 ¢g
Verre mesureur

Cuillére doseuse

600 ©0

Extracteur de crochet de pétrissage

Caractéristiques techniques
220-240V ~ /50 Hz
850 waitts

Tension nominale :

Puissance absorbée :

u Tous les éléments de cet appareil, entrant
en contfact avec les aliments sont approuvés
pour le contact alimentaire.
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Consignes de sécurité

> Veuvillez lire intégralement le mode d'emploi avant la premiére utilisation !

DANGER - RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE !

» Contrélez le cordon d'alimentation et la fiche avant toute utilisation.
Si le cordon d'alimentation de cet appareil est endommags, il
doit impérativement étre remplacé par le fabricant, son service
aprés-vente ou une personne de qualification similaire afin d'éviter
d'autres risques.

» N'acheminez pas le céble au niveau d'arétes vives ou & proximité
de surfaces ou d'objets chauds. L'isolement du cable peut étre
endommagé.

» Lorsque vous n'utilisez pas l'appareil et avant tout nettoyage,
débranchez la fiche secteur de la prise.

» Ne plongez pas la machine & pain dans de I'eau ou dans
d'autres liquides. Risque d'électrocution |

~ Ne nettoyez pas l'appareil avec des éponges récurantes.
Si des particules de I'éponge se désagrégent et entrent en
contact avec des piéces électriques, il y a risque d'électrocution.

A\ ATTENTION ! RISQUE DE BLESSURES !

» Risque d'étouffement | Les enfants peuvent étouffer en cas d'utilisa-
tion inappropriée de l'emballage. Mettezle au rebut immédiatement
aprés le déballage ou conservezle hors de portée des enfants.

~ Afin d'éviter tout risque de trébuchement ou d'accident, l'appareil
est équipé d'un cordon d'alimentation court.

~ Laissez |'appareil refroidir et débranchez la fiche secteur avant
de retirer ou de mettre en place les piéces accessoires.

» Acheminez une rallonge de telle maniére que personne ne puisse
trébucher ou tirer dessus par inadvertance.
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A\ ATTENTION ! RISQUE DE BLESSURES !

~ Ne laissez pas |'appareil sans surveillance si des enfants se

trouvent & proximité. Retirer la fiche secteur lorsque l'appareil est
inutilisé et avant de le nettoyer. Laisser refroidir 'appareil avant
d'enlever des piéces.

~ Cet appareil peut étre utilisé par des enfants & partir de 8 ans et

par des personnes ayant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et /ou de connais-
sances & condition qu'ils aient recu une supervision ou des instruc-

tions concernant |'utilisation de I'appareil en toute sécurité et qu'ils
comprennent les dangers encourus.

~ Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

~ Le nettoyage et la maintenance utilisateur ne doivent pas étre

réalisées par des enfants, & moins qu'ils soient &gés de plus de 8
ans et surveillés |

~ Maintenir 'appareil et son cordon hors de portée des enfants de

moins de 8 ans.

~ Cet appareil satisfait aux dispositions de sécurité correspondantes.

Les vérifications, les réparations et |'entretien technique sont
exclusivement réservés au revendeur spécialisé qualifié. Sinon, la
garantie est annulée.

~ Prudence | La machine & pain est un appareil qui chauffe. Avant

de toucher l'appareil, attendez qu'il ait refroidi ou utilisez une
manique.

~ Ne déplacez pas la machine & pain si le moule contient quelque

chose de brilant ou un liquide tel que de la confiture. Il y a un
risque de brilure |

~ Lors de l'utilisation, évitez & tout prix de toucher les crochets de

pétrissage en rotation. Il y a risque de blessures |

~ Pendant le fonctionnement, la température de la surface de

46

contact peut étre trés élevée. Risque de brilure |
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A\ ATTENTION ! RISQUE DE BLESSURES !

Attention | Surface brilante |
A Les piéces de I'appareil deviennent brilantes en cours
d'utilisation ! Risque de brilure !

A\ AVERTISSEMENT ! RISQUE D'INCENDIE !

~ N'utilisez pas de minuterie externe ou de dispositif de commande
a distance pour faire fonctionner 'appareil.

~ N'installez pas l'appareil & proximité de matériaux combustibles,
explosifs et/ou de gaz combustibles. La distance par rapport aux
autres appareils ne doit pas étre inférieure de 10 cm.

~ Ne recouvrez jamais l'appareil avec une serviette ou tout autre
matériau. La chaleur et la vapeur doivent pouvoir s'échapper. Un
incendie peut se déclarer si l'appareil est recouvert d'un matériau
inflammable tel que des rideaux ou qu'il entre en contact avec.

~ Ne posez pas d'objets sur 'appareil et ne le recouvrez pas.
~ Ne mettez jamais de papier d'aluminium ou d'autres objets métal-
liques dans la machine & pain. Cela peut causer un courtircuit.

~ Lors de la cuisson, ne dépassez jamais la quantité de 700 g de
farine et n'ajoutez jamais plus de 1 V4 sachet de levure séche. La
pate peut en effet déborder et provoquer un incendie |
Les pains sans gluten font ici exception. Ici, 2 sachets de levure
séche maximum peuvent étre ajoutés (voir le livret de recettes).

~ Assurez-vous que les fentes d'aération de |'appareil ne sont pas
recouvertes. Risque de surchauffe |

~ Ne laissez jamais I'appareil fonctionner sans surveillance !
~ L'appareil ne doit étre utilisé qu'en intérieur.
~ Ne jamais placer 'appareil au-dessus ou & cété d'une cuisiniére

& gaz ou électrique ou d'un four brilant ou d'autres sources de
chaleur. Risque de surchauffe |
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48

L'utilisation d'accessoires non recommandés par le fabricant peut
étre a l'origine de dommages. L'appareil ne doit étre utilisé que
pour I'emploi auquel il est destiné. Sinon, la garantie est annulée.
Ne commencez un programme de cuisson qu'aprés avoir introduit
un moule. l'appareil risque sinon d'étre endommagé de maniére
irréparable.

Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation pour débrancher la
fiche de la prise.

N'utilisez pas la machine & pain pour conserver des aliments ou
des ustensiles.

Ne jamais utiliser l'appareil sans moule ou avec un moule vide.
Ceci risque d'endommager |'appareil de maniére irréversible.
Fermez toujours le couvercle lorsque 'appareil est en marche.
Ne retirez jamais le moule lorsque l'appareil est en marche.
Posez I'appareil uniquement sur une surface séche, plane et non
sensible & la chaleur.

Avant le raccordement, contrélez si le type de courant et la
tension du réseau correspondent aux indications figurant sur la
plaque signalétique.

Si vous utilisez une rallonge, la puissance maximum autorisée du
cable doit correspondre & la puissance de la machine a pain.
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Avant la premiére utilisation

Déballage

Ml Déballez la machine et retirez tout matériau
d'emballage, ainsi que d'éventuels autocollants
et films protecteurs.

B Contrélez l'intégralité de la machine une fois
déballée, ainsi que d'éventuels dommages de
transport. Le cas échéant, adressez-vous au
service aprés-vente (voir chapitre "Garantie et
service aprés-vente").

Premier nettoyage

Essuyez & l'aide d'un chiffon propre et humide le
moule @, les crochets de pétrissage @ et la face
extérieure de la machine & pain avant sa mise en
service. N'utilisez pas d'éponges récurantes ou de
produits & récurer. Retirez le film protecteur sur le
champ de commande @ si ce n'est pas encore fait.

Premiére opération de chauffage

1) Uniquement la premiére fois que vous faites
chauffer la machine & pain,placez le moule
@ vide dans la machine et fermez le couvercle

de Iw'appareil @.

A ATTENTION ! RISQUE D'INCENDIE !

> Ne laissez jamais la machine & pain chauffer
pendant plus de 5 minutes avec le moule @
vide. Il y a risque de surchauffe.

2) Sélectionnez le programme 12, comme indiqué
au chapitre "Programmes", et appuyez sur le
bouton Marche/Arrét @ pour chauffer 'appa-
reil pendant 5 minutes.

3) Aprés 5 minutes, appuyez sur la touche Marche/
Arrét @ jusqu'a ce qu'un long signal sonore
retentisse, pour interrompre le programme.

REMARQUE

Les éléments chauffants étant légérement graissés,
une légére odeur peut se dégager lors de la pre-
miére mise en service. Elle n'est pas dangereuse
et se dissipe rapidement. Assurez une aération
suffisante, en ouvrant une fenétre par exemple.

4) Attendez que l'appareil ait complétement refroidi
et essuyez & nouveau le moule @, les crochets
de pétrissage @ et la face extérieure de la
machine & pain & |'aide d'un chiffon propre et
humide.

Propriétés
Avec la machine & pain, vous avez la possibilité
de faire cuire du pain selon votre godt.

M Vous pouvez choisir entre 12 programmes
différents.

M Vous pouvez utiliser des mélanges pour pates
tout préts.

Bl Vous pouvez pétrir de la pate a petits pains et
confectionner de la marmelade.

M Grdace au programme "Sans gluten", vous
pouvez cuire des mélanges & pdte sans gluten
et confectionner des recettes a base de farines
sans gluten, comme par ex. la farine de mais,
la farine de sarrasin et la fécule de pommes de
terre.

Champ de commande

1. Normal / Normaal
2. Léger / Luchtig
3. Pain complet / Volkoren
4. Sucré ! Zost
5. Express / Express
6. Péte : Deeg

7. Pate & pates / Pastadeeg
8. Pain au petit-lait
Karnemelkbrood
9. Sans gluten ¢ Glutenvri
10, Gateau / Gebak

7505 1djog 12509

11. Confiture / Jam
12. Cuire / Bakken




SILVERCREST’

O Ecran
L'affichage indique
la sélection du poids (750 g, 1000 g, 1250 g)

le temps d'opération restant en heures et la
p p
présélection du temps programmée

enlévement du crochet de pétrissage
("RMV"= "Remove")

le degré de dorage sélectionné (clair, C O,
moyen @), doré @, vite GD)

le numéro de programme sélectionné

le déroulement du programme
I'ajout d'ingrédients ("ADD")

O Marche / Arrét @

Pour démarrer ou arréter le fonctionnement ou
pour effacer une programmation de minuterie.

OPe® ® ©® 6

Pour interrompre |'opération, appuyez briévement
sur la touche Marche/Arrét @, jusqu'a ce qu'un
signal sonore retentisse et que l'indication des heures
clignote sur I'écran @. En appuyant & nouveau

sur la touche Marche/Arrét @, I'opération peut
étre poursuivie dans un délai de 10 minutes. Si
vous oubliez d'enclencher le programme, celui-ci
reprend automatiquement aprés 10 minutes.

Pour arréter définitivement le fonctionnement de
I'appareil ou effacer la configuration, appuyez sur
la touche Marche/Arrét @ pendant 3 secondes.
Un signal sonore prolongé refentit.

REMARQUE

> N'appuyez pas sur la fouche Marche/Arrét
©®, si vous souhaitez uniquement contrdler
I'état du pain. Observez la procédure de
cuisson par la fenétre de controle @.

> A chaque fois que vous appuyez sur une
touche, un signal sonore doit retentir, & part
quand l'appareil est en marche.
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© Degré de dorage
(ou mode Vite) &

Sélection du degré de dorage ou passage en
mode Vite (Clair/Moyen/Doré/Vite). Appuyez
plusieurs fois sur la touche Degré de dorage @,
jusqu'a ce que la fleche apparaisse au-dessus du
degré de dorage souhaité. Pour les programmes 1 -
4, vous pouvez activer le mode Vite en appuyant
plusieurs fois sur la touche Degré de dorage @,
pour raccourcir la procédure de cuisson. Appuyez
sur la touche Degré de dorage @ jusqu'a ce que
la fléche apparaisse au-dessus de "Vite". Il n'est
pas possible de choisir un degré de dorage pour
les programmes 6, 7 et 11.

@ Minuterie @ @

Cuisson temporisée.

REMARQUE

> Dans le cas du programme 11, vous ne pouvez
pas définir de cuisson temporisée.

@ Voyant lumineux de service

Le voyant lumineux de service @ montre avec son
allumage qu'un programme est en cours.

Si vous voulez démarrer un programme en différé
avec la fonction minuterie, le voyant lumineux de
service @ clignote dés que vous avez effectué le
réglage de la minuterie. Dés que le programme
démarre, le voyant lumineux de service @ s'allume
en permanence.

@ Poids du pain

Sélection du poids du pain ( 750 g/ 1000 g /
1250 g).

Appuyez plusieurs fois sur cette fouche jusqu'a ce
que la fléche apparaisse sous le poids souhaité. Les
indications de poids (750 g / 1000 g / 1250 g)
se rapportent & la quantité d'ingrédients versés
dans le moule @.

REMARQUE

> Le réglage par défaut lors de la mise en
marche de l'appareil s'éléve & 1250 g.
Chez les programmes 6, 7, 11 et 12, vous
ne pouvez pas régler le poids du pain.
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© Sélection du programme (menu)

Affichage du programme de cuisson souhaité (1-12).
L'écran @ affiche le numéro de programme et la
durée de cuisson correspondante.

Fonction Memory

Suite & une coupure de courant n'excédant pas
10 minutes, le programme est poursuivi & I'endroit
ou il a été arrété lorsque l'appareil se remet en
marche. Ceci ne vaut cependant pas lors de la
suppression/fin de l'opération de cuisson ou lors
de l'actionnement de la touche Marche/Arrét @
jusqu'a ce qu'un long signal sonore retentisse.

Fenétre de contrdle @

La fenétre de controle @ vous permet d'observer
la procédure de cuisson.

Programmes

Avec la touche de sélection de programme @, vous
sélectionnez le programme souhaité. Le numéro de
programme correspondant s'affiche sur I'écran @.
Les temps de cuisson dépendent des combinaisons
de programme sélectionnées. Voir le chapitre
"Déroulement des programmes".

Programme 1 : Normal

Pour les pains mixtes et blancs essentiellement com-
posés de farine de blé ou de seigle. La pain est
d'une consistance compacte. Le dorage du pain est
défini & I'aide de la touche Degré de dorage ®.

Programme 2 : Léger

Pour des pains légers composés de farine bien fine.
En régle générale, le pain est léger et présente une
crodte croustillante.

Programme 3 : Pain complet

Pour les pains & base de farine plus consistante,
par ex. de la farine de blé compléte et de la farine
de seigle. Le pain est plus compact et plus lourd.

Programme 4 : Sucré

Pour des pains avec des ingrédients composés de
jus de fruits, de flocons de noix de coco, de raisins,
de fruits secs, de chocolat ou de sucre supplémen-
taire. Le pain sera plus léger et plus aéré a l'issue
d'une phase de levée plus longue.

Programme 5 : Express

Pour le pétrissage, laisser lever la péte et la cuisson
sera moins longue. Ce programme n'est indiqué que
pour les recettes ne contenant pas d'ingrédients
lourds ou des types de farine compléte. Notez
bien qu'avec ce programme, le pain peut devenir
moins moelleux et pas aussi savoureux qu'avec un
autre programme.

Programme 6 : Péte

Pour la fabrication de pétes levées pour les petits
pains, les pétes & pizza ou les brioches. La procé-
dure de cuisson n'est pas applicable pour ce
programme.

Programme 7 : Péte & pétes

Pour la confection de pées. La procédure de cuisson
n'est pas applicable pour ce programme.

Programme 8 : Pain au petit-lait

Pour des pains composés de babeurre ou de yaourt.

Programme 9 : Sans gluten

Pour les pains composés de farines et de mélanges
de cuisson sans gluten. Les farines sans gluten ont
besoin d'un temps de cuisson plus long pour l'ab-
sorption des liquides et disposent de propriétés de
gonflement différentes.

Programme 10 : Géteau

Les ingrédients sont pétris dans ce programme,
avant étre laissés au repos et cuits. Utilisez de la
poudre & lever pour ce programme.

Programme 11 : Confiture

Pour la confection de marmelades, de confitures,
de gelées et de pates a tartiner & base de fruits.

Programme 12 : Cuire

Pour la recuisson de pains qui sont trop clairs ou
qui ne sont pas bien cuits ou pour des pétes prétes
a cuire.. L'ensemble des procédures de pétrissage
et de repos ne sont pas applicables pour ce pro-
gramme. Aprés la fin de la procédure de cuisson,
le pain est maintenu au chaud pendant une heure
maximum. Ce programme empéche que le pain
devienne trop humide. Le programme 12 cuit le
pain pendant 60 minutes.
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Pour arréter prématurément ces fonctions, appuyez
sur la touche Marche/Arrét @, jusqu'a ce qu'un
signal sonore prolongé retentisse. Pour arréter
l'appareil, coupez l'alimentation électrique.

REMARQUE

> Chez les programmes 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8
et 9, un signal sonore retentit pendant le
déroulement du programme et "ADD" (7)
apparait sur 'écran. Ajoutez immédiatement
d'autres ingrédients tels que des fruits ou des
noix. Vous n'avez pas besoin d'interrompre le
programme pour cela.
Les ingrédients ne sont pas réduits en morceaux
par les crochets de pétrissage @. Si vous
avez réglé la minuterie, vous pouvez verser
tous les ingrédients dans le moule de cuisson
également au début du programme.@. Dans
ce cas, vous devriez légérement réduire les
fruits et les noix avant de les ajouter.

Fonction minuterie

La fonction de minuterie vous permet de procéder
4 une cuisson temporisée.

Les touches fléchées @ et @ ® vous permettent
de définir la fin de la procédure de cuisson. La
temporisation maximale est égale & 15 heures.

/\ ATTENTION ! RISQUE D'INCENDIE !

> Avant de procéder a la cuisson d'un pain
donné avec la fonction de minuterie, testez
d'abord la recette afin de vous assurer que
les ingrédients affichent une bonne propor-
tion entre eux, que la péte n'est pas trop
ferme ou trop mince ou que la quantité n'est
pas trop importante pour éviter tout risque de
débordement.

1) Sélectionnez un programme. L'écran @) indique
la durée de cuisson requise.

2) Latouche fléchée @ ® vous permet de déca-
ler la fin du programme. Lorsque vous appuyez
pour la premiére fois, la fin est décalée de
10 minutes. A chaque fois que vous appuyez &
nouveau sur la touche fléchée (>) ® le temps
est décalé de 10 minutes. En maintenant la
touche fléchée enfoncée, vous accélérez cette
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procédure. L'affichage vous indique la durée
totale du temps de cuisson et le délai.
En cas de dépassement du décalage de temps

possible, vous pouvez corriger le temps &
I'aide de la touche fléchée (L) @®.

3) Confirmez la configuration de la minuterie &
I'aide de la touche Marche/Arrét (.
Le voyant lumineux de service @ commence &
clignoter. Le double point clignote & I'écran @
et le temps programmé commence & s'écouler.

Dés que le programme démarre, le voyant lumineux
de service @ s'allume en permanence. Lorsque

la procédure de cuisson est terminée, dix signaux
sonores retentissent et 'écran @ affiche 0:00.

Exemple :

Il est 8hOO et vous souhaitez avoir du pain frais
dans 7 heures et 30 minutes, c'est-a-dire & 15h30.
Dans un premier temps, sélectionnez le programme
1 et maintenez la touche fléchée @® enfoncée
jusqu'a ce que I'écran @ affiche 7:30 dans la
mesure ouU le temps de la préparation s'éléve & 7
heures et 30 minutes.

REMARQUE

> La fonction de minuterie n'est pas disponible
pour le programme "Marmelade".

REMARQUE

> Ne pas utiliser la fonction de minuterie en cas
de transformation de denrées alimentaires
rapidement périssables tels que le lait, les
ceufs, la créme fraiche ou le fromage, etc.

Avant la cuisson
Pour réussir une procédure de cuisson, veuillez tenir

compte des facteurs suivants :

Ingrédients

/\ ATTENTION ! RISQUE D'INCENDIE !

> Retirez le moule @ du corps de l'appareil
avant de verser les ingrédients. Si des ingré-
dients pénétrent dans la zone de cuisson, un
incendie peut se déclencher suite au réchauf-
fement des serpentins de chauffage.
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B Mettez toujours les ingrédients dans l'ordre
indiqué dans le moule @.

B Tous les ingrédients doivent étre & température
ambiante afin d'obtenir une procédure de
fermentation optimale de la levure.

/\ ATTENTION ! RISQUE D'INCENDIE !

> N'utilisez en aucun cas des quantités plus
importantes que celles indiquées. Une quantité
excessive de péte peut déborder du moule @
et un incendie peut se déclencher suite au
réchauffement des serpentins de chauffage.

M Veillez & la mesure exacte des ingrédients. De
légéres divergences par rapport aux quantités
indiquées dans la recette peuvent déja influen-
cerle résultat de cuisson.

Faire cuire du pain

Préparation

REMARQUE

> |nstallez la machine & pain sur une surface
plane et ferme.

1) Retirez le moule @ de I'appareil par le haut.

2) Enfoncez les crochets de pétrissage @ sur
I'arbre d'entrainement dans le moule @.
Veillez & ce qu'ils soient fermement positionnés.

3) Versez les ingrédients de votre recetfte dans le
moule @. Ajoutez tout d'abord les liquides, le
sucre, le sel puis la farine, et, pour terminer, la
levure.

REMARQUE

> Veillez & ce que la levure n'entre pas en
contact avec le sel ou des liquides.

4) Remettez le moule @ en place. Veillez & ce
qu'elle s'enclenche correctement.

5) fermez le couvercle de l'appareil @.

6) Insérez la fiche secteur dans la prise secteur.
Un signal sonore retentit et I'écran @ affiche
le numéro du programme et la durée du
programme 1.

7) Sélectionnez votre programme avec la touche
de choix de programme ®. Chaque entrée est
confirmée par un signal acoustique.
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8) Le cas échéant, sélectionnez la taille du pain &
I'aide de la touche @.

9) Sélectionnez le degré de dorage ® de votre
pain. Dans I'écran @, la fleche vous indique
si vous avez opté pour Clair, Moyen ou Doré.
Vous pouvez en l'occurrence également sélec-
tionner le mode "Vite" pour raccourcir le temps
de levée de la péte.

REMARQUE

> La fonction "Degré de dorage" nest pas dis-
ponible pour les programmes 6, 7 et 11.
La fonction "Vite" est uniquement possible
pour les programmes 1 - 4.
Pour les programmes 6, 7, 11 et 12, le
réglage du poids du pain n'est pas possible.

10) Vous avez maintenant la possibilité de régler
I'heure de fin de votre programme & l'aide de
la fonction de minuterie. Vous pouvez saisir un
décalage maximal allant jusqu'a 15 heures.

REMARQUE

> Cette fonction n'est pas possible pour le
programme 11.
Démarrer le programme

Démarrez & présent le programme & l'aide de la
touche Marche/Arrét @.

REMARQUE

> Lles programmes 1, 2, 3, 4, 6 et 8 démarrent
avec une phase de préchauffage de 10 a
30 minutes (& I'exception du mode Vite, voir
le tableau du déroulement des programmes).
Les crochets de pétrissage @ ne bougent
pas. Il ne s'agit pas d'une erreur de l'appareil.
Le programme exécute automatiquement les diffé-
rentes étapes de travail.

REMARQUE

> Pour les programmes 1,2, 3, 4,5, 8, 9 et 10,
10 signaux sonores retentissent & la fin de la
partie du programme "Lever 2" et "RMV" )
apparait & I'écran @. Vous pouvez maintenant
refirer le crochet de pétrissage @ de la péte.
Si vous ne souhaitez pas refirer le crochet de
pétrissage @, patientez simplement. L'appareil
poursuit autfomatiquement le programme.
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La fenétre de controle @ vous permet d'observer
la procédure de cuisson de votre machine a pain.
De I'humidité peut occasionnellement se former sur
la fenétre de contréle @ pendant la procédure

de cuisson. Pendant la phase de pétrissage, le
couvercle @ peut étre ouvert.

REMARQUE

> N'ouvrez pas le couvercle de la machine @
au cours de la phase de levée et de cuisson.
Le pain peut s'affaisser.

Terminer le programme

Lorsque la procédure de cuisson est terminée, dix
signaux sonores retentissent et 'écran @ aoffiche

0:00. Lorsque le programme est terminé, I'appa-

reil passe automatiquement en mode "Garder au
chaud" qui dure 60 minutes maximum.

REMARQUE

> Ceci ne s'applique pas aux programmes 6,

7et1l.

Pendant ce temps, de l'air chaud circule dans
I'appareil. Vous pouvez mettre fin prématurément
4 la fonction "Garder au chaud" en maintenant la
touche Marche/Arrét @ enfoncée jusqu'a ce que
les signaux sonores retentissent.

DANGER ! DECHARGE ELECTRIQUE !

> Débranchez la fiche secteur de la prise avant
d'ouvrir le couvercle @. Lorsque l'appareil
n'est pas utilisé, débranchez toujours ce
dernier de |'alimentation électrique.

Sortir le pain

Lorsque vous sorfez le moule @ de I'appareil, utilisez
toujours une manique ou des gants de protection.
Maintenez le moule @ penché au-dessus d'une
grille et secouez-le légérement jusqu'a ce que le
pain se décolle du moule de cuisson @.
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Si vous n'avez pas déja enlevé le crochet de
pétrissage auparavant :

Si le pain ne se détache pas des crochets de
pétrissage @, retirez doucement les crochets de
pétrissage @ & l'aide de I'extracteur de crochets
de pétrissage @.

REMARQUE

N'utilisez aucun objet métallique susceptible de
rayer le revétement antiadhésif. Aussitdt aprés
avoir retiré le pain, rincez le moule @ & I'eau
chaude. Vous empéchez ainsi que les crochets de
pétrissage @ ne colle sur l'arbre d'entrainement.

CONSEIL

Si vous refirez les crochets de pétrissage @ aprés
le dernier pétrissage de la péte, le pain n'est pas
déchiré au moment de le sortir du moule @.

B Appuyez briévement sur la touche Marche/
Arrét @ pour inferrompre le programme au
tout début de la phase de cuisson ou retirez la
fiche de la prise réseau. Vous devez rétablir la
connexion avec le réseau électrique dans un
délai de 10 minutes afin d'assurer la poursuite
de la procédure de cuisson.

Ouvrez le couvercle @ et sortez le moule @.
Appliquez de la farine sur les mains pour sortir
la péte et retirer les crochets de pétrissage @.
B Placez & nouveau la pate dans le moule @.
Insérez & nouveau le moule @ et fermez le
couvercle de I'appareil @.
M Le cas échéant, enfichez la fiche secteur dans la
prise de courant. Le programme de cuisson est
poursuivi.

Laissez le pain refroidir pendant 15 & 30 minutes
avant de le consommer.

Avant de couper le pain, assurez-vous toujours qu'il ne
reste pas de crochets de pétrissage @ dans la péte.

Messages d'erreur

B Lorsque I'écran @ affiche "HHH" aprés le
démarrage du programme, cela signifie que la
température de la machine & pain est encore
trop élevée. Arrétez le programme et retirez la
fiche secteur. Ouvrez le couvercle de I'appareil @
et laissez refroidir 'appareil pendant 20 minutes
avant de ['utiliser & nouveau.
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M S'il s'avére impossible de démarrer un nouveau
programme alors que la machine & pain vient
d'en achever un, cela signifie que l'appareil est
encore trop chaud. Dans ce cas, I'écran affiche
le réglage de base (Programme 1). Ouvrez le
couvercle de I'appareil @ et laissez refroidir
l'appareil pendant 20 minutes avant de ['utiliser
a nouveau.

REMARQUE

> N'essayez pas de mettre en service I'appareil
avant qu'il ne se soit refroidi. Cela fonctionne
uniquement pour le programme 12.

M Lorsque |'écran affiche "EEQ", "EE1" ou "LLL", aprés
que le programme ait été démarré, éteignez
dans un premier temps la machine & pain, puis
rallumezla, en débranchant la fiche de la prise
secteur puis en la rebranchant aussitét. Si le
messsage d'erreur persiste, adressez-vous au
service aprés-vente.

Nettoyage et entretien

DANGER ! DECHARGE ELECTRIQUE !

> Avant tout neftoyage, débranchez la fiche
secteur de la prise et laissez tout d'abord
I'appareil refroidir entiérement.
Protégez l'appareil & I'encontre de I'humidité,
car ceci peut entrainer un choc électrique.
Respectez & cet effet les consignes de sécurité.

ATTENTION !
RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

> Les éléments de l'appareil et les accessoires
ne sont pas adaptés au lavage en lave-vais-
selle |

> Nutilisez aucun produit de nettoyage chimique
ou diluant pour le nettoyage de la machine
a pain.

Corps de l'appareil, couvercle, cuve

B Retirez tous les résidus de la cuve avec un chiffon
humide ou une éponge légérement humidifiée.
M Essuyez également le corps de l'appareil et
le couvercle avec un chiffon ou une éponge
humide.
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Pour faciliter le nettoyage, refirez le couvercle @

du corps de l'appareil :

— Ouvrez le couvercle @ jusqu'a ce que les
tenons en plastique soient introduits dans
les ouvertures des guides de la charniére.

— Retirez le couvercle @ des guides de la
charniére.

B Pour remonter le couvercle @ aprés le nettoyage,
Y
passez les tenons en plastique & travers |'ouver-
ture des guides de la charniére.

W Séchez bien le tout et assurez-vous que toutes
les piéces soient bien séches avant une nouvelle
utilisation.

Moule, crochets de pétrissage et accessoires

ATTENTION !
RISQUE DE DEGATS MATERIELS !

Ne plongez jamais le moule @ dans de l'eau
ou fout autre liquide.

> La surface du moule @ et des crochets de
pétrissage @ est recouverte d'un revétement
antiadhésif. Lors du nettoyage, n'utilisez pas
de produits nettoyants agressifs, de récurants
ou d'objets qui pourraient provoquer des
rayures sur les surfaces.

REMARQUE

> De par 'humidité et la vapeur, 'apparence des
surfaces peut se modifier au cours du temps.
Cet état ne correspond pas & un entravement
du fonctionnement ou & une réduction de la
qualité.
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B Avant le neftoyage, retirez le moule @ et les
crochets de pétrissage @ de la zone de cuisson.

B Retirez les crochets de pétrissage @ du moule @.
Si les crochets de pétrissage @ ne se détachent
pas du moule @ remplissez le moule @ d'eau
chaude pendant 30 minutes. Les crochets de
pétrissage @ devraient maintenant pouvoir étre
détachés.

Nettoyez les crochets de pétrissage @ & I'eau
chaude et ajoutez un peu de liquide de vaisselle
doux. En cas d'incrustations coriaces, laissez les
crochets de pétrissage @ tremper dans l'eau de
rincage jusqu'a ce que les incrustations puissent
étre éliminées avec une brosse.

Si le support de fixation & l'intérieur des crochets
de pétrissage @ est bouché, vous pouvez le
nettoyer prudemment & l'aide d'une baguette

de bois.

Séchez bien les crochets de pétrissage @ aprés
le nettoyage.

B Essuyez |'extérieur du moule @ & l'aide d'un
chiffon humide.

B Nettoyez l'intérieur du moule @ & I'eau chaude
savonneuse. En cas d'incrustations dans le moule
@, remplissez de l'eau chaude dans le moule de
cuisson @ et ajoutez un peu de liquide vaisselle
doux. Laissezle tremper jusqu'a ce que les incrus-
tations soient ramollies et puissent étre éliminées
a l'aide d'une brosse. Rincez ensuite le moule @
a l'eau claire abondante et séchezle bien.

B Nettoyez le verre mesureur @ la cuillére
doseuse @ et l'extracteur de crochets de pétris-
sage (O & I'eau chaude et ajoutez un peu de
liquide vaisselle doux. Rincez ensuite les piéces
a l'eau claire pour éliminer les résidus de liquide
de vaisselle. Séchez soigneusement le tout.
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Mise au rebut

Ne jamais jeter l'appareil avec
les ordures ménagéres. Ce pro-
duit est assujetti a la directive

européenne 2012/19/EU-DEEE.

Recyclez l'appareil via une entreprise de recyclage
agréée ou via votre centre de recyclage communal.

Respectez la réglementation en vigueur. En cas de
doute, veuillez contacter votre centre de recyclage.

ballage d'une maniére respectueuse de
I'environnement.

@39 Eliminer I'ensemble des matériaux d'em-

Garantie et service

Cet appareil est garanti 3 ans & partir de la date
d'achat. L'appareil a été fabriqué avec soin et
contrdlé consciencieusement avant sa livraison.
Veuillez conserver le ticket de caisse en guise de
preuve d'achat. En cas d'exercice de la garantie,
vevillez contacter le service aprés-vente compétent.
Cette condition doit étre respectée pour assurer
I'expédition gratuite de votre marchandise.

La garantie est uniquement valable en cas d'erreurs
de fabrication ou de matériel, mais pas pour les
dommages de transport, les piéces d'usure, telles
que les moules ou les crochets de pétrissage, ou

en cas de détériorations de piéces fragiles, par

ex. interrupteurs ou accus. Le produit est destiné
uniquement & un usage privé et ne répond pas &
un usage professionnel.

La garantie est annulée en cas d'entretien incorrect
et inapproprié¢, d'usage de la force et en cas d'inter-
vention non réalisée par notre centre de service
aprés-vente agréé. Vos droits légaux ne sont pas
restreints par la présente garantie.

L'exercice de la garantie ne prolonge pas la période
de garantie. Cette disposition s'applique également
aux piéces remplacées ou réparées. Signalez sans
attendre toute anomalie éventuelle sur le matériel
au moment du déballage et au plus tard deux jours
apres la date d'achat. Toute réparation fera 'objet
d'une facturation aprés expiration de la période de
garantie.
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Service France

Tel.: 0800 919270
E-Mail: kompernass@lidl.fr

IAN 274313
Service Belgique

Tel.: 070 270 171 (0,15 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.be

IAN 274313

Importateur
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Déroulement du programme

Pro- .
1. Normal 2. Léger
gramme
Dearé d Clair Clair
:gre © Moyen Vite Moyen Vite
orage Doré Doré
Taille 750g|1000g|1250g|750g]|1000g|1250g|750g|1000g|1250g]|750g|1000g|1250¢g
Temps (heures) 02:58 | 03:05 | 03:15 |02:14| 02:20 | 02:25 |03:13| 3:18 | 03:25 |02:18| 2:25 2:30
Préchauffage (min)
15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Pétrir 1 (min)
@ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
tever 1(min) | o5 | 25 | 25 [ 10| 10| 10 |20 20 | 20| 10] 10| 10
()
Petir 2 (min] 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A* 5A 5A 1A 2A 2A 3A* 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Lever 2 [min] 3 [ 30 30 | 18| 18 18 | 43 | 4 35 | 18 | 18 18
()
Signaux sonores pour
supprimer le crochet | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
de pétrissage
Lever 3 {min) 30 | 30 | 30 | 30| 30 | 30 | 35 | 35 35 | 30 | 30 | 30
(e
Cure {min] 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 60 | 65 70 | 60 | 65 70
Garder au chaud
(min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Ajouter les
ingrédients 02:01 | 02:05 | 02:10 |01:49| 01:53 | 01:58 | 02:26| 02:29 | 02:28 |01:53| 1:58 2:03
(Heures restantes)
Préréglage du temps | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A signifie que suite aux 3 minutes de pétrissage, 10 signaux sonores retentissent et que l'affichage
écran "ADD" (7) apparait. Ceci vous rappelle d'ajouter des ingrédients comme des fruits ou des noix.
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Pro- . .
3. Pain complet 4. Sucré
gramme
. Clair Clair
D;f: ie Moyen Vite Moyen Vite
9 Doré Doré
Taille 750g| 1000 g | 1250g|750g| 1000 g | 1250g|750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250¢g

Temps (heures) 3:18 | 3:25 3:35 | 224 | 2:30 2:35 | 2256 | 3:01 3:10 | 2210 | 2:16 2:20

Préchauffage (min)
15 | 15 20 | nal Na |l a0 | 0 15 | na | A | A

Pétrir 1 (min)
@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12

Lever 1 (min)

30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10

()
Pétrir 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6

Lever 2 (min)

38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
(—)

Signaux sonores pour
supprimer le crochet | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
de pétrissage

Lever 3 (min)

35 | 35 35 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30 | 30 | 30 30
(—)

Cuire (min) 56 60 65 56 60 65 52 56 60 | 52 56 60

Garder au chaud

(min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Ajouter les
ingrédients 217 | 2:21 2:26 1:59 | 2:03 2:08 | 2:03 | 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54

(Heures restantes)

Préréglage du temps| 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A signifie que suite aux 4 minutes de pétrissage, 10 signaux sonores retentissent et que l'affichage
écran "ADD" (7) apparait. Ceci vous rappelle d'ajouter des ingrédients comme des fruits ou des noix.
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Pro- 5. Express s || ZebE|) - elEinel 9. Sans gluten
gramme - EXP Pate |apates| petitlait : 9
Clair Clair Clair
Degré de dorage Moyen P/1 P/I Moyen Moyen
Doré Doré Doré
Taille 750 | 1000g|1250g]| P/ b/ [750g| 1000912504 | 7504|1000 12504
Temps (heures) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Préchauffage (min)
NA | NA | NA 10 P/l 25 | 25 30 | N/Aa ] N/A | NgA
Pétrir 1 (min)
@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Lever 1 (min)
P/l P/l P/l 10 P/l 20 | 20 20 10 10 10
Petir 2 (min) YR P/l P/l 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
En (i) P/l P/l P/l 25 P/l 45 45 45 18 18 18
(@)
Signaux sonores pour
supprimer le crochet | RMV | RMV RMV N/A N/A RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
de pétrissage
o8 ol 20 20 20 45 P/l 30 | 30 30 | 30 | 30 30
—
Cuire (min)
40 43 45 P/ P/ 52 56 60 56 60 65
Garder au chaud
i) 60 | 60 60 P/l P/l 60 | 60 60 | 60 | 60 60
Ajouter les
ingrédients 1:05 1:08 1:10 1:15 P/1 2:15 | 2:19 2:23 1:49 | 1:53 1:58
(Heures restantes)
Préréglage du temps| 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A signifie que suite aux 5 minutes de pétrissage, 10 signaux sonores retentissent et que l'affichage
écran "ADD" (7) apparait. Ceci vous rappelle d'ajouter des ingrédients comme des fruits ou des noix.
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Pro- o . g
10. Gateau 11. Confiture 12. Cuire
gramme
Clair Clair
Degré de dorage Moyen P/I Moyen
Doré Doré
Taille 7509|1000 g]1250g P/l P/l
Temps (heures) 1:30 | 1:35 1:40 1:20 1:00
Préchauffage (min)
P/l P/l P/l P/l N/A

Pétrir 1 (min)

= 15 15 15 P/l P/l

Lever 1 (min)

15
() i A 7 Chaleur + pétrir i
Pétrir 2 (min) P/l P/l P/l P/l P/l
NA | NA | Nga N/A N/A
N/A | N/A | N/A N/A N/A
Lever 2 (min)
P/I P/I P/I P/I P/I
i Nl e | e / /
Signaux sonores pour
supprimer le crochet de | RMV | RMV RMV N/A N/A
pétrissage
Lever 3 (min) 45
) P/l P/l P/ Chaleur + pétrir P/l
A 60 | 65 | 70 "
vire (min) 60
15 Lever
15 Lever| 15 Lever
Lever

Garder au chaud (min)

60 60 60 P/l 60

Ajouter les ingrédients

P/l P/l P/l P/l P/l

(Heures restantes)

Préréglage du temps | 15h 15h 15h P/I 15h
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Dépannage de la machine a pain

Que faire si les crochets de pétrissage @ restent
bloqués dans le moule @ aprés la cuisson 2

Versez de l'eau chaude dans le moule @ et tournez
les crochets de pétrissage @ pour détacher la
pdte incrustée.

Que se passe-tl sile pain cuit reste dans la
machine & pain 2

Grace a la fonction "Garder au chaud", le pain est
maintenu au chaud pendant env. 1 heure, tout en
étant protégé de 'humidité. Si le pain devait rester
plus d'une heure dans la machine & pain, il risque
de s'humidifier.

Le moule @ et les crochets de pétrissage @
peuvent-ls étre lavés au lave-vaisselle 2

Non. Rincez le moule @ et les crochets de pétris-
sage @ & la main.

Pourquoi la péte n'est-elle pas pétrie bien que le
moteur tourne 2

Assurez-vous que les crochets de pétrissage @ et
le moule @ sont correctement insérés.

Que faire si les crochets de pétrissage @ restent
coincés dans le pain 2

Retirez les crochets de pétrissage @ avec
I'extracteur de crochets de pétrissage (.

Que se passe-til lors d'une coupure de courant
pendant un programme 2

Dans le cas d'une panne de courant de 10 minutes
maximum, la machine & pain va poursuivre le
programme exécuté en dernier.

Combien de temps dure la cuisson du pain 2

Veuillez consulter les durées exactes dans le
tableau Déroulement du programme.

Quels poids de pain puis-e cuire 2

Vous pouvez cuire des pains de 750 g - 1000 g -
1250 g.

Pourquoi est-ce que la fonction de minuterie ne
peut pas étre utilisée
pour une préparation avec du lait frais 2

Des produits frais comme le lait ou les ceufs s'ava-
rient s'ils restent trop longtemps dans I'appareil.

Que s'estil passé lorsque la machine ne fonc-
tionne pas, alors que l'on a appuyé sur la touche
Marche/Arrét @ 2

Certfaines étapes sont difficiles & reconnaitre, comme
par ex. "Préchauffer" ou "Reposer". A l'aide du
tableau "Déroulement des programmes", vérifiez
quelle étape du programme est en cours.

Veuillez vérifier si l'appareil travaille en contrélant
si la lampe témoin @ s'allume. Vérifiez que vous
avez bien appuyé sur la touche Marche/Arrét .
Vérifiez que la fiche secteur est bien branché sur
I'alimentation électrique.

L'appareil réduit en morceaux les raisins secs
ajoutés.

Pour éviter la réduction en morceaux des ingrédients
comme des fruits ou des noix, ajoutez ces derniers
uniquement aprés le retentissement du signal sonore.
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CARTE DE COMMANDE/ BESTELKAART SBB 850 B1 » www.kompernass.com

1) Saisissez votre nom, votre titre et votre numéro de téléphone (pour d'éventuelles EXPEDITEUR/ACHETEUR
questions) sous la rubrique ,Expéditeur/Acheteur” en lettres majuscules. AFZENDER/BESTELLER
Vul onder “Afzender/besteller” in blokletters uw naam, aanspreektitel en telefoonnum- (& compléter en majuscules)
mer in (voor eventuele vragen onzerzijds). (compleet invullen in blokletters a.u.b.)

2) Merci de virer le montant total au préalable sur le compte suivant :
Maak het totaalbedrag vooraf over op de volgende rekening: Nom, Prénom,/Naam, aanspreekitel
KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN : DE03440100460799566462
SWIFT (BIC) : PBNKDEFF 440 Rue/Straat

Banque/Bank: Postbank Dortmund AG

B Dans le champ ,Motif de |'opération”, veuillez indiquer |'article de méme que votre
nom et lieu de résidence. Veuillez nous renvoyer la carte de commande ddment renseig-
née dans une enveloppe & notre adresse postale figurant ci-aprés.

Vul bij uw overschrijving als betalingskenmerk het artikel in, alsmede uw naam en woon-
plaats. Verstuur de volledig ingevulde bestelkaart in een envelop naar het hiernaast
vermelde postadres.

Code Postal, Ville/Postcode, woonplaats

Téléphone/Telefoon

Notre adresse postale/Ons postadres:

KompernaB Handelsgesellschaft mbH

BurgstraBBe 21
44867 Bochum
Allemagne/Duitsland Simplifiez-vous la vie en commandant
IMPORTANT sur Internet/Bestel gemakkelijk op het
internet

> Veuillez affranchir au tarif en vigueur./Frankeer de zending voldoende.
. . 1 ' @ S\S\S\.—Aoatmﬂ—dnmm.ﬂoa
> Ecrivez votre nom comme expéditeur sur |'enveloppe./ Schrijf uw naam als

afzender op de envelop.
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Inhoud
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BROODBAKAUTOMAAT
Inleiding

Gefeliciteerd met de aankoop van uw nieuw appa-

raat.

U hebt hiermee gekozen voor een hoogwaardig
product. De gebruiksaanwijzing maakt deel uit van
dit product. Deze bevat belangrijke aanwijzingen
voor veiligheid, gebruik en afvoer. Lees alle bedie-
nings- en veiligheidsaanwijzingen voordat u het
product in gebruik neemt. Gebruik het product
vitsluitend op de voorgeschreven wijze en voor de
aangegeven doeleinden. Geef alle documenten
mee als u het product doorgeeft aan een derde.

Gebruik in overeenstemming
met bestemming

Gebruik de broodbakmachine uitsluitend om brood
te bakken en voor het maken van jams/confituren
voor huishoudelijk gebruik.

Gebruik het apparaat niet voor het drogen van
levensmiddelen of voorwerpen. Gebruik de brood-
bakmachine niet buitenshuis.

Gebruik vitsluitend door de fabrikant aanbevolen
accessoires. Niet aanbevolen accessoires kunnen
het apparaat beschadigen.

Dit apparaat is vitsluitend bestemd voor gebruik in
privéhuishoudens.

Gebruik het apparaat niet bedrijfsmatig!

Inhoud van het pakket
Broodbakmachine

Bakvorm

2 kneedhaken

Maatbeker

Maatlepel

Kneedhaakverwijderaar
Gebruiksaanwijzing

Beknopte informatie

Receptenboekje

66 NL | BE

> Controleer het apparaat meteen na het uit-
pakken op volledigheid en transportschade.
Neem zo nodig contact op met de klanten-
service (zie ,Garantie en service”).

Productbeschrijving
Afbeelding A:

Kijkvenster

Apparaatdeksel
Ventilatiesleuven

Snoer

0000

Bedieningspaneel

Afbeelding B:

2 kneedhaken

Bakvorm voor maximaal 1250 g broodgewicht
Maatbeker

Maatlepel

60000

Kneedhaakverwijderaar

Technische gegevens
220-240V ~ /50 Hz
850 Watt

Nominale spanning:

Opgenomen vermogen:

Q"ﬂ Alle delen van het apparaat die in
aanraking komen met levensmiddelen,
zijn levensmiddelveilig.

SBB 850 B1
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Veiligheidsvoorschriften

» Lees a.u.b. eerst de gebruiksaanwijzing volledig door voordat u het
apparaat gebruiki!

GEVAAR - ELEKTRISCHE SCHOK!

» Controleer vé6r ieder gebruik snoer en stekker. Wanneer het
snoer van dit apparaat beschadigd raakt, dient het door de
fabrikant, diens klantendienst of een hiertoe bevoegde persoon te
worden vervangen om gevaar te voorkomen.

» Houd het snoer uit de buurt van scherpe randen en hete oppervlak-
ken of voorwerpen. De isolatie van het snoer kan beschadigd raken.

» Haal de stekker uit het stopcontact wanneer u het apparaat niet
gebruikt en als u het gaat schoonmaken.

» Dompel de broodbakmachine niet onder in water of andere vloei-
stoffen. Er bestaat gevaar voor een elektrische schok!
» Reinig het apparaat niet met krassende schuursponzen.

Als deelties van de spons losraken en met elekirische delen in aan-
raking komen, bestaat er gevaar voor een elektrische schok.

A WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

» Verstikkingsgevaar! Kinderen kunnen stikken bij onjuist gebruik
van het verpakkingsmateriaal. Gooi het verpakkingsmateriaal na
het uitpakken onmiddellijk weg of bewaar het op een plek die
niet toegankelijk is voor kinderen.

» Ter voorkoming van het risico van struikelen of van andere onge-
lukken is het apparaat voorzien van een kort snoer.

» Laat het apparaat afkoelen en trek de stekker uit het stopcontact
alvorens onderdelen te verwijderen of te plaatsen.

~ Leg een verlengsnoer zodanig neer dat niemand erover kan strui-
kelen of er per ongeluk aan kan trekken.
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A WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

~ Let goed op als kinderen zich in de buurt van het apparaat be-

vinden! Trek de stekker it het stopcontact als het apparaat niet
wordt gebruikt, en ook voor het reinigen van het apparaat. Voor
het demonteren van afzonderlijke onderdelen dient u het apparaat
eerst te laten afkoelen.

Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar
en door personen met beperkte fysieke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens of gebrek aan ervaring en/of kennis, mits ze onder
toezicht staan of over het veilige gebruik van het apparaat zijn
geinstrueerd en de daaruit resulterende gevaren hebben begrepen.

Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

Reiniging en onderhoud door de gebruiker mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en
onder toezicht staan.

Houd het apparaat en het snoer buiten bereik van kinderen jon-
ger dan 8 jaar.

Dit apparaat voldoet aan de gestelde veiligheidsvoorschriften.
Controle, reparaties en technisch onderhoud mogen slechts door
een gekwalificeerde vakhandelaar worden uitgevoerd. Anders
vervalt de garantie.

Voorzichtig! De broodbakmachine wordt heet. Raak het appa-
raat pas aan als het is afgekoeld of gebruik een pannenlap.

Verplaats de broodbakmachine niet, als zich hete of vloeibare
inhoud, bijvoorbeeld jam, in de bakvorm bevindt. Er bestaat ver-
brandingsgevaar!

Vermijd tijdens het gebruik contact met de roterende kneedhaken.
Er bestaat letselgevaar!

~ Tijdens gebruik kan de temperatuur van de oppervlakken die u

68

kunt aanraken zeer hoog zijn. Verbrandingsgevaar!
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A WAARSCHUWING! LETSELGEVAAR!

Let op! Heet oppervlak!

A Delen van het apparaat worden erg heet tijdens
het gebruik.
Verbrandingsgevaar!

/A WAARSCHUWING! BRANDGEVAAR!

~ Gebruik geen externe timer of een apart afstandsbedieningssys-
teem om het apparaat aan te sturen.

~ Zet het apparaat niet in de buurt van brandbare materialen,
explosieven en/of brandbare gassen. Ten opzichte van andere
voorwerpen moet een minimale afstand worden aangehouden
van 10 cm.

~ Dek het apparaat nooit af met een handdoek of andere materi-
alen. Hitte en stoom moeten kunnen ontsnappen. Er kan brand
ontstaan als het apparaat met een brandbaar materiaal, bijvoor-
beeld gordijnen, wordt afgedekt of hiermee in contact komt.

~ Leg geen voorwerpen op het apparaat en dek het niet aof.
~ Leg nooit aluminiumfolie of andere voorwerpen van metaal in de
broodbakmachine. Dit kan kortsluiting veroorzaken.

~ Gebruik bij het bakken nooit meer dan 700 g meel en nooit meer
dan 1 Y4 pakjes gedroogde gist. Het deeg kan overlopen en
brand veroorzaken!
Dit geldt niet voor glutenvrij brood. Daar mag u maximaal 2 pak-
jes droge gist aan toevoegen (zie het receptenboekje).

~ Let op dat de ventilatiesleuven van het apparaat niet worden
afgedekt. Gevaar voor oververhitting!

~ Laat het apparaat nooit onbeheerd achter zolang het in bedrijf is!
~ Gebruik het apparaat alleen binnen.
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>
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Zet het apparaat nooit op of naast een gasfornuis of elektrisch
fornuis, een hete oven of andere warmtebronnen. Gevaar voor
oververhitting!

Het gebruik van accessoires die niet door de fabrikant zijn aan-
bevolen, kan tot beschadigingen leiden. Gebruik het apparaat
alleen voor het doel waarvoor het bestemd is. Anders vervalt de
garantie.

Start een bakprogramma alleen als er een bakvorm in het appao-
raat is geplaatst. Anders kan dit een onherstelbare schade aan het
apparaat veroorzaken.

Trek de stekker niet aan het snoer uit het stopcontact.

Gebruik de broodbakmachine niet om er etenswaren of keuken-
gerei in te bewaren.

Gebruik het apparaat nooit leeg of zonder bakvorm. Dat leidt tot
onherstelbare schade aan het apparaat.

Sluit tildens gebruik van het apparaat altijd het deksel.
Verwijder tijdens gebruik van het apparaat nooit de bakvorm.

Zet het apparaat uitsluitend op een oppervlak dat droog, waterpas
en hittebestendig is.

Controleer, voordat u het apparaat aansluit, of het stroomtype en
de netspanning overeenkomen met de gegevens op het typeplaatie.

De maximaal toegestane belastbaarheid van een eventueel verleng-
snoer moet overeenstemmen met het vermogen van de broodbak-
machine.
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Véoér de ingebruikname
Uitpakken

B Pak het apparaat uit en verwijder alle verpakkings-
materiaal, eventuele stickers en folie.

W Controleer het apparaat meteen na het uitpakken
op volledigheid en transportschade. Neem zo
nodig contact op met de klantenservice (zie
,Garantie en service”).

Eerste reiniging

Veeg, voor de ingebruikname, de bakvorm @, de
kneedhaken @ en de buitenkant van de brood-
bakmachine met een schone, vochtige doek af.
Gebruik geen krassende schuurspons of schuur-
middelen. Verwijder de beschermende folie van
het bedieningspaneel @ als u dat nog niet had
gedaan.

Eerste keer verwarmen

1) Plaats uitsluitend als u het apparaat voor de
eerste keer verwarmt, de lege bakvorm @
in het apparaat en sluit het deksel @.

A WAARSCHUWING! BRANDGEVAAR!

> Warm de broodbakmachine niet langer dan
5 minuten op met een lege bakvorm @.
Er bestaat gevaar op oververhitting.

2) Kies programma 12, zoals in hoofdstuk ,Pro-
gramma's” beschreven, en druk op de toets
Start/Stop @ om het apparaat gedurende

5 minuten voor te verwarmen.

3) Druk na 5 minuten op de toets Start/Stop @
tot een lang geluidssignaal klinkt, om het
programma af te breken.

Daar de verwarmingselementen licht ingevet zijn,
kan er bij ingebruikname een lichte geurontwikke-
ling optreden. Dit is normaal en gaat na korte
tijd over. Zorg voor voldoende ventilatie, open
bijvoorbeeld een raam.

4) Laat het apparaat volledig afkoelen en veeg
de bakvorm @, de kneedhaken @ en het vit-
wendige oppervlak van de broodbakmachine
nog een keer af met een schone, vochtige doek.

Eigenschappen

Met de broodbakmachine kunt u brood naar uw
eigen smaak bakken.

B U kunt uit 12 verschillende programma's kiezen.
W U kunt kant-en-klare bakmixen gebruiken.

B U kunt pasta- of kleinbrooddeeg laten kneden
en marmelade maken.

B Dankzij het programma "Glutenvrij" kunt u gluten-
vrije bakmixen en recepten met glutenvrije meel-
soorten maken, zoals maismeel, boekweitmeel
en aardappelmeel.

Bedieningspaneel

1. Normaal
2. Luchtig
3. Volkoren

7. Pastadeeg

8. Karnemelkbrood
9. Glutenvrij

10. Gebak

7509 1qfog 12509

1.Jam
12. Bakken

®

RMV
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O Display
Op het display wordt het volgende weergegeven:
het gekozen gewicht (750 g, 1000 g, 1250 g)

de resterende baktijd in uren en de gepro-
grammeerde tijdsinstelling

het uitnemen van de kneedhaken
(“"RMV” = “Remove”)

de gekozen bruiningsgraad (licht C O,
middel &=, donker @™, snel GO)

het gekozen programmanummer

het programmaverloop

OPe® ® ® 6

het toevoegen van ingrediénten ("ADD")

O Start/Stop

In- en uitschakelen van de broodbakmachine en
wissen van een timerprogrammering.

Druk kort op de toets Start/Stop @ tot een geluids-
signaal klinkt en de tijd op het display @ knippert,
om een programma te onderbreken. Als u binnen
10 minuten opnieuw op de toets Start/Stop @ drukt,
wordt het programma voortgezet. Als u vergeet het
programma voort te zetten, gebeurt dat na 10 mi-
nuten automatisch.

Druk gedurende 3 seconden op de toets Start/
Stop @ om de broodbakmachine helemaal uit te
schakelen of de instellingen te wissen; ter bevesti-
ging klinkt een lang geluidssignaal.

> Druk niet op de toets Start/Stop @ wanneer u
alleen de toestand van het brood wilt contro-
leren. Door het kijkvenster @ kunt u de voort-
gang van het bakproces volgen.

LET OP!

> Steeds als u op een toets drukt, klinkt een
geluidssignaal, behalve als het apparaat in

bedrijf is.
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© Bruiningsgraad 9
2

(of snelmodus)

Keuze van de bruiningsgraad of overschakelen
naar de snelmodus (licht/middel/donker/snel).
Druk herhaaldelijk op de toets bruiningsgraad @,
tot de pijl boven de gewenste bruiningsgraad ver-
schijnt. Voor de programma's 1 - 4 kunt u door
herhaaldelijk op de toets Bruiningsgraad @ te
drukken de snelmodus activeren, om het bakproces
te verkorten. Druk net zo vaak op de toets Brui-
ningsgraad @, tot de pijl boven "Snel" verschijnt.
Bij de programma's 6, 7 en 11 kan geen bruinings-
graad worden gekozen.

@ Timer ) >)

Het bakken na een bepaalde tijd starten.

> Bij programma 11 kunt u niet instellen dat het
bakken na een bepaalde tijd moet starten.

O Bedrijfsindicatielampje

Het bedrijfsindicatielampje @ brandt als er een
programma loopt.

Als u een programma uitvoert met een vertraagde
starttijd, gaat het bedrijfsindicatielampje @ knippe-
ren als u de instelling voor de timer hebt bevestigd.
Zodra het programma start, gaat het bedrijfsindica-
tielampje @ continu branden.

@ Broodgewicht

Keuze van het broodgewicht ( 750 g/1000 g/
1250 g).

Druk herhaaldelifk op deze toets tot de pijl onder
het gewenste gewicht wordt weergegeven. De
gewichtsaanduidingen (750 g/1000 g/1250 g)
hebben betrekking op de hoeveelheid ingrediénten
die zich in de bakvorm @ bevindt.

> De standaardinstelling bij het inschakelen van
de broodbakmachine is 1250 g. Bij de pro-
gramma's 6, 7, 11 en 12 kunt u het gewicht
van het brood niet instellen.
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® Programmakeuze (menu)

Oproepen van het gewenste bakprogramma (1-12).
Op het display @ worden het programmanummer
en de bijbehorende baktijd weergegeven.

Geheugenfunctie

Het programma wordt, als het na een stroomstoring
van maximaal 10 minuten weer wordt gestart, hervat
op de plaats waar het was gebleven. Dit is echter
niet het geval als u het bakproces wist/afbreekt

of op de toets Start/Stop @ drukt tot een lang
geluidssignaal klinkt.

Kijkvenster @

Door het kijkvenster @ kunt u het bakproces in het
oog houden.

Programma's

Met de programmakeuzetoets @ kunt u het ge-

wenste programma selecteren. Het desbetreffende
programmanummer wordt op het display @ weer-
gegeven. De baktiiden hangen af van de gekozen

programmacombinaties. Zie het hoofdstuk “Program-

maverloop”.

Programma 1: Normaal

Voor meergranen- en witbrood dat voornamelijk uit
tarwe- of roggemeel bestaat. Het brood heeft een
compacte consistentie. De bruining van het brood
stelt u in met de toets Bruiningsgraad ®.

Programma 2: Luchtig

Voor licht brood van fijne bloem. Dit brood is over
het algemeen luchtig en heeft een knapperige korst.

Programma 3: Volkoren

Voor brood met een zwaardere meelsoort, bijv.
tarwevolkorenmeel en roggemeel. Het brood wordt
compacter en zwaarder.

Programma 4: Zoet

Voor brood met ingrediénten als vruchtensappen,
kokosvlokken, rozijnen, geconfijte vruchten, choco-
lade of extra suiker. Door een langere rijstijd wordt
het brood lichter en luchtiger.

Programma 5: Express

Voor het kneden, rijzen en bakken wordt minder
tijd vitgetrokken. Voor dit programma zijn echter
alleen recepten geschikt die geen zware ingredi-
enten of krachtige meelsoorten bevatten. Bedenk
dat het brood met dit programma minder luchtig en
smakelijk kan worden.

Programma 6: Deeg (kneden)

Voor het maken van gistdeeg voor broodjes, pizza's
of bolussen. Bij dit programma vervalt het bakproces.

Programma 7: Pastadeeg

Voor het maken van pastadeeg. Bij dit programma
vervalt het bakproces.

Programma 8: Karnemelkbrood

Voor brood dat wordt gemaakt met karnemelk of
yoghurt.

Programma 9: Glutenvrij

Voor brood van glutenvrije meelsoorten en bak-
mixen. Glutenvrije meelsoorten doen langer over
de opname van vloeistoffen en hebben andere
rijseigenschappen.

Programma 10: Gebak

De ingrediénten doorlopen bij dit programma de
fasen kneden, rijzen en bakken. Gebruik voor dit
programma bakpoeder.

Programma 11: Jam

Voor het maken van marmelade, jam, gelei en
ander broodbeleg uit vruchten.

Programma 12: Bakken

Voor het afbakken van brood dat niet of niet hele-
maal is doorgebakken of kant-en-klaar deeg. Alle
kneed- of rustprocessen vervallen bij dit program-
ma. Het brood wordt na afloop van het bakproces
gedurende een uur warm gehouden. Daardoor
wordt voorkomen dat het brood te vochtig wordt.
Bij programma 12 wordt het brood 60 minuten
lang gebakken.

Druk op de toets Start/Stop @ tot een lang
geluidssignaal klinkt om het programma voortijdig
af te breken. Trek de stekker uit het stopcontact om
het apparaat uit te schakelen.
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> Bij de programma's 1,2, 3,4, 5,6, 8 en 9
klinkt tijdens het programmaverloop een ge-
luidssignaal en wordt op het display "ADD"
(® weergegeven. Voeg daarna direct extra
ingrediénten toe, zoals fruit of noten. U hoeft
daartoe het programma niet te onderbreken.
De ingrediénten worden niet vermalen door
de kneedhaken @. Als u de timer hebt inge-
steld, kunt u alle ingrediénten ook aan het begin
van het programma in de bakvorm @ doen.
Het fruit en de noten dienen in dit geval
voordat ze worden toegevoegd, een beetje
te worden fijn gemaakt.

Timerfunctie

Met de timerfunctie kunt u het bakken op een
bepaalde tijd laten beginnen.

Met de pijltoetsen @ en @ O stelt u de gewenste
eindtijd van het bakproces in. De maximale tijdver-
traging bedraagt 15 uur.

/A WAARSCHUWING! BRANDGEVAAR!

> Probeer een recept waarvoor u de timerfunctie
wilt gebruiken eerst uit zonder timerfunctie,
zodat u zeker weet dat de verhouding tussen
de ingrediénten klopt, het deeg niet te droog
of te nat is, en de hoeveelheid juist is zodat
de bakvorm niet overloopt.

1) Kies een programma. Op het display @ wordt
de vereiste baktijd aangegeven.

2) Met de pijltoets @ ® verschuift u de eindtijd
van het programma. Als u de eerste keer op
deze toets drukt, verschuift de eindtijd naar
het eerstvolgende moment dat er tien minuten
volledig zijn verstreken. Steeds als u daarna op
de toets (>) @ drukt, wordt de eindtijd met 10
minuten uitgesteld. Houd de pijltoets ingedrukt
om deze handeling te versnellen. Op het dis-
play wordt de totale baktijd en de vertraging
weergegeven.

Bij overschrijding van de gewenste tijdvertraging
kunt u de tijd met pijltoets @ ® corrigeren.

3) Bevestig de instelling van de timer met de toets
Start/Stop ©.
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Het bedrijfsindicatielampje @ begint te knip-
peren. De dubbele punt op het display @
knippert en de geprogrammeerde tijd begint
af te tellen.

Zodra het programma start, gaat het bedrijfsindica-
tielampje @ continu branden. Aan het einde van
het bakproces klinken tien geluidssignalen en wordt
0:00 weergegeven op het display @.

Voorbeeld:

Het is 8:00 uur en u wilt over 7 uur en 30 minuten,
dus om 15:30 uvur, vers brood hebben. Kies eerst
programma 1 en druk dan net zo vaak op de
pijltiestoetsen @ tot 7:30 op het display @ wordt
weergegeven, omdat het 7 uur en 30 minuten
duurt tot het brood klaar is.

> Bij het programma "Marmelade" is de timer-
functie niet beschikbaar.

> Gebruik de timerfunctie niet als u snel beder-
felijke ingrediénten als eieren, melk, room of
kaas verwerkt.

Véor het bakken

Voor een succesvol bakproces dient u de volgende
aanwijzingen in acht te nemen:

Ingrediénten

A WAARSCHUWING! BRANDGEVAAR!

> Haal de bakvorm @ uit de ovenruimte, voor-
dat u de ingrediénten toevoegt. Als ingredién-
ten in de ovenruimte terechtkomen, kan door
het heet worden van de verwarmingsbuizen
brand ontstaan.

B Doe de ingrediénten altijd in de aangegeven
volgorde in de bakvorm @.

B Voor een optimaal gistingsproces dienen alle
ingrediénten op kamertemperatuur te zijn.
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/A WAARSCHUWING! BRANDGEVAAR!

> Gebruik in geen geval grotere hoeveelheden
dan aangegeven. Bij te veel deeg kan de
bakvorm @ overlopen en kan het deeg op de
hete verwarmingsbuizen brand veroorzaken.

B Wees nauwkeurig bij het afmeten van de exacte
hoeveelheden ingrediénten. Een geringe afwijking
van de in het recept aangegeven hoeveelheid
kan het bakresultaat al beinvloeden.

Brood bakken

Voorbereiding

> Plaats de broodbakmachine op een vlakke
en stevige ondergrond.

1) Til de bakvorm @ omhoog uit het apparaat.

2) Steek de kneedhaken @ op de aandrijfassen
in de bakvorm @. Zorg ervoor dat ze goed op
de aandrijfassen zitten.

3) Vul de bakvorm @ met de ingrediénten van

uw recept. Voeg eerst de vloeistoffen, suiker,
zout toe, vervolgens meel, en tenslotte de gist.

> Let op dat de gist niet met zout of vloeistoffen
in aanraking komt.

4) Plaats de bakvorm @ weer in de broodbakma-
chine. Let erop dat deze goed vastklikt.

5) Sluit het deksel van het apparaat @.

6) Steek de stekker in het stopcontact. Er klinkt
een geluidssignaal en op het display @
worden het programmanummer en de tijdsduur
voor programma 1 weergegeven.

7) Kies het gewenste programma met de pro-
grammakeuzetoets @. Elke toetsdruk wordt
bevestigd met een geluidssignaal.

8) Kies eventueel het formaat van het brood met

toets @.
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9) Kies de bruiningsgraad @ voor het brood. Op
het display @ geeft de pijl aan of u licht, middel
of donker hebt ingesteld. U kunt hier ook de
functie ,snel” kiezen, om de tijd waarin het
deeg rijst, te verkorten.

> Voor de programma's 6, 7 en 11 is de functie
"Bruiningsgraad" niet beschikbaar.
De functie "Snel" is alleen beschikbaar voor
de programma's 1 - 4.
Bij de programma's 6,7,11 en 12 is het instel-
len van het broodgewicht niet mogelijk.

10) U kunt nu desgewenst met de timerfunctie de
eindtijd van het programma instellen. U kunt
een vertraging van maximaal 15 vur instellen.

> Bij programma 11 is deze functie niet
beschikbaar.

Progrqmmq starten

Start het programma met de toets Start/Stop .

> De programma's 1, 2, 3, 4, 6 en 8 starten
met een 10 fot 30 minuten durende voorver-
warmingsfase (met vitzondering van de snel-
modus, zie de tabel Programmaverloop). De
kneedhaken @ treden hierbij niet in werking.
Dit is geen fout van het apparaat.

Het programma voert achtereenvolgens automa-
tisch de verschillende processen uit.

'i

Bij de programma's 1,2, 3,4, 5,8, 9en 10
klinken na afloop van het programmagedeelte
“Rijzen 2" 10 geluidssignalen en wordt op
het display @ “RMV” (3 weergegeven.

U kunt nu de kneedhaken @ uit het deeg
halen. Wanneer u de kneedhaken @ niet wilt
verwijderen, wacht u gewoon af. Het appa-
raat vervolgt het programma automatisch.
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U kunt het programmaverloop door het kijkvenster
@ van uw broodbakmachine in het oog houden.

Soms kan het kijkvenster @ tijdens het bakken be-
slaan. Het deksel van het apparaat @ kan tijdens
de kneedfase geopend worden.

> Open het deksel van het apparaat @ niet
tijdens de rijs- of bakfase. Het brood kan dan
inzakken.

Programma beé&indigen

Aan het einde van het bakproces klinken tien ge-
luidssignalen en wordt 0:00 weergegeven op het
display @.

Bij be&indiging van het programma schakelt het
apparaat automatisch over op een warmhoud-
stand die maximaal 60 minuten duurt.

> Dit geldt niet voor de programma's 6, 7
en 1.

Daarbij circuleert warme lucht in het apparaat.

U kunt de warmhoudfunctie voortijdig afbreken
door op de toets Start/Stop @ te drukken tot een
geluidssignaal klinkt.

GEVAAR! ELEKTRISCHE SCHOK!

> Trek de stekker uit het stopcontact voordat
u het deksel van het apparaat @ opent.
Koppel het apparaat altijd los van het lichtnet
als u het niet gebruikt!

Brood uvitnemen

Gebruik altijd pannenlappen of ovenhandschoenen
als u de bakvorm @ uit de broodbakmachine haalt.
Houd de bakvorm @ schuin boven een rooster

en schud licht tot het brood uit de bakvorm @
loskomt.
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Als u de kneedhaken niet al tevoren hebt verwijderd:

Verwijder de kneedhaken @ als ze in het brood
blijven steken, voorzichtig met de meegeleverde
kneedhaakverwijderaar @.

Gebruik geen metalen voorwerpen die krassen
op de antiaanbaklaag kunnen veroorzaken.
Spoel de bakvorm @ uit met warm water nadat
u het brood eruit hebt gehaald. Zo wordt verhin-
derd dat de kneedhaken @ zich vastzetten op
de aandrijfassen.

B Druk kort op de toets Start/Stop @ om het
programma aan het begin van de bakfase te
onderbreken of trek de stekker uit het stopcon-
tact. U moet de stekker binnen 10 minuten weer
in het stopcontact steken om ervoor te zorgen
dat het bakproces weer kan worden voortgezet.

B Open het deksel van het apparaat @ en haal
de bakvorm @ vit de broodbakmachine. Wrijf
uw handen met meel in als u het deeg eruit wilt
halen en de kneedhaken @ wilt verwijderen.

B leg het deeg weer in de bakvorm @. Zet de
bakvorm @ weer in de broodbakmachine en
sluit het apparaatdeksel @.

B Steek zo nodig de stekker in het stopcontact.
Het bakprogramma wordt voortgezet.

Laat het brood 15 - 30 minuten afkoelen alvorens
het te nuttigen.

Controleer altijd voor het aansnijden van het brood
of zich geen kneedhaken @ in het brood bevinden.

Foutmeldingen

B Als op het display @ "HHH" wordt weerge-
geven nadat het programma is gestart, is de
temperatuur van de broodbakmachine nog te
hoog. Stop het programma en trek de stekker
uit het stopcontact. Open het deksel van het
apparaat @ en laat het apparaat 20 minuten
afkoelen voordat u het verder gebruikt.
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B Wanneer u geen nieuw programma kunt starfen
na begindiging van een eerder programma, is
de broodbakmachine nog te warm. In dit geval
springt de weergave op het display naar de stan-
daardinstelling (Programma 1). Open het deksel
van het apparaat @ en laat het apparaat 20
minuten afkoelen voordat u het verder gebruikt.

> Probeer het apparaat niet in werking te stellen
voordat het is afgekoeld. Dit functioneert
alleen bij programma 12.

B Schakel de broodbakmachine uit en weer in door
de stekker uit het stopcontact te trekken en er weer
in te steken, als op het display ,EEQ”, ,EE1" of
,LLL" wordt weergegeven na de start van het pro-
gramma. Neem contact op met de klantenservice
als de foutmelding opnieuw wordt weergegeven.

Reiniging en onderhoud

GEVAAR! ELEKTRISCHE SCHOK!

> Haal steeds de stekker uit het stopcontact en
laat het apparaat helemaal afkoelen voordat
u het schoonmaakt .
Bescherm het apparaat tegen vocht, aan-
gezien dit kan resulteren in een elekirische
schok. Neem hierbij ook de veiligheidsvoor-
schriften in acht.

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Het apparaat en de onderdelen zijn niet
vaatwasmachinebestendig!

> Gebruik voor het reinigen van de brood-
bakmachine geen chemische reinigings- of
oplosmiddelen.

Behuizing, deksel, ovenruimte

M Verwijder alle resties uit de ovenruimte met een
vochtige doek of een licht bevochtigde zachte
spons.

B Neem ook de behuizing en het deksel af met
een vochtige doek of spons.
Voor een oppervlakkige reiniging kan het ap-
paraatdeksel @ van de behuizing verwijderd
worden:
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— Open het apparaatdeksel @ tot de kunst-
stofnokken door de openingen van de
scharniergeleidingen passen.

———————
.ﬁﬂﬂ’!«lﬂ,

\

— Trek het apparaatdeksel @ uit de scharnier-
geleidingen.

B Schuif de kunststofnokken door de openingen

van de scharniergeleidingen om het deksel van
het apparaat @ weer te monteren.

B Droog alles goed af en controleer of alle

onderdelen volledig droog zijn voordat u de
broodbakmachine opnieuw gebruikt.

Bakvorm, kneedhaken en accessoires

LET OP! MATERIELE SCHADE!

> Dompel de bakvorm @ nooit in water of
andere vloeistoffen.

> De bakvorm @ en de kneedhaken @ zijn
voorzien van een antiaanbaklaag. Gebruik
voor het reinigen ervan geen agressieve
schoonmaakmiddelen, schuurmiddelen of
voorwerpen die krassen op het oppervlak
kunnen achterlaten.

> Ten gevolge van vocht en waterdamp kan het
oppervlak er na verloop van tijld anders gaan
vitzien. Dit houdt geen vermindering van de
werking of de kwaliteit in.
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B Haal voor het reinigen de bakvorm @ en
kneedhaken @ uit de ovenruimte.

B Neem de kneedhaken @ uit de bakvorm @. Als
de kneedhaken @ vastzitten in de bakvorm @,
vult u de bakvorm @ ongeveer 30 minuten lang
met heet water. Daarna moeten de kneedhaken
@ zich probleemloos laten verwijderen.

Reinig de kneedhaken @ in warm water waaraan
een mild afwasmiddel is toegevoegd. Laat bij
hardnekkig aangekoekt vuil de kneedhaken @
zolang in een sopje weken tot de korsten zich
met een afwasborstel laten verwijderen.

Als de inzetklem in de kneedhaken @ verstopt
is geraakt, kunt u die voorzichtig reinigen met
een houten stadfje.

Droog de kneedhaken @ na reiniging grondig
af.

B Veeg de buitenkant van de bakvorm @ af met
een vochtige doek.

M Reinig de binnenkant van de bakvorm @ met
warm water en een beetje afwasmiddel. Bij
aangekoekt vuil in de bakvorm @ vult u de
bakvorm @ met water en een beetje mild
afwasmiddel. Laat de bakvorm zolang staan tot
het vuil is losgeweekt en met een afwasborstel
kan worden verwijderd. Spoel de bakvorm @
daarna met ruim schoon water uit en droog hem
goed df.

M Reinig de maatbeker @, de maatlepel @ en de
kneedhaakverwijderaar @ in warm water en
voeg een mild afwasmiddel toe. Spoel daarna
de onderdelen af met ruim schoon water om
eventuele afwasmiddelresten te verwijderen.
Droog alles goed af.
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Afvoeren

Gooi het apparaat in geen geval
weg bij het gewone huisvuil. Dit
product voldoet aan de Europese
richtlijn 2012/19/EU.

Voer het apparaat aof via een erkend afvalverwer-
kingsbedrijf of via uw gemeentereiniging.

Neem de momenteel geldende voorschriften in
acht. Neem bij twijfel contact op met de verant-
woordelijke instantie.

@ Voer alle verpakkingsmaterialen op een

milieuvriendelijke manier af.

Garantie en service

U hebt op dit apparaat 3 jaar garantie vanaf de
aankoopdatum. Het apparaat is met de grootst
mogelijke zorg vervaardigd en voorafgaand aan
de levering nauwkeurig gecontroleerd.

Bewaar de kassabon als bewijs van aankoop.
Neem telefonisch contact op met uw servicepunt,
mocht u aanspraak willen maken op de garantie.
Alleen op die manier is een kosteloze verzending
van uw product gegarandeerd.

De garantie geldt uitsluitend voor materiaal- of
fabricagefouten, echter niet voor transportschade,
aan slijfage onderhevige delen (zoals bakvormen
of kneedhaken) of voor beschadigingen van breek-
bare onderdelen, bijv. schakelaars of accu's. Het
product is uitsluitend bestemd voor privégebruik en
niet voor bedrijfsmatige doeleinden.

Bij verkeerd gebruik en ondeskundige behande-
ling, bij gebruik van geweld en bij reparaties die
niet door ons erkend servicefiliaal zijn vitgevoerd,
vervalt de garantie. Uw wettelijke rechten worden
door deze garantie niet beperkt.

De garantieperiode wordt door deze waarborg
niet verlengd. Dat geldt ook voor vervangen en ge-
repareerde onderdelen. Eventueel al bij aankoop
aanwezige schade en gebreken moeten meteen na
het vitpakken worden gemeld, echter uiterlijk twee
dagen na de aankoopdatum. Voor reparaties na
afloop van de garantieperiode worden kosten in
rekening gebracht.
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Programmaverloop
Programma 1. Normaal 2. Luchtig
Licht Licht
Bruiningsgraad Middel Snel Middel Snel
Donker Donker
Groofte 750 |1000g|12504|7504|1000g| 1250|7504 | 1000g| 1250|7504 1000412504
Tijd (uren) 2:58 | 3:05 3:15 | 2:14 | 2:20 2:25 | 3:13 | 3:18 3:25 | 2:18 | 2:25 2:30

Voorverwarmen (min)
15 15 20 n.v.t. n.v.t. n.v.t. 10 10 15 n.v.t. n.v.t. n.v.t.

Kneden 1 (min)
@ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13

Rijzen 1 (min)

25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10

(-}
Kneden 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
aas | sa | sa | 1a | 2a | 2a |sat| sa | s5a | 1a | 2a | 2a
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Rijzen 2 (min) 30 | 30 30 | 18| 18 18 | 43 | 41 35 | 18| 18 18

=

Geluidssignalen voor
het verwijderen van | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV

de kneedhaken

Rijzen 3 (min)
30 | 30 30 | 30 | 30 30 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30
(—)
Bakken min) 56 60 65 56 60 65 60 | 65 70 | 60 | 65 70

Warmhouden (min)

Ingrediénten

toevoegen 2:01 2:05 2:10 | 1:49 1:53 1:58 | 2:226 | 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03

(resterende uren)

60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Voorinstelling
van de tijd

15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u

* 3A betekent dat na 3 minuten kneden 10 geluidssignalen klinken terwijl op het display ,ADD" () wordt
weergegeven. Dat is het moment waarop u ingrediénten als vruchten of noten kunt tfoevoegen.
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Programma 3. Volkoren 4, Zoet
Licht Licht
Bruiningsgraad Middel Snel Middel Snel
Donker Donker
Grootte 750g|1000g|1250¢g|750g|1000g|1250g|750g| 1000g| 1250g|750g]| 1000g| 1250 g
Tijd (uren) 3:18 3:25 3:35 2:24 | 2:30 2:35 2:56 | 3:01 3:10 | 2210 | 2:16 2:20

Voorverwarmen (min)

15 15 20 n.v.t. n.v.t. n.v.t. 10 10 15 n.v.t. n.v.t. n.v.t.

Kneden 1 (min)
@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12

Rijzen 1 (min)
30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10

(-
Kneden 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A 5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6

Rijzen 2 (min)

38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
(=)

Geluidssignalen voor
het verwijderen van | RMV RMV RMV RMV | RMV RMV | RMV RMV RMV RMV RMV RMV
de kneedhaken

Rijzen 3 (min)

35 | 35 35 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30 | 30 | 30 30
(—)

Bakken [min) 56 | 60 65 | 56 | e0 65 | 52 | s6 60 | 52 | s6 60

Warmhouden (min)

Ingrediénten
toevoegen 217 | 2:21 2:26 | 1:59 | 2:03 2:08 | 2:03 | 2:07 2:11 1:46 | 1:50 1:54
(resterende uren)

60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Voorinstelling van

. 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u 15u
de tijd

* 4A betekent dat na 4 minuten kneden 10 geluidssignalen klinken terwijl op het display ,ADD” () wordt
weergegeven. Dat is het moment waarop u ingrediénten als vruchten of noten kunt toevoegen.
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8.

6. 9.
Programma| 5. Express Pasta- | Karnemelk- -
Deeg Glutenvrij
deeg brood
Licht Licht Licht
Bruiningsgraad Middel n.v.t. n.v.t. Middel Middel
Donker Donker Donker
Grootte 750g | 1000 g | 1250 g n.v.t. n.v.t. 750g|1000g|1250¢g|750g|1000g| 1250 g
Tijd (uren) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Voorverwarmen (min)
n.v.t. n.v.t. n.v.t. 10 n.v.t. 25 25 30 n.v.t. n.v.t. n.v.t.
Kneden 1 (min)
@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Rijzen 1 (min)
— n.v.t. n.v.t. n.v.t. 10 n.v.t. 20 20 20 10 10 10
Kneden 2 (min) n.v.t n.v.t. n.v.t. n.v.t. n.v.t. 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A n.v.t. 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 n.v.t. 8 8 8 5 5 5
R||zen®2(mm) n.v.t. n.v.t. n.v.t. 25 n.v.t. 45 45 45 18 18 18
Geluidssignalen voor
het verwijderen van | RMV | RMV RMV n.v.t. n.v.t. RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
de kneedhaken
Rijzen 3 [min] 20 | 20 20 45 nvt 3 [ 30 30 | 30 | 30 30
AAN
(—
Bakken (min)
40 43 45 n.v.t. n.v.t. 52 56 60 56 60 65
Warmhoud i
ormhouden {min} 05 | 4o | 60 nvt. nvt. 60 | 60 | 60 | 60| 60 | 60
Ingrediénten
toevoegen 1:05 1:08 1:10 1:15 n.v.t. 2:15 | 2:19 2:23 1:49 | 1:53 1:58
(resterende uren)
V°°”':;e'|,|,';9 Y ase | s | 150 150 150 150 | 150 | 150 | 150 | 150 | 15w
1|

* 5A betekent dat na 5 minuten kneden 10 geluidssignalen klinken terwijl op het display ,ADD” (7) wordt
weergegeven. Dat is het moment waarop u ingrediénten als vruchten of noten kunt foevoegen.
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Programma 10. Gebak 11. Marmelade | 12. Bakken

Licht Licht
Bruiningsgraad Middel n.v.t. Middel
Donker Donker

Grootte 750g|1000g|1250¢g n.v.t. n.v.t.

Tijd (uren) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00

Voorverwarmen (min)

n.v.t. n.v.t. n.v.t. n.v.t. n.v.t.

Kneden 1 (min)

@ 15 15 15 n.v.t. n.v.t.

Rijzen 1 (min) 15
n.v.h. n.v.t. n.v.t. n.v.t.
(D) Verwarmen + kneden
Kneden 2 (min) n.v.t. n.v.t. n.v.t n.v.t. n.v.t
n.v.t n.v.t n.v.t n.v.t. n.v.t.
n.v.t. n.v.t n.v.t. n.v.t n.v.t.

Rijzen 2 (min)

n.v.t. n.v.t. n.v.t. n.v.t. n.v.t.
(@)
Geluidssignalen voor
het verwijderen van de | RMV | RMV | RMV n.v.t. n.v.t.
kneedhaken
Rijzen 3 (min) 45
n.v.h. n.v.t. n.v.t. n.v.t.

Verwarmen + kneden

(e—)

60 65 70

B .
akken (min) “20 60
15 15 15 Rijzen

Rijzen | Rijzen | Rijzen
Warmhouden (min) | - o | g 60 navt 60
Ingrediénten toevoegen
n.v.h. n.v.t. n.v.t. n.v.t. n.v.t.
(resterende uren)
Voorinstelling 150 | 150 | 150 nvt 150

van de tijd
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Problemen met de broodbakmachine oplossen

Wat te doen als de kneedhaken @ na het bakken
in de bakvorm @ blijven steken?

Vul de bakvorm @ met heet water en draai de
kneedhaken @ rond om het aangekoekte vuil
daaronder los te weken.

Wat gebeurt er als het gebakken brood in de
broodbakmachine bilijfte

De ,Warmhoudfunctie” zorgt ervoor dat het brood
ca. 1 vur lang warm wordt gehouden en tegen
vocht wordt beschermd. Als het brood langer dan
een uur in de broodbakmachine blift, kan het
vochtig worden.

Zijn de bakvorm @ en de kneedhaken @ vaat-

wasmachinebestendig?

Nee. Spoel de bakvorm @ en de kneedhaken @
met de hand aof.

Hoe komt het dat het deeg niet wordt geroerd,
terwijl de motor wel draait?

Controleer of de kneedhaken @ en de bakvorm @

correct geplaatst zijn.

Wat te doen als de kneedhaken @ in het brood
blijven steken?

Verwijder de kneedhaken @ met de kneedhaak-
verwijderaar (.

Wat gebeurt er als de stroom vitvalt tiidens het
uitvoeren van een programma?

Na een stroomstoring van minder dan 10 minuten
maakt de broodbakmachine het laatste programma of.

Hoe lang duurt het bakken van een brood?

De exacte tijden vindt u in de tabel Programmaver-
loop.

Wat voor broden kan ik wat betreft het gewicht
bakken?

U kunt broden van 750 g- 1000 g- 1250 g
bakken.

Waarom mag de timerfunctie niet worden gebruikt
bij bakken met verse melk?

Verse producten als melk en eieren bederven als
ze te lang in het apparaat blijven.

Wat gebeurt er als de broodbakmachine niet
werkt, nadat u op de toets Start/Stop @ hebt
gedrukt?

Enkele handelingen zoals bijvoorbeeld "Opwar-
men" of "Rusten” zijn moeilijk herkennen.
Controleer aan de hand van de tabel "Program-
maverloop" welk gedeelte van het programma nu
loopt.

Controleer of het apparaat werkt (het bedrijfsindi-
catielampje @ brandt).

Controleer of u goed op de toets Start/Stop @
hebt gedrukt.

Controleer of de stekker in het stopcontact zit.

Het apparaat hakt de toegevoegde rozijnen fijn.

Om het fijnmalen van ingrediénten als fruit of noten
te voorkomen, moet u die pas na het signaal aan
het deeg toevoegen.
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BESTELKAART SBB 850 B1

» www.kompernass.com

1) Vul onder “Afzender/besteller” in blokletters uw naam, aanspreektitel en telefoonnum-
mer in (voor eventuele vragen onzerzijds).

2) Maak het totaalbedrag vooraf over op de volgende rekening:
KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN : DE03440100460799566462
SWIFT (BIC) : PBNKDEFF 440
Bank: Postbank Dortmund AG

B Vul bij uw overschrijving als betalingskenmerk het artikel in, alsmede uw naam en woon-

plaats. Verstuur de volledig ingevulde bestelkaart in een envelop naar het hiernaast
vermelde postadres.

Ons postadres:
KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBBe 21
44867 Bochum
Duitsland

IMPORTANT

> Frankeer de zending voldoende.
> Schrijf uw naam als afzender op de envelop.

> Als u per bankoverschrijving betaalt, kruis dan op het overschrijvingsformulier,
onder het punt Kosten, het veld “shared” (gedeelde kosten) aan. Anders kunnen
wij uw bestelling niet verwerken.

AFZENDER/BESTELLER

(compleet invullen in blokletters a.u.b.)

Naam, aanspreektitel

Straat

Postcode, woonplaats

Telefoon

Bestel gemakkelijk op het internet
www.kompernass.com
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CARTE DE COMMANDE/ BESTELKAART SBB 850 B1

» www.kompernass.com

1)

Saisissez votre nom, votre titre et votre numéro de téléphone (pour d'éventuelles
questions) sous la rubrique ,Expéditeur/Acheteur” en leftres majuscules.

Vul onder “Afzender/besteller” in blokletters uw naam, aanspreektitel en telefoonnum-
mer in (voor eventuele vragen onzerzijds).

2) Merci de virer le montant total au préalable sur le compte suivant :
Maak het totaalbedrag vooraf over op de volgende rekening:
KompernaB Handelsgesellschaft mbH
IBAN : DE03440100460799566462
SWIFT (BIC) : PBNKDEFF 440
Banque/Bank: Postbank Dortmund AG
B Dans le champ ,Motif de |'opération”, veuillez indiquer |'article de méme que votre
nom et lieu de résidence. Veuillez nous renvoyer la carte de commande diment renseig-
née dans une enveloppe & notre adresse postale figurant ci-aprés.
Vul bij uw overschrijving als betalingskenmerk het artikel in, alsmede uw naam en woon-
plaats. Verstuur de volledig ingevulde bestelkaart in een envelop naar het hiernaast
vermelde postadres.
Notre adresse postale/Ons postadres:
KompernaB Handelsgesellschaft mbH
BurgstraBBe 21
44867 Bochum
Allemagne/Duitsland
IMPORTANT

> Veuillez affranchir au tarif en vigueur./Frankeer de zending voldoende.

> Ecrivez votre nom comme expéditeur sur |'enveloppe./ Schrijf uw naam als

afzender op de envelop.

EXPEDITEUR/ACHETEUR
AFZENDER/BESTELLER

(& compléter en majuscules)
(compleet invullen in blokletters a.u.b.)

Nom, Prénom/Naam, aanspreektitel

Rue/Straat

Code Postal, Ville/Postcode, woonplaats

Téléphone/Telefoon

Simplifiezvous la vie en commandant
sur Internet/Bestel gemakkelijk op het
internet
www.kompernass.com

&
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Obsah

SBB 850 B1 cz| 891



SILVERCREST’

DOMACI PEKARNA
Uvod

Gratulujeme vam k zakoupeni vaseho nového
pristroje.

Rozhodli jste se pro vysoce kvalitni vyrobek. Navod
k obsluze je soucdsti tohoto vyrobku. Obsahuje
dolezité informace o bezpeénosti, pouziti a likvidaci.
Pred pouzitim vyrobku se prosim dobfe seznamte
se viemi provoznimi a bezpeénostnimi pokyny.
Vyrobek pouZivejte pouze predepsanym zpisobem
a pro uvedené oblasti pouZiti. PFi pfeddvani vyrobku
tretim osobdm pfedeite spolu s nim i tyto podklady.

Pouziti v souladu s uréenim

Svou automatickou domdci pekdrnu pouzivejte
pouze na peéeni chleba a pro vyrobu marmelddy/
dzem{ v domdcnosti.

NepouZivejte pfistroj k suseni potravin nebo pfed-
métd. NepouZivejte automatickou pekarnu venku.
Pouzivejte jen pfislusenstvi doporuéené vyrobcem.
Nedoporu&ené pfislusenstvi mizZe pfistroj poskodit.
Tento pfistroj je uréen vyhradné k pouZiti v doméc-
nostech pro soukromé Géely.

Nepouzivejte pfistroj pro komeréni Géely!

Rozsah dodavky
doméci pekérna

peici forma

2 hnétaci haky

odmérka

mérnd |Zicka

odstrafiovaé hnétacich hakd
névod k obsluze

struéné informace

recepty

90 (o4

UPOZORNENI

> |hned po vybaleni zkontrolujte pfistroj, zda je
kompletni a zda se pfi pfepravé neposkodil.
Dle potieby kontaktujte servis (viz kapitola
"Zaruka a servis").

Popis pristroje
Obrazek A:

prozorové okno
viko pfistroje
vétraci otvory

sitovy kabel

000 0Q

obsluzné pole

Obrézek B:
2 hnétaci haky

pecici forma pro hmotnost chleba az do

1250 ¢g
odmeérka

mérnd |zicka

600 ©0

odstranovaé hnétacich hakd

Technické udaje
220-240V ~ /50 Hz
850 W

Jmenovité napét:
Prikon:
i V3echny &ésti tohoto pistroje, pFichdzejici

do styku s potravinami, jsou bezpe&né pro
potraviny.

SBB 850 B1
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Bezpecnostni pokyny

» Pfed pouZitim pfistroje si nejprve kompletné prectéte ndvod k obsluze!

NEBEZPECi UDERU ELEKTRICKYM PROUDEM!

» Pfed kazdym pouzitim zkontrolujte sifovy kabel a zéstrcku. Pokud
se sifovy kabel tohoto pfistroje poskodi, musi ho vyrobce, jeho
zdkaznicky servis nebo podobné kvalifikovand osoba vyménit,
aby se zabrdnilo ohroZeni.

» Nevedte sitovy kabel pfes ostré hrany nebo v blizkosti horkych
povrch nebo predmétd. Izolace kabelu se mizZe poskodit.

 V pfipadé nepouzivani a pfed kazdym cisténim pfistroje vytdhné-
te zdastréku ze zdsuvky.

» Automatickou doméci pekdrnu neponofujte do vody ani jinych
kapalin. Hrozi nebezpeéi drazu elektrickym proudem!

~ Necistéte pfistroj abrazivnimi mycimi houbickami.
Kdyz se &astice houbigky uvolni a dostanou do kontaktu s elek-
trickymi dily, hrozi nebezpeéi drazu elektrickym proudem.

A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

» Nebezpedi ududenil Déti se mohou pfi nevhodném zachdzeni s
obalovym materidlem udusit. Proto obalovy materidl ihned po
vybaleni
pristroje odstrafite a uschoveite jej mimo dosah déti.

~ Aby se zabrdnilo nebezpeéi zakopnuti nebo Grazu, je pfistroj
vybaven kratkym sifovym kabelem.

» Nechte pristroj vychladnout a vytdhnéte zdstréku jedté predtim,
nez vyjmete nebo vloZite E&sti pfisluenstvi.

» ProdluZovaci kabel poloZte tak, aby o néj nikdo nemohl zakopnout
a nechténé za néj zatdhnout.

» Pokud se v blizkosti pfistroje zdrzuji déti, dobfe na pFistroj dohliZejte!
Pokud pfistroj nepouzivdte, vytdhnéte zéstrcku ze sité, coz plati
i pred Cisténim. Pfed sejmutim jednotlivych &dsti nechte pfistroj
vychladnout.

czl 9
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A VYSTRAHA! NEBEZPECi ZRANENI!

>

>

>

’

Déti od 8 let a osoby s omezenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentdlnimi schopnostmi &i nedostatkem zkusenosti a/nebo zno-
losti mohou pouzivat tento pfistroj pouze tehdy, pokud jsou pod
dohledem nebo pokud byly pouceny o bezpeéném pouzivéni
pristroje a pokud porozumély nebezpedi, které vyplyvd z jeho
pouziti.

Déti si s pfistrojem nesmi hrét.

Cidténi a Gdrzbu uzivatele nesmi provadét déti, ledaze jsou starsi
8 let a jsou pod dohledem.

Déti mladsi 8 let nesmi mit pfistup k pfistroji a pfivodnimu kabelu.
Tento pfistroj je v souladu s pfislusnymi bezpeénostnimi predpisy.
Zkouseni, opravy a technickou Gdrzbu smi provadét jen speciali-
zované prodejny. V opaéném piipadé zaniké nérok na zéruku.
Pozor! Automatickd doméci pekdrna se zahfivd. PouZiveite pfistroj
pouze tehdy, az kdyZ je ochlazen, nebo pouZiveijte k jeho ucho-
peni chiiapku.

Automatickou domdci pekdrnu nepfemistuijte, pokud je v pecici
formé horky nebo tekuty obsah, jako je napt. dzem. Hrozi nebez-
peci popdlenil

B&hem pouziti se nedotykeijte rotujicich hnétacich hakd. Hrozi
nebezpedi zranéni!

Bé&hem provozu miZe mit povrch, ktery neni chrdnén pred dotykem,
velmi vysokou teplotu. Nebezpedi popdlenil

Pozor! Horky povrchl!
A Césti pfistroje jsou béhem provozu velmi horké!

92

Nebezpedi popdlenil
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A VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

~ K provozu pfistroje nepouZiveijte externi spinaci hodiny ani zvl&3ni
ddlkové ovlddani.

~ Nestavte pfistroj do blizkosti hoflavych materidld, vybuinych a/
nebo hoflavych plynd. Mezi pfistrojem a jinymi predméty musi
byt dodrZzena minimdlni vzddlenost 10 cm.

~ Nikdy pfistroj nezakryvejte ruénikem nebo jinym materidlem.
Musi byt zaijiténo odvdadéni horkého vzduchu a péry. Pokud
pristroj zakryvéte hoflavym materidlem nebo pokud pfijde s ta-
kovym materidlem (napf. zdclonami) do styku, hrozi nebezpeci
vzniku poZdru.

~ Nepoklddeijte na pfistroj zadné pfedméty, ani ho nezakryveijte.

~ Nikdy nedéveijte do automatické doméci pekdrny hlinikové félie
nebo jiné kovové predméty. Mohlo by dojit ke zkratu.

~ Pfi peéeni nikdy nepiekradujte mnoZstvi mouky 700 g a nikdy k
tomu nepfiddveite vice nez 1 V4 bali¢ku suseného drozdi. Tésto
miZe pietéct a zpUsobit poZdr!
Vyijimku tvofi bezlepkovy chléb. U tohoto chleba se smi pfidat maxi-
mdlné 2 balicky suseného drozdi (viz Recepty).

~ Dbeite na to, aby vétraci otvory pfistroje nebyly zakryty. Nebez-
pedi piehrdtil

~ Nenechdveijte pfistroj béhem provozu bez dozoru!

~ PFistroj se smi pouZivat pouze uvniti budov.

~ PFistroj se nesmi stavét na plynovy nebo elektricky spordk, horkou
pedici troubu nebo jiné zdroje tepla nebo do jejich blizkosti.
Nebezpedi prehfdtil

~ PouZitim pfisluenstvi, které neni doporuéeno vyrobcem, mize
dojit k poskozeni. Pfistroj miZe byt pouZivan pouze k G&elu, pro
ktery je uréen. V opaéném pfipadé zanikd nérok na zdaruku.
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POZOR- HMOTNE SKODY!

» Peéici program spustte pouze s vloZenou peéici formou.

Jinak mdze dojit k nevratnému poskozeni pristroje.

~ Nevytahujte zéstrcku ze zdsuvky taZenim za sitovy kabel.

» Automatickou domdci pekdrnu nepouZzivejte pro skladovani jidel

94

nebo nadobi.

Pristroj nikdy nepouZivejte v prazdném stavu nebo bez pedici
formy. Vedlo by to k nevratnému poskozeni pfistroje.

Bé&hem provozu vzdy zaviete viko.

Nikdy nevyjimeijte pedici formu b&hem provozu.

Postavte pfistroj vyhradné na suchy, rovny a tepelné odolny
povrch.

Pfed zapojenim zkontrolujte, zda typ proudu a sifové napéti odpo-
vidaji 6dajim, uvedenym na typovém stitku.

Pokud pouzivate prodluZovaci kabel, musi tento kabel spliiovat
maximdlné pfipustny vykon kabelu automatické domdci pekérny.

(o4 SBB 850 B1
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Pfed prvnim pouzitim
Vybaleni

W Vybalte pfistroj a odstrafite veskery obalovy
materidl a pfipadné nélepky a ochranné félie.

M Ihned po vybaleni zkontrolujte pFistroj, zda je
kompletni a zda se pfi pfepravé neposkodil. Dle
potieby kontaktujte servis (viz kapitola "Zaruka
a servis").

Prvni ¢isténi

Pecici formu @, hnétaci haky @ a vn&si plochu
automatické domdci pekdarny odistéte pred pou-
Zitim &istym navlhéenym hadfikem. Nepouzivejte
Cistici houbicky zanechavaiici skrabance ani ab-
razivni latky. Pokud se tak jedté nestalo, odstrafite
ochrannou félii z obsluzného pole @.

Prvni vyhFati

1) Pfi prvnim vyhFdti vlozte do pfistroje vyhradné
prézdnou pecici formu @ a zavfete viko
pristroje @.

/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

> Automatickou domdci pekérnu nenechte
vyhfivat déle nez 5 minut s prdzdnou pegici
formou @. Hrozi nebezpedi prehfati.
2) Zvolte program 12 tak, jak je popséno v kapi-
tole ,Programy” a stisknéte Start/Stop @, aby
se pristroj mohl vyhfivat po dobu 5 minut.

3) Po 5 minutdch stisknéte tlacitko Start/Stop @,
abyste program ukondili. Ozve se dlouhy signdl.

UPOZORNENI

JelikoZ jsou topné prvky lehce naolejovdny, mize
pfi prvnim spusténi dojit ke vzniku nepatrného
zdpachu. Tento zapach je nedkodny a po krétké
dobé& vymizi. Zajistéte dostate&né vétrani - ote-
viete napriklad okno.

4) Nechte pFistroj UpIn& ochladit a vyttete jedté
jednou pecici formu @, ofiete hnétaci hdky @
a vn&jsi plochu automatické domdci pekdrny
&istym, vlhkym hadfikem.

Vlastnosti

S automatickou domdci pekérnou mdte moznost

péct chléb dle vasi chuti.

B Mozete volit mezi 12 rdznymi programy.

B Mozete zpracovdvat hotové smési na peceni.

B MuzZete nechat vymisit tésto na nudle nebo housky
nebo vyrobit marmelddu.

B Pomoci programu ,Bezlepkovy” mizete péct
bezlepkové smési na pedeni a pouzivat recepty
s bezlepkovou moukovu, jako je napf. kukufi&-

nd mouka, mouka z pohanky a bramborové
moucka.

Obsluzné pole

7. Nudlové tésto
8. Chiéb z podmasli
9. Bezlepkovy

10. Kola&

11. Marmelada
12, Peceni

Q

N

1. Norméini
2.Kypry
3. Celozmny
4. Sladky

5. Expres

6. Testo

7509 1qfog 12509
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0O displej

Ukazatel

volby hmotnosti (750 g, 1000 g, 1250 g)
zbyvaijici provozni doby v hodindch

a naprogramované predvolby ¢asu
vyjmuti hnétacich hakd

(,RMV" = ,Remove”)

zvoleného stupné zhnédnuti (svétly C O,
stfedni &=, tmavy @D, rychly GD)

zvoleného &isla programu

chodu programu
pridéni ingredienci (,ADD")

O Start/Stop @

Pro spusténi a ukon&eni provozu nebo k vymazdni

OPe® ® ® 6

naprogramovani casovace.

K zastaveni provozu stisknéte krétce tlagitko Start/
Stop @, dokud nezazni zvukovy signdl a na dis-
pleji @ nebliké ¢as. Opétovnym stisknutim tlacitka
Start/Stop @ mizete béhem 10 minut v provozu
znovu pokracovat. Pokud zapomenete v provozu
pokra&ovat, program po uplynuti 10 minut automa-
ticky pokraduje.

K 0plnému ukoné&eni provozu nebo pro vymazani
nastaveni stisknéte po dobu 3 sekund tlacitko
Start/Stop @, dokud nezazni zvukovy signdl.

UPOZORNENI

> Nemackeijte na tlacitko Start/Stop @, pokud
chcete jen zkontrolovat stav chleba. Sledujte
pedeni pomoci prizoru @.

POZOR!

>V pfipadé stisknuti viech tlagitek musi zaznit
zvukovy signdl, to neplati v pfipadg, Ze je
pristroj v provozu.
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© stupen zhnédnuti 9

(nebo rychly rezim) \&
Volba stupné zhnédnuti nebo prepnuti do rychlého
rezimu (svétly/stfedni/tmavy/rychly). Opakované
stisknéte tlacitko stupné zhnédnuti @, az se Sipka
presune nad pozadovany stupen zhnédnuti.
U programd 1 - 4 miZete n&kolikerym stisknutim
tlagitka stupné zhnédnuti @ aktivovat rychly rezim
pro zkrdceni peceni. Tlacitko stupné zhnédnuti @
stisknéte tolikrdt, az se Sipka objevi nad népisem
JRychly”. U programd 6, 7 a 11 nelze stupefi
zhn&dnuti nastavovat.

©® éasovaé @ @

Pe&eni s Easovou prodlevou.

UPOZORNENI

> U programu 11 nelze nastavovat peceni
s éasovou prodlevou.

@ provozni indikaéni kontrolka

Provozni indikaéni kontrolka @ oznamuje svym
svétlem, Ze pravé b&zi program.

Chcete-li spustit program funkci Easovae s Easo-
vym zpozdénim, provozni indikaéni kontrolka @
zacne blikat, jokmile potvrdite nastaveni ¢asovace.
Jakmile se spusti program, sviti provozni indikaéni
kontrolka @ nepferusovanym svétlem.

@ hmotnost chleba

Volba hmotnosti chleba (750 g/ 1000 g/ 1250 g).
Stisknéte opakované toto tlacitko, az se pod poza-
dovanou hmotnosti objevi Sipka. Zaddni hmotnosti
(750 g/ 1000 g/ 1250 g) se vztahuji na mnozstvi
pridanych ingredienci do pecici formy @.

UPOZORNENI

> Prednastaveni pfi zapnuti pfistroje je 1250 g.
U programd 6, 7, 11 a 12 nelze hmotnost
chleba nastavovat.
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© vybér programu (menu)

Vyvoléni pozadovaného programu peceni (1-12).

Na displeji @ se zobrazi &islo programu a odpovi-

dajici doba peceni.

Funkce memory

Po vypadku proudu a opétovném zapnuti do cca
10 minut pokracuje program na stejném mist&. To
viak neplati pfi zrudeni/dokon&eni pegeni nebo pfi
stisknuti tla&itka Start/Stop @, kdy se ozve dlouhy
akusticky signal.

Prozor @

Probéh peceni mozete kontrolovat prizorem @.

Programy

Tlacitkem vybéru programu ® zvolite pozadovany
program. PFisluiné &islo programu se zobrazi na
displeji @. Doby peceni zdvisi na zvolenych kom-

binacich programd. Viz kapitola ,Chod programu”.

Program 1: Normalni

Pro bilé a smiSené chleby prevézné z pseni¢né
nebo Zitné mouky. Chléb md kompakini konzistenci.
Zhné&dnuti chleba nastavite tlagitkem stupné zhnéd-

nuti @.
Program 2: Kypry

Pro lehké chleby z dobfe umleté mouky. Chléb je
zpravidla kypry a mé kfupavou korku.

Program 3: Celozrnny

Pro chleby z vydatné&ijsich druhd mouky, napf.
z celozrnné p3eniéné mouky a Zitné mouky.
Chléb je kompakin&jsi a t&Z3i.

Program 4: Sladky

Pro chleby s pfisadami z ovocnych 3f&v, kokoso-
vych vlocek, rozinek, suseného ovoce, &okolady
nebo s pfidanym cukrem. Diky del3i fézi kynuti se
chléb stava leh&im a nadychan&im.

Program 5: Expres

Pro hnéteni, kynuti t&sta a peceni je potfeba méné
&asu. Pro tento program jsou viak vhodné pouze
recepty, které neobsahuiji z4dné t&zké suroviny
nebo vydatné druhy mouky. Vezméte, prosim na
védomi, ze chléb u tohoto programu je méné
nadychany a neni folik chutny.

Program 6: Tésto (hnéteni)

Pro vyrobu drozdového tésta na housky, pizzu nebo
pletynky. Pegeni u tohoto programu odpadd.

Program 7: Nudlové tésto

Pro pfipravu nudlového tésta. Peceni u tohoto
programu odpadé.

Program 8: Chléb s podmasli

Pro chleby, které obsahuji podmésli nebo jogurt.

Program 9: Bezlepkovy

Pro chleby z bezlepkové mouky a bezlepkovych
smési na peceni. Bezlepkové mouky potiebuiji delsi
dobu pro pfijeti tekutin a maii jiné vlastnosti pfi
vzchdzeni tésta.

Program 10: Kola¢

U tohoto programu dojde k prohnéteni pfisad,
k vykynuti a k peéeni. Pro tento program pouzi-
vejte prasek na peeni.

Program 11: Marmeléada

Pro pfipravu marmeldd, dzemd, Zelé a ovocnych
pomazdnek.

Program 12: Peéeni

K dopecenichleby, které jsou pilis svétlé nebo
nejsou propeené nebo pro hotovd tésta. Viechny
programy hnéteni a odpodinuti u tohoto programu
odpadaiji. Chléb je udrZovan v teple az do jedné
hodiny po ukonéeni pe&eni. Tim se zamezi tomu,
aby chléb byl pfilis vihky. Program 12 pece chléb
po dobu 60 minut.

Chcete-li tyto funkce predéasné ukondit, stisknéte
tlagitko Start/Stop @. Ozve se dlouhy signdl.

K vypnuti pfistroje odpoite pfistroj od elekirické
sité.
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UPOZORNENI

> U programi 1, 2, 3, 4, 5, 6, 8 a 9 zazni
v pribéhu programu signdl a na displeji
se zobrazi ,ADD" (7). Bezprosttedné poté
pridejte dal3i pFisady jako ovoce a ofechy.
Program kvli tomu nemusite prerusovat.
Ingredience se hnétacimi hdky @ nerozdrti.
Pokud jste nastavili casovad, pak mizete dét
do pegici formy @ veskeré ingredience hned
na za&atku programu. Dfive nez ovoce a
ofechy priddte, méli byste je v fomto pfipadé
trochu rozmélnit.

Funkce ¢asovace
Funkce Easového spinace umoziuje pedeni s aso-
vou prodlevou.

Pomoci tla&itek se Sipkami @ a @ ® nastavite
pozadovanou koneénou dobu pe&eni. Maximdlni
&asovd prodleva moze &init 15 hodin.

A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

> Predtim, nez se rozhodnete péct urcity chléb
s funkci ¢asovace, vyzkouseijte nejprve recept,
aby bylo zajisténo, Ze souhlasi pomér slozek,
t&sto neni prilis tuhé ani fidké, nebo ze mnozstvi
neni piilis velké a nemohlo by pFip. pretéct.

1) Zvolte program. Na displeji @ je zobrazena
potfebnd doba pecenti.

2) Tlacitkemse ipkou @ ® posunete konec
programu. Pfi prvni aktivaci se &as skon&eni
posune k nasledujici desitce. Kazdym daldim
stisknutim tla&itka se Sipkou () @ se kone&ny
&as posune o 10 minut. Pfi stisknutém tla&itku
se ipkou tento postup urychlite. Na displeji
vvidite celkovou dobu peceni a dobu zpoz-
déni.

V pfipadé prekroceni mozné Easové prodlevy
mizete Hlacitkem se Sipkou @ ® zkorigovat
cas.

3) Nastaveni Easovade potvrdte tacitkem Start/

Stop B.
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Provozni indikaéni kontrolka @ zaéne blikat.
Dvojtecka na displeji @ blikd a naprogramo-
vany ¢as zaéne béZet.
Jakmile se spusti program, sviti provozni indika&ni
kontrolka @ nepferusovanym svétlem. PFi ukonceni
peceni zazni desetkrdt akusticky signdl a na displeji @
se zobrazi 0:00.

Priklad:

Je 8:00 hod. a vy byste chtéli mit za 7 hodin a

30 minut, tedy v 15:30, hotovy &erstvy chléb.
Zvolte nejprve program 1 a potom stisknéte tlagitka
se Sipkou @ tak dlouho, dokud se na displeji @
neobjevi 7:30, protoZe &as do zhotoveni trvd 7
hodin a 30 minut.

UPOZORNENI

> U programu ,Marmeldda” neni funkce Easo-
vage k dispozici.

UPOZORNENI

> Funkci éasovace nepouzivejte, zpracovévdte-li
potraviny s krétkou dobou trvanlivosti, jako
jsou vejce, mléko, smetana nebo syr.

Pfed pecenim
Abyste byli pfi peeni 0sp&3ni, dodrzujte ndsledujici
pokyny:

Pfisady

A\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!

> Nez do pecici formy @ vloZite ingredience,
vyjméte ji z t&lesa. Pokud se pfisady dosta-
nou do prostoru pedeni, moze v disledku
zahFivani topnych spirdl dojit k poZaru.
B Ingredience ddvejte do pecici formy vzdy v za-
daném poradi @.
B Viechny ingredience by mély byt zahtaté na po-
kojovou teplotu, aby drozdi spravné vykynulo.
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/\ VYSTRAHA! NEBEZPECi POZARU!
> V z4dném pfipadé nepouzivejte v&tsi mnoz-
stvi, nez je uvedeno. PFili§ mnoho t&sta mize
z pedici formy @ prekynout a zpUsobit pozdr
na horkych topnych tycich.
B Dbejte na presné odméfeni mnozZstvi ingredienci.

| velmi malé odchylky od mnozZstvi uvedeného
v receptu mohou ovlivnit vysledek pe&eni .

Peceni chleba

Pfiprava

UPOZORNENI

> Pekdrnu postavte na rovnou a pevnou
podlozku.

1) Vytdhnéte pedici formu @ z pfistroje smé&rem
nahoru.

2) Nasadte hnétaci hdky @ na hnaci hiidel v pegici
formé @. Dbejte na to, aby pevné dosedaly.

3) Do pecici formy @ deite ingredience dle svého
receptu. Nejdfive viozte tekutiny, cukr, sol a pak
mouku, nakonec pfidejte drozdi.

UPOZORNENI

> Dbeite na to, aby drozdi neprislo do styku se
soli nebo tekutinami.

4) Vlozte opét pecici formu @. Dbejte na to, aby
spravné zaklapla.

5) Zaviete viko pfistroje @.

6) Zastréte sitovou zdstréku do zdsuvky. Zazni
zvukovy signdl a na displeji @ se objevi &islo
programu a doba trvéni programu 1.

7)  Zvolte svij program tlacitkem volby programu ©.
Kazdé zaddni je potvrzeno akustickym signdlem.

8) Pfipadné zvolte velikost bochniku chleba
tiagitkem @.
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%) Zvolte stupefi zhnédnuti @ chleba. Sipka na
displeji @ vam ukdze, zda mdte nastaven
svétly, sttedni nebo tmavy stupei. Mizete
zvolit také nastaveni ,Rychly” pro zkréceni
&asu kynuti.

UPOZORNENI

> U programd 6, 7 a 11 neni moznd funkce
,Stupefi zhnédnuti”.
Funkce ,Rychly” je moZnd pouze u programd
1-4.
U programt 6, 7, 11 a 12 neni mozné nasta-
vovat hmotnost chleba.

10) Nyni mdte moznost nastavit pomoci funkce
Easovale kone&ny &as svého programu.
Maximéini Easové prodleva moze doséhnout

15 hodin.

UPOZORNENI

> U programu 11 tato funkce neni moznd.

Spusténi programu

Nyni spustte program tlacitkem Start/Stop @.
UPOZORNENI

> Programy 1,2, 3, 4, 6 a 8 se spustis 10 az
30 minutovou fézi predehfivéni (kromé rych-
[ého rezimu, viz tabulka probéhu programu).
Hnétaci haky @ se pfitom netodi. Nejednd
se tedy o zdvadu pfistroje.

Program provede automaticky rdzné pracovni
postupy.

UPOZORNENI

> U programi 1, 2, 3, 4, 5, 8, 9 a 10 zazni po
ukonéeni sekvence programu ,Kynuti 2“ 10
zvukovych signdld a na displeji @ se zobrazi
RMV" ®). Nyni miZete hnétaci hdky @
vytahnout z t&sta.
Pokud hnétaci hdky @ nechcete vyjmout,
jednoduse vyckeijte. Pfistro automaticky
pokraéuje s programem.
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Chod programu mizete sledovat pres prozor @
své automatické domdci pekdrny. PrileZitostné se
mize b&hem peéeni srazet na prozoru @ vihkost.
Viko pfistroje @ lze b&hem féze hnéteni otevfit.

UPOZORNENI

> Neotevirejte viko pfistroje @ béhem féze
kynuti nebo peceni. Chléb se miZe zbortit.

Ukonéeni programu

Pfi ukonéeni peceni zazni desetkrat akusticky signdl
a na displeji @ se zobrazi 0:00.

Pfi ukonéeni programu pfepne pfistroj automaticky
na rezim udrzovdni v teple trvajici az 60 minut.

UPOZORNENI

> To neplati pro programy 6, 7 a 11.

Pritom v pfistroji cirkuluje teply vzduch. Funkci udr-
Zovani v teple mizZete predéasné ukonit stisknutim
tla&itka Start/Stop @ po dobu, nez zazni akustické
signdly.

NEBEZPECi UDERU

ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Nez oteviete viko pfistroje @), vytdhnéte
zdstréku ze sifové zdsuvky. Nepouzivéte-li
pristroj, vzdy jej odpojte ze sit&!
Vyjmuti chleba
PFi vyjmuti pecici formy @ pouzijte vzdy chiapky
na hrnce nebo ochranné rukavice. Drzte pedici

formu @ sikmo nad rotem a lehce s ni poteste
tak, aby se chléb z pecici formy @ uvolnil.
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Pokud jste hnétaci haky nevyjmuli uz predtim:
Pokud se chléb nedd uvolnit z hnétacich hakd @,
odstrafite opatrné hnétaci haky @ pfilozenym
odstrafiovadem hnétacich hakd @.

UPOZORNENI

Nepouzivejte z&ddné kovové predméty, kieré by
mohly poskrébat antiadhezivni vrstvu. lhned po
vyjmuti chleba opléchnéte pecici formu @ teplou
vodou. Zabrdnite pevnému usazeni hnétacich

héks @ na hnacim hfideli.

B Pro preruseni programu Oplné na zacétku faze
pedeni stisknéte kratce tlacitko Start/Stop G,
nebo vytdhnéte zastreku ze sifové zasuvky.
Zéstreku musite b&hem 10 minut znovu zapoijit
do sit&, aby mohlo pe&eni znovu pokragovat.

B Otevrete viko piistroje @ a vyjméte pecici formu
@. Pomouéenyma rukama mizZete vyjmout t&sto
a odstranit hnétaci haky @.

B Polozte t&sto opét do pecici formy @.

Pecici formu @ znovu nasadte a uzaviete viko
pristroje @.

B Zastrcte prip. zdstreku do zasuvky. Program
peceni pokraduje ddl.

Nechte chléb vychladnout po dobu 15 - 30 minut,

nez jej zagnete konzumovat.

Pfed nafiznutim chleba se vzdy uijistéte, Ze se v téstu

nenachdzi zadny hnétaci hék @.

Hlaseni poruchy

B Pokud se na displeji @ zobrazi ,HHH", poté,
co se spustil program, neni teplota automatické
domdci pekdrny jesté piilid vysokd. Zastavte pro-
gram a vytéhnéte zdstreku ze sité. Oteviete viko

pistroje @ a nechte jej 20 minut vychladnout,
nez jej zacnete znovu pouZzivat.
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B Pokud nelze spustit z&dny novy program poté,
co automatickd domdci pekdrna dokonéila uréi-
ty program, je pekdrna jesté pfilis horkd. V tom
pripadé se Udaj na displeji vréti do zdkladniho
nastaveni (program 1). Oteviete viko pfistroje @
a nechte jej 20 minut vychladnout, nez jej
zacnete znovu pouzivat.

UPOZORNENI

> Nepokousejte se uvést pfistroj do provozu,
dokud neni vychladly. Toto funguje pouze
u programu 12.

B Pokud se na displeji zobrazi ,EEQ”, ,EE1” nebo
JLLL” poté, co se spustil program, automatickou
domdci pekdrnu nejprve vypnéte, a poté opét
zapnéte vytazenim sifové zdstreky ze zdsuvky a
jejim ndslednym zastréenim do zdasuvky. Pokud
zobrazeni chyby pretrvévd i naddle, obrafte se
na zdkaznicky servis.

~

Cisténi a udrzba

NEBEZPECi UDERU
ELEKTRICKYM PROUDEM!

> Odpoijte pred ¢iténim sifovy kabel ze zdsuvky
a nechte pfistroj zcela vychladnout.
Pristroj chrafte pred vlhkosti, kterd mize zp0-
sobit Uraz elektrickym proudem. DodrZuijte
prosim také bezpeé&nostni pokyny.

> Dily pristroje, resp. prislusenstvi nejsou vhodné
pro myti v myckach!

> Nepouzivejte k &isténi pekamy zddné chemické
&istici prostredky ani fedidla.
Téleso, viko, pedici prostor

B Odstrate viechny zbytky v pegicim prostoru vih-
kym hadfikem nebo mirn& navlhéenou mékkou
houbickou.

B Utirejte téleso piistroje a viko rovnéz jen vihkym
hadfikem nebo houbigkou.
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Pro snadné &isténi |ze z t&lesa odstranit viko
pfistroje @:
— Oteviete viko pfistroje @ tak, aby plastové
Eepy prosly skrz otvory vedeni zavéso:

— Vytdhnéte viko pfistroje @ z vedeni zavésd.
B Pro opétovné namontovani vika pfistroje @ po
jeho vy<isténi zavedte plastové Eepy do otvoru
vedeni z&vés0.
M V3e dobfe vysuste a ujistéte se, Ze jsou viechny
dily pfed opé&tovnym pouzitim suché.

Pedici forma, hnétaci haky a pfislusenstvi

POZOR! VECNE SKODY!

Pecici formu @ nikdy neponotujte do vody
ani do jinych tekutin.

> Povrchy pecici formy @ a hnétacich haki @
maiji antiadhezivni vrstvu. PFi &isténi nepou-
Zivejte agresivni Cistici prostredky, abrazivni
prostredky nebo predméty, které mohou
zpUsobit skrabance na povrchu.

UPOZORNENI

> Vlhkost a para mize postupem ¢asu zménit
vzhled povrchu. To viak neni na zévadu
funk&nosti ani to neznamend snizeni kvality.
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B Pred cidténim vyjméte pecici formu @ a hnétaci
haky @ z prostoru na peéent.

B Vyjméte hnétaci haky @ z pecici formy @.
Pokud nelze hnétaci hdky @ uvolnit z pedici
formy @, ndlijte do pecici formy @ priblizné
na 30 minut horkou vodu. Hnétaci hdky @ by
nyni mélo byt mozné uvolnit.

Omyijte hnétaci haky @ v teplé vodé a pridejte
do ni trochu jemného myciho prostfedku. V
pfipadé nedstupnych pfipeéenych zbytkd nechte
hnétaci hdky @ namogené ve vodé tak dlouho,
dokud pfipeéené zbytky nelze odstranit pomoci
myciho kartaku.

Pokud se v hnétacim haku @ ucpe nasazovaci
drzdk, miZete jej opatrné vy<istit 3pejli.

Hnétaci haky @ po omyti dikladné utfete do
sucha.

B Vnéj3i stranu pegici formy @ offete vihkym
hadfikem.

B Vypldchnéte vnitini prostor pecici formy @ teplou
vodou s trochou myciho prostfedku.
V piipadé pripecenych zbytkl v pedici formé @
nalijte do pecici formy @ vodu a pfideijte trochu
jemného myciho prostfedku. Nechte vie tak
dlouho odstdt, dokud pfipegené zbytky nezmék-
nou a nedaii se odstranit mycim kartdkem. Poté
pecici formu @ vyplachnéte velkym mnozstvim
&isté vody a dobre ji vytiete do sucha.

B Umyjte odmérku @, mérnou IZicku @ a odstra-
Aovad hnétacich hakd @ v teplé vodé a pridejte
do ni jemny myci prostfedek. Poté dily oplachné-
te &istou vodou, aby se odstranily zbytky myciho
prostfedku. Ve dokladné vytiete do sucha.
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Likvidace
P¥istroj v Zadném pripadé nevy-
hazujte do béZného domovniho
odpadu. Tento vyrobek podléha
evropské smérnici ¢.
2012/19/EU.
Zlikvidujte pfistroj prostednictvim schvdleného
likvidagniho podniku nebo vaseho komundlniho
sbé&rného dvora.
Dodrzujte aktudlné platné predpisy. V pfipadé
pochybnosti se informuijte ve sb&rném dvore.

Veskery obalovy materidl zlikvidujte

G

Zaruka a servis

Na tento pfistroj ziskavate zdruku v trvani 3 let od
data zakoupeni. Pfistroj byl vyroben peclivé a pred
doddnim byl svédomité odzkousen.

Uschoveite si prosim pokladni listek jako doklad

o ndkupu. V pFipadé uplatiiovani zaruky se spojte
telefonicky se servisni provozovnou. Pouze tak Ize
zaijistit bezplatné zaslani vadeho zboZi.

Zaruéni plnéni se vztahuje pouze na materidlové

a vyrobni zévady, ale ne na $kody, zpUsobené pfi
prepravé, na rychle opotfebitelné soudasti, jako
jsou pecici formy a hnétaci haky, nebo na posko-
zeni kiehkych dil0, jako jsou napf. spina&e nebo
akumulétory. Vyrobek je uréen jen pro soukromé
O&ely a ne pro komeréni pouziti.

Pfi nespravném a neodborném pouzivéni, pfi pouZiti
nésili a pfi zasazich, které nebyly provedeny nasimi
autorizovanymi servisnimi provozovnami, zaruéni
ndroky zanikaiji. Vade prava vyplyvaijici ze zdkona
nejsou touto zarukou omezena.

Za&ruénim plnénim se zaruéni doba neprodluzuije.
To plati i pro vyménéné a opravené souldsti.
Poskozeni nebo vady vyskytujici se jiz pfi nakupu
vyrobku je nutno oznémit ihned po vybaleni, aviak
nejpozdéji do dvou dnd od data ndkupu.

Po uplynuti z&ruéni doby podléhaii vedkeré opravy
poplatkdm.
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(€D Servis Cesko
Tel.: 800143873
E-Mail: kompernass@lidl.cz

IAN 274313

Dovozce

KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Chod programu

Program 1. Normalni 2. Kypry
svétly svétly
Stupen L , e ,
Zhndnuti stredrtl rychly stredn'l rychly
tmavy tmavy
Velikost 7509|1000 | 1250g|750 9| 1000g| 1250|750 g 1000g] 1250|750 4] 100041250
Cas (hodiny) 2:58 | 3:05 3:15 | 2214 | 2:20 2:25 | 3:13 | 3:18 3:25 | 2218 | 2:25 2:30
Predehfivani (min)
15 | 15 20 | nal Na |l a0 | 0 15 | na | A | Na
Hnéteni 1 (min)
12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Kymutf Tlmind 15 | 25 | 25 | 10 [ 10 | 1o [ 20] 20 | 20 [ 0] 10| 10
()
Hngtoni 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A* 5A 5A 1A 2A 2A 3A* 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Kynuti 2 (min)
30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18
(@)
Zvukové signdly
k vyjmuti RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
hnétacich hakd
Kynuti 3 (min)
30 30 30 30 30 30 &5 35 35 30 30 30
(—
Pecen (min] 56 | 60 65 | 56 | 60 65 | 60 | 65 70 | 60 | 65 70
UdrZovéni v teple
(min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Pridani ingredienci
L X 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 2:26 | 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
(zbyvaijici hodiny)
Prednastaveni ¢asu | 15 h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 3A znamend, Ze po 3 minutdch hnétdni zazni 10x zvukovy signdl a souéasné se na displeji zobrazi
indikace ,ADD” (@). To vdm pfipomene, Ze miZete nyni pfiddvat pfisady jako ovoce nebo ofechy.
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Program 3. Celozrnny 4. Sladky
. svétly svétly
Stupen Lo ' Lo ’
Shnddnuti stredrtl rychly slredn'l rychly
tmavy tmavy
Velikost 750g|1000g|1250g|750g|1000g|1250g|750g| 1000g|1250g|750g|1000g|1250¢g
Cas (hodiny) 3:18 | 3:25 3:35 | 2:24 | 2:30 2:35 | 256 | 3:.01 3:10 | 2210 | 2:16 2:20
Predehfivani (min)
15 115 20 N/A N/A N/A 10 10 5] N/A N/A N/A
Hnéteni 1 (min)
@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Kymot 1 {min} 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
—
Hogtoni 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
3A S5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Kynuti 2 (min)
38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
(@)
Zvukové signdly
k vyjmuti RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV RMV
hnétacich hakd
Kynuti 3 (min)
&5 &5 &5 &5 35 &5 30 30 30 30 30 30
(e
Pecen (min] 56 | 60 | 65 | 56 | 60 | 65 | 52 | 56 | 60 | 52 | 56 | 60
Udrzovani v teple
(min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Pfidani ingredienci
L X 2:17 2:21 2:26 1:59 2:03 2:08 2:03 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54
(zbyvajici hodiny)
Prednastaveni éasu | 15h | 15h 15h | 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 4A znamend, Ze po 4 minutdch hnétdni zazni 10x zvukovy signdl a souéasné se na displeji zobrazi
indikace ,ADD” (). To vém pfipomene, Ze mizZete nyni pfidavat pFisady jako ovoce nebo ofechy.

Ccz
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7. Nud- 2
6. . 8. Chléb .
Program 5. Expres " lové . 1 | 9. Bezlepkovy
Tésto o s podmasli
testo
svétly svétly svétly
Stupefi zhnédnuti stredni N/A N/A stredni stredni
tmavy tmavy tmavy
Velikost 7509 [1000g]| 12509 N/A N/A  [750g]1000g| 12509750 g | 1000g] 1250 g
Cas (hodiny) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Predehfivani (min)
NA | A | A 10 N/A 25 | 25 30 | N/A | NA | NA
Hnéteni 1 (min)
8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Kynuti 1 (min)
) NA | NA | Na 10 N/A 20 | 20 20 | 10| 10 10
Hngteni 2 (min) | VA [ NA [ N/A | /A N/A 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Kynuti 2 (min) N/A | N/A | N/A 25 N/A 45 | 45 45 18 18 18
()
Zvukové signdly
k vyimuti hnétacich RMV RMV RMV N/A N/A RMV RMV RMV RMV RMV RMV
hakd
Kynuti 3 (min)
20 20 20 45 N/A 30 30 30 30 30 30
= /
Peceni (min)
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
Udrzovéni v teple
(min) 60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Pridéni ingredienci
S X 1:05 1:08 1:10 1:15 N/A 2:15 2:19 2:23 1:49 1:53 1:58
(zbyvaiici hodiny)
Prednastaveni ¢asu | 15 h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h 15h

* 5A znamend, Ze po 5 minutdch hnéténi zazni 10x zvukovy signdl a souéasné se na displeji zobrazi
indikace ,ADD" (@) . To vém pFipomene, Ze mizete nyni pfiddvat pFisady jako ovoce nebo ofechy.
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Program 10. Kolaé 11. Marmelada | 12. Peceni
svétly svétly
Stupefi zhnédnuti stfedni N/A stfedni
tmavy tmavy
Velikost 750g|1000g|1250¢g N/A N/A
Cas (hodiny) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Predehfivani (min)
NA | NA | Na N/A N/A
Hnéteni 1 (min)
e 15| 15 15 N/A N/A
Kynuti 1 (min) 15
(D) N/A [ N/A N/A Ohfev + hnéteni N/A
Hnéteni 2 (min) N/A | N/A N/A N/A N/A
e NA | NA | Na N/A N/A
NA | NA | Na N/A N/A
Kynuti 2 (min)
N/A N/A N/A N/A N/A
- / / / / /
Zwkovésigndlyk oy | rmy | Ry N/A N/A
vyimuti hnétacich hakd
Kynuti 3 (min) 45
(— N/A [ N/A N/A Ohfev + hnéteni N/A
60 65 70
Pe&eni (min) 20 , 60
e 15 kynutil 15 kynuti Kynufi
kynott ynuti ynuti
Udrzovéni v teple (min) 60 60 60 N/A 60
Prldt':m.llng’gredlfenm Na | A N/A N/A N/A
(zbyvaijici hodiny)
Prednastaveni ¢asu 15h 15h 15h N/A 15h

Ccz
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Odstranéni zavad

Co délat, kdyz hnétaci haky @ zistanou po peceni
vézet v pecici formé @2

Nalijte do pecici formy @ horkou vodu a otéceijte
hnétacimi haky @, aby se odstranily pfipecené
zbytky pod nimi.

Co se stane, kdyz hotovy chléb
z0stane v automatické domdci pekdrné?

Funkce ,udrzovdni v teple” zaijisfuje, Ze je chléb asi
1 hodinu udrZovdn v teple a chrénén pred vlhkosti.
Zistaneli chléb v pekérné déle nez 1 hodinu,
moze zvlhnout.

Lze pecici formu @ a hnétaci haky @ myt v myéce
na nadobi?

Ne. Pecici formu @ a hnétaci haky @ myijte
prosim v ruce.

Pro¢ se tésto nepromichdava, ackoli motor bézie

Zkontrolujte, zda hnétaci hdky @ a peici forma
@ spravné zaskocily.

Co délat, kdyz hnétaci hdk @ zdstane vézet
v chlebu?

Hnétaci haky @ odstrarite pomoci
odstrafnovaée hnétacich hakd @.

Co se stane pfi vypadku proudu v pribéhu
programu?

Pfi vypadku proudu do 10 minut dokonéi auto-
matickd domdci pekérna naposledy provadény
program.

Jak dlouho trva peceni chleba?

Presné &asy si prosim zjistéte z tabulky probéhu
programu.

O jaké hmotnosti Ize péct chléb?

Mdizete péci chléb o hmotnosti 750 g - 1000 g -
1250 g.

Pro¢ nelze pouzivat funkci Easovaée pfi peceni
s &erstvym mlékem?

Cerstvé produkty, jako je mléko nebo vejce se
zkazi, pokud zUstanou v piistroji pfilis dlouho.

Co se stalo, nefunguje-li automatickd domdci
pekdrna po stisknuti tlagitka Start/Stop @2

Nékteré etapy postupu, jako je napf. ,ohFivéni”
nebo ,klidova faze”, jsou téZce odhadnutelné.

Na zdkladé tabulky prob&hu programu zkontrolujte,
které etapa programu prévé probihd.

Zkontrolujte, zda pfistroj pracuje tim, Ze ovérite,
zda sviti provozni indikaéni kontrolka @.
Zkontrolujte, zda jste sprévné stiskli tlagitko Start/
Stop ©.

Zkontrolujte, zda je zdstréka zapojena do sité.

Pristroj rozsekd pfidané rozinky.

Abyste zabranili rozméInéni pfisad, jako je ovoce
nebo ofechy, pfideite je k t&stu az po zaznéni
signdlu.
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PANIFICADORA AUTOMATICA

Introduccion
Felicidades por la compra de su aparato nuevo.

Ha adquirido un producto de alta calidad. Las
instrucciones de uso forman parte del producto y
contienen indicaciones importantes acerca de la
seguridad, el uso y el desecho de este aparato.
Antes de usar el producto, familiaricese con todas
las indicaciones de manejo y de seguridad. Utilice
el producto Gnicamente como se describe y para
los dmbitos de aplicacién indicados. Entregue to-
dos los documentos cuando transfiera el producto
a terceros.

Uso previsto

Utilice su panificadora automdtica exclusivamente
para hornear pan y elaborar mermeladas/confituras
en el hogar.

No utilice el aparato para secar alimentos u objetos.

No utilice la panificadora al aire libre.

Utilice exclusivamente los accesorios recomen-
dados por el fabricante. El uso de accesorios no
recomendados puede dafiar el aparato.

Este aparato estd previsto exclusivamente para su
uso doméstico privado.

iNo lo utilice para fines comerciales!

Volumen de suministro
Panificadora automdtica

Molde

2 varillas de amasado

Vaso medidor

Cuchara dosificadora

Extractor de las varillas de amasado
Instrucciones de uso

Guia breve

Recetario

110 ES

> Compruebe la integridad del aparato y si ha
sufrido dafios de transporte después de des-
embalarlo. En caso necesario, péngase en
contacto con la asistencia técnica (consulte
el capitulo "Garantia y asistencia técnica").

Descripcion del aparato

Figura A:

@ Visor

@O Tapa del aparato

© Ranuras de ventilacién

O Cable de alimentacién

@ Panel de mando

Figura B:

O 2 varillas de amasado

@ Molde para panes de hasta 1250 g de peso
© Vaso medidor

© Cuchara dosificadora

@ Extractor de las varillas de amasado

Caracteristicas técnicas
220-240V ~/50 Hz

Tensién nominal:

Consumo

de potencia: 850 vatios

i Todas las piezas de este aparato que
entran en contacto con alimentos son
aptas para su uso con alimentos.

SBB 850 B1
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Indicaciones de seguridad

> jlea completamente el manual de instrucciones antes de utilizar el aparato!

i{PELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

»~ Antes de cada uso, compruebe el cable de alimentacién y la
clavija de red. Si el cable de alimentacién de este aparato se
dafa, debe encomendarse su sustitucién al fabricante, a su
servicio técnico o a una persona igualmente cualificada para
evitar peligros.

No coloque el cable de alimentacién sobre bordes cortantes o
cerca de superficies u objetos calientes, ya que podria dafiarse
el aislamiento del cable.

v

Desenchufe la clavija de red cuando no vaya a utilizar el aparato
o antes de limpiarlo.

v

v

No sumerja la panificadora automética en agua u otros liquidos.
iExiste peligro de descarga eléctrical

v

No limpie el aparato con esponjas abrasivas.
Si se desprenden particulas de la esponja y entran en contacto
con componentes eléctricos, existe riesgo de descarga eléctrica.

A\ {ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

~ Peligro de asfixial El uso indebido de los materiales de embalaje
puede ocasionar asfixia en los nifios. Deseche estos materiales
en cuanto haya desembalado el aparato o gudrdelos fuera del
alcance de los nifios.

~ Para evitar el peligro de tropezar con él o sufrir accidentes, el
aparato viene equipado con un cable de alimentacién corto.

~ Deje enfriar el aparato y desenchufe la clavija de la red antes de
extraer o introducir piezas o accesorios.

» Tienda el cable alargador de tal modo que nadie pueda tropezar
con él ni tirar de él involuntariamente.
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A\ {ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

>

112

iSi hay nifios cerca, vigile bien el aparato! Si no pretende utilizar
el aparato, o antes de limpiarlo, retire la clavija de red. Antes de
retirar alguna pieza, deje que se enfrie el aparato.

Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y
por personas cuyas facultades fisicas, sensoriales o mentales sean
reducidas o carezcan de los conocimientos y de la experiencia ne-
cesaria siempre que sean vigilados o hayan sido instruidos correc-
tamente sobre el uso seguro del aparato y hayan comprendido los
peligros que entraiia.

Los nifios no deben jugar con el aparato.

Los nifios no deben realizar las tareas de limpieza y mantenimiento
del aparato a no ser que sean mayores de 8 afios y estén bajo
supervision.

El aparato y el cable de conexién deben mantenerse fuera del
alcance de los nifios menores de 8 afios.

Este aparato cumple las normas de seguridad correspondientes.

Solo un distribuidor cualificado puede revisar, reparar y realizar

el mantenimiento técnico del aparato. De lo contrario, se anularé
la garantia.

iPrecaucién! La panificadora automdtica se calienta considerable-
mente. Toque el aparato solo cuando este se haya enfriado o utilice
guantes de cocina.

No mueva la panificadora si contiene alimentos calientes o liqui-
dos, como confituras, en el molde. jExiste peligro de quemaduras!
Mientras estén en funcionamiento, no toque las varillas de ama-
sado giratorias. Existe peligro de lesiones.

Durante el funcionamiento, la temperatura de la superficie de
contacto puede ser muy elevada. Peligro de quemaduras!
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A\ {ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE LESIONES!

jAtencién! jSuperficie caliente!
A Las piezas del aparato se calientan mucho durante el

funcionamiento. jPeligro de quemaduras!

A\ {ADVERTENCIA! ;PELIGRO DE INCENDIO!

~ No utilice ningin tipo de reloj programador externo ni un sistema
de control remoto para accionar el aparato.

~ No coloque el aparato cerca de materiales inflamables ni de gases
explosivos y/o inflamables. Debe mantenerse una distancia mini-
ma de 10 cm con respecto a otros objetos.

» Nunca cubra el aparato con una toalla u otros materiales. El calor
y el vapor deben poder salir sin obstéculos. Existe peligro de in-
cendio si el aparato se cubre o entra en contacto con materiales
inflamables, como cortinas.

~ No coloque ningln objeto sobre el aparato ni lo cubra.
~ No coloque papel de aluminio ni otros objetos metdlicos en el

interior de la panificadora automdtica, ya que podria provocarse
un cortocircuito.

~ Para el horneado, no debe superarse nunca la cantidad de
700 g de harina ni afadirse més de 1 sobre y V4 de levadura
seca. jLa masa podria rebosar y causar un incendio!
Se exceptUan los panes sin gluten. Para ellos, puede anadirse un
mdximo de 2 sobres de levadura seca (consulte el recetario).

~ AsegUrese de no cubrir las ranuras de ventilacién del aparato.
iPeligro de sobrecalentamiento!

~ iNo deje nunca el aparato desatendido durante su funcionamiento!

~ Utilice el aparato solo en interiores.
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No coloque nunca el aparato sobre una cocina de gas o eléctrica,
un horno caliente u otras fuentes de calor ni en sus proximidades.
iPeligro de sobrecalentamiento!

El uso de accesorios no recomendados por el fabricante puede
provocar dafios. Utilice el aparato solo para su uso previsto.

De lo contrario, se anulard la garantia.

Solo puede iniciarse un programa de horneado si se ha insertado
el molde. De lo contrario, podria dafiarse el aparato de forma
irreparable.

No desenchufe la clavija de red de la base de enchufe tirando
del cable.

No utilice la panificadora automdtica para conservar alimentos
o utensilios en su interior.

No utilice nunca el aparato vacio o sin molde. De lo contrario,
podria dafiarse el aparato de forma irreparable.

Cierre siempre la tapa durante su utilizacién.

No retire nunca el molde durante el uso.

Coloque el aparato sobre una superficie seca, plana y termorre-
sistente.

Antes de conectarlo, compruebe que el tipo de corriente y la
tensién de red coincidan con las indicaciones de la placa de
caracteristicas.

Si utiliza un cable alargador, la potencia méxima admisible del
cable debe coincidir con la potencia de la panificadora automdtica.
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Antes del primer uso

Desembalaje

Bl Desembale el aparato y retire todo el material
de embalaje, asi como los posibles adhesivos y
léminas protectoras.

B Compruebe la integridad del aparato y si ha su-
frido dafios de transporte después de desemba-
larlo. En caso necesario, péngase en contacto
con la asistencia técnica (consulte el capitulo
"Garantia y asistencia técnica").

Primera limpieza

Limpie el molde @, las varillas de amasado @

y la superficie exterior de la panificadora con

un pafio limpio y himedo antes de ponerla en
funcionamiento. No utilice esponjas ni limpiadores
abrasivos. Si todavia estd presente, retire la ldmina
protectora del panel de mando @.

Primer calentamiento

1) Coloque el molde @ vacio en el aparato
exclusivamente para calentarlo por primera
vez y cierre la tapa del aparato @.

/\ ;ADVERTENCIA!
{PELIGRO DE INCENDIO!

> No permita que la panificadora automdtica
se caliente durante mds de 5 minutos con el
molde vacio @. Existe peligro de sobrecalen-
tamiento.

2) Seleccione el programa 12 de la manera des-
crita en el capitulo "Programas" y pulse la tecla
Inicio/parada @ para calentar el aparato
durante 5 minutos.

3) Después de 5 minutos, pulse la tecla Inicio/pa-
rada @ hasta que se emita una sefial de aviso
prolongada para finalizar el programa.

Como los elementos térmicos estdn ligeramente

engrasados, es posible que durante la primera
puesta en funcionamiento se desprenda un
ligero olor. Este olor es inofensivo y cesa al poco
tiempo. Procure que haya suficiente ventilacién;
por ejemplo, abra una ventana.

4) Deje que el aparato se enfrie completamente
y vuelva a limpiar el molde @, las varillas
de amasado @ vy la superficie exterior de la
panificadora automdtica con un pafo limpio
y himedo.

Propiedades

Con la panificadora automdtica, tiene la posibilidad
de hacer pan a su propio gusto.

B Puede seleccionar entre 12 programas diferentes.
B Puede utilizar mezclas de harinas preparadas.

W Puede amasar masas de pasta o de panecillos
o preparar mermeladas.

B Con el programa de horneado "Sin gluten" puede
hornear mezclas de harinas sin gluten y recetas
con harinas sin gluten, como harina de maiz,
harina de trigo sarraceno y harina de patata.

Panel de mando

1. Normal
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O Pantalla
Indicaciones para lo siguiente:

@ La seleccién del peso (750 g, 1000 g,
1250 g)

El tiempo de funcionamiento restante en horas
y la preseleccién de tiempo programada

La extraccién de las varillas de amasado
("RMV" = "Remove")

El nivel de tueste deseado (poco tostado
D, medio &=, muy tostado @D,
répido GP)

El némero de programa seleccionado

® ® ©

La secuencia del programa
La adicién de ingredientes ("ADD")

@ Inicio/parada @

Esta funcién sirve para comenzar y finalizar el uso
del aparato o para borrar la programacién del
temporizador.

CROXC)

Para interrumpir el funcionamiento, pulse breve-
mente la tecla Inicio/parada @ hasta que se
emita una sefial de aviso y el tiempo parpadee en
la pantalla @. Si vuelve a pulsarse la tecla Inicio/
parada @, el funcionamiento se reanudard en

el plazo de 10 minutos. Si se olvida de reanudar
el programa, este continuard automdticamente
después de 10 minutos.

Para finalizar totalmente el funcionamiento o borrar
un ajuste, pulse durante 3 segundos la tecla Inicio/
parada @ hasta que se emita una sefial de aviso
prolongada.

> No pulse la tecla Inicio/parada @ si solo
quiere comprobar el estado del pan. Podrd
observar el proceso de horneado a través

del visor @.

FATENCION!

> Al pulsar cualquier tecla, debe emitirse una
sefial de aviso excepto si el aparato estd en
funcionamiento.
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® Nivel de tueste

(o modo rapido) @
Seleccién del nivel de tueste o cambio al modo
répido (poco tostado/medio/muy tostado/rapi-
do). Pulse varias veces la tecla Nivel de tueste @
hasta que la flecha se sitie sobre el nivel de tueste
deseado. En los programas 1-4, puede activarse
el modo répido mediante la pulsacién repetida de
la tecla Nivel de tueste @ para acortar el proceso
de horneado. Pulse repetidas veces la tecla Nivel
de tueste @ hasta que aparezca la flecha sobre
"Répido". Con los programas 6, 7 y 11, no puede
seleccionarse el nivel de tueste.

® Temporizador @ @

Esta funcién sirve para retardar el horneado.

INDICACION

> En el programa 11, puede ajustarse un
horneado retardado.

O Luz de indicacién de funcionamiento

La luz de indicacién de funcionamiento @ se
ilumina para indicar que un programa estd en
ejecucion.

Si desea iniciar un programa con retardo mediante
la funcién de temporizador, la luz de indicacién

de funcionamiento @ comenzard a parpadear en
cuanto se confirme el ajuste del temporizador. En
cuanto se inicia el programa, la luz de indicacién de
funcionamiento @ se ilumina de forma continua.

@ Peso del pan

Seleccién del peso del pan (750 g/1000 g/
1250 g).

Pulse esta tecla repetidamente hasta que la flecha
quede bajo el peso deseado. Los pesos (750 g/
1000 g/ 1250 g) se refieren a la cantidad de los
ingredientes introducidos en el molde @.

> La configuracién predeterminada al encender
el aparato es de 1250 g. Con los programas
6,7,11y 12, no puede ajustarse el peso
del pan.
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© Selecciéon del programa (mend)

Activacién del programa de horneado deseado
(1-12). En la pantalla @), aparecen el nimero de
programa y el tiempo de horneado correspondiente.

Funcion de memoria

Si se produce un corte de corriente de hasta aprox.

10 minutos, el programa se reiniciard en el mismo
punto al conectarse de nuevo el aparato. Esta
funcién no se aplica al borrar/finalizar el proceso
de horneado o al activar la tecla Inicio/parada @
hasta que se emita una sefial de aviso prolongada.

Visor @

A través del visor @), puede observarse el proceso
de horneado.

Programas

Con la tecla Seleccién del programa @, puede se-
leccionarse el programa deseado. En la pantalla @, se
mostraré el nimero del programa correspondiente.
Los tiempos de horneado dependen de las combi-
naciones de programas seleccionadas. Consulte el
capitulo "Secuencia de programas".

Programa 1: Normal

Para pan blanco y mixto compuesto en su mayor
parte de harina de trigo o centeno. El pan tiene
una consistencia compacta. Puede ajustar el tueste
del pan con la tecla Nivel de tueste ®.

Programa 2: Esponjoso

Para panes ligeros hechos de harina bien molida.
Por norma general, el pan sale esponjoso y con
una corteza crujiente.

Programa 3: Integral

Para tipos de pan con harinas fuertes, como harina
integral de trigo y harina de centeno. El pan sale
mds compacto y pesado.

Programa 4: Dulce

Para panes hechos con ingredientes de zumos de
frutas, virutas de coco, pasas, frutos secos, choco-
late o con azicar adicional. Debido a su fase de
fermentacién mds prolongada, el pan sale més
ligero y esponjoso.

Programa 5: Expreso

Se necesita menos fiempo para amasar, dejar repo-
sar la masa y hornear. Sin embargo, este programa
solo es apto para las recetas que no contengan

ingredientes pesados ni tipos de harina fuertes. Ten-
ga en cuenta que con este programa es posible que
el pan salga menos esponjoso y no sea tan sabroso.

Programa 6: Masa (amasado)

Para preparar masa para panecillos, pizzas o
trenzas. Este programa no tiene horneado.

Programa 7: Masa para pasta

Para preparar masa para pasta. Este programa no
tiene horneado.

Programa 8: Pan de leche batida

Para panes que se elaboran a base de suero de
leche o yogur.

Programa 9: Sin gluten

Para panes de harinas sin gluten y de preparados
de harinas. Las harinas sin gluten necesitan mas
tiempo para la absorcién de los liquidos y tienen
otras propiedades activadoras.

Programa 10: Pastel

Con este programa se amasan los ingredientes,
se dejan reposar y se hornean. Utilice levadura
en polvo para este programa.

Programa 11: Mermelada

Para preparar mermeladas, confituras, gelatinas y
coulis de frutas.

Programa 12: Hornear

Para volver a hornear panes que estan demasiado
claros, no estdn completamente hechos o masas
preparadas. Este programa elimina todos los procesos
de amasado o reposo.

El pan se mantiene caliente hasta una hora después
de finalizar el horneado. Asi se evita que el pan se
humedezca demasiado. El programa 12 hornea el
pan durante 60 minutos.

Para finalizar estas funciones antes de tiempo, pulse
la tecla Inicio/parada @ hasta que se emita una
sefial de aviso prolongada. Para apagar el apara-
to, desconéctelo de la red eléctrica.
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INDICACION

> Enlos programas 1,2, 3, 4,5,6,8y 9, se
emite una sefial de aviso durante la secuen-
cia del programa y aparece "ADD" @) en la
pantalla. Afiada sus ingredientes, como frutas
o frutos secos, inmediatamente después. No
interrumpa el programa de coccién.
Las varillas de amasado @ no trituran los
ingredientes. Si ha ajustado el temporizador,
también puede poner todos los ingredientes
en el molde @ al iniciar el programa. En este
caso, debe triturar un poco las frutas y los
frutos secos antes de afadirlos.

Funcion de temporizador

La funcién de temporizador permite retardar el
horneado.

Con las teclas de flecha @ y @ ®, podré
ajustar la hora de finalizacién del horneado que
desee.

El mdximo retraso posible es de 15 horas.

/\ ;ADVERTENCIA!
{PELIGRO DE INCENDIO!

> Antes de hornear un pan concreto con la
funcién de temporizador, pruebe primero la
receta para asegurarse de que la relacién
entre los ingredientes sea la correcta, de que
la masa no sea demasiado compacta o fina,
de que las cantidades no sean excesivas y
de que no haya riesgo de desbordamiento.

1) Seleccione un programa. En la pantalla @ se
muestra la duracién del horneado necesaria.

2) Con la tecla de flecha @ ®, puede aplazar
la finalizacién del programa. Con la primera
pulsacién, la hora de finalizacién se demora
hasta la siguiente decena.

Con cada nueva pulsacién de la tecla de

flecha @ ©®, se demora la finalizacién otros
10 minutos. Si mantiene apretada la tecla de
flecha, acelerard este proceso. En la pantalla
se mostrard la duracién total del horneado y
del tiempo de demora.

Si se ha sobrepasado la demora posible, puede

corregir la hora con la tecla de flecha @ (D}
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3) Confirme el ajuste del temporizador con la
tecla Inicio/parada @. La luz de indicacién
de funcionamiento @ comienza a parpadear.
Los dos puntos de la pantalla @ parpadean y
comienza a transcurrir el tiempo programado.

En cuanto se inicia el programa, la luz de indica-

cién de funcionamiento @ se ilumina de forma

continua. Al finalizar el proceso de horneado, se
emiten 10 sefales de aviso y aparece la indica-
cién 0:00 en la pantalla @.

Ejemplo:

Son las 8:00 h y le gustaria tener pan fresco dentro
de 7 horas y 30 minutos; es decir, a las 15:30 h.
En primer lugar, seleccione el programa 1y, des-
pués, pulse las teclas de flecha @ hasta que apo-
rezca 7:30 en la pantalla @, ya que el tiempo
hasta la finalizacién es de 7 horas y 30 minutos.

INDICACION

> Con el programa "Mermelada", la funcién de
temporizador no estd disponible.

> No utilice la funcién de temporizador si
pretende emplear alimentos que se deterio-
ren répidamente, como huevos, leche, nata
o queso.

Antes del horneado
Para realizar el proceso de horneado correctamen-
te, tenga en cuenta los siguientes factores:

Ingredientes

/\ ;ADVERTENCIA!
{PELIGRO DE INCENDIO!

> Retire el molde @ de la carcasa antes de in-
troducir los ingredientes. Si caen ingredientes
en la zona de horneado, puede producirse
un incendio por el calentamiento de los
serpentines calentadores.

M Introduzca siempre los ingredientes dentro del
molde @ en el orden indicado.

B Todos los ingredientes deberian estar a tem-
peratura ambiente para obtener un proceso
4ptimo de fermentacién de la levadura.
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/\ ;ADVERTENCIA!
{PELIGRO DE INCENDIO!

> No emplee nunca cantidades que superen
las indicadas. Si hay demasiada masa, es
posible que se salga del molde @ y provoque
un incendio en los serpentines calientes.

B Dosifique las cantidades de ingredientes de
forma precisa. La mds minima desviacién con
respecto a las cantidades indicadas en la receta
puede influir sobre el resultado final.

Horneado de pan

Preparacién

INDICACION

> Coloque la panificadora automdtica sobre
una base nivelada y firme.

1) Tire del molde @ hacia arriba para extraerlo
del aparato.

2) Coloque las varillas de amasado @ en los
ejes de accionamiento dentro del molde @.
Asegurese de que estén bien encajadas.

3) Introduzca los ingredientes de su receta en el
molde @. Introduzca primero los liquidos, el
azlcar y la sal, afiada después la harina'y,
por Gltimo, la levadura.

> Asegurese de que la levadura no entre en
contacto con la sal o los liquidos.

4) Vuelva a introducir el molde @. Asegurese de
que encaje correctamente.

5) Cierre la tapa del aparato @.

6) Introduzca la clavija de red en la base de
enchufe. A continuacién, se emite una sefial de
aviso y aparece el nimero del programa y la
duracién del programa 1 en la pantalla @.

7) Seleccione el programa con la tecla Seleccién
del programa @®. Cada introduccién de datos
se confirma con una sefial de aviso.

8) En caso necesario, seleccione el tamafio del
pan con la tecla @.
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9) Seleccione el nivel de tueste @ para el pan. En
la pantalla @, la flecha le indica si se ha ajus-
tado poco tostado, medio o muy tostado. Aqui
puede seleccionar también la opcién "Répido"
para acortar el tiempo de reposo de la masa.

INDICACION

> En los programas 6, 7y 11, la funcién "Nivel
de tueste" no estd disponible.
La funcién "Répido" solo estd disponible en
los programas 1 - 4.
En los programas 6, 7, 11y 12 no es posible
ajustar el peso del pan.

10) Ahora tiene la posibilidad de ajustar el momen-
to de finalizacién de su programa mediante la
funcién de temporizador. Puede indicar una
demora de hasta 15 horas como méximo.

> Esta funcién no estd disponible en el progra-
ma 11.

Inicio del programa
Inicie ahora el programa con la tecla Inicio/para-

da O.

> los programas 1, 2, 3, 4, 6 y 8 se inician con
una fase de precalentamiento de 10 a 30
minutos (excepto el modo rapido; consulte la
tabla Secuencia de los programas). En esta
fase, las varillas de amasado @ no se mue-
ven. No se trata de una averia del aparato.

El programa realizaré autométicamente los diferen-
tes ciclos de trabaijo.

> Enlos programas 1,2, 3,4,5,8,9y 10, se
emiten 10 sefiales de aviso tras finalizar la
seccién del programa "Reposo 2"y aparece
"RMV" @) en la pantalla @. A continuacién,
puede retirar las varillas de amasado @ de la
masa. Si no desea refirar las varillas de ama-
sado @, solo tiene que esperar. El aparato
reanudard automdticamente el programa.

ES 119



SILVERCREST’

Puede observar la secuencia del programa a través
del visor @ de su panificadora automdtica. En ocasio-
nes, puede formarse algo de humedad en el visor @
durante el proceso de horeado. Durante la fase de
amasado, puede abrirse la tapa del aparato @.

> No abra la tapa del aparato @ durante la
fase de reposo o de horneado de la masa,
ya que podria desmoronarse el pan.

Finalizacién del programa

Al finalizar el proceso de horneado, se emiten 10
sefiales de aviso y aparece la indicacién 0:00 en
la pantalla @.

Al finalizar el programa, el aparato se ajusta auto-
mdticamente en el modo de conservacién del calor
durante un méximo de 60 minutos.

> Esto no sucede en los programas 6, 7y 11.

En ellos, circula aire caliente dentro del aparato.
Para finalizar la funcién de conservacién del calor
antes de tiempo, mantenga pulsada la tecla Inicio/
parada @ hasta que se emita una sefial de aviso.

iPELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

> Antes de abrir la tapa del aparato @), retire
la clavija de red de la base de enchufe. Si el
aparato no estd en uso, debe estar siempre
desconectado de la red eléctrica.

Extraccién del pan

Para extraer el molde @), utilice siempre manoplas
o guantes protectores. Sostenga el molde @ incli-
nado sobre una rejilla y muévalo ligeramente hasta
que el pan se suelte del molde @.
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Si no ha retirado las varillas de amasado:

Si el pan no se suelta de las varillas de amasa-
do @, extraiga cuidadosamente las varillas de
amasado @ con el extractor de las varillas de
amasado @ suministrado.

No utilice objetos metdlicos que puedan produ-
cir arafiazos en el revestimiento antiadherente.
Enjuague el molde @ con agua caliente justo
después de retirar el pan. Asi evitard que las
varillas de amasado @ se queden incrustadas
en el eje de accionamiento.

B Pulse brevemente la tecla Inicio/parada @
para interrumpir el programa al inicio de la fase
de horneado o extraiga la clavija de red de la
base de enchufe. Para reanudar el proceso de
horneado, deberd volver a conectar la clavija
de red a la red eléctrica en un plazo de 10
minutos.

B Abra la tapa del aparato @ vy refire el molde @.
Con harina en las manos, puede coger la masa
y refirar las varillas de amasado @.

M Vuelva a colocar la masa en el molde @.
Vuelva a introducir el molde @ y cierre la tapa

del aparato @.

B Si procede, inserte la clavija de red en la base
de enchufe. Con esto, se reanudard el progra-
ma de horneado.

Deje que el pan se enfrie de 15 a 30 minutos
antes de consumirlo.

Antes de cortar el pan, asegirese de que las varillas
de amasado @ no estén en la masa.

Mensajes de error

B Si aparece "HHH" en la pantalla @ tras iniciar-
se el programa, significa que la temperatura
de la panificadora automédtica sigue siendo
demasiado alta. Detenga el programa vy retire
la clavija de red. Abra la tapa del aparato @
y deje que el aparato se enfrie durante 20 minu-
tos antes de volver a utilizarlo.
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M Si no es posible iniciar un nuevo programa tras
haber finalizado un programa anterior, se debe
a que la panificadora automdtica todavia estd
demasiado caliente. En este caso, el indicador
de la pantalla activa la configuracién basica
(programa 1). Abra la tapa del aparato @ y
deje que el aparato se enfrie durante 20 minu-
tos antes de volver a utilizarlo.

INDICACION

> No intente poner en marcha el aparato antes
de que se haya enfriado. Eso solo funciona
con el programa 12.

M Si aparecen "EEQ", "EE1" o "LLL" en la pantalla
tras iniciarse el programa, apague la panificado-
ra automdtica y vuelva a encenderla mediante
la desconexién y reconexién de la clavija de
red en la base de enchufe. Si persiste el mensa-
je de error, péngase en contacto con el servicio
de atencién al cliente.

Limpieza y mantenimiento

iPELIGRO DE DESCARGA ELECTRICA!

> Antes de cada limpieza, extraiga la clavija
de red de la base de enchufe y deje que el
aparato se enfrie completamente.
Proteja el aparato frente a la humedad, ya que
puede provocar una descarga eléctrica. Obser-
ve también las indicaciones de seguridad.

JATENCION! ;DANOS MATERIALES!

> jlas piezas del aparato y los accesorios no
pueden lavarse en el lavavaijillas!

> No utilice productos de limpieza quimicos
ni diluyentes para limpiar la panificadora
automdtica.

Carcasa, tapa, zona de horneado

M Elimine todos los restos de la zona de horneado
con un pafio himedo o una esponja blanda
ligeramente humedecida.

M limpie también la carcasa y la tapa exclusiva-
mente con un pafo o una esponja himedos.
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Para facilitar la limpieza, puede extraerse la

tapa del aparato @ de la carcasa:

— Abra la tapa del aparato @ hasta que los
salientes de pldstico en forma de cufia se
intfroduzcan en los orificios de las guias de
la bisagra.

— Extraiga la tapa del aparato @ de las guias
de la bisagra.

B Para montar la tapa del aparato @, introduzca
los salientes de pléstico en forma de cufa a
través de los orificios de las guias de la bisagra.

Bl Seque todo bien y asegurese de que todas las
piezas estén secas antes de volver a utilizarlas.

Molde, varillas de amasado y accesorios

JATENCION! ;DANOS MATERIALES!

> Nunca sumerja el molde @ en agua u ofros
liquidos.

> Las superficies del molde @ y de las varillas
de amasado @ estdn recubiertas de un
revestimiento antiadherente. Para la limpieza,
no utilice productos de limpieza agresivos,
productos abrasivos ni utensilios que puedan
provocar arafiazos en las superficies.

INDICACION

> A causa de la humedad y del vapor, es posi-
ble que el aspecto de las superficies cambie
con el paso del tiempo. Esto no afecta a la
capacidad de funcionamiento del aparato ni
disminuye la calidad del resultado.
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Antes de la limpieza, retire el molde @ y las va-
rillas de amasado @ de la zona de horneado.

Retire las varillas de amasado @ del molde @.
Si las varillas de amasado @ no se sueltan del
molde @, eche agua caliente en el molde @ y
déjelo reposar aproximadamente 30 minutos.
Transcurrido ese tiempo, las varillas de amasa-
do @ deberian poder soltarse.

Limpie las varillas de amasado @ en agua ca-
liente y afiada un producto de limpieza suave.
Si hay restos incrustados de suciedad, sumerja
las varillas de amasado @ en el agua jabo-
nosa hasta que los restos incrustados puedan
soltarse con un cepillo.

Si el soporte de las varillas de amasado @ estd
atascado, puede limpiarse cuidadosamente con
un palillo.

Seque bien las varillas de amasado @ después
de la limpieza.

Lave la parte exterior del molde @ con un
pafio himedo.

Limpie la parte interior del molde @ con agua
caliente y un poco de producto de limpieza.

Si hay restos incrustados de suciedad en el
molde @, llene el molde @ de agua y afiada
un producto de limpieza suave. Déjelo reposar
hasta que los restos incrustados se ablanden y
puedan soltarse con un cepillo. A continuacién,
enjuague el molde @ con abundante agua
limpia y séquelo bien.

Limpie el vaso medidor @), la cuchara dosifica-
dora @ vy el extractor de las varillas de amaso-
do @ en agua cdliente y afiada un producto
de limpieza suave. A continuacién, enjuague las
piezas con agua limpia para eliminar los restos
del producto de limpieza. Seque todas las
piezas completamente.
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Desecho

No deseche nunca el aparato
con la basura doméstica. Este
aparato estd sujeto a la Directiva
europea 2012/19/EU.

Deseche el aparato en un centro de residuos auto-
rizado o a través de las instalaciones de desecho
de residuos comunitarias.

Observe las normas vigentes. En caso de duda,
poéngase en contacto con las instalaciones munici-
pales de desecho de residuos.

@ El material de embalaje debe desechar-

%@ se de forma respetuosa con el medio

Garantia y asistencia técnica

Este aparato tiene 3 afios de garantia desde la

ambiente.

fecha de compra. El aparato ha sido fabricado
cuidadosamente y examinado en profundidad
antes de su entrega.

Guarde el comprobante de caja como justificante
de compra. Si necesitara hacer uso de la garantia,
péngase en contacto por teléfono con su centro
de asistencia técnica. Este es el tnico modo de
garantizar un envio gratuito.

La garantia solo rige para los fallos de materiales
o de fabricacién, pero no cubre los dafios de
transporte, las piezas sujetas a desgaste, como
moldes de horneado o varillas de amasado, ni
los dafios en piezas quebradizas, como inferrup-
tores o baterias. Este producto ha sido disefiado
exclusivamente para el uso particular y no para el
uso industrial.

En caso de manipulacién indebida e incorrecta,
uso de la fuerza y apertura del aparato por perso-
nas ajenas a nuestros centros de asistencia técnica
autorizados, la garantia pierde su validez. Sus dere-
chos legales no se ven limitados por esta garantia.
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La duracién de la garantia no se prolonga por
hacer uso de ella. Este principio rige también para
las piezas sustituidas y reparadas. Si después de
la compra del aparato, se detecta la existencia
de dafios o de defectos al desembalarlo, deben
nofificarse de inmediato o, como muy tarde, dos
dias después de la fecha de compra. Cualquier
reparacién que se realice una vez finalizado el
plazo de garantia estd sujeta a costes.

@ Servicio Espaia
Tel.: 902 59 99 22
(0,08 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada
(tarifa normal))
(0,05 EUR/Min. + 0,11 EUR/llamada
(tarifa reducidal))

E-Mail: kompernass@lidl.es

IAN 274313

Importador
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com
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Secuencia de los programas

Programa 1. Normal 2. Esponjoso
Poco tostado Poco tostado
Nivel de tueste Medio Répido Medio Répido
Muy tostado Muy tostado
Tamafio 75091000 g| 12509750 g| 1000 ¢ 1250 g|750 g | 1000|1250 g|750 | 1000 g 1250

Tiempo (horas) 2:58 | 3:05 3:15 | 2:14 | 2:20 2:25 | 3:13 | 3:18 3:25 | 2:18 | 2:25 2:30

Precalentamiento

(min] 15 15 20 . . . 10 | 10 15
BSSY
Amasado 1 (min)
e 12| 13 13 | 12| 13 13 | 12| 12 15 | 12| 13 13

Reposo 1 (min)
25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10

(-
Amasado 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A* 5A 5A 1A 2A 2A 3A* 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Reposo 2 (min)
30 30 30 18 18 18 43 41 35 18 18 18

=

Sefiales de aviso
para retirar las vari- | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV

llas de amasado

Reposo 3 (min)

(—)

Horneado (min)

30 30 30 30 30 30 35 35 35 30 30 30

56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70

Conservacién del
calor (min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Adicién de
ingredientes 2:01 2:05 2:10 | 1:49 1:53 1:58 | 2:26 | 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03

(horas restantes)

Preajuste del tiempo | 15h | 15h 15h | 15h | 15h 15h | 15h | 15h 15h | 15h | 15h 15h

* 3A significa que, tras haber transcurrido los 3 minutos de amasado, se emiten 10 sefiales de aviso y, a
la vez, aparece la indicacién "ADD" (@) en la pantalla. Esta indicacién le recuerda que ya puede afiadir
ingredientes como frutas o frutos secos.
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Programa 3. Integral 4. Dulce
Poco tostado Poco tostado
Nivel de tueste Medio Répido Medio Répido
Muy tostado Muy tostado
et 7509|1000 | 12509750 9| 1000 g 1250|750 g | 1000g| 1250|750 4] 1000912504

Tiempo (horas) 3:18 | 3:25 3:35 | 2:24 | 2:30 2:35 | 256 | 3:01 3:10 | 2210 | 2:16 2:20

Precalentamiento

(min) 15 15 20 - - - 10 10 15 - -

Amasado 1 (min)

@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12

Eizesa | (ifi) 30 30 30 10 10 10 | 25 25 25 10 10 10

Amasado 2 (min) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A S5A S5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6

Reposo 2 (min)

=

38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18

Sefiales de aviso
para retirar las vari- | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV

llas de amasado

Reposo 3 (min) 35 | 35 35 | 35 | 35 35 | 30 | 30 30 | 30 | 30 30

Horneado (min)
56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60

Conservacién del

calor (min) 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60

Adicién de
ingredientes 217 | 2:21 2:26 1:59 | 2:03 2:08 | 2:03 | 2:07 2:11 1:46 1:50 1:54

(horas restantes)

Preajuste del tiempo | 15h | 15h 15h | 15h | 15h 15h | 15h | 15h 15h | 15h | 15h 15h

* 4A significa que, tras haber transcurrido los 4 minutos de amasado, se emiten 10 sefiales de aviso y, a
la vez, aparece la indicacién "ADD" (?) en la pantalla. Esta indicacién le recuerda que ya puede afiadir

ingredientes como frutas o frutos secos.
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5. 6. 7. 8. 9.
Programa Expreso Masa | Masa Pan de Sin gluten
para | leche batida
pasta
Poco tostado Poco tostado Poco tostado
Nivel de tueste Medio - - Medio Medio
Muy tostado Muy tostado Muy tostado
Tt 7509 [ 100091250 g : . 7509|1000 | 1250g|750 9] 1000g| 1250 g
Tiempo (horas) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Precalentamiento
(min) : . : 10 . 25 | 25 30 . :
Amasado 1 (min)
@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Repciso ! ) 10 20 20 20 10 10 10
Amasado 2 (min) - - - - - 2 2 2 2 2 2
2A 2A 2A 3A - 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A

@ 5 5 5 5 - 8 8 8 5 5 5

Reposo 2 (min)
R - 25 45 45 45 18 18 18
()
Sefiales de aviso
para retirar las vari- | RMV RMV RMV - - RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
llas de amasado
Reposo 3 (min)
20 20 20 45 - 30 30 30 30 30 30
()
Horneado (min)
40 43 45 - - 52 56 60 56 60 65
Conservacién del
calor (min) 60 60 60 - - 60 | 60 60 | 60 | 60 60
Adicién de
ingredientes 1:05 1:08 1:10 1:15 - 2:15 | 2:19 2:23 1:49 | 1:53 1:58
(horas restantes)
Preajuste del tiempo | 15 h 15h 15h 15h 15h 15h | 15h 15h | 15h | 15h 15h

* 5A significa que, tras haber transcurrido los 5 minutos de amasado, se emiten 10 sefiales de aviso y, a
la vez, aparece la indicacién "ADD" (7) en la pantalla. Esta indicacién le recuerda que ya puede afiadir

ingredientes como frutas o frutos secos.
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Programa 10. Pastel 11. Mermelada | 12. Hornear
Poco tostado Poco tostado
Nivel de tueste Medio Medio
Muy tostado Muy tostado
Tamariio 750g|1000g|1250¢g -
Tiempo (horas) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Precalentamiento
(min) . .
Amasado 1 (min)
@ 15 15 15 -
Reposo 1 (min) 15
() i calor + amasado )
Amasado 2 (min) - -
Reposo 2 (min)
(e}
Sefiales de aviso para
refirar las varillas de | RMV | RMV RMV -
amasado
Reposo 3 (min) 45
f— i calor + amasado i
60 65 70
Horneado (min
(min) 20 0
15 15 15 reposo
reposo | reposo | reposo
Conservacién del calor
(min) 60 | 60 60 60
Adicién de
ingredientes - -
(horas restantes)
Preajuste del tiempo | 15h | 15h 15h 15h

ES
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Eliminaciéon de fallos en la panificadora automatica

3Qué se debe hacer si las varillas de amasado @
se quedan incrustadas dentro del molde @ tras el
horneado?

Llene el molde @ con agua caliente y gire las
varillas de amasado @ para eliminar los restos
incrustados.

3Qué ocurre si el pan ya hecho permanece en el
aparato?

Mediante la "funcién de conservacién del calor",
se garantiza que el pan se mantenga caliente y
protegido frente a la humedad durante aprox.

1 hora. Si el pan permanece en la panificadora
durante mds de 1 hora, puede humedecerse.

3El molde @ vy las varillas de amasado @ son
aptos para su limpieza en el lavavaiillas?

No. Enjuague el molde @ y las varillas de amasa-
do @ de forma manual.

2Por qué no se mueve la masa aunque el motor
esté funcionando?

Compruebe si las varillas de amasado @ y el
molde @ estdn bien encajados.

3Qué se debe hacer si las varillas de amasado @
se quedan incrustadas dentro del pan?

Retire las varillas de amasado @ con el
extractor de las varillas de amasado .

2Qué sucede si se produce un corfe de la corriente
eléctrica durante el programa?

Si se produce un corte de corriente de hasta 10
minutos, la panificadora automética terminard el
dltimo programa iniciado.

2Cudnto tiempo tarda en hornearse el pan?

Consulte los tiempos exactos en la tabla "Secuen-
cia de los programas".

2Qué tamafios de pan puedo hornear?

Puede hornear pan de 750 g, 1000 gy 1250 g.

3Por qué no puede utilizarse la funcién de tempori-
zador con leche fresca?

Los productos frescos, como la leche o los huevos,
se estropean si permanecen demasiado tiempo en
el aparato.

2Qué sucede si la panificadora automdtica no fun-
ciona después de pulsar la tecla Inicio/parada (@2

Algunos pasos de trabajo, como "Calentamiento"
o "Reposo", son dificiles de reconocer.
Compruebe qué parte del programa se estd eje-
cutando con ayuda de la tabla "Secuencia de los
programas". Compruebe si la luz de indicacién de
funcionamiento @ estd iluminada para asegurarse
de que el aparato estd en funcionamiento.
Compruebe si ha pulsado correctamente la tecla
Inicio/parada @.

Compruebe si la clavija de red estd conectada a
la red eléctrica.

El aparato tritura las pasas que se hayan afadido.

Para evitar que se trituren los ingredientes, como
las frutas o frutos secos, afiddalos después de que
se emita la sefial de aviso para la masa.
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MAQUINA DE FAZER PAO

Introducéo
Parabéns pela compra do seu novo aparelho.

Optou por um produto de elevada qualidade.

O manual de instrugdes é parte integrante deste
produto. Este contém instrucdes importantes para
a seguranca, utilizacdo e eliminacdo. Antes de uti-
lizar o produto, familiarize-se com todas as instru-
¢des de operacdo e seguranca. Utilize o produto
apenas como descrito e nas dreas de aplicacdo
indicadas. Ao transferir o produto para terceiros,
entregue todos os respetivos documentos.

Utilizacao correta

Utilize a sua méquina de fazer pdo apenas para
cozer péo e para fazer compotas/doces a nivel
doméstico.

Nao utilize o aparelho para secar alimentos ou
objetos. Nao utilize a mdquina de cozer péo ao
ar livre.

Utilize apenas acessérios recomendados pelo
fabricante. Acessérios ndo recomendados podem
danificar o aparelho.

Este aparelho destina-se exclusivamente & utiliza-
¢do privada.

Nao utilize este aparelho para fins comerciais!

Conteudo da embalagem
Médquina de fazer péo

Forma

2 Varas de amassar

Copo de medicdo

Colher de medicéo

Removedor das varas de amassar
Manual de instrucées

Nota informativa

Livro de receitas

130 PT

> Depois de desembalar o aparelho, verifique
se sofreu danos durante o transporte e se o
contetdo da embalagem estd completo. Se
necessdrio, contacte a Assisténcia Técnica (ver
capitulo "Garantia e Assisténcia Técnica").

Descricéo do aparelho
Figura A:

Janela de visualizagdo

Tampa do aparelho

Ranhuras de ventilacdo

Cabo de alimentacdo

000 Q

Painel de comando

Figura B:

2 Varas de amassar

Forma com capacidade para 1.250 g
Copo de medicéo

Colher de medicdo

60000

Removedor das varas de amassar

Dados técnicos
Tensdo nominal:

220-240V ~ /50 Hz

Consumo de energia: 850 waitts

i Todas as pecas deste aparelho, que entram
em contacto com alimentos, sGo adequados
para uso alimentar.

SBB 850 B1
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Instrucdes de seguranca

» Leia o manual de instrucdes na integra antes de utilizar o aparelhol

PERIGO - CHOQUE ELETRICO!

> Antes de cada utilizaco, verifique o cabo de alimentacdo e a
ficha. Se o cabo de alimentacdo deste aparelho ficar danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, pelo seu Servico de Apoio
ao Cliente ou por outra pessoa igualmente qualificada, de modo
a evitar perigos.

Néo assente o cabo de alimentacéo sobre arestas afiadas ou na
proximidade de superficies ou objetos quentes. O isolamento do
cabo pode ser danificado.

v

v

Retire a ficha da tomada quando o aparelho néo estiver a ser
utilizado e antes de qualquer limpeza.

v

Né&o mergulhe a mdquina de cozer pdo em dgua ou noutros
liquidos. Perigo de choque elétrico!

v

Néo limpe o aparelho com esponjas de limpeza abrasivas.
Perigo de choque elétrico, caso se soltem particulas da esponja
e entrem em contacto com pecas elétricas.

A AVISO! PERIGO DE FERIMENTOS!

» Perigo de asfixial As criancas correm perigo de asfixia em caso
de utilizacdo incorreta do material da embalagem. Elimine-o ime-
diatamente depois de desembalar o aparelho ou guarde-o fora
do alcance das criancas.

~ Para evitar perigo de acidentes e de tropeco, o aparelho vem
equipado com um cabo de alimentacdo curto.

~ Deixe o aparelho arrefecer e retire a ficha da tomada antes de
retirar ou colocar as pecas dos acessérios.

» Coloque um cabo de extensd@o, de modo a que ninguém possa
tropecar no mesmo e desligé-lo acidentalmente.
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A\ AVISO! PERIGO DE FERIMENTOS!

>

132

Se estiverem criancas na proximidade do aparelho, este deve ser
bem vigiado! Se o aparelho néo for utilizado, tal como também
antes da limpeza, retire a ficha da tomada. Antes de retirar pe-
cas individuais, deixe o aparelho arrefecer.

Este aparelho pode ser utilizado por criancas com idades supe-
riores a 8 anos, bem como por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou com falta de experiéncia e/
ou conhecimento, caso sejam vigiadas ou instruidas sobre a uti-
lizacdo segura do aparelho e tenham compreendido os perigos
dai resultantes.

As criancas ndo podem brincar com o aparelho.

A limpeza e a manutencdo por parte do utilizador ndo podem
ser efetuadas por criancas, salvo se tiverem idades superiores a
8 anos e forem vigiadas.

Mantenha as criancas com idade inferior a 8 anos afastadas do
aparelho e do cabo de ligacéo.

Este aparelho cumpre as normas de seguranca em vigor. A veri-
ficacdo, reparacdo e manutencdo técnica devem ser efetuadas
exclusivamente por um revendedor especializado e qualificado.
Caso contrério, o direito & garantia extingue-se.

Atencdo! A mdquina de fazer pdo fica muito quente. Deixe
arrefecer o aparelho antes de lhe tocar ou utilize uma pega de
cozinha para pegar no mesmo.

Nao desloque o mdaquina de fazer pao, caso esta tenha algum
contetdo liquido ou quente, p. ex. compotas na forma. Perigo de
queimaduras!

Durante a utilizacdo, nunca toque nas varas de amassar em
rotacdo. Perigo de ferimentos!

Durante o funcionamento, a temperatura da superficie tangivel
pode ser excessivamente elevada. Perigo de queimaduras!

PT
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A\ AVISO! PERIGO DE FERIMENTOS!

Atencdol! Superficie quentel!
As pecas do aparelho aquecem muito durante o funciona-
mento! Perigo de queimaduras!

A AVISO! PERIGO DE INCENDIO!

~ Nao utilize um temporizador externo ou um sistema de controlo
remoto para operar o aparelho.

~ Néo coloque o aparelho préximo de materiais inflamaveis e
gases explosivos e/ou inflaméveis. Manter uma disténcia minima
de 10 cm relativamente a outros objetos.

» Nunca cubra o aparelho com uma toalha ou outros materiais.
Calor e vapor devem poder sair. Pode ser originado um incén-
dio, caso o aparelho seja tapado ou entre em contacto com
material inflamdvel como, por exemplo, cortinados.

~ Nao coloque obijetos sobre o aparelho nem o cubra.
~ Nunca coloque pelicula de aluminio ou outros objetos metdlicos
na mdquina de fazer p&o. Isto pode causar um curto-circuito.

~ Durante a cozedura, nunca exceda a quantidade de 700 g de
farinha e nunca adicione mais do que 1 Y4 do pacote de levedura
seca. A massa pode transbordar e causar um incéndio!
Com excecdo dos pdes sem gliten. Neste caso, podem ser adi-
cionados, no mdximo, 2 pacotes de levedura seca (ver livro de
receitas).

~ Certifique-se de que as ranhuras de ventilacdo do aparelho néo
ficam cobertas. Perigo de sobreaquecimento!

~ Nunca deixe o aparelho sem vigilancia durante o funcionamento!

~ Utilize o aparelho apenas em espacos interiores.
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Nunca coloque o aparelho na proximidade de um fogdo a gds
ou elétrico, de um forno quente ou de outras fontes de calor.
Perigo de sobreaquecimentol!

A utilizacdo de acessérios ndo recomendados pelo fabricante
pode causar danos. Utilize o aparelho apenas para os fins pre-
vistos. Caso contrdrio, o direito & garantia extingue-se.

Inicie o programa de cozedura apenas com a forma inserida.
Caso contrério, podem ocorrer danos irrepardveis no aparelho.

Nao retire a ficha da tomada puxando pelo cabo de alimentacdo.

Néo utilize a maquina de fazer pdo para guardar alimentos ou
utensilios.

Nunca utilize o aparelho sem forma ou com a mesma vazia.
Caso contrdrio, ocorrerdo danos irrepardveis no aparelho.

Feche sempre a tampa durante o funcionamento.
Nunca retire a forma durante o funcionamento.

Coloque o aparelho apenas sobre uma superficie seca, plana
e resistente ao calor.

Antes de ligar o aparelho, verifique se o tipo de corrente e a
tensdo de alimentacdo coincidem com as indicacdes contidas
na placa de caracteristicas.

Se utilizar um cabo de extensdo, a poténcia maxima permitida
do cabo terd de corresponder a poténcia da méquina de fazer
pdo.
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Antes da primeira utilizacéo

Desembalagem

Bl Desembale o aparelho e retire todos os materiais
de embalagem, bem como eventuais autocolantes
e peliculas de protecdo.

B Depois de desembalar o aparelho, verifique se
sofreu danos durante o transporte e se o conted-
do da embalagem estd completo. Se necessdario,
contacte a Assisténcia Técnica (ver capitulo
"Garantia e Assisténcia Técnica").

Primeira limpeza

Antes da colocacdo em funcionamento, limpe a
forma @, as varas de amassar @ e a parte exterior
da mdquina de fazer pdo com um pano limpo

e humido. N&o utilize esponjas ou produtos de
limpeza abrasivos. Remova a pelicula de protecéo,
se ainda né&o tiver sido removida, do painel de
comando @.

Primeiro aquecimento

1) Apenas durante o primeiro aquecimento,
coloque a forma vazia @ no aparelho e feche
a tampa do aparelho @.

A AVISO! PERIGO DE INCENDIO!

> Néo deixe a maquina de fazer p&o aquecer
mais do que 5 minutos com a forma vazia @.
Perigo de sobreaquecimento.

2) Selecione o programa 12, tal como descrito no
capitulo "Programas", e prima Start/Stop @
para aquecer o aparelho durante 5 minutos.

3) Apés os 5 minutos, prima o botdo Start/
Stop @, até que seja emitido um sinal sonoro
longo, para terminar o programa.

NOTA

Visto que os elementos de aquecimento estdo
ligeiramente lubrificados, pode surgir um

ligeiro odor durante a primeira colocacéo em
funcionamento. Esta situacdo é inofensiva e
desaparece passado pouco tempo. Certifique-se
de que existe ventilacdo suficiente, abrindo, por
exemplo, uma janela.

4) Deixe o aparelho arrefecer totalmente e volte
a lavar a forma @, as varas de amassar @ e
a superficie exterior da maquina de fazer pdo
com um pano limpo e himido.

Caracteristicas

Com esta mdquina pode fazer pé&o ao seu gosto.
M Pode escolher entre 12 programas diferentes.
M Pode utilizar misturas pré-preparadas.

M Pode amassar massa para p&ezinhos ou "pasta”,
ou fazer compota.

B Através do programa "Sem gliten" é possivel
cozer misturas sem gliten e receitas com farinhas
sem gliten, como p. ex. farinha de milho, de
trigo sarraceno ou amido de batata.

Painel de comando

7509 10{pg 12509

1. Normal
2. Solto
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0 Visor
Indicacdo de
selecdo do peso (750 g, 1.000 g, 1.250 g)

tempo de funcionamento restante, em horas e
pré-selecdo de tempo programada

remocdo das varas de amassar
("RMV" = "Remove")

grau de escurecimento selecionado
(Claro D, Médio &, Escuro @,
Répido GD)

® ©® 006

némero de programa selecionado
decurso do programa
adicdo de ingredientes ("ADD")

O Start/Stop @

Para iniciar e terminar o funcionamento ou para

CROXC)

apagar uma programacéo do temporizador.

Para interromper o funcionamento, prima breve-
mente a tecla Start/Stop @ até que seja emitido
um sinal sonoro e o tempo pisque no visor (.
Premindo novamente a tecla Start/Stop @, é
possivel retomar o funcionamento no espaco

de 10 minutos. Caso se esqueca de refomar o
programa, este prossegue automaticamente apds
10 minutos.

Para terminar totalmente o funcionamento ou
eliminar as configuracées, prima a tecla Start/
Stop @ durante 3 segundos, até que seja emitido
um sinal sonoro longo.

> Néo prima a fecla Start/Stop @, caso pre-
tenda controlar apenas o estado do pdo.
Observe o processo de cozedura através
da janela de visualizacdo @.

ATENCAO!

> Ao premir qualquer tecla é emitido um sinal
sonoro, exceto quando o aparelho se encon-
tra em funcionamento.
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® Grau de escurecimento
(ou modo réapido) Z.

Selecdo do grau de escurecimento ou mudanca
para o modo rdpido (Claro/Médio/Escuro/
Rdpido). Prima repetidamente a tecla do grau de
escurecimento ®, até que seja visualizada a seta
sobre o grau de escurecimento desejado. Para os
programas 1 - 4 pode ativar o modo rapido, pre-
mindo vdrias vezes o botdo Grau de escurecimen-
to @, a fim de encurtar o processo de cozedura.
Prima a tecla Grau de cozedura @ vérias vezes,
até que a seta seja visualizada sobre o modo
"Répido". Nos programas 6, 7 e 11 néo é possivel
selecionar o grau de escurecimento.

® Temporizador @ @

Cozedura retardada.

> No programa 11 né&o é possivel ajustar uma
cozedura refardada.

B Luz de indicacéo do funcionamento

A luz de indicacdo do funcionamento @ indica,
com a sua luz, que um programa jd se encontra
em funcionamento.

Se desejar iniciar um programa mais tarde com

a fungdo Temporizador, a luz de indicacdo do
funcionamento @ pisca até que tenha confirmado
a configuracdo do temporizador. Assim que o
programa tenha iniciado, a luz de indicagdo do
funcionamento @ acende-se com luz constante.

@ Peso do péo

Selecdo do peso do pdo (750 g/ 1.000 g /
1.250 g).

Prima esta tecla vdrias vezes até que a seta seja
visualizada por baixo do peso desejado. As
indicacdes do peso (750 g/ 1.000 g / 1.250 g)
estdo relacionadas com a quantidade de ingre-
dientes colocados na forma @.

> A predefinicdo ao ligar o aparelho ¢ de
1.250 g. Nos programas 6, 7, 11 e 12
ndo pode ajustar o peso do pdo.
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© Selecdo do programa (menu)

Aceder o programa de cozedura desejado (1-12).
No visor @ ¢ apresentado o nimero do programa
e o respetivo tempo de cozedura.

Funcéo de meméria

Ao voltar a ligar o aparelho depois de um corte
de corrente de aprox. 10 minutos, o programa
prossegue a partir do mesmo ponto onde parou.
Isto ndo se oplico, no entanto, & eliminacdo/con-
cluséo do processo de cozedura ou & ativagdo da
tecla Start/Stop @, até que seja emitido um sinal
sonoro longo.

Janela de visualizacéo @

Pode observar o processo de cozedura através da
janela de visualizacdo @.

Programas

Com a tecla Selecéo de programa ®, selecione
o programa desejado. O respetivo nimero de
programa é indicado no visor @). Os tempos de co-
zedura dependem das combinacdes de programa
selecionadas. Ver capitulo "Decurso do programa’".

Programa 1: Normal

Para péo de trigo e de mistura essencialmente
composto por farinha de trigo ou de centeio. O
pdo tem uma consisténcia compacta. Pode ajustar
o grau de escurecimento do pé&o através da tecla
Grau de escurecimento @®.

Programa 2: Solto

Para pdes leves de farinha bem moida. O péo é
normalmente leve e tem uma superficie estaladica.

Programa 3: Integral

Para pdes com tipos de farinha mais espessas,
p. ex. farinha de trigo integral e farinha de
centeio. O péo fica mais compacto e pesado.

Programa 4: Doce

Para pées com ingredientes como sumos de fruta,
pedacinhos de coco, passas, frutos secos, chocolate
ou acicar adicional. Um maior tempo de levedacédo
torna o pé&o mais leve e fofo.

Programa 5: Expresso

Para amassar, deixar levedar a massa e a cozedura
leva menos tempo. No entanto, para este programa
s6 sGo adequadas receitas que ndo contenham ingre-
dientes pesados ou farinhas fortes. Note que neste
programa o pdo pode ndo ficar tdo fofo e saboroso.

Programa 6: Massa (amassar)

Para fabrico de massa levedada para péezinhos,
piza ou regueifa. O processo de cozedura ndo se
realiza neste programa.

Programa 7: Pasta para massa

Para a preparacdo de massa para "pasta”. O pro-
cesso de cozedura n&o se realiza neste programa.

Programa 8: P&o de soro de manteiga

Para pées preparados com leitelho ou iogurte.

Programa 9: Sem glioten

Para pdo de farinhas e misturas pré-preparadas
sem gliten. As farinhas sem gldten precisam de
mais tempo para a absorcdo de liquidos e pos-
suem outras caracteristicas de fermentacdo.

Programa 10: Bolo

Com este programa, os ingredientes sdo amassa-
dos, levedados e cozidos. Utilize fermento em pé
para este programa.

Programa 11: Compota

Para fazer compotas, doces, geleias e cremes para
barrar & base de fruta.

Programa 12: Cozer

Para acabar de cozer pées que ficaram demasiado
claros ou que n&o cozeram completamente ou massa
pré-preparada. Todos os processos de amassar ou
de deixar repousar a massa n&o fazem parte deste
programa. O p&o é mantido quente até uma hora
depois de concluido o processo de cozedura. Deste
modo, evita-se que o pdo fique demasiado himido.
O programa 12 coze o pdo durante 60 minutos.
Para terminar estas funcdes antes do tempo defini-
do, prima a tecla Start/Stop @ até que seja emitido
um sinal sonoro longo. Para desligar o aparelho,
desligue-o da corrente.
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NOTA

> Nos programas 1,2, 3,4,5,6,8e 9 é
emitido um sinal sonoro durante o decurso
do programa e é visualizado "ADD" (7) no
visor. Introduza logo a seguir os ingredientes
restantes, como frutos ou nozes. Para tal, ndo
precisa de interromper o programa.

Os ingredientes n&o s&o friturados pelas varas
de amassar @. Apés a programagéo do
temporizador, também pode introduzir todos
os ingredientes na forma @ no inicio do pro-
grama. Mas, neste caso, deve partir os frutos
e nozes aos pedacos, antes de os adicionar.

Funcéo de temporizador

A func@o de temporizador possibilita-lhe uma
cozedura retardada.

Com as teclas de setas @ e @ ® regule o tempo
final do processo de cozedura desejado.
O retardamento mdximo é de 15 horas.

/A AVISO! PERIGO DE INCENDIO!

> Antes de cozer um determinado p&o com a
funcéo de temporizador, execute primeiro a
receita, para se certificar de que a propor-
cdo dos ingredientes estd correta, a massa
ndo estd demasiado firme ou demasiado
fina, ou a quantidade de massa é muita e
pode transbordar.

1) Selecione um programa. O visor @) indica-lhe
o tempo para cozer necessdrio.

2) Com a tecla de seta @ ® adie o fim do
programa. Premindo uma vez, séo acrescen-
tados 10 minutos ao tempo total. Cada vez

que a tecla de seta @ ® ¢ premida, o fim do
programa ¢ adiado 10 minutos. Se mantiver a
tecla de seta premida, acelera este processo.
O visor indica-he a duracdo total do tempo
de cozedura e do tempo de retardamento.

Se o tempo do possivel adiamento for excedi-
do, pode corrigir o mesmo com a tecla de seta

Qeo.

3) Confirme o ajuste do temporizador com a

tecla Start/Stop @.
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4) A luz de indicacéo do funcionamento @
comeca a piscar. Os dois pontos no visor @
piscam e o tempo programado inicia-se.

Assim que o programa tenha iniciado, a luz de
indicacéo do funcionamento @ acende-se com luz
constante. Concluido o processo de cozedura, sdo
emitidos dez sinais sonoros e o visor @ indica 0:00.

Exemplo:

S&o 08:00 horas e quer ter pdo fresco dentro de
7 horas e 30 minutos, ou seja, as 15:30. Selecione
primeiro o programa 1 e prima depois as teclas
de seta @, até que no visor (A) seja apresentado
07:30, uma vez que o tempo até a concluséo é
de 7 horas e 30 minutos.

> A funcdo de temporizador ndo estd disponivel
no programa "Compota".

> Ndo utilize a funcdio de temporizador quando
estd a cozinhar alimentos que se estragam
facilmente, como ovos, leite, natas ou queijo.

Antes da cozedura

Para um processo de cozedura bem sucedido,
tenha em conta os seguintes fatores:

Ingredientes

/A AVISO! PERIGO DE INCENDIO!

> Retire a forma @ do aparelho antes de a
encher com ingredientes. Se os ingredientes
tocarem no compartimento de cozedura, pode
ocorrer um incéndio devido ao aquecimento
das serpentinas de aquecimento.

B Introduza os ingredientes, sempre pela sequéncia
indicada, na forma @.

B Todos os ingredientes devem encontrar-se & tem-
peratura ambiente, de modo a que se obtenha
um processo de fermentacéo ideal.
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/A AVISO! PERIGO DE INCENDIO!

> Nunca utilize mais quantidades do que as
indicadas. Se a quantidade de massa for
excessiva, pode transbordar da forma @
e causar um incéndio nas serpentinas de
aquecimento quentes.

B Meca com precisdo as quantidades dos ingre-
dientes. Basta uma ligeira diferenca das quan-
tidades indicadas na receita para influenciar o
resultado da cozedura.

9) Selecione o grau de escurecimento ® do seu

pdo. No visor @, a seta indica-he se selecionou
Claro, Médio ou Escuro. Também pode selecio-
nar aqui a configuracéo "Répido" para reduzir o
tempo durante o qual a massa fica a levedar.

> A funcdo "Grau de escurecimento" ndo estd
disponivel para os programas 6, 7 e 11.
A funcdo "Rapido" sé estd disponivel para
os programas 1 - 4.
A configuracéo do peso do pdo néo estd

Cozer pdo

Preparacdo

NOTA

> Coloque a mdquina de cozer pdo sobre uma

1)

superficie plana e estdvel.

Retire a forma @ do aparelho, puxando-a
para cima.

2) Introduza as varas de amassar @ sobre os
eixos de acionamento, na forma @.
3) Verifique se estdo bem fixas. Coloque os ingre-

dientes da sua receita na forma @. Introduza
primeiro os ingredientes liquidos, o acicar, o
sal e depois a farinha.

O fermento deve ser o Gltimo ingrediente.

> Certifique-se de que o fermento n&o se mistura

com o sal ou com os liquidos.

4) Volte a colocar a forma @. Certifique-se de
que estd bem encaixada.

5) Feche a tampa do aparelho @.

6) Insira a ficha na tomada. E emitido um sinal
sonoro e no visor () é apresentado o nimero
do programa e a duracéo do programa 1.
Selecione o seu programa com a tecla de
selecdo de programa ®.

7) Todas as introducdes sdo confirmadas com um
sinal sonoro.

8) Se necessdrio, selecione o tamanho do péo

com a tecla @.
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disponivel para os programas 6, 7, 11 e 12.

10) Tem agora a possibilidade de ajustar a hora

de finalizagdo do seu programa através da
funcéo Temporizador. Pode introduzir um
adiamento méximo de 15 horas.

> Esta funcdo ndo é possivel para o programa 11.

Iniciar o programa

Inicie agora o programa com a tecla Start/Stop (B)

> Os programas 1, 2, 3, 4, 6 e 8 iniciam-se

com uma fase de pré-aquecimento de 10

a 30 minutos (exceto o modo rdpido, ver
tabela Decurso do programa). Neste caso,
as varas de amassar @ ndo se movimentam.
Isto néio é uma falha do aparelho.

O programa executa automaticamente as diferentes
operagoes.

> Nos programas 1,2, 3,4, 5,8, 9 e 10 séo

emitidos 10 sinais sonoros depois da conclu-
sdo do ponto do programa "Levedar", sendo
visualizado "RMV" 3) no visor @. Pode agora
refirar as varas de amassar @ da massa.

Se ndio quiser retirar as varas de amassar @,
basta aguardar um pouco. O aparelho retoma
o programa.
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Pode observar o decurso do programa através da
janela para visualizacdo @ da sua maquina de
fazer p&o. Ocasionalmente, durante o processo de
cozedura pode ocorrer formacdo de humidade na
janela para visualizagéo @. A tampa do aparelho @
pode ser aberta durante a fase de amassadura.

> Néo abra a tampa do aparelho @ durante
a fase de levedagéo ou de cozedura. O péo
pode abater.

Terminar o programa

Concluido o processo de cozedura, séo emitidos
dez sinais sonoros e o visor @) indica 0:00.

Ao terminar o programa, o aparelho muda automa-
ticamente para o modo de manutengdo do calor
com a duracdo mdxima de 60 minutos.

> |sto ndo se aplica aos programas 6, 7 e 11.

Neste processo, o ar quente circula no aparelho.
Pode interromper a funcdo de manutencdo do
calor, mantendo a tecla Start/Stop @ premida
até que sejam emitidos os sinais sonoros.

PERIGO DE CHOQUE ELETRICO!

> Antes de abrir a tampa do aparelho @, refire
a ficha da tomada. Sempre que o aparelho
ndo esteja a ser utilizado, desligue-o da
corrente!

Retirar o péo

Ao remover a forma @), utilize sempre pegas ou
luvas de protecdo. Mantenha a forma @ inclinada
sobre uma grelha e abane-a ligeiramente, até que
o péo se despegue da forma @.
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Se ainda ndo fiver retirado anteriormente as varas
de amassar:

Se o p&o ndo se soltar das varas de amassar @,
retire as varas de amassar @ cuidadosamente
com o botdo para remocdo das varas (.

Nao utilize objetos metdlicos que poderiam riscar
o revestimento antiaderente. Lave a forma @,
com dgua quente, logo apés ter retirado o pé&o.
Evita que as varas de amassar @ fiquem presas
no eixo de acionamento.

B Prima a tecla Start/Stop @ durante um curto
espaco de tempo, para interromper o programa
logo no inicio da fase de cozedura, ou retire a
ficha da tomada. Tem de voltar a ligar a ficha &
tomada no espaco de 10 minutos, para que o
processo de cozedura possa prosseguir.

B Abra a tampa do aparelho @ e refire a forma @.
Com as méos enfarinhadas pode remover a
massa e refirar as varas de amassar @.

B Coloque novamente a massa na forma @.

B Volte a colocar a forma @ e feche depois a
tampa do aparelho @.

B Se necessdrio, introduza a ficha na tomada.
O programa de cozedura prossegue.

Deixe o pé&o arrefecer 15 - 30 minutos antes de o
consumir.

Antes de cortar o pdo, certifique-se de que ndo se
encontra qualquer vara de amassar @ na massa.

Mensagens de erro

B Se no visor @ for indicado "HHH" apés o inicio
do programa, significa que a temperatura da
mdquina de fazer p&o ainda é excessivamen-
te elevada. Pare o programa e retire a ficha
da tomada. Abra a tampa do aparelho @ e
deixe-o arrefecer durante 20 minutos antes de o
voltar a utilizar.
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B Se néo for possivel iniciar um novo programa,
apés a conclusdo de um programa, significa
que ainda estd muito quente. Neste caso, a indi-
cagdo no visor passa para a configuracdo base
(programa 1). Abra a tampa do aparelho @ e
deixe-o arrefecer durante 20 minutos antes de o
voltar a utilizar.

> Néo tente colocar o aparelho em funciona-
mento antes de ter arrefecido. Isto s6 é possivel
no programa 12.

M Se for indicado "EEQ", "EE1" ou "LLL" no visor,
apés o inicio do programa desligue a maqui-
na de fazer péo e volte a ligé-la, retirando e
voltando a introduzir a ficha na fomada. Se a
indicacdo de erro persistir, entre em contacto
com o Servico de Apoio ao Cliente.

Limpeza e conservacdo

PERIGO DE CHOQUE ELETRICO!

> Antes de efetuar qualquer tipo de limpeza,
retire a ficha da tomada e deixe o aparelho
arrefecer completamente.
Proteja o aparelho da humidade, uma vez
que tal pode provocar um choque elétrico.
Além disso, observe também as indicacdes
de seguranca.

ATENCAO! DANOS MATERIAIS!

> As pecas do aparelho e dos acessérios néo
podem ir & mdquina de lavar loical

> Nao utilize detergentes quimicos ou diluentes
para limpar a maquina de fazer péo.

Caixa, tampa, compartimento de cozedura

M Retire todos os residuos do compartimento de
cozedura com um pano himido ou uma espon-
ja macia, ligeiramente humedecida.

B Limpe o corpo do aparelho e a tampa também
apenas com um pano ou esponja himido(a).
Para uma limpeza rédpida, a tampa do apare-
lho @ pode ser retirada do corpo:
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— Abra a tampa do aparelho @ até que os
pinos de pldstico encaixem nas aberturas
das guias de dobradica.

— Retire a tampa do aparelho @ das guias de
dobradica.

B Para montar a tampa do aparelho @ depois da
limpeza, conduza os pinos de pldstico através
da abertura das guias de dobradica.

B Seque tudo muito bem e certifique-se de que
todas as pecas estdo secas antes de uma nova
utilizagdo.

Forma, varas de amassar e acessérios

ATENCAO! DANOS MATERIAIS!

> Nunca mergulhe a forma @ em dgua ou
noutros liquidos.

> As superficies da forma @ e das varas de
amassar @ estéo equipadas com um reves-
timento antiaderente. Durante a limpeza,
ndo utilize detergentes agressivos, abrasivos
ou objetos cortantes que poderiam riscar as
superficies.

> A humidade e o vapor podem alterar o aspeto
das superficies ao longo do tempo.
Tal ndo implica, porém, uma reducéo da
funcionalidade ou da qualidade.
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B Antes da limpeza, retire a forma @ e as varas Eliminacéao
$
de amassar @ do compartimento de cozedura.

Nunca deposite o aparelho no

M Retire as varas de amassar e para FOFG dO Iixo domésﬁco comum. Este pro-
forma @. Se as varas de amassar @ néo se duto estd sujeito ao disposto na
soltarem da forma @, encha a forma @ com Diretiva Europeia 2012/19/EU.

dgua quente durante 30 minutos. Deve ser ago-
ra possivel soltar as varas de amassar @.

Limpe as varas de amassar @ com dgua quen-
te e adicione um detergente suave. Em caso de
sujidade dificil, deixe as varas de amassar @ a
amolecer dentro de dgua, até que seja possivel

Entregue o aparelho num Ponto Eletrdo autorizado ou
num Centro de Rececdo de REEE do seu municipio.

Respeite os regulamentos atualmente em vigor. Em
caso de dovida, entre em contacto com o Centro
de Rececdo de REEE.

remover as crostas com uma escova de |impezc1. @; Elimine todos os materiais da embolagem

Se o suporte de encaixe das varas de amassar @ de modo ecolégico.
estiver entupido, pode limpé-lo cuidadosamente
com um palito.

Seque bem as varas de amassar @ apds a
limpeza.

Garantia e Assisténcia Técnica

Este aparelho tem uma garantia de 3 anos a contar
da data de compra. Este aparelho foi fabricado
com o maior cuidado e testado escrupulosamente
antes da sua distribuicdo.

B Limpe o exterior da forma @ com um pano
homido.

M Limpe o interior da forma @ com égua quente
e um pouco de detergente. Em caso de sujidade
dificil na forma @, verta dgua na mesma @

e adicione um detergente suave. Deixe esta
solucdo atuar até que as crostas amolecam e
seja possivel remové-las com uma escova de
limpeza. Seguidamente, lave a forma @ com
dgua limpa abundante e seque-a bem.

Guarde o taldo de compra como comprovativo da
compra. Caso deseje acionar a garantia, telefone
para o Servico de Assisténcia Técnica. Apenas
deste modo pode ser garantido um envio gratuito
do seu produto.

A garantia abrange apenas defeitos de material
ou de fabrico, n&o incluindo danos provocados
pelo transporte, pecas de desgaste, como formas

B Limpe o copo de medigéo @, a colher de medi- para bolos ou varas de amassar, ou danos em pe-
¢Go @ e o removedor das varas de amassar @ cas frégeis, p. ex. interruptores ou acumuladores.
em &gua quente, e adicione um detergente sua- O produto foi concebido apenas para uso privado
ve. De seguida, lave todas as pecas com dgua e ndo para uso comercial.

corrente para retirar os residuos de detergente.

) A garantia extingue-se em caso de utilizagdo incor-
Seque tudo muito bem.

reta, uso de forca e intervencdes que n&o tenham
sido efetuadas pela nossa Filial de Assisténcia
Técnica autorizada. Os seus direitos legais ndo
sdo limitados por esta garantia.

O periodo de garantia ndo é prolongado pelo
acionamento da mesma. Isto também se aplica a
pecas substituidas e reparadas. Danos e defeitos
que possam eventualmente existir no momento da
compra devem ser imediatamente comunicados,
apés retirar o aparelho da embalagem, no méxi-
mo dois dias apés a data de compra. Expirado

o periodo da garantia, quaisquer reparacdes
necessdrias estdo sujeitas a pagamento.
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Assisténcia Portugal

Tel.: 70778 0005 (0,12 EUR/Min.)
E-Mail: kompernass@lidl.pt

IAN 274313

Importador
KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernass.com
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Decurso do programa

Programa 1. Normal 2. Solto
Claro Claro
Grau de escu- Médio Répido Médio Répido
recimento Escuro Escuro
Tamanho 750g|1.000g|1.250g|750g|1.000g|1.250g|750g|1.000g|1.250¢g|750g|1.000g|1.250¢g
Tempo (horas) 2:58 3:05 3:15 2:14 | 2:20 2:25 3:13 3:18 3:25 2:18 2:25 2:30
Pré-aquecer (min.)
15 15 20 N/A N/A N/A 10 10 15 N/A N/A N/A
Amassar 1 (min.)
@ 12 13 13 12 13 13 12 12 15 12 13 13
Levedar 1 (min.)
25 25 25 10 10 10 20 20 20 10 10 10
()
Amassar 2 (min.) 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A* 5A 5A 1A 2A 2A 3A* 5A 5A 1A 2A 2A
5 5 5 5 5 5 8 8 8 5 5 5
Levedar 2 (min.)
30 30 30 18 18 18 43 41 85 18 18 18
()
Sinais sonoros para
retirar as varas de | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
amassar
Levedar 3 (min)
30 30 30 30 30 30 35 35 85} 30 30 30
()
Cozer (min.)
56 60 65 56 60 65 60 65 70 60 65 70
Manter quente (min.)
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Adicionar
ingredientes 2:01 2:05 2:10 1:49 1:53 1:58 | 2:26 | 2:29 2:28 1:53 1:58 2:03
(horas restantes)
Predefinisdo 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h [ 15h [ 15k [ 15k [ 15k
do tempo

* 3A significa que, apés 3 minutos a amassar, sdo emitidos 10 sinais sonoros, sendo simultaneamente

visualizada a indicagdo "ADD" (7) no visor. Isto avisa-o de que pode agora adicionar ingredientes,
como frutas ou nozes.
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Programa 3. Integral 4. Doce
Claro Claro
Grau de escu- Médio Rapido Médio Répido
recimento Escuro Escuro
Tamanho 750g]1.000g|1.250¢g|750g|1.000g|1.250 g| 750 g|1.000 g|1.250g|750g|1.000g|1.250¢g
Tempo (horas) 3:18 | 3:25 3:35 | 224 | 2:30 2:35 | 256 | 3:.01 3:10 | 2210 | 2:16 2:20
Pré-aquecer (min.)
15 115 20 N/A N/A N/A 10 10 5] N/A N/A N/A
Amassar 1 (min.)
@ 11 12 12 11 13 13 12 12 12 11 12 12
Levedar 1 {min. 30 30 30 10 10 10 25 25 25 10 10 10
()
Amassar 2 (min) | 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2
@ 3A S5A 5A 2A 2A 2A 4A* 5A 5A 1A 2A 2A
8 8 8 5 5 5 6 6 6 6 6 6
Levedar 2 (min.)
38 38 38 23 23 23 35 35 35 18 18 18
()
Sinais sonoros para
refirar as varas de | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
amassar
Levedar 3 (min)
&5 &5 &5 &5 35 &5 30 30 30 30 30 30
(—
Cozer (min.)
56 60 65 56 60 65 52 56 60 52 56 60
Manter quente (min.)
60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60 60
Adicionar
ingredientes 217 | 2:21 2:26 | 1:59 | 2:03 2:08 | 2:03 | 2:07 2:11 1:46 | 1:50 1:54
(horas restantes)
Predefinigao 15h | 15h | 1sh [ 15k | 1sh [ 15k | 1sh | 15k | 1sh | 15k | 15k | 15k
do tempo

* 4A significa que, apés 4 minutos a amassar, séo emitidos 10 sinais sonoros, sendo simultaneamente
visualizada a indicagdo "ADD" (7) no visor. Isto avisa-o de que pode agora adicionar ingredientes,
como frutas ou nozes.

PT 145



SILVERCREST’

5. Expresso 6. 7. 8. 9.
Programa Massa | Pasta | Pdo de soro Sem gloten
para de mateiga
massa
Claro Claro Claro
Grau de escureci- Médio N/A N/A Médio Médio
mento Escuro Escuro Escuro
Tamanho 7509 |1.000g]|1.2509| N/A N/A | 750g]1.000g]1.250g|750 g |1.000g|1.250 ¢
Tempo (horas) 1:15 1:18 1:20 1:50 0:15 3:17 | 3:21 3:30 | 2:14 | 2:20 2:25
Pré-aquecer (min.)
NA | NA | N/A 10 N/A 25 | 25 30 [ NA ] NA | NA
Amassar 1 (min.)
@ 8 8 8 12 15 10 10 10 12 13 13
Levedar 1 (min.)
NA | NA | N/A 10 N/A 20 | 20 20 | 10| 10 10
()
Amassar 2 (min.) N/A N/A N/A N/A N/A 2 2 2 2 2 2
@ 2A 2A 2A 3A N/A 5A* 5A* 5A* 1A 2A 2A
5 5 5 5 N/A 8 8 8 5 5 5
Levedar 2 (min.)
NA | NA | NA 25 N/A 45 | 45 45 | 18 | 18 18
()
Sinais sonoros para
refirar as varas de | RMV | RMV RMV N/A N/A RMV | RMV RMV | RMV | RMV RMV
amassar
Levedar 3 (min)
20 20 20 45 N/A 30 30 30 30 30 30
(e
Cozer (min.)
40 43 45 N/A N/A 52 56 60 56 60 65
Manter quente (min.)
60 60 60 N/A N/A 60 60 60 60 60 60
Adicionar
ingredientes 1:05 1:08 1:10 1:15 N/A 215 | 2:19 2:23 1:49 1:53 1:58
(horas restantes)
Predefinisdo 15h | 15h | 15h 15h 15h 15h | 15h | 15h | 15h | 15h | 15h
do tempo

* 5A significa que, apés 5 minutos a amassar, sdo emitidos 10 sinais sonoros, sendo simultaneamente
visualizada a indicacdo "ADD" (7) no visor. Isto avisa-o de que pode agora adicionar ingredientes,
como frutas ou nozes.
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SILVERCREST’

Programa 10. Bolo 11. Compota 12. Cozer
Claro Claro
Grau de escureci- Médio N/A Médio
mento Escuro Escuro
Tamanho 750g1.000g|1.250 g N/A N/A
Tempo (horas) 1:30 1:35 1:40 1:20 1:00
Pré-aquecer (min.)
N/A | N/A | NgA N/A N/A
Amassar 1 (min.)
© 15 | 15 15 N/A N/A
Levedar 1 (min.) 15
() N/ | YR N/A Calor + amassar N/A
Amassar 2 (min.) N/A | N/A N/A N/A N/A
© NA | N/A | Nga N/A N/A
NA | NA | Na N/A N/A
Levedar 2 (min.) na | A N/A N/A N/A
(@)
Sinais sonoros para
retirar as varas de RMV | RMV RMV N/A N/A
amassar
Levedar 3 (min) 45
(— N/A [ N/A N/A Calor + amassar N/A
Cozer (min.) 60 65 70 20
60
15| 15 15 Levedar
— vedar | Levedar | Levedar
Manter quente (min.)
60 60 60 N/A 60
Adicionar ingredientes na | A N/A N/A N/A
(horas restantes)
Predefinicdo do tempo | 15h 15h 15h N/A 15h
P

SBB 850 B1
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Eliminacéo de erros da maquina de fazer péao

O que fazer se as varas de amassar @ ficarem
presas na forma @ apés a cozedura?

Encha a forma com dgua quente @ e rode as
varas de amassar @ para soltar as crostas por
baixo.

O que acontece quando o p&o pronto fica na
mdquina?

A "funcéo de manutencdo do calor" permite que
o pdo se mantenha quente durante aprox. 1 hora
e protege-o da humidade. Se o p&o permanecer
mais de 1 hora na maquina, pode ficar hdmido.

A forma @ e as varas de amassar @ podem ir &
mdquina de lavar loica?

Néo. Lave a forma @ e os varas de amassar (6 )
& mdo.

Porque é que a massa ndo estd a ser mexida,
apesar do motor trabalhar?

Verifique se as varas de amassar @ e a forma @
estdo corretamente encaixadas.

O que fazer quando a vara de amassar @ fica
presa no pdo?

Retire a vara de amassar @ como
gancho para remogéo das varas de amassar{.

O que acontece numa falha de corrente durante
um programa?

Em caso de falha de corrente até 10 minutos, a
mdquina de fazer pé&o conclui o Gltimo programa
que estava a ser executado.

Quanto tempo demora a cozer o pdo?

Consulte o tempo preciso na tabela "Decurso do
programa".

Que tamanho de p&o posso cozer?

Pode cozer pdo de 750 g- 1.000 g- 1.250 g.

Porque n&o se pode utilizar a funcdo Temporiza-
dor durante a cozedura com
leite fresco?

Os produtos frescos, como o leite ou os ovos,
estragam-se se ficarem demasiado tempo no
aparelho.

O que acontece quando a méquina de fazer p&o
ndo funciona depois de a tecla Start/Stop @ ter
sido premida?

Algumas operacées, como por exemplo "Aquecer”
ou "Repousar” séo dificeis de detetar.

Controle, com base na tabela "Decurso do pro-
grama", qual a fase do programa em curso no
momento.

Controle se o aparelho funciona, verificando se a
luz de indicacdo do funcionamento @ estd acesa.
Verifique se premiu a tecla Start/Stop @ correta-
mente.

Verifique se a ficha estd ligada.

O aparelho tritura as passas introduzidas.

Para evitar triturar ingredientes como fruta ou no-
zes, acrescente-os & massa depois de ser emitido
o sinal.
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Wissenswertes iiber Zutaten

MEHL

Geeignet sind die meisten handelsiblichen Mehl-
sorten wie Weizen- oder Roggenmehl (Typ 405-
1150). Die Typenbezeichnung der Mehlsorten
kénnen je nach Land variieren. Durch das Back-
programm “Glutenfrei” kénnen Sie glutenfreie
Mehlsorten, wie z.B. Mais-, Buchweizen- oder
Kartoffelmehl verwenden. Sie kénnen auch Fertig-
Backmischungen benutzen. Fir Zugaben von
kleineren Anteilen (10 - 20%) an Kérnern oder
Getreideschrot sind die Programme 1 und 2
geeignet. Bei gréBeren Anteilen an Vollkornmehl
(70 - 95%) verwenden Sie Programm 3.

Bei den Rezepten werden folgende Mehlsorten ver-

wendet:
Mehl-Sorte Beschreibung
Typ 405 normales Weizenmehl
Typ 550 boc.lfsrdr.kes Weizer?mehl,
fir feinporige Teige
Typ 997 normales Roggenmehl
Weizenmehl, fir helle
Typ 812 !
P Mischbrote
dunkles Weizenmehl, fisr
Typ 1050 [Mischbrote oder herzhafte
Backwaren
Roggenmehl| mit hohem
Typ 11
yp 1150 Mineralstoffgehalt

HEFE

Durch den Gérprozess spaltet Hefe die im Teig
enthaltenen Zucker- und Kohlenhydratanteile auf,
wandelt sie in Kohlendioxid um und bewirkt so,
dass der Brotteig aufgeht. Hefe ist in verschiedenen
Formen erhdaltlich: als Trockenhefe, als Frischhefe
oder als schnell gérende Hefe. Wir empfehlen fir
den Brotbackautomaten die Verwendung von
Trockenhefe, da hiermit die besten Ergebnisse
erzielt werden.

Bei der Verwendung von frischer Hefe anstatt
Trockenhefe sind die Angaben auf der Verpackung
mafBgebend.

In der Regel entspricht 1 Péckchen Trockenhefe

ca. 21 g frischer Hefe und eignet sich fiir ca. 500 g
Mehl. Bewahren Sie Hefe immer im Kihlschrank
auf, da Warme sie verdirbt. Priffen Sie, ob das
Verfallsdatum abgelaufen ist. Nach Offnen der
Verpackung sollte unbenutzte Hefe wieder sorgsam
eingewickelt und im Kishlschrank aufbewahrt
werden.

Hinweis:

Bei der Erstellung der Rezepte in dieser
Bedienungsanleitung wurde die Verwendung von
Trockenhefe zu Grunde gelegt.

ZUCKER

Zucker hat einen wichtigen Einfluss auf den
Brdunungsgrad und Geschmack des Brotes. Bei
den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung wird
die Verwendung von Kristallzucker vorausgesetzt.
Verwenden Sie keinen Puderzucker, es sei denn,
dies wird ausdriicklich spezifiziert. Sifistoffe eignen
sich nicht als Ersatz fir Zucker.

SALZ

Salz ist fir den Geschmack und fir den Bréunungs-
grad wichtig. Salz wirkt auch hemmend auf die
Garung der Hefe. Uberschreiten Sie daher nicht
die in den Rezepten angegebenen Salzmengen.




Aus digtetischen Griinden kann das Salz weggelas-
sen werden. In diesem Fall kann das Brot stérker als
gewdhnlich aufgehen.

FLUSSIGKEITEN

Flissigkeiten wie Milch, Wasser oder in Wasser
aufgeldstes Milchpulver kénnen bei der Herstellung
von Brot verwendet werden. Milch steigert den
Geschmack des Brotes und erweicht die Kruste,
wiéhrend reines Wasser eine knusprigere Kruste
bewirkt. In einigen Rezepten wird die Verwendung
von Fruchtséften spezifiziert, um dem Geschmack
des Brotes eine bestimmte Note zu verleihen.

EIER

Eier bereichern das Brot und verleihen ihm eine
weichere Struktur. Verwenden Sie beim Backen
nach den Rezepten in dieser Bedienungsanleitung
Eier der oberen GréBenklasse.

FETTE: BACKFETT, BUTTER, OL

Backfette, Butter und Ol machen hefehaltiges Brot
miirbe. Das Brot nach franzésischer Art verdankt
seine einzigartige Kruste und Struktur seinen fett-
armen Zutaten. Brot, bei dessen Herstellung Fett ver-
wendet wird, bleibt jedoch lénger frisch. Wenn Sie
Butter direkt aus dem Kihlschrank verwenden,
sollten Sie diese in kleine Stiicke schneiden, um die
Vermengung mit dem Teig wéhrend der Knetphase
zu optimieren.

GLUTEN FREI

Zsliakie, bei Erwachsenen auch Sprue genannt, ist
eine chronische Krankheit, die durch den Genuss glu-
tenhaltiger Speisen ausgeldst wird. Das in Weizen und
Dinkel enthaltene Klebereiweif3 Gluten (Gliadin) und
&hnliche EiweiBkérner in Roggen, Gerste und Hafer
fihren zu einer Schadigung der Dinndarmschleim-
haut. Verzehrt werden darf nur noch Spezialbrot aus
dem Reformhaus oder aus der eigenen Kiiche, herge-
stellt mit glutenfreien Mehlen.

Mit glutenfreien Mehlen Brot und Kuchen zu backen,
bedarf allerdings einiger Ubung. Solche Mehle bens-

tigen langer fir die Aufnahme der Flissigkeit und ha-
ben andere Triebeigenschaften. Glutenfreie Mehle

missen auch mit glutenfreien Lockerungsmitteln gebun-

den oder gelockert werden. Das sind beispielweise
Weinsteinbackpulver, Hefe, Sauerteig aus Mais- oder
Reismehl, Backferment auf Maisbasis oder Bindemittel
wie Guarkernmehl,

Johannisbrotkernmehl, Kuzu, Pektin, Pfeilwurzelstarke
oder Carrageen. Auflerdem muss man auf den
gewohnten Brotgeschmack verzichten. Auch die
Konsistenz glutenfreier Brote ist anders als die von
Weizenmehlbroten.

ABMESSEN DER ZUTATEN

Mit unserem Brotbackautomaten bekommen Sie
folgende Messbehdlter mitgeliefert, die Ihnen das
Abmessen der Zutaten erleichtern sollen:

1 Messbecher mit Mengenangaben

1 grofBer Messloffel, entspricht einem Essloffel (EL)
1 kleiner Messloffel, entspricht einem Teelsffel (TL)

Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene Fléche.

Achten Sie auch darauf, dass die Mengen genau
den Messlinien entsprechen. Beim Abmessen
trockener Zutaten achten Sie darauf, dass der
Messbehélter trocken ist.

Backtipps

Backen in verschiedenen Klimazonen

In hdher gelegenen Gebieten fishrt der niedrige
Luftdruck zu einem schnelleren Géren der Hefe.
Daher ist hier weniger Hefe erforderlich.

In trockenen Regionen ist das Mehl trockener und
erfordert daher etwas mehr Flissigkeit.

In feuchten Regionen ist das Mehl feuchter und
nimmt somit weniger Fliissigkeit auf. Hier bendtigen
Sie etwas mehr Mehl.




Fertig-Backmischungen

Brot schneiden und

Sie kénnen auch Fertig-Backmischungen fiir diesen
Brotbackautomaten nutzen.

Beachten Sie dazu die Angaben des Herstellers
auf der Verpackung.

In der Tabelle finden Sie Umrechnungsbeispiele
von einigen Brotbackmischungen:

aufbewahren

Sie erzielen die besten Ergebnisse, wenn Sie das
frisch gebackene Brot vor dem Anschneiden auf ei-
nen Rost legen und 15 bis 30 Minuten abkihlen
lassen. Benutzen Sie eine Brotschneidemaschine
oder ein Ségemesser zum Schneiden des Brotes.
Nicht verzehrtes Brot kann bei Raumtemperatur bis
zu drei Tagen in Frischhaltebeuteln oder Kunststoff-
behéltern aufbewahrt werden. Bei léngeren
Aufbewahrungszeiten (bis 1 Monat) sollten Sie es
einfrieren.

Da selbstgebackenes Brot keine Konservierungs-
stoffe enthdlt, verdirbt es schneller als gewerblich
hergestelltes Brot.

Backmischung

fir ein Brot ca. 750 g

Vital-Mehrkornbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Sonnenblumenkernbrot

500 g Backmischung
350 ml Wasser

Rustikales Vollkornbrot

500 g Backmischung
370 ml Wasser

500 g Backmischung

] 350 ml Wasser
500 g Backmischung
Ciabatta 360 ml Wasser

1 TL Olivensl

Fir diesen Brotbackautomaten eignen sich besonders die Fertig-Backmischungen, die Sie bei Lidl erhalten

kénnen. Beachten Sie die Zubereitungshinweise auf der Verpackung.




Rezepte fiir je ca. 1000 g Brot

Hinweis: Um ein besseres Backergebnis zu erhal-
ten, bereiten Sie den Teig mit einem Mixer zu.
Geben Sie anschlieBend den fertigen Teig in die
Backform. Stellen Sie mit der Taste “Brotgewicht”
das Gewicht 1000 g ein. Wéhlen Sie den ge-
wiinschten Bréunungsgrad lhres Brotes. Beachten
Sie, dass es sich bei den Mengenangaben um

Richtwerte handelt. Es kénnen geringe Schwankun-

gen beim Backergebnis auftreten.
Programm 1 Normal

Sonnenblumenbrot
300 ml lauwarme Milch
1 EL Butter

540 g Mehl Typ 550

5 EL Sonnenblumenkerne
1 TL Salz

1/2 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Sauerteigbrot

50 g Saverteig

350 ml Wasser

1,5 EL Butter

1,5 TL Salz

1 TL Zucker

180 g Mehl Type 997
360 g Mehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Bauernbrot

300 ml Milch

1,5 TL Salz

2 Eier

1,5 EL Butter/Margarine
540 g Mehl Type 1050
1 EL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Kartoffelbrot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

1 Ei

90 g zerdriickte, gekochte Kartoffeln

1 TL Salz
2 EL Zucker
540 g Mehl Typ 550

1 Péckchen Trockenhefe

Kréuterbrot

350 ml Buttermilch

1 TL Salz

1,5 EL Butter

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 550

4 EL feingehackte Petersilie
3/4 Packchen Trockenhefe

Pizzabrot

300 ml Wasser
1ELOI

1 TL Salz

1 TL Zucker

1 TL getr. Oregano
2 EL ger. Parmesan

50 g kleingeschnittene Salami

540 g Mehl Typ 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Bierbrot

150 ml Wasser

150 ml helles Bier

540 g Mehl Type 550

3 EL Buchweizenmehl

1,5 EL Kleie

1 TL Salz

3 EL Sesamsamen

1,5 EL Malzextrakt (Sirup)
1/2 Péckchen Trockenhefe

150 ml Saverteigansatz




Maisbrot

350 ml Wasser

1 EL Butter

540 g Mehl Type 550
3 EL Maisgrief3

1/2 gehackter Apfel mit Schale

3/4 Packchen Trockenhefe
Programm 2 Locker

WeiBbrot ,Klassisch”

320 ml Wasser/Milch

2 EL Butter

1,5TL Salz

2 EL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 550
1 Packchen Trockenhefe

Helles WeiBbrot

320 ml Wasser

20 g Butter

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe
1Ei

Honigbrot

320 ml Wasser

1,5 TL Salz

2,5 TL Olivensl

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Mohnbrot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Zucker

1 TL Salz

75 g gemahlener Mohn

1 EL Butter

1 Prise Muskatnuss

3/4 Packchen Trockenhefe

1 EL ger. Parmesan

Paprikabrot

310 ml Wasser

1,5 TL Salz

1,5TL0I

1,5 TL Paprikapulver
530 g Mehl Type 812

1 Péckchen Trockenhefe

130 g rote Paprikaschoten, fein gewirfelt

Programm 3 Vollkorn

Roggenvollkornbrot

75 g Saverteig

325 ml warmes Wasser

2 EL Tannenhonig

350 g Roggenvollkornmehl
150 g Weizenvollkornmehl
1 EL Johannisbrotkernmehl
1/2 EL Salz

1 Packchen Trockenhefe

Dinkelbrot

350 ml Buttermilch

360 g Dinkelvollkornmehl
90 g Roggenvollkornmehl
90 g Dinkelschrot

50 g Sonnenblumenkerne
1TL Salz

1/2 TL Zucker

75 ml Saverteigansatz
3/4 Packchen Trockenhefe




Weizenschrotbrot

350 ml Wasser

1 TL Salz

2 EL Butter

1,5 EL Honig

360 g Mehl Type 1050
180 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenschrot

3/4 Packchen Trockenhefe

Vollkornbrot

350 ml Wasser

25 g Butter

1 TL Salz

1 TL Zucker

270 g Mehl Type 1050
270 g Weizenvollkornmehl
3/4 Packchen Trockenhefe

Roggenbrot
300 ml Wasser
1,5 EL Butter
1,5 EL Essig

1 TL Salz

1,5 EL Zucker

180 g Roggenmehl Type 1150

360 g Mehl Type 1050

1 Péckchen Trockenhefe

Siebenkornbrot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

2,5 EL Zucker

240 g Mehl Typ 1050
240 g Weizenvollkornmehl
60 g 7 Korn-Flocken

3/4 Packchen Trockenhefe

Schwarzbrot

400 ml warmes Wasser

160 g Weizenmehl Typ 550

200 g grobes Roggenvollkornschrot
180 g feines Roggenschrot

1 TL Salz

100 g Sonnenblumenkerne

100 ml dunkler Ribensirup

1 Péckchen Trockenhefe

1 Packung Trockensauerteig
Programm 4 SiB

Rosinenbrot

300 ml Wasser

2,5 EL Butter

1,5 EL Honig

1 TL Salz

540 g Weizenmehl Type 405
100 g Rosinen

3/4 Packchen Trockenhefe

Rosinen-Nuss-Brot

300 ml Wasser

1,5 EL Butter

1 TL Salz

1 EL Zucker

540 g Mehl Typ 405

100 g Rosinen

3 EL geh. Walniisse

3/4 Packchen Trockenhefe




Schokoladenbrot

400 ml Milch

100 g Magerquark

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

600 g Weizenvollkornmehl

10 EL Kakao

100 g geh. Vollmilchschokolade
1 Péckchen Trockenhefe

Verwenden Sie Vollmilch- oder Zartbitter-
schokolade.

Wenn Sie den Teig nach dem Kneten mit 1 EL
Milch bestreichen, wird die Kruster dunkler.

SiBes Brot

300 ml Wasser/Milch
2 EL Butter

2 Eier

1,5 TL Salz

1,5 EL Honig

600 g Mehl Type 550

1 Packchen Trockenhefe

Programm 5 Express

WeiBbrot Express

360 ml Wasser

5ELO

4 TL Zucker

4 TL Salz

630 g Weizenmehl Typ 405
1 Packchen Trockenhefe

Pfeffer-Mandel-Brot

300 ml Wasser

540 g Mehl Type 550

1 TL Salz

1 TL Zucker

2 EL Butter

100 g Mandelbléttichen (gerdstet)
1 EL eingelegte griine Pfefferkdrner
3/4 Packchen Trockenhefe

Méhrenbrot

330 ml Wasser

1,5 EL Butter

600 g Mehl Typ 550

90 g fein zerkleinerte M8hren
2 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 6 Teig (kneten)

Pizzateig (fir 2 Pizzen)
300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

2 TL Zucker

450 g Weizenmehl Type 405
1 Packchen Trockenhefe

Vollkornpizzateig

300 ml Wasser

1 EL Olivensl

3/4TL Salz

1 EL Honig

450 g Weizenvollkornmehl
50 g Weizenkeime

1 Péckchen Trockenhefe

Rollen Sie den Teig aus und lassen Sie ihn

ca. 10 Minuten gehen. Belegen Sie den Teig nach
Wunsch und backen Sie den belegten Pizzateig bei
180°C ca. 20 Minuten.

Kleie-Brétchen

200 ml Wasser

50 g Butter

3/4TL Salz

1Ei

3 EL Zucker

500 g Mehl Type 1050
50 g Weizenkleie

1 Packchen Trockenhefe




Brezeln

200 ml Wasser

1/47TL Salz

360 g Mehl Type 405
1/2 TL Zucker

1/2 Péckchen Trockenhefe

Formen Sie den Teig zu Brezeln. Anschlieflend be-
streichen Sie die Brezeln mit 1 verquirlten Ei und
streuen grobes Salz dariber (fir ca. 12 Brezeln
insgesamt 1-2 EL grobes Salz). Die Brezeln bei ca.
230°C ca. 15-20 Minuten backen.

Franzésische Baguettes
300 ml Wasser

1 EL Honig

1 TL Salz

1 TL Zucker

540 g Mehl Typ 550

1 Packchen Trockenhefe

Formen Sie Laibe aus dem Teig und schneiden die

Oberseite der geformten Baguettes schrég an. Las-

sen Sie den Teig fir ca. 30-40 Minuten gehen. Bei
ca. 175°C ca. 25 Minuten backen.

Programm 7 Nudelteig

5 Eier (Zimmertemperatur)

oder 300 ml Wasser

250 g Weichweizenmehl Type 405
250 g Hartweizenmehl Type 1050

Programm 8 Buttermilchbrot

Buttermilchbrot (Typ 1)

350 ml Buttermilch

2 EL Butter

2 TL Salz

3 EL Zucker

600 g Weizenmehl Type 1050
1 Packchen Trockenhefe

Buttermilchbrot (Typ 2)

250 ml Buttermilch

130 ml Wasser

600 g Weizenmehl Type 1050
60 g Roggenmehl Type 997
1,5 TL Salz

1 Péckchen Trockenhefe

Joghurtbrot

250 ml Wasser oder Milch
150 g Joghurt

1 TL Salz

1 TL Zucker

500 g Mehl Type 550
3/4 Packchen Trockenhefe

Quarkbrot

200 ml Wasser/Milch

3ELOI

260 g Quark (40% Fettgehalt)
600 g Weizenmehl

1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

1 Packchen Trockenhefe

Programm 9 Glutenfrei

A Hinweis:

Wenn Sie glutenfreie Brote backen wollen, dann reini-
gen Sie die Backform, die Knethaken und das Geréit
besonders grindlich. Schon kleine Restmengen an
Mebhlstaub kénnen bei glutenempfindlichen Menschen
eine allergische Reaktion hervorrufen.

Glutenfreies WeiB3brot
570 ml warmes Wasser (ca. 40°C)
30 g weiche Butter
700 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B WeiBbrot llI” von Schér)
1/,TL Salz
2 Péckchen Trockenhefe




Glutenfreies Kartoffelbrot

440 ml Wasser

1,5 ELOI

400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B" von Schar)

1,5TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

230 g gekochte Kartoffeln, gepellt und durch die
Presse gedriickt

Glutenfreies Joghurtbrot
350 ml Wasser
150 g Naturjoghurt
1,5 ELOI
1,5 EL Essig
100 g glutenfreies Mehl
(z.B. Hirse, Reis Buchweizen)
400 g glutenfreie Mehlmischung
(z.B. ,Mix B” von Schar)
1,5 TL Salz
1,5 TL Zucker
11/, Péckchen Trockenhefe

1 TL Guarkern- oder Johanniskernmehl

Glutenfreies Kérnerbrot

250 ml Wasser

200 ml Milch

1,5ELQOI

500 g glutenfreie Mehlmischung
1,5 TL Salz

1,5 TL Zucker

11/, Péckchen Trockenhefe

100 g Samen (z.B. Sonnenblumenkerne)

Programm 10 Kuchen

Fir dieses Programm eignen sich hervorragend
Fertig-Kuchenbackmischungen. Beachten Sie die
Zubereitungshinweise auf der Verpackung.

Programm 11 Marmelade

Konfitire oder Marmelade kann im Brotbackauto-
maten schnell und einfach zubereitet werden. Auch
wenn Sie noch nie zuvor welche gekocht haben,
sollten Sie das versuchen. Sie erhalten eine be-
sonders kdstliche, gut schmeckende Konfitiire.
Gehen Sie wie folgt vor:

* Frische, reife Friichte waschen. Apfel, Pfirsiche, Bir-
nen und andere hartschalige Friichte evil. schélen.

¢ Nehmen Sie immer die angegebenen Mengen,
weil diese auf das Programm MARMELADE
genau abgestimmt sind. Anderenfalls kocht die
Masse zu frih und l&uft Gber.

* Die Frichte abwiegen, in kleine Sticke
(max.1 e¢m) schneiden oder piirieren und in
den Behdlter geben.

e Den Gelierzucker ,1:1" in der angegebenen
Menge zufiigen. Verwenden Sie bitte nur diesen
und keinen Haushaltszucker oder Gelierzucker
,2:1", weil die Konfitire dann nicht fest wird.

¢ Mischen Sie die Friichte mit dem Zucker und
starten Sie das Programm, das nun vollautoma-
tisch abléuft.

* Nachdem das Programm beendet ist, kénnen
Sie die Konfitire in Gléser fillen und diese gut
verschlieBen.

Orangenmarmelade
350 g Orangen

150 g Zitronen

500 g Gelierzucker

Erdbeermarmelade
500 g Erdbeeren
500 g Gelierzucker
2-3 EL Zitronensaft

Beerenmarmelade
500 g aufgetaute Beeren

500 g Gelierzucker
1 EL Zitronensaft

Alle Zutaten in der Backform vermischen.




Guten Appetit!

Rezepte ohne Gewdhr. Alle Zutaten- und Zuberei-

tungsangaben sind Anhaltswerte. Ergénzen Sie
diese Rezeptvorschlédge um lhre persénlichen
Erfahrungswerte. Wir wisnschen lhnen auf jeden
Fall gutes Gelingen und guten Appetit.




Fehlerbehebung Rezepte

Warum hat mein Brot manchmal etwas Mehl an der seit-
lichen Kruste?

Ihr Teig kdnnte zu trocken sein. Achten Sie beim néchsten
Mal besonders auf das Abmessen der Zutaten. Geben

Sie bis zu 1 EL mehr Flussigkeit hinzu.

Warum missen die Zutaten in einer bestimmten

Reihenfolge zugefihrt werden?

So wird der Teig am besten zubereitet. Bei Nutzung der
Timer-Funktion wird verhindert, dass die Hefe sich mit der

Flussigkeit vermengt, bevor der Teig gerihrt wird.

Warum ist der Teig nur zum Teil geknetet worden?

Uberprisfen Sie, ob Knethaken und Backform richtig ein-
gesetzt ist. Uberprifen Sie auch die Teigkonsistenz und
figen Sie ein oder mehrmals nach dem Kneten

1/2 bis 1 EL Flssigkeit oder Mehl hinzu.

Bei Fertig-Backmischungen: Die Menge der Fertig-
Backmischung und der Zutaten wurde nicht an das
Fassungsvermdgen der Backform angepasst. Reduzieren

Sie die Mengen der Zutaten.

Warum ist das Brot nicht aufgegangen?

Die verwendete Hefe war zu alt oder es wurde keine
Hefe hinzugefigt.

Wann werden Nisse und Obst in den Teig gegeben?

Ein Signal ertént, wenn Sie die Zutaten dazugeben
sollen. Wenn Sie diese Zutaten bereits zu Anfang mit in
den Teig geben, kénnen Nisse oder Obst durch den
Knetvorgang zerkleinert werden.

Das gebackene Brot ist zu feucht.

Uberprisfen Sie die Teigkonsistenz 5 Min. nach Beginn
des Knetvorgangs und fiigen ggf. Mehl hinzu.

Auf der Brotoberflache befinden sich Luftblasen.

Méglicherweise haben Sie zuviel Hefe verwendet.

Das Brot geht auf und fallt zusammen.

Das Brot geht vielleicht zu schnell auf. Um dies zu vermei-
den, reduzieren Sie die Wassermenge und/oder erhdhen
Sie die Salzmenge und/oder reduzieren Sie die

Hefemenge.

K&nnen auch andere Rezepte benutzt werden?

Sie kdnnen andere Rezepte benutzen, beriicksichtigen Sie
dabei jedoch die Mengenangaben. Machen Sie sich mit
dem Gerdt und den beigefiigten Rezepten vertraut, bevor
Sie lhre eigenen Rezepte ausprobieren.

Uberschreiten Sie nie die Menge von 700 g Mehl.
Orientieren Sie sich beim Anpassen lhrer Rezepte an den

Mengenangaben der beigefigten Rezepte.
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Useful information about
ingredients

FLOUR

Most of the commercially available varieties of
flour, such as wheat or rye flour, are suitable for
baking. The type designation for flour types may
vary from country to country. With the baking
program "gluten-free", glutenfree flour types such as
corn, buckwheat or potato flour can be used. You
can also use ready-to-use baking mixtures.
Programmes 1 and 2 are ideal for adding small
proportions (10-20%) of grains or groats.

In case of larger proportions of whole grain
(70-95%) use programme 3. The following types of
flour are used in the recipes:

Flour type Description
Type 405 standard wheat flour
Type 550 strong wheat flour, for fine-
ly pored doughs
Type 997 standard rye flour
Wheat flour, for light
T 812
ype mixed breads
Type 1050 dark wheat flour for mix?d
breads or savoury pastries
Type 1150 Rye .Hour with a high
mineral content
YEAST

In the fermentation process, yeast splits the sugar and
carbohydrate contained in the dough and converts
them into carbon dioxide, which causes the dough
to rise. Yeast is available in different forms: as dry
yeast, as fresh yeast or as fast fermenting yeast.

We recommend using dry yeast for the bread
maker to obtain the best results.

If you are using fresh yeast instead of dry yeast,
observe the instructions given on the packaging.
In general, 1 packet of dry yeast corresponds to
about 21 g of fresh yeast and is suitable for
approx. 500 g of flour. Always store yeast in the
refrigerator, as heat decomposes it. Before use,
check the expiry date. After opening the package,
unused yeast should be carefully wound up and
stored in the re-frigerator.

Note:
For recipes suggested in this recipe book, we
recommend the use of dry yeast.

SUGAR

Sugar has a decisive influence on both the degree
of browning and the taste of the bread. The use of
crystal sugar is assumed for the recipes in this
book. Do not use powdered sugar, unless it is
expressly specified. Sweeteners are not suitable as
alternatives to sugar.

SALT

Salt is important for the taste as well as the degree
of browning. Salt also has an inhibiting effect on
yeast fermentation. Therefore, do not exceed the
quantity of salt specified in the recipes. Salt can be
dispensed with for dietary reason. In such cases,
the dough may rise faster than usual.

LIQUIDS

Liquids like milk, water or reconstituted milk powder
can be used for making bread. Milk adds to the taste
of the bread and softens the crust, whereas pure
water gives a crispy crust. In some recipes, the use
of fruit juices is indicated in order to give a particular
flavour to the bread.




EGGS

Eggs enrich the bread and give it a softer structure.
Use eggs of the largest size class when baking the
recipes given in this recipe book.

FATS: BAKING FAT, BUTTER OR OIL

Baking fats, butter and oil make the yeastbased bread
mellow. The unique form of crust and structure in
French-style breads is due to its fatfree ingredients.
However, bread stays fresh longer if fat has been
used in its making. If you use butter directly from the
refrigerator, cut it into small bits to optimise mixing
with the dough during the kneading phase.

GLUTEN-FREE

Celiac disease, in adults also called sprue, is a chronic
disease that is triggered by eating foods that
contain gluten. The protein gluten (gliadin) contained
in wheat and spelt and similar proteins in rye, barley
and oats cause damage to the mucous membrane of
the small intestine. Only special bread from health
food shops or from one's own kitchen that has been
prepared with glutenfree flours may be eaten.
However, baking bread and cake with gluten-free
flour takes some practice. Such flours require lon-
ger for the uptake of liquids and have different rising
properties. Glutenfree flours must also be thickened
or fluffed with gluten-free thickening agents. These
are for example cream of tartar, yeast, sourdough
from maize or rice flour, baking agents with a
maize basis or binding agents such as guar flour,
carob corn flour, kudzu, pectin, arrowroot starch or
carrageen. It is also necessary to give up the
familiar taste of bread. The consistency of glutenfree
breads is also different to that of wheat meal breads.

MEASURING THE INGREDIENTS
Along with our Automatic Bread Maker, you will
receive the following measuring cups, which make

the task of measuring the ingredients easier for you:

1 Measuring cup with quantity level markings

1 Large measuring spoon corresponding fo one
tablespoon (tbsp.)

1 Small measuring spoon corresponding to one
teaspoon (tsp.)

Place the measuring cup on a flat surface. Make

sure that the quantities reach the measuring lines

correctly. When measuring dry ingredients, make

sure that the measuring cup is dry.

Baking tips

Baking in different climatic regions

In areas located at higher altitudes, the lower atmo-

spheric pressure causes yeast to ferment faster.
Hence, less yeast is required here.

In dry regions, the flour will be drier and requires
more liquids.

In humid regions, the flour will be more moist and
thus absorbs a lesser amount of liquids. In such areas,
more flour is required.




Ready-to-use baking
mixtures

Slicing and storing bread

You can also use ready-to-use baking mixtures with
this bread maker.

Follow the manufacturer’s instructions on the packa-
ging.

The following table provides you the examples of
conversion for some of the baking mixtures.

You can achieve the best results, if you place the
freshly baked bread on a grill before slicing it and
allow it to cool down for 15 to 30 minutes. Use a
bread slicing machine or a toothed knife to slice
the bread. Unconsumed bread can be stored at
room temperature for up to 3 days in suitable plastic
bags or containers. If you wish to store the bread for
longer periods (up to 1 month), you should freeze it.
Since homemade bread does not contain preservati-
ves, it spoils faster than commercially manufactured

bread.

Baking mixtures

for a loaf of ca. 750 g

Multigrain health bread

500 g baking mixture
350 ml water

Sunflower seed bread

500 g baking mixture
350 ml water

Rustic whole grain bread

500 g baking mixture
350 ml water

Farmhouse bread

500 g baking mixture
350 ml water

Ciabatta

500 g baking mixture
360 ml water
1 tsp. olive oil

The ready to use baking mixtures, available at Lidl, are especially suitable for this Bread Baking Machine.

Follow the preparation instructions on the packaging.




Recipes for approx. 1000 g

brea

Note: To achieve a better baking result, prepare
the dough with a mixer. Then place the finished
dough in the baking mould. Using the button “Bre-
ad weight” enter the weight 1000 gr. Select the
desired degree of browning for your bread. Please
note that the quantities given are intended as gui-
ding values. Small variations may arise in the ba-

king result.
Programme 1 Regular

Sunflower bread

300 ml lukewarm milk

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550
5 tbsp. sunflower seeds
1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Sourdough bread

50 g sourdough

350 ml water

1.5 tbsp. butter

1,5 tsp. salt

1 tsp. sugar

180 g flour of type 997
360 g flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Farmhouse bread

300 ml milk

1,5 tsp. Salt

2 eggs

1,5 tbsp butter/margarine
540 g flour of type 1050
1 tbsp. sugar

1 packet of dry yeast

Potato bread

300 ml water/milk

2 tbsp. butter

1 egg

90 g pressed, cooked potatoes
1 tsp. salt

2 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

1 packet of dry yeast

Herb bread

350 ml buttermilk

1 tsp. salt

1.5 tbsp. butter

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 550

4 tbsp. finely chopped parsley
3/4 packet of dry yeast

Pizza bread

300 ml water

1 tbsp. oil

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

1 tsp. dried oregano

2 tbsp. grated Parmesan
50 g thinly sliced salami
540 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Beer bread

150 ml water

150 ml lager beer

540 g flour of type 550
3 thsp. buckwheat flour
1.5 tbsp. bran

1 tsp. salt

3 tbsp. sesame seeds

1.5 tbsp. malt extract (syrup)
1/2 packet of dry yeast
150 ml sourdough starter




Cornbread

350 ml water

1 tbsp. butter

540 g flour of type 550

3 tbsp. corn semolina

1/2 chopped apple with peel
3/4 packet of dry yeast

Programme 2 French

"Classic" white bread

320 ml water/milk

2 tbsp. butter

1,5 tsp. Salt

2 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 550
1 packet of dry yeast

Light white bread

320 ml water

20 g butter

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

1 egg

Honey bread

320 ml water

1,5 tsp. salt

2.5 tsp. olive oil

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Poppy seed bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. sugar

1 tsp. salt

75 g ground poppy seeds
1 tbsp. butter

1 pinch of nutmeg

3/4 packet of dry yeast

1 tbsp. grated Parmesan

Paprika bread

310 ml water

1,5 tsp salt

1.5 tsp. oil

1.5 tsp. paprika powder

530 g flour of type 812

1 packet of dry yeast

130 g red pepper, finely diced

Programme 3 Whole Wheat

Rye whole grain bread

75 g sourdough

325 ml warm water

2 tbsp. honeydew

350 g rye whole grain flour
150 g wheat whole grain flour
1 tbsp. carob seed flour

1/2 tbsp. salt

1 packet of dry yeast

Spelt bread

350 ml buttermilk

360 g spelt whole grain flour
90 g rye whole grain flour
90 g spelt groats

50 g sunflower seeds

1 tsp. salt

1/2 tsp. sugar

75 ml sourdough starter

3/4 packet of dry yeast




Wheat groats bread

350 ml water

1 tsp. salt

2 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

360 g flour of type 1050

180 g wheat whole grain flour
50 g wheat groats

3/4 packet of dry yeast

Whole grain bread

350 ml water

25 g butter

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

270 g flour of type 1050

270 g wheat whole grain flour
3/4 packet of dry yeast

Rye bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. vinegar

1 tsp. salt

1,5 tbsp. sugar

180 g rye flour of type 1150
360 g flour of type 1050

1 packet of dry yeast

Seven grain bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

2.5 tbsp. sugar

240 g flour of type 1050

240 g wheat whole grain flour
60 g 7 grain flakes

3/4 packet of dry yeast

Brown bread

400 ml warm water

160 g wheat flour of type 550

200 g coarse rye whole grain groats
180 g fine rye groats

1 tsp. salt

100 g sunflower seeds

100 ml dark treacle

1 packet of dry yeast

1 package of dry sourdough

Programme 4 Sweet

Raisin bread

300 ml water

2.5 tbsp. butter

1.5 tbsp. honey

1 tsp. salt

540 g wheat flour of type 405
100 g raisins

3/4 packet of dry yeast

Raisin nut bread

300 ml water

1.5 tbsp. butter

1 tsp. salt

1 tbsp. sugar

540 g flour of type 405
100 g raisins

3 tbsp. chopped walnuts
3/4 packet of dry yeast




Chocolate bread

400 ml milk

100 g low fat curd cheese

1,5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

600 g wheat whole grain flour

10 tbsp. cocoa

100 g chopped whole milk chocolate
1 packet of dry yeast

Use whole milk or semi-sweet chocolate.
If you brush the dough with 1 tbsp. milk after kneading,
the crust will be darker.

Sweet bread

300 ml water/milk

2 thsp. butter

2 eggs

1,5 tsp. salt

1.5 tbsp. honey

600 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Programme 5 Super Rapid

White bread express

360 ml water

5 tbsp. ol

4 tsp. sugar

4 tsp. salt

630 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Pepper almond bread

300 ml water

540 g flour of type 550

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

2 thsp. butter

100 g flaked almonds (roasted)

1 tbsp. pickled green peppercorn
3/4 packet of dry yeast

Carrot bread

330 ml water

1.5 tbsp. butter

600 g flour of type 550

90 g finely chopped carrots
2 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 6 Dough (knead)

Pizza dough (for 2 Pizzas)
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

2 tsp. sugar

450 g wheat flour of type 405
1 packet of dry yeast

Whole grain pizza dough
300 ml water

1 tbsp. olive ol

3/4 tsp. salt

1 tbsp. honey

450 g wheat whole grain flour
50 g wheat germ

1 packet of dry yeast

Roll out the dough and let it rise for about 10 minutes.
Top the dough as desired and bake the pizza at
180°C for approx. 20 minutes.

Bran rolls

200 ml water

50 g butter

3/4 tsp. salt

1 egg

3 tbsp. sugar

500 g flour of type 1050
50 g wheat bran

1 packet of dry yeast
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Pretzels

200 ml water

1/4 tsp. salt

360 g flour of type 405
1/2 tsp. sugar

1/2 packet of dry yeast

Form the dough into pretzels. Then coat the pret-
zels with 1 whisked egg and spread coarse salt
over top (a total of 1-2 thsp. coarse salt for about 12
pretzels). Bake the pretzels at approx. 230°C for
approx.

15-20 minutes.

French baguettes

300 ml water

1 tbsp. honey

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

540 g flour of type 550
1 packet of dry yeast

Form loaves out of the dough and cut into the top
side of the shaped baguettes at an angle. Let the
dough rise for approx. 30-40 minutes. Bake at
approx. 175°C for approx. 25 minutes.

Programme 7 Pasta

5 Eggs (room temperature)

or 300 ml water

250 g soft wheat flour of type 405
250 g hard wheat flour of type 1050

Programme 8 Buttermilk bread

Buttermilk bread (type 1)
350 ml buttermilk

2 tbsp. butter

2 tsp. salt

3 tbsp. sugar

600 g wheat flour of type 1050
1 packet of dry yeast

Buttermilk bread (type 2)
250 ml buttermilk

130 ml water

600 g wheat flour of type 1050
60 g rye flour of type 997

1,5 tsp. Salt

1 packet of dry yeast

Yoghurt bread

250 ml Water or milk
150 g Yoghurt

1 tsp. salt

1 tsp. sugar

500 g flour of type 550
3/4 packet of dry yeast

Curd cheese bread

200 ml water/milk

3 tbsp. oil

260 g curd cheese (40% fat content)
600 g wheat flour

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

1 packet of dry yeast

Programme 9 Gluten Free

A Note:

When you wish to bake glutenfree breads, ensure
that you clean the mould, the dough hook and the
appliance especially thoroughly. Even small residual
amounts of flour can cause an allergic reaction in

gluten-sensitive people.

Gluten-free white bread
570 ml warm water (approx. 40°C)
30 g soft butter
700 g glutendree flour mixture
(e.g. "Bread-Mix - Mix B" from Schér)
1/, tsp. salt
2 packets of dried yeast
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Glutenfree potato bread

440 ml water

1.5 tbsp. oil

400 g glutenree flour mixture

(e.g. "Mix B" from Schér)

1.5 tsp. salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

230 g cooked potatoes, peeled and pressed

Gluten-free yoghurt bread
350 ml water

150 g natural yoghurt

1.5 tbsp. ol

1.5 tbsp. vinegar

100 g glutenree flour

(e.g. millet, rice, buckwheat)
400 g gluten-free flour mixture
(e.g. "Mix B" from Schér)

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

1 tsp. guar seed or carob seed flour

Gluten-free seed bread

250 ml water

200 ml milk

1.5 tbsp. ol

500 g gluten-ree flour mixture

1,5 tsp salt

1.5 tsp. sugar

11/, packet of dry yeast

100 g seeds (e.g. sunflower seed:s)

Programme 10 Cake
Ready-to-use cake mixes work excellently with this

programme.
Follow the preparation instructions on the packaging.

Programme 11 Jam

Jams and marmalades can be quickly and easily

prepared in the Bread Baking Machine. Even when

you have never done it before, you should give it a

try. You will acquire an especially delicious, good

tasting sweetened fruit preserve.

Proceed as follows:

* Wash the fresh ripe fruit. Hard skinned fruits such
as apples, peaches, pears etc may need peeling.

 Always use the amount specified, as this is adjusted
exactly to the programme JAM. Otherwise, the
mixture will cook too early and pour over.

e Weigh the fruit, cut it into small pieces (max.1 cm)
or mash it, then place it in the container.

¢ Add the gelling sugar in the given amount. Use
only this type, not household sugar, as the pre-
serve will then not be firm.

¢ Mix the fruit with the sugar and start the Program-
me, which will now run completely automatically.

¢ After the Programme has ended, pour the jam
into glasses and seal them well.

Orange marmelade
350 g oranges

150 g lemons

500 g gelling sugar

Strawberry jam
500 g strawberries
500 g gelling sugar
2-3 tbsp. lemon juice

Berry jam

500 g thawed berries
500 g gelling sugar

1 tbsp. lemon juice

Mix all ingredients in the baking mould.
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Enjoy your meal!

These recipes are provided without guarantee. All
ingredients and preparation information are gui-
ding values. Expand these recipe suggestions ba-
sed on your personal experiences. We hope you
enjoy the recipes and wish you "bon appetit".
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Troubleshooting the recipes

Why does my bread occasionally have some flour on the

side crusts?

Your dough may be too dry.. Next time, take particular
care with measuring the ingredients. Add up to 1 thsp.
of additional liquid.

Why do | need to add the ingredients in a particular
sequence?

This is the best way to prepare the dough. Using the timer
function prevents the yeast from mixing with the liquid

before the dough is stirred.

Why is the dough only partly kneaded?

Check to see if the kneading paddle and the baking
mould are correctly positioned. Also check the consistency
of the dough and add 1/2 to 1 tbsp. of liquids or flour,
one or more fimes after kneading.

With baking mixtures: The amount of ready to use baking
mixture and the ingredients are not matched to the capa-
city of the baking mould. Reduce the quantities of the

ingredients.

Why has the bread not risen?

The yeast used was too old or no yeast was added.

When should | add nuts and fruits to the dough?

You will hear a signal tone when you should add the
ingredients. If you add these ingredients to the dough at
the start, the nuts or fruit may get crushed at the time of
kneading.

The baked bread is too moist.

Check the consistency of the dough 5 Min. after the start
of the kneading process and, if necessary, add more
flour.

There are air bubbles on the surface of the bread.

You may have used too much yeast..

The bread rises and then collapses.

The dough is perhaps rising too fast. To prevent this,
reduce the water quantity and/or increase the quantity of

salt and/or reduce the quantity of yeast.

Can other recipes also be used?

You can use other recipes, however, pay attention to the
ingredient amounts. Get to know your appliance well and
the recipes given here, before you try out your own recipes.
NEVER exceed the volume of 700 gr of flour.

Adjust the quantities of your recipes to the quantities

specified for the recipes given in this booklet.
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Ce qu'il faut savoir sur les
ingredients

FARINE

Les types de farines courants trouvés dans le
commerce comme la farine de blé ou de seigle
sont appropriées & la cuisson dans la machine &
main (type 405-1150). La désignation des types
de farines peut varier selon le pays. Gréce au
programme de cuisson "sans gluten", des types de
farines sans gluten comme la farine de mais, de
sarrasin ou de pommes de ferre peuvent étre utili-
sées. Vous pouvez également utiliser des mélanges
pour pétes préts & I'emploi. Pour 'ajout de petites
parts (10-20%) de graines ou de grosses céréales,
les programmes 1 et 2 sont appropriés.

Lorsque la part de farine compléte est plus impor-
tante (70-95%) utilisez le programme 3. Les varié-
tés de farine suivantes sont utilisées dans le cadre
des recettes :

Variété de _—
. Description
farine
Type 405 | Farine de froment normale
Type 550 Farine defromfanf dfa Fc.>rce,
pour pdtes & grain fin

Type 997 | Farine de seigle normale

Type 812 Fc.1rine de- froment, pou.r
pains semi-complets clairs
Farine de froment foncée,

Type 1050 | pour pains semi-complets
ou viennoiseries consistantes

Farine de seigle a
Type 1150 teneur élevée en sels
minéraux
LEVURE

De par le processus de fermentation, la levure dé-
compose les parts de sucre et de glucides contenus
dans la péte, les transforme en dioxyde de carbone

et produit ainsi l'effet de gonflement de la péte. La
levure est disponible sous différentes formes :
comme levure séche, levure fraiche ou levure a
fermentation rapide. Pour I'utilisation de I'appareil
de cuisson pour le pain, nous recommandons
I'vtilisation de la levure séche, étant donné que les
meilleurs résultats sont ici atteints. Lors de |'utilisation
de levure fraiche a la place de levure séche, les in-
dications figurant sur I'emballage sont ici décisives.
En régle générale, 1 sachet de levure séche corre-
spond & 21 g de levure fraiche et est approprié
pour env. 500 g de farine. Conservez toujours la
levure au réfrigérateur, étant donné que la chaleur
l'avarie. Contrélez si la date limite de consomma-
tion n'est pas dépassée. Aprés ouverture de
l'emballage, de la levure non utilisée doit étre trés
bien emballée et étre conservée au réfrigérateur.

Remarque :

Dans la création des recettes de ce mode d'emploi,
I'vtilisation de la levure séche a été prise comme
base.

SUCRE

Le sucre a une influence importante sur le degré de
doré et le golt du pain. Pour les recettes de ce
mode d'emploi, nous partons du principe que du
sucre cristallisé est utilisé. N'utilisez pas de sucre
glace, sauf si cela est explicitement spécifié. De
I'aspartam n'est pas approprié en remplacement
du sucre.

SEL

Le sel joue un réle important pour le goit et le
degré de doré du pain. Le sel empéche également
la fermentation de la levure. Pour cette raison, ne
dépassez pas les quantités de sel indiquées dans
les recettes. Pour des raisons diététiques, le sel peut
étre totalement supprimé. Dans ce cas, le pain peut
gonfler plus qu'a I'habitude.
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LIQUIDES

Pour la fabrication du pain, des liquides comme le
lait, 'eau ou de la poudre de lait diluée dans de
l'eau peuvent étre utilisées. Le lait accroit le godt du
pain et ramollit la crodte, tandis que de I'eau pure
a pour effet de rendre la crodte du pain plus crou-
stillante. Dans certains recettes, I'vtilisation de jus
de fruits est spécifiée afin d'attribuer une note parti-
culiére au godt du pain.

OEUFS

Les oeufs enrichissent le pain et lui conférent une
structure plus tendre. Pour la cuisson selon les
recettes de ce mode d'emploi, utilisez des oeufs de
catégorie supérieure.

GRAISSES : GRAISSE DE CUISSON,

BEURRE, HUILE

Les graisses de cuisson, le beurre et I'huile ramollis-
sent un pain fabriqué avec de la levure. Le pain &
la francaise doit sa crolte unique en son genre et
sa structure & ses ingrédients & faible taux de grais-
se. Le pain qui est cependant fabriqué avec de la
graisse, reste cependant frais plus longtemps. Si
vous utilisez du beurre juste sorti du réfrigérateur,
coupez ce dernier en petits morceaux afin d'optimi-
ser 'amalgame avec la péte pendant la phase de
pétrissage.

SANS GLUTEN

La maladie coeliaque, également appelée sprue
chez les adultes, est une maladie chronique qui est
déclenchée par la consommation de denrées con-
tenant du gluten. Le gluten protidique contenu dans
le blé et I'épautre (gliadine) et les graines de proti-
des similaires contenues dans le seigle, l'orge et I'a-
voine conduisent & une détérioration des muqueu-
ses de l'intestin gréle. Les personnes atteintes de
cette maladie peuvent alors uniquement consom-
mer les pains spéciaux achetés dans des magasins
de produits diététiques ou des pains fabriqués dans
la propre cuisine avec des farines sans gluten. Fai-
re cuire des pains et des gdteaux avec de la farine

sans gluten exige cependant un certain exercice.
Les farines sans gluten ont besoin d'un temps de
cuisson plus long pour l'absorption des liquides et
disposent de propriétés de gonflement différentes.
Les farines sans gluten doivent étre liées & des pro-
duits légers sans gluten ou étre assouplies Il s'agit
par exemple de poudre & lever au tartre, de levure,
de levain, de produits de fermentation & base de
mais ou de farine de graines de guar, de farine de
graine de caroube, de kuzu, de pectine, de fécule
ou de carraghénanes. De plus, il faut renoncer au
goGt du pain habituel. La consistance des pains
sans gluten est également différente de celle des
pains fabriqués avec de la farine de blé.

MESURE DES INGREDIENTS

Avec notre machine & pain, vous obtenez les verres

mesureurs suivants livrés qui vous aideront pour la

mesure des ingrédients :

1 verre gradué avec indication des quantités

1 grande cuillére graduée, correspond & une
cuillére & soupe (CS)

1 petite cuillére graduée, correspond & une cuillére
a café (CC)

Posez le verre mesureur sur une surface plane.

Veillez également & ce que les quantités correspon-

dent exactement aux lignes de mesure. Lors de la

mesure d'ingrédients secs, veillez & ce que le verre

mesureur ne soit pas humide.

Conseils de cuisson

Faire cuire du pain dans différentes

régions climatiques

Dans des régions & plus grande altitude, la faible
pression de |'air conduit & une fermentation plus ra-
pide de la levure. Pour cette raison, la quantité de
levure ici nécessitée est moins importante. Dans des
régions séches, la farine est plus séche et exige
donc une quantité de liquide plus importante. Dans
des régions humides, la farine est plus humide et
absorbe donc moins de liquide. Vous avez ici beso-
in d'un peu plus de farine.
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Mélange pour péte tout prét

Couper et conserver le pain

Pour cet appareil de cuisson pour le pain, vous
pouvez également utiliser des mélanges pour pétes
tout préts. Pour cela, tenez compte des indications
du fabricant.

Dans le tableau, vous trouvez des exemples de
conversion de quelques mélanges préts & I'emploi
pour faire du pain.

Vous obtenez les meilleurs résultats lorsque vous

posez le pain sur une grille avant de le couper et le

laisser refroidir pendant 15 & 30 minutes. Utilisez
une machine & couper le pain ou un couteau tran-
chant pour couper le pain. Le pain entamé peut
étre conservé & température ambiante pendant
trois jours maximum, dans des sachets fraicheur ou
dans des sachets en plastique. Pour une durée de
conservation plus longue, (jusqu'a 1 mois) il est

recommandé de congeler le pain. Etant donné que

le pain fabriqué & la maison ne contient pas
d'agents conservateurs, il s'avarie plus rapidement
que du pain fabriqué industriellement.

Mélange pour péte

Pour un pain de 750 g environ

Pain aux graines vital

Mélange pour péte de 500 g
350 ml d'equ

Pain aux graines de tournesol

Mélange pour péate de 500 g
350 ml d'eau

Pain complet rustique

Mélange pour péte de 500 g
350 ml d'equ

Mélange pour péte de 500 g

Pain paysan 350 ml d'eau
mélange pour péte de 500 g
Ciabatta 360 ml d'equ

1 CC d'huile d'olive

Les mélanges & péte préts & I'emploi vendus dans les magasins Lidl sont particuliérement adaptés pour cette

machine & pain.
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Recettes pour env. 1000 g de

f Pain aux pommes de terre
pain respect

300 ml d'eau /de lait
2 CS de beurre

Remarque : Afin d'obtenir un meilleur résultat de 1 oeuf

cuisson, préparez la péte avec un mixeur. Mettez 90 g de pommes de terre cuites et
ensuite la péte préte dans la forme de cuisson. écrasées

Avec la touche "Quantité de pate", réglez le poids 1 CC de sel

sur 1000 g. Sélectionnez le degré de brunissement 2 CS de sucre

souhaité de votre pain. 540 g de farine type 550

Notez bien que les indications de quantité sont des 1 sachet de levure séche

valeurs d'orientation. De légéres divergences peu-

vent se produire lors des résultats de cuisson. Pain aux herbes

Programme 1 Normal

Pain aux graines de tournesol
300 ml de lait tiéde

1 CS de beurre

540 g de farine type 550

5 CS de graines de tournesol

350 ml de petitlait

1 CC de sel

1,5 CS de beurre

1 CS de sucre

540 g de farine type 550

4 CS de persil finement haché
3/4 sachet de levure séche

1 CC de sel Pain pizza

1/2 CC de sucre 300 ml d'eau

1 sachet de levure séche 1 CS d'huile
1 CC de sel

Pain au levain

1 CC de sucre

50 g de levain 1 CC d'origan séché

350 ml d'eau 2 CS de parmesan répé

1,5 CS de beurre 50 g de salami finement haché
1,5 CC de sel 540 g de farine type 550

1 CC de sucre

180 g de farine type 997
360 g de farine type 1050
1 sachet de levure séche

Pain paysan

3/4 sachet de levure séche

Pain a la biére

150 ml d'eau

150 ml de biére blonde
540 g de farine type 550

300 ml de lait 3 CS de farine de sarrasin
1,5 CC de sel 1,5 CS de son
2 oeufs 1 CC de sel

1,5 CS de beurre/margarine
540 g de farine type 1050
1 CS de sucre

3/4 sachet de levure séche

3 CS de graines de sésame

1,5 CS d'extrait de malt (sirop)
1/2 sachet de levure séche

150 ml de préparation au levain
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Pain au mais

350 ml d'eau

1 CS de beurre

540 g de farine type 550

3 CS de semoule de mais

1/2 pomme hachée avec la peau
3/4 sachet de levure séche

Programme 2 Léger

Pain blanc "classique"

320 ml d'eau /de lait

2 CS de beurre

1,5 CC de sel

2 CS de sucre

600 g de farine de blé type 550
1 sachet de levure séche

Pain blanc clair

320 ml d'eau

20 g de beurre

1,5 CC de sel

1,5 CC de sucre

600 g de farine de blé type 405
1 sachet de levure séche

1 oeuf

Pain au miel

320 ml d'eau

1,5 CC de sel

2,5 CC d'huile d'olive

1,5 CS de miel

600 g de farine type 550
1 sachet de levure séche

Pain aux graines de pavot

300 ml d'eau

540 g de farine type 550

1 CC de sucre

1 CC de sel

75 g de graines de pavot moulues
1 CS de beurre

1 prisée de noix de muscat

3/4 sachet de levure séche

1 CS de parmesan répé

Pain au poivron

310 ml d'eau

1,5 CC de sel

1,5 CC d'huile

1,5 CC de poudre de poivron

530 g de farine type 812

1 sachet de levure séche

130 g de poivrons rouges, finement coupés
en cubes

Programme 3 Pain complet

Pain complet a la farine de seigle
75 g de levain

325 ml d'eau chaude

2 CS de miel de sapin

350 g de farine de seigle complet
150 g de farine de blé complet

1 CS de farine de graines de caroube
1/2 CS de sel

1 sachet de levure séche

Pain a I'épautre

350 ml de petitlait

360 g de farine d'épautre complet
90 g de farine de seigle complet
90 g de gruau d'épautre

50 g de graines de tournesol

1 CC de sel

1/2 CC de sucre

75 ml de préparation au levain
3/4 sachet de levure séche
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Pain aux gruaux de blé

350 ml d'eau

1 CC de sel

2 CS de beurre

1,5 CS de miel

360 g de farine type 1050
180 g de farine de blé complet
50 g de gruaux de blé

3/4 sachet de levure séche

Pain complet

350 mld eau

25 g de beurre

1 CC de sel

1 CC de sucre

270 g de farine type 1050
270 g de farine de blé complet
3/4 sachet de levure séche

Pain de seigle

300 ml d'eau

1,5 CS de beurre

1,5 CS de vinaigre

1 CC de sel

1,5 CS de sucre

180 g de farine de blé type 1150
360 g de farine type 1050

1 sachet de levure séche

Pain aux sept céréales

300 ml d'eau

1,5 CS de beurre

1 CC de sel

2,5 CS de sucre

240 g de farine type 1050
240 g de farine de blé complet
60 g de flocons 7 céréales
3/4 sachet de levure séche

Pain noir

400 ml d'eau chaude

160 g de farine de blé type 550

200 g de gruaux de farine de seigle complet
180 g de gruaux de seigle fins

1 CC de sel

100 g de graines de tournesol

100 ml de sirop foncé de betterave

1 sachet de levure séche

1 sachet de levain sec

Programme 4 Sucré

Pain aux raisins

300 ml d'eau

2,5 CS de beurre

1,5 CS de miel

1 CC de sel

540 g de farine de blé type 405
100 g de raisins

3/4 sachet de levure séche

Pain aux raisins et aux noix
300 ml d'eau

1,5 CS de beurre

1 CC de sel

1 CS de sucre

540 g de farine type 405
100 g de raisins

3 CS de noix hachées

3/4 sachet de levure séche
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Pain au chocolat

400 ml de lait

100 g de fromage blanc maigre
1,5 CC de sel

1,5 CC de sucre

600 g de farine de blé complet
10 CS de chocolat

100 g de chocolat au lait haché
1 sachet de levure séche

Utilisez du chocolat au lait ou du chocolat noir. Si
vous badigeonnez la péate avec 1 CS de lait aprés
le pétrissage, la crodte sera plus foncée.

Pain sucré

300 ml d'eau /de lait

2 CS de beurre

2 oeufs

1,5 CC de sel

1,5 CS de miel

600 g de farine type 550
1 sachet de levure séche

Programme 5 Express

Pain blanc express

360 ml d'eau

5 CS d'huile

4 CC de sucre

4 CC de sel

630 g de farine de blé type 405
1 sachet de levure séche

Pain aux amandes et au poivre

300 ml d'eau

540 g de farine type 550

1 CC de sel

1 CC de sucre

2 CS de beurre

100 g d'amandes effilées (grillées)

1 CS de graines de poivre vert marinées
3/4 sachet de levure séche

Pain aux carottes

330 ml d'eau

1,5 CS de beurre

600 g de farine type 550

90 g de carottes finement finement hachées
2 CC de sel

1,5 CC de sucre

1 sachet de levure séche

Programme 6 Péte (pétrir)

Péte & pizza (pour 2 pizzas)
300 ml d'eau

1 CS d'huile d'olive

3/4 CC de sel

2 CC de sucre

450 g de farine de blé type 405
1 sachet de levure séche

Péte a pizza compléte

300 ml d'eau

1 CS d'huile d'olive

3/4 CC de sel

1 CS de miel

450 g de farine de blé complet
50 g de germes de blé

1 sachet de levure séche

Déroulez la péte et laissez-la gonfler pendant env.
10 minutes. Posez la garniture de votre choix sur la
péte et faites cuire la péte & pizza avec la garnitu-
re & 180°C pendant environ 20 minutes.

Petits pains au son

200 ml d'eau

50 g de beurre

3/4 CC de sel

1 oeuf

3 CS de sucre

500 g de farine type 1050
50 g de son de blé

1 sachet de levure séche
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Bretzel

200 ml d'eau

1/4 CC de sel

360 g de farine type 405
1/2 CC de sucre

1/2 sachet de levure séche

Formez la péte pour en faire des bretzels. Badige-
onnez ensuite les bretzels avec 1 oeuf et saupou-
drez de gros sel (pour env. 12 bretzels 1 & 2 CS
de gros sel). Faites cuire les bretzels & 230°C pen-
dant env. 15 & 20 minutes.

Baguettes francaises
300 ml d'eau

1 CS de miel

1 CC de sel

1 CC de sucre

540 g de farine type 550
1 sachet de levure séche

Formez une baguette avec la pate et coupez le
cdté supérieur des baguettes en biais. Laissez gon-
fler la pate pendant env. 30 & 40 minutes. Faites
cuire & 175°C pendant env. 25 minutes.

Programme 7 Pdte a pates

5 oeufs (& température ambiante) ou 300 ml d'eau
250 g de farine de blé doux type 405

250 g de farine de blé dur type 1050

Programme 8 Pain au petit-lait

Pain au babeurre (type 1)

350 ml de petitlait

2 CS de beurre

2 CC de sel

3 CS de sucre

600 g de farine de blé type 1050
1 sachet de levure séche

Pain au babeurre (type 2)

250 ml de petitlait

130 ml d'eau

600 g de farine de blé type 1050
60 g de farine de blé type 997
1,5 CC de sel

1 sachet de levure séche

Pain au yaourt

250 ml d'eau /de lait

150 ml de yaourt au lait entier
1 CC de sel

1 CS de sucre

500 g de farine type 550
3/4 sachet de levure séche

Pain au fromage blanc

200 ml d'eau /de lait

3 CS d'huile

260 g de fromage blanc (40% de graisse)
600 g de farine de blé

1,5 CC de sel

1,5 CC de sucre

1 sachet de levure séche

Programme 9 Sans gluten

A Remarque:

Si vous souhaitez cuire des pains sans gluten, il
faut procéder & un nettoyage particulierement
soigneux de la forme de cuisson, des pétrins et de
I'appareil. Méme de petits résidus de poussiére de
farine peuvent provoquer une réaction allergique
auprés de personnes sensible au gluten.

Pain blanc sans gluten
570 ml d'eau chaude (env. 40°C)
30 g de beurre mou
700 g de mélange de farine sans gluten
(par ex. "Mélange B pain blanc lll" de Schar)
1/, CC de sel
2 sachets de levure séche
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Pain aux pommes de terre sans gluten

440 ml d'eau

1,5 CS d'huile

400 g mélange de farine sans gluten

("Mix B" de Schér par ex.)

1,5 CC de sel

1,5 CC de sucre

11/, sachet de levure séche

230 g de pommes de terre cuites, pelées et pas-
sées & la presse.

Pain au yaourt sans gluten

350 ml d'eau

150 g de yaourt nature

1,5 CS d'huile

1,5 CS de vinaigre

100 g de farine sans gluten (millet, riz sarrasin par
ex.)

400 g mélange de farine sans gluten

("Mix B" de Schér par ex.)

1,5 CC de sel

1,5 CC de sucre

11/, sachet de levure séche

1 CC de farine de graines de caroube ou de guar

Pain aux graines sans gluten

250 ml d'eau

200 ml de lait

1,5 CS d'huile

500 g de mélange de farine sans gluten

1,5 CC de sel

1,5 CC de sucre

11/, sachet de levure séche

100 g de graines (graines de tournesol par ex.)

Programme 10 Gateau

Pour ce programme, des mélanges de géteaux
préts & 'emploi sont parfaitement adaptés. Tenez
compte des indications de préparation sur 'em-
ballage.

Programme 11 Confiture

La machine & pain permet de préparer simplement

des confitures ou des marmelades.

Cela vaut la peine d'essayer, méme si vous ne

l'avez jamais fait avant.

Vous obtiendrez ainsi une confiture particuliérement

délicieuse. Voici comment procéder :

* Laver des fruits frais et mors. Eplucher les pommes,
les péches, les poires et les autres fruits & peau
épaisse.

* Toujours respecter les quantités indiquées, qui
sont précisément mesurées pour le programme
MARMELADE. Autrement, la confiture risque de
cuire frop rapidement et de déborder.

* Peser les fruits, les couper en petits morceaux
(max. T cm) ou les presser en purée et les verser
dans le récipient.

e Ajouter le sucre gélifiant « 1:1 » dans la quanti-
té indiquée. N'utilisez que celuici et pas de su-
cre normal ou « 2:1 » de sucre gélifiant, car
cela empécherait la confiture de devenir suffi-
samment épaisse.

* Mélanger les fruits avec le sucre et démarrez le
programme. Celui-ci s'exécute automatiquement.

Marmelade (orange)
350 g d'oranges

150 g de citrons

500 g de sucre & confiture

Confiture de fraises
500 g de fraises
500 g de sucre & confiture

2 -3 CS de jus de citron

Confiture de fruits rouges

500 g de fruits rouges décongelés
500 g de sucre & confiture

1 CS de jus de citron

Mélangez tous les ingrédients dans la forme de

cuisson.
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Bon appétit!

Recettes sans garantie.Toutes les indications d'in-
grédients et de préparation sont des valeurs
d'orientation. Complétez ces propositions de recette
avec vos

expériences personnelles. Nous vous souhaitons
dans tous les cas de bien réussir vos recettes et un
bon appétit.
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Si la recette ne réussit pas. Que faire 2

Pourquoi de la farine reste-telle quelquefois collée sur

mon pain sur le cété de la crolte 2

Votre péte pourrait étre trop séche. Veillez pour la pro-
chaine fois & la mesure correcte des ingrédients. Ajoutez

jusqu'a 1 CC en plus de liquide.

Pourquoi les ingrédients doivent-ls étre ajoutés dans un
certain ordre 2

La péte est préparée de maniére optimale de cefte facon.
Lors de |'utilisation de la fonction de minuterie, vous empé-
chez que la levure se mélange avec le liquide avant que

la péte soit pétrie.

Pourquoi la péte estelle pétrie seulement partiellement 2

Contrélez si les couteaux de pétrissage et les formes de
cuisson sont correctement insérés. Contrélez également la
consistance de la péte et ajoutez une ou plusieurs fois
1/2 & 1 CS de liquide ou de farine aprés le pétrissage.
Dans le cas de mélanges pour pates tout préts : la quanti-
té du mélange pour péte tout prét et des ingrédients n'ont
pas été adaptée & la capacité de la petite forme de cuis-
son. Réduisez les quantités des ingrédients.

Pourquoi le pain n'a-il pas gonflé 2

La levure utilisée était trop vieille ou aucune levure n'a été

ajoutée.

Quand les noix et les fruits secs sontils ajoutés & la pate?

Un signal acoustique retentit lorsque vous devez ajouter
les ingrédients. Si vous pouvez ajouter déj&r ces ingré-
dients & la péte dés le début, les noix ou les fruits peuvent

étre réduits en morceaux par la procédure de pétrissage.

Le pain cuit est trop humide.

Contrélez également la consistance de la pate 5 minutes
aprés le début de la procédure de pétrissage et ajoutez

de farine.

Des bulles d'air se présentent sur la surface du pain.

Vous avez éventuellement utilisé trop de levure.

Le pain gonfle et s'affaisse.

Le pain gonfle peut-étre trop rapidement. Pour éviter cela,
réduisez la quantité d'eau et / ou augmentez la quantité

de sel et / ou réduisez la quantité de levure.

Est-ce que d'autres recettes peuvent étre utilisées?

Vous pouvez utiliser d'autres recettes, tenez cependant
compte des indications de quantité. Familiarisez-vous
avec l'appareil et les recettes jointes avant d'essayer vos
propres recettes. Ne dépassez jamais la quantité de 700
g de farine. Lors de 'adaptation de vos recettes, orientez-
vous aux indications de quantités des recettes ci-jointes.
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Wetenswaardigheden over
ingrediénten

MEEL

U kunt de meeste in de handel verkrijgbare meel-
soorten gebruiken, zoals tarwe- of roggemeel
(Type 405-1150). De typeaanduidingen van de
meelsoorten kunnen per land verschillen. Met het
bakprogramma “Glutenvrij” kunt u glutenvrije
meelsoorten gebruiken, zoals mais-, boekweit- of
aardappelmeel. U kunt ook kant-en-klare bakmixen
gebruiken.

Voor het toevoegen van kleine delen (10-20%)
graankorrels of grof gemalen graan zijn de
programma's 1 en 2 geschikt.

Gebruik bij grotere hoeveelheden volkorenmeel
(70-95%) programma 3. Bij de recepten worden
volgende meelsoorten gebruikt:

Meelsoorten Beschrijving
Type 405 normaal tarwemeel
sterk bakkend tarwemeel,
Type 550 |voor deegsoorten met fijne
porién
Type 997 normaal roggemeel
Type 812 tarwemeel, voor lichte
rogge-tarwebroden
donker tarwemeel, voor
Type 1050 rogge-tarwebroden of
hartig gebak
Type 1150 roggemeel me.t hoog
gehalte aan mineralen

GISsT

Tijdens het rijsproces splitst de gist de in het deeg
aanwezige suikers en koolhydraten, waardoor
kooldioxide ontstaat dat het brooddeeg doet rij-
zen. Gist is in verschillende vormen verkrijgbaar:
als droge gist, als verse gist en als snelrijsgist. Wij
bevelen voor de broodbakmachine het gebruik
van droge gist aan, omdat hiermee de beste resul-
taten worden bereikt. Bij gebruik van verse gist in
plaats van droge gist is de informatie op de ver-
pakking maatgevend.

In de regel komt 1 pakje droge gist overeen met
ca. 21g verse gist. Dit is voldoende voor ca. 500g
meel. Gist moet altijd worden bewaard in de
koelkast, omdat ze door warmte bederft. Let erop
dat de viterste gebruiksdatum niet is verlopen. Na
opening van de verpakking dient ongebruikte gist
zorgvuldig te worden ingepakt en in de koelkast te
worden bewaard.

Opmerking:

Bij de samenstelling van de recepten in deze
gebruiksaanwijzing is uitgegaan van het gebruik
van droge gist.

SUIKER

Suiker heeft een belangrijke invloed op de brui-
ning en de smaak van het brood. In de recepten in
deze gebruiksaanwijzing wordt vitgegaan van het
gebruik van kristalsuiker. Gebruik geen poedersui-
ker, tenzij dit vitdrukkelijk wordt vermeld.
Zoetmiddelen kunnen het gebruik van suiker niet

vervangen.

ZOoUT

Zout is onmisbaar voor de smaak en de bruining
van het brood. Zout heeft ook een vertragende
werking op de rijzing. Gebruik daarom niet meer
zout dan in de recepten is aangegeven. Als u een
dieet volgt kunt u het zout achterwegen laten. In
een dergelijk geval kan het brood sterker rijzen
dan normaal.




VLOEISTOFFEN

Vloeistoffen als water, melk en in water opgeloste
melkpoeder kunnen voor het bakken van brood wor-
den gebruikt. Melk verbetert de smaak van het brood
en geeft een zachtere korst, water daarentegen zorgt
voor een knapperige korst. In een aantal recepten
wordt het gebruik van vruchtensappen aangegeven
om het brood een bepaalde smaak te geven.

EIEREN

Eieren verrijken het brood en geven het een zachte
structuur. In de recepten in deze gebruiksaanwij-
zing wordt gebruik gemaakt van eieren van de
grootste klasse.

VETTEN: BROODVET, BOTER, OLIE

Door het gebruik van broodvet, boter of olie wordt
gegist brood zacht. Brood dat op de Franse
manier is gebakken, dankt zijn bijzondere korst en
structuur aan de vetarme bestanddelen. Brood
waarin vet is verwerkt, blijft echter langer vers.
Boter die rechtstreeks uit de koelkast komt, moet
voor gebruik in kleine stukjes worden gesneden om
de menging met het deeg tijdens het kneedproces
te bevorderen.

GLUTENVRU

Coeliakie, bij volwassenen ook wel spruw genoemd,
is een chronische ziekte die wordt veroorzaakt door
het nuttigen van etenswaren die gluten bevatten.
Tarwe en spelt bevatten het kleefeiwit Gluten
(Gliadine) en rogge, gerst en haver bevatten verge-
likbare eiwitkorrels. Deze veroorzaken beschadi-
ging van het slijmvlies van de dunne darm. Er mag
dan nog vuitsluitend speciaal brood van de reformwin-
kel of zelfgemaakt brood worden genuttigd, gemaakt
met glutenvrije meelsoorfen. Brood en gebak bakken
met glutenvrije meelsoorfen vereist echter enige oefe-
ning. Glutenvrije meelsoorten doen langer over de
opname van vloeistoffen en hebben andere rijseigen-
schappen. Glutenvrije meelsoorten moeten ook wor-
den gebonden of worden losgemaakt met glutenvri-
ie losmaakmiddelen.

Dit zijn bijvoorbeeld wijnsteenbakpoeder, gist, zuur-
deeg uit mais- of rijstmeel, bakferment op maisbasis of
bindmiddelen zoals guarmeel, johannesbroodmeel,
kuzu, pectine, pijlwortelzetmeel of carrageen.
Bovendien is de smaak anders dan die van gewoon
brood. Ook de consistentie van glutenvrij brood is
anders dan die van tarwebroden.

AFPASSEN VAN DE INGREDIENTEN

Met onze broodbakautomaat worden de volgende

maathulpen meegeleverd, die u het afpassen van

de ingrediénten kunnen vergemakkelijken:

1 maatbeker met maatstrepen

1 grote maatlepel, overeenkomend met een eetle-
pel (EL)

1 kleine maatlepel, overeenkomend met een thee-
lepel (TL)

Zet de maatbeker op een vlakke ondergrond. Let

op dat de hoeveelheden precies tot de streepjes

komen. Bij het afmeten van droge stoffen moet u

erop letten dat de maatbeker droog is.

Tips voor bakken

Bakken in verschillende klimaatzones

In hogergelegen gebieden leidt de lagere lucht-
druk tot een snellere rijzing van het deeg. Daarom
is daar minder gist nodig.

In droge gebieden is het meel droger en heeft het
daarom wat meer vocht nodig.

In vochtige gebieden is het meel vochtiger, waar-
door het minder vloeistof opneemt. Hier hebt u dus
iets meer meel nodig.
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Kant-en-klare bakmixen

Brood snijden en bewaren

U kunt in deze broodbakmachine ook kant-enklare
bakmixen gebruiken.

Lees daarvoor de informatie van de fabrikant op
de verpakking.

In de tabel vindt u omrekenvoorbeelden voor enke-
le broodmixen.

U boekt het beste resultaat als u het vers gebakken
brood voor het snijden op een rooster legt en 15
tot 30 minuten laat afkoelen. Gebruik een broods-
nijmachine of een broodmes om het brood te snijden.
Overgebleven brood kan bij kamertemperatuur tot
drie dagen worden bewaard in vershoudzakken of
plastic zakken.Voor een langere bewaartijd (tot 1
maand) moet het worden ingevroren.

Doordat zelfgebakken brood geen conserveermid-
delen bevat, bederft het eerder dan fabrieksbrood.

Bakmix voor een brood ca. 750 g
500 g bakmix
Meergranenbrood 350 ml water
. 500 g bakmix
Zonnebloempittenbrood 350 ml water
500 g bakmix
Boerenvolkorenbrood 350 ml water
500 g bakmix
Boerenbrood: 350 ml water
500 g bakmix
Ciabatta 360 ml water
1 TL olijfolie

Bijzonder geschikt voor deze broodbakmachine zijn de kant-enklare bakmixen, die verkrijgbaar zijn bij Lidl.

Neem de bereidingsvoorschriften op de verpakking in acht.
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Recepten voor ca. 1000 g Aardappelbrood

brood 300 ml water/melk
2 EL boter
Opmerking: Voor een nog beter bakresultaat 1ei
maakt u het deeg met een mixer. Doe het gemaak- 90 g gekookte, gestampte aardappelen
te deeg in de bakvorm. Stel met de toets 1 TL zout

"Broodgrootte” het gewicht in op 1000 g. Kies de 2 EL suiker
gewenste bruiningsgraad voor het brood. Houd er 540 g meel type 550
rekening mee dat de aangegeven hoeveelheden 1 pakje droge gist

richtwaarden zijn. Het bakresultaat kan daardoor

enigszins variéren.

Programma 1 Normaal

Zonnebloempittenbrood
300 ml lauwe melk

1 EL boter

540 g meel type 550

5 EL zonnebloempitten

1 TL zout

1/2 TL suiker

1 pakje droge gist

Zuurdesembrood

50 g zuurdesem

350 ml water

1,5 EL boter

1,5 TL zout

1 TL suiker

180 g meel type 997
360 g meel type 1050
1 pakje droge gist

Boerenbrood

300 ml melk

1,5 TL zout

2 eieren

1,5 EL boter/margarine
540 g meel type 1050
1 EL suiker

1 pakje droge gist

Kruidenbrood

350 ml karnemelk

1 TL zout

1,5 EL boter

1 EL suiker

540 g meel type 550

4 EL fiingehakte peterselie
3/4 pakje droge gist

Pizzabrood

300 ml water

1 EL olie

1 TL zout

1 TL suiker

1 TL gedr. oregano

2 EL ger. parmezaanse kaas
50 g kleingesneden salami
540 g meel type 550

3/4 pakje droge gist

Bierbrood

150 ml water

150 ml licht bier

540 g meel type 550

3 EL boekweitmeel

1,5 EL zemelen

1 TL zout

3 EL sesamzaad

1,5 EL moutextract (siroop)
1/2 pakje droge gist

150 ml zuurdesemverdikker
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Maisbrood

350 ml water

1 EL boter

540 g meel type 550

3 EL maisgries

1/2 fiingeh. appel met schil
3/4 pakje droge gist

Programma 2 Luchtig

Witbrood “klassiek”

320 ml water/melk

2 EL boter

1,5 TL zout

2 EL suiker

600 g tarwemeel type 550
1 pakje droge gist

Licht witbrood

320 ml water

20 g boter

1,5 TL zout

1,5 TL suiker

600 g tarwemeel type 405
1 pakje droge gist

1 ei

Honingbrood

320 ml water

1,5 TL zout

2,5 TL olijfolie

1,5 EL honing

600 g meel type 550
1 pakje droge gist

Maanzaadbrood

300 ml water

540 g meel type 550

1 TL suiker

1 TL zout

75 g gemalen maanzaad
1 EL boter

1 snufje nootmuskaat
3/4 pakje droge gist

1 EL ger. parmezaanse kaas

Paprikabrood

310 ml water

1,5 TL zout

1,5 TL olie

1,5 TL paprikapoeder

530 g meel type 812

1 pakje droge gist

130 g rode paprika, gesnipperd

Programma 3 Volkoren

Rogge-volkorenbrood
75 g zuurdesem

325 ml warm water

2 EL dennenhoning

350 g roggevolkorenmeel
150 g tarwevolkorenmeel
1 EL Johannesbroodpitmeel
1/2 EL zout

1 pakje droge gist

Speltbrood

350 ml karnemelk

360 g speltvolkorenmeel
90 g roggevolkorenmeel
90 g spelthagel

50 g zonnebloempitten

1 TL zout

1/2 TL suiker

75 ml zuurdesemverdikker
3/4 pakje droge gist
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Tarwebrood Zwart roggebrood

350 ml water 400 ml warm water

1 TL zout 160 g tarwemeel type 550

2 EL boter 200 g grove roggevolkorenhagel
1,5 EL honing 180 g fijne roggehagel

360 g meel type 1050 1 TL zout

180 g tarwevolkorenmeel 100 g zonnebloempitten

50 g tarwehagel 100 ml donkere bietensiroop
3/4 pakje droge gist 1 pakje droge gist

1 pakje droge zuurdesem

Volkorenbrood

350 ml water Programma 4 Zoet
25 g boter

1 TL zout Krentenbrood

1 TL suiker 300 ml water

270 g meel type 1050 2,5 EL boter

270 g tarwevolkorenmeel 1,5 EL honing

3/4 pakje droge gist 1 TL zout

540 g tarwemeel type 405
100 g rozijnen

Roggebrood 3/4 pakje droge gist
300 ml water
1,5 EL boter Rozijnen-notenbrood
1,5 EL azijn 300 ml water
1 TL zout 1,5 EL boter
1,5 EL suiker 1 TL zout
180 g roggemeel type 1150 1 EL suiker
360 g meel type 1050 540 g meel type 405
1 pakje droge gist 100 g rozijnen

3 EL geh. walnoten
Zevengranenbrood 3/4 pakje droge gist
300 ml water
1,5 EL boter
1 TL zout
2,5 EL suiker

240 g meel type 1050
240 g tarwevolkorenmeel
60 g 7-granenvlokken
3/4 pakje droge gist
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Chocoladebrood

400 ml melk

100 g magere kwark

1,5 TL zout

1,5 TL suiker

600 g tarwevolkorenmeel

10 EL cacaopoeder

100 g geh. volle melkchocolade
1 pakje droge gist

Gebruik volle melkchocolade of pure chocolade.
Wanneer u het deeg na het kneden bestrijkt met 1
EL melk, wordt de korst donkerder.

Zoet brood

300 ml water/melk

2 EL boter

2 eieren

1,5 TL zout

1,5 EL honing

600 g meel type 550
1 pakje droge gist

Programma 5 Express

Witbrood expresse

360 ml water

5 EL olie

4 TL suiker

4 TL zout

630 g tarwemeel type 405
1 pakje droge gist

Peper-amandelbrood

300 ml water

540 g meel type 550

1 TL zout

1 TL suiker

2 EL boter

100 g geschaafde amandelen (geroosterd)
1 EL ingemaakte groene peperkorrels

3/4 pakje droge gist

Worteltjesbrood

330 ml water

1,5 EL boter

600 g meel type 550

90 g fijngehakte wortelen
2 TL zout

1,5 TL suiker

1 pakje droge gist

Programma 6 Deeg (kneden)

Pizzadeeg (voor 2 pizzabodems)
300 ml water

1 EL olijfolie

3/4 TL zout

2 TL suiker

450 g tarwemeel type 405

1 pakje droge gist

Volkoren pizzadeeg
300 ml water

1 EL olijfolie

3/4 TL zout

1 EL honing

450 g tarwevolkorenmeel
50 g tarwekiemen

1 pakje droge gist

Rol het deeg uit en laat het ca. 10 minuten rijzen.
Beleg het deeg naar wens en bak het belegde piz-
zadeeg ca. 20 minuten op 180°C.

Zemelenbroodjes
200 ml water

50 g boter

3/4 TL zout

1 ei

3 EL suiker

500 g meel type 1050
50 g tarwezemelen

1 pakje droge gist

)
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Krakelingen

200 ml water

1/4 TL zout

360 g meel type 405
1/2 TL suiker

1/2 pakje droge gist

Vorm pretzels van het deeg. Bestrijk de pretzels
met 1 geklutst ei en strooi er grof zout over (voor
ca. 12 pretzels 1-2 EL grof zout). Bak de pretzels
ca. 15-

20 minuten op 230°C.

Franse baguettes
300 ml water

1 EL honing

1 TL zout

1 TL suiker

540 g meel type 550
1 pakje droge gist

Vorm stokbroodjes van het deeg en snijd de
bovenkanten van de gevormde baguettes schuin
in. Laat het deeg ca. 30-40 minuten rijzen. Bak het
deeg ca. 25 minuten op 175°C.

Programma 7 Pastadeeg

5 eieren(kamertemperatuur) of 300 ml water
250 g meel van zachte tarwe type 405
250 g meel van harde tarwe type 1050

Programma 8 Karnemelkbrood

Karnemelkbrood (type 1)
350 ml karnemelk

2 EL boter

2 TL zout

3 EL suiker

600 g tarwemeel type 1050
1 pakje droge gist

Karnemelkbrood (type 2)
250 ml karnemelk

130 ml water

600 g tarwemeel type 1050
60 g roggemeel type 997
1,5 TL zout

1 pakje droge gist

Yoghurtbrood

250 ml water/melk
150 ml volle yoghurt
1 TL zout

1 EL suiker

500 g meel type 550
3/4 pakje droge gist

Kwarkbrood

200 ml water/melk

3 EL olie

260 g kwark (vetgehalte 40%)
600 g tarwemeel

1,5 TL zout

1,5 TL suiker

1 pakje droge gist

Programma 9 Glutenvrij

A Opmerking:

als u glutenvrije broden wilt bakken, dan maakt u
de bakvorm, de kneedhaken en het apparaat bij-
zonder grondig schoon. Kleine achtergebleven
hoeveelheden aan meelstof kunnen bij glutengevoe-

lige mensen al tot een allergische reactie leiden.

Glutenvrij aardappelbrood

440 ml water

1,5 EL olie

400 g glutenvrije meelmix
(bijv. “Mix B” van Schér)

1,5 TL zout

1,5 TL suiker

11/, pakje droge gist

230 g gekookte aardappelen, geschild en door
een zeef gedrukt
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Glutenvrij yoghurtbrood
350 ml water
150 g Natuuryoghurt
1,5 EL olie
1,5 EL azijn
100 g glutenvrij meel (bijv. gierst, rijst, boekweit)
400 g glutenvrije meelmix
(bijv. “Mix B” van Schar)
1,5 TL zout
1,5 TL suiker
11/, pakje droge gist
1 TL guarpit- of Johannespitmeel

Glutenvrij granenbrood

250 ml water

200 ml melk

1,5 EL olie

500 g glutenvrije meelmix

1,5 TL zout

1,5 TL suiker

11/, pakje droge gist

100 g pitten (bijv. zonnebloempitten)

Glutenvrij rijstbrood
350 ml water

200 g Natuuryoghurt

1,5 EL olie

1,5 EL azijn

200 g rijstmeel

300 g glutenvrije meelmix
1,5 TL zout

1,5 TL suiker

11/, pakje droge gist

1 TL guarpit- of Johannespitmeel

Programma 10 Gebak
Voor dit programma zijn kant-enklare taartbakmi-

xen bijzonder geschikt. Neem de bereidingsvoor-
schriften op de verpakking in acht.

Programma 11 Jam

Confituur of jam kan in de broodbakmachine snel
en gemakkelijk worden toebereid. Ook als u nog
nooit confituur of jam heeft gekocht, moet u dit
eens uitproberen. U krijgt namelijk een bijzonder
goed smakende jam.

Ga hierbij als volgt te werk:

* Was de verse, rijpe vruchten. Schil de appels,
perziken, peren en eventuele andere vruchten
met harde schil.

* Houd u aan de aangegeven hoeveelheden,
omdat deze exact zijn afgestemd op het pro-
gramma JAM. Anders kookt de massa te vroeg
en loopt over.

* Weeg de vruchten df, snijd ze in kleine stukjes
(max.1 cm) of pureer ze en doe ze in de bak.

¢ De geleisuiker "1:1" in de opgegeven hoeveel-
heid toevoegen. Gebruik alleen deze suiker en
geen tafelsuiker of geleisuiker "2:1", omdat de
jam anders geen vaste massa wordt.

* Meng de vruchten met de suiker en start het
programma, dat nu volledig automatisch ver-
loopt.

* Nadat het programma is beéindigd, kunt u de
jam in glazen doen en deze goed afsluiten.

Sinaasappelmarmelade
350 g sinaasappels

150 g citroenen

500 g geleisuiker

Aardbeienjam

500 g aardbeien
500 g geleisuiker
2-3 EL citroensap

Bessenjam

500 g ontdooide bessen
500 g geleisuiker

1 EL citroensap

Meng alle ingrediénten in de bakvorm.
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Eet smakelijk!

Geen aansprakelijkheid voor recepten. Alle
gegevens m.b.t. ingrediénten en bereiding zijn
richtwaarden. Vul deze receptsuggesties aan met
uw persoonlijke bevindingen. Wij wensen u een
geslaagde en lekkere maaltijd toe.
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Problemen met recepten oplossen

Hoe komt het dat er soms wat meel zit op de korst aan
de zijkant van mijn brood?

Het kan zijn dat het deeg te droog is. Let een volgende
keer in het bijzonder op het afpassen van de ingrediénten.

Voeg maximaal 1 EL meer vloeistof toe.

Waarom moeten de ingrediénten in een bepaalde volgor-

de worden toegevoegd?

Zo kunt u het deeg het beste maken. Bij gebruik van de
timerfunctie wordt voorkomen dat de gist zich met de
vloeistof vermengt voordat het deeg wordt geroerd.

Hoe komt het dat het deeg maar gedeeltelijk is gekneed?

Controleer of de kneedhaken en de bakvorm correct zijn
aangebracht. Controleer ook de consistentie van het
deeg en voeg na het kneden zo nodig een of meerdere
keren 1/2 tot 1 EL vloeistof of meel toe.

Bij gebruik van kantenklare bakmixen: De hoeveelheden
kant-enklare bakmix en de ingrediénten zijn niet
aangepast aan de inhoud van de bakvorm. Verminder de
hoeveelheden van de ingrediénten.

Hoe komt het dat het brood niet is gerezen?

De gebruikte gist was te oud of er is geen gist toegevoegd.

Wanneer moeten noten en vruchten aan het deeg

worden toegevoegd?

Er klinkt een signaal als het tijd is om de ingrediénten toe
te voegen. Als u de ingrediénten meteen aan het begin
bij het deeg doet, kunnen noten of vruchten door het

kneedproces fijner worden gemaakt.

Het gebakken brood is te vochtig.

Controleer de consistentie van het deeg 5 minuten nadat
het kneden is gestart en voeg eventueel maximaal 1 EL
vloeistof of meel toe.

Er zitten luchtbellen op het oppervlak van het brood.

Misschien hebt u te veel gist gebruikt.

Het brood zakt na het rijzen in elkaar.

Misschien rijst het brood te snel. Om dit te voorkomen
moet u de hoeveelheid water verminderen, en/of meer
zout toevoegen en/of minder gist gebruiken.

Kunnen er ook andere recepten worden gebruikt?

U kunt ook andere recepten gebruiken, maar let u daarbij
wel goed op de aangegeven hoeveelheden. Maak u ver-
trouwd met het apparaat en de bijgeleverde recepten
voordat u eigen recepten uvitprobeert.

Gebruik niet meer dan 700 g meel.

Ga bij het aanpassen van uw eigen recepten uit van de

aangegeven hoeveelheden in de bijgeleverde recepten.
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Co je dulezité védét o
surovindch

MOUKA

Vhodnd je véiina b&znych druhd mouky, jako je
p3eniénd nebo Zitnd mouka (typu 405-1150).
Oznaéeni typ¥ jednotlivych druhd mouky mize
byt v roznych zemich rozné. Diky programu peéeni
.Bezlepkovy” |ze pouZivat bezlepkové druhy mouky,
jako napf. kukufig¢nou nebo pohankovou mouku &i
bramborovou mou¢ku. MozZete také pouzivat hoto-
vé smési na pedeni. PFi pfiddni mensich podild
(10-20 %) zrn nebo obilného $rotu jsou vhodné
programy 1 a 2.

U vétich podili celozrmné mouky (70-95 %) pouzijte
program 3. U receptd se pouzivaji ndsledujici dru-

hy mouky:
Druh mouky Popis
Typ 405 noim?lj sfanovené
p3eni&nd mouka
p3eni&nd mouka vhodnd
Typ 550 pro peceni, pro jemné
pérovitd tésta
Typ 997 normou stanovend zitnd
mouka
Typ 812 p§eniénéwm0L'Jko, pro svétlé
smiSené chleby
tmavd p3eniénd mouka,
Typ 1050 | pro smi3ené chleby nebo
vyzivné pecivo
Zitnd mouka s vysokym
Typ 1150
P obsahem minerélnich latek

DROZDI

Pfi kvadeni $t&pi drozdi podily cukru a uhlovodik
obsazené v t&sté, pfeméni je na oxid uhlicity, a tim
zplsobi, Ze tsto kyne. Drozdi je k dostani v riznych
podobdch: jako suseng, Eerstvé nebo rychle kvasici
drozdi. Pro pouziti v automatické pekarné doporu-
Eujeme sudené drozdi, protoze s nim dosdhnete
nejlepsich vysledkd.

Pi pouziti &erstvého drozdi misto suseného jsou
rozhodujici Gdaje na obalu.

Jeden bali¢ek suseného drozdi odpovida zpravidla
ca 21 g &erstvych kvasnic a staci na ca 500 g
mouky. Uchovdvejte drozdi vzdy v chladniéce,
protoZe teplo je ni&i. Zkontrolujte datum minimdlni
trvanlivosti. Po otevieni jednoho baleni by mély byt
nepouzité kvasnice opét peclivé zabaleny a
uchovévdny v ledniéce.

Poznamka:
Pfi sestavovdni receptl v tomto ndvodu k obsluze
bylo zékladem pouziti suseného drozdi.

CUKR

Cukr mé dilezity vliv na stuped zhnédnuti a chuf
chleba. U receptl v tomto ndvodu k obsluze se
predpoklada pouZiti krystalového cukru. NepouZivejte
cukr moucku, ledaze je to vyslovné pozadovéno.
Sladidla se jako ndhrada cukru nehodi.

sOL

S0l m& vyznam pro chuf a stupef zhnédnuti chle-
ba. Sil ma také brzdici 6&inek na kvaseni drozdi.
Proto neprekradujte uvedend mnozstvi soli v recep-
tech. Z dietnich divodd se mize sdl vynechat.

V téchto pfipadech mize chléb nakynout silnéji
nez obvykle.




TEKUTINY

Pfi vyrobé& chleba mohou byt pouzity tekutiny jako
mléko, voda nebo ve vodé rozpusténé susené mlé-
ko. Mléko zintenziviivje chut chleba a zmékeuje kir-
ku, zatimco ¢istd voda zpUsobuije kiupavéisi korku.
V nékterych receptech je uréeno pouziti ovocnych
§tav, aby byla chut chleba obohacena o osobitou
prichut.

VEJCE

Vejce obohacuji chléb a davaji mu mékéi strukturu.
Pfi pe&eni podle receptd v tomto ndvodu pouziveijte
vejce v&tsi velikosti.

TUKY: TUK NA PECENI, MASLO, OLEJ

Tuky na peceni, méslo a olej délaji drozdovy chléb
kiehkym. Chléb na francouzsky zpdsob vd&éi za
svou jedinecnou kirku a strukturu svym nizkotu&nym
surovindm. Chléb, pfi jehoz vyrobé se pouzije tuk,
z0stavd viak déle Eerstvy. Pouzijete-li mdslo piimo

z chladni¢ky, nakrdijejte je na malé kousky pro snad-
n&jsi promichdni s t&stem b&hem faze hnéteni.

BEZLEPKOVY

Celiakie, u dospélych nazyvana také celiakdlni sprue,
je chronické onemocnéni, které je vyvoldno poZivanim
pokrmy s obsahem lepku. Bilkovinny lepek (gliadin)
obsazeny v p3enici a $paldé a podobné bilkovinné
Eastice v Zitu, jeémeni a ovsu vedou k poskozent slizni-
ce tenkého stfeva. Pak smi byt konzumovén pouze
specidlni chléb z vybranych prodejen nebo z vlastni
kuchyné, ktery byl vyroben z bezlepkové mouky. Pegeni
chleba a kold&d z bezlepkové mouky viak vyZaduje
urdity cvik. Takova mouka potiebuje delsi dobu pro
vstiebdni tekutin a mad jiné vlastnosti pfi kvaseni.
Bezlepkovd mouka musi byt také spojena nebo
nakypfena bezlepkovymi kypficimi prasky. To jsou na-
priklad vinny kémen, drozdi, kvések z kukufiéné nebo
ryzové mouky, ferment na peceni na kukufiéné bazi
nebo pojivo jako je mouka z guarovych jader, mouka
z jader svatojanského chleba, kuzu, pektin, skrob z
maranty nebo karagen.

Kromé toho je nutno vzdét se obvyklé chuti chleba.
Také konsistence bezlepkovych chlebd je jind nez kon-
sistence chlebd z pSeniéné mouky.

ODMEROVANI SUROVIN

S nasi automatickou pekdarnou dostanete ndsleduii-

ci odmérky, které vdm usnadni odmé&Fovdni surovin:

1 pohdrek s odmérkou s Gdaji mnoZstvi

1 velkd |Zice s odmérkou, odpovidd jedné polévkové
I¥ici (PL)

1 1zi¢ka s odmérkou, odpovidd jedné &ajové |Zicce
()

Odmérny pohérek postavte na rovnou plochu.

Dbejte pfitom na to, aby mnozstvi odpovidalo pFes-

né ryskam. Pfi odmé&fovani suchych surovin dbejte

na to, aby odmérka byla sucha.

Tipy na peceni

Peéeni v ruznych klimatickych pasech

Ve vy3e polozenych oblastech vede nizsi tlak
vzduchu k rychlejdimu kvaseni drozdi. Proto je
zde zapotfebi méné drozdi.

V suchych oblastech je mouka su3si a vyzaduje
proto o néco vice tekutin.

Ve vlhkych oblastech je mouka vihéi, a pohlecuje tak
méné tekutin. Zde potiebujete mouky trochu vice.
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Hotové pedici smési Nakrojeni a Gschova chleba

Mézete pro tuto automatickou pekdrnu pouzit Nejlepsich vysledkd dosdhnete, pokud Zerstvé upe-
i hotové pecici smési. &eny chléb pred nakrojenim poloZite na mfizku
Dodrzujte pfitom Gdaje vyrobce na obalu. a nechdte ho po dobu 15 az 30 minut vychladnout.

V tabulce najdete piiklady pfepoétu nékterych Pro krdjeni chleba pouZijte krdje& na chléb nebo
smési na pedeni chleba. nbz s pilkou. Nespotiebovany chléb je mozné pfi

pokojovych teplotach uchovavat az 3 dny v pytli-
cich udrzujicich &erstvost nebo v umélohmotnych
nddobéch. Potfebuijete-li uchovat chléb na delsi
dobu (aZ 1 mésic), zmrazte jej.

ProtoZe automaticky upe&eny chléb neobsahuje
konzervaéni latky, kazi se rychleji nez primyslové
vyrabény chléb.

Mesanica za peko

za kruh s pribl. 750 g

Veézrnati vital kruh

500 g medanice za peko

350 ml vode

Kruh s sonéni¢nimi semeni

500 g medanice za peko
350 ml vode

Rustikalni polnozrnati kruh

500 g medanice za peko

350 ml vode

Kmecki kruh

500 g me3anice za peko
350 ml vode

Ciabatta

500 g medanice za peko
360 ml vode
1 Zli¢ko olivnega olja

Za ta avtomat za peko kruha so e posebej primerne pripravljene mesanice, ki jih dobite pri Lidlu.
Upostevaijte navodila za pripravo na embalazi.
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Recepty na ca 1000 g chleba Bramborovy chléb
300 ml vody/mléka
Upozornéni:Abyste docilili lep3iho vysledku pfi 2 PL mésla
peceni, pfipravujte tésto pomoci mixéru. Do pecici 1 vejce
formy pak vlozte hotové t&sto. Tlacitkem ,Velikost 90 g vafenych, rozmac¢kanych brambor
bochniku” nastavte hmotnost 1000 g. Vyberte 1 CL soli
pozadovany stupef zhn&dnuti chleba. Dbejte na 2 PL cukru
to, Ze se u Udajl o mnoZstvich jednd o orientaéni 540 g mouky typu 550
hodnoty. U vysledku peceni mize dojit k drobnym 1 baligek suseného drozdi
vykyvom.
Bylinkovy chléb
Program 1 Normdlni 350 ml podmdsli
1 CL soli
Sluneénicovy chléb 1,5 PL mésla
300 ml vlazného mléka 1 PL cukru

1 PL mdsla

540 g mouky typu 550

5 CL sluneénicovych jader
1 CL soli

1/2 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Kvasovy chléb

50 g kvasu

350 ml vody

1,5 PL mésla

1,5 Cl soli

1 CL cukru

180 g mouky typu 997
360 g mouky typu 1050
1 bali¢ek suseného drozdi

Selsky chléb:

300 ml mléka

1,5 CL soli

2 vejce

1,5 PL mésla/margarinu
540 g mouky typu 1050
1 PL cukru

1 bali¢ek sudeného drozdi

540 g mouky typu 550
4 PL jemné nasekané petrzelky

3/4 balicku suseného drozdi

Pizza chléb

300 ml vody

1 PLoleje

1 CL soli

1 CL cukru

1 CL sudeného oregana

2 CL strouhaného parmezanu

50 g nadrobno nakrdjeného saldmu
540 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Pivni chléb

150 ml vody

150 ml svétlého piva

540 g mouky typu 550

3 PL pohankové mouky

1,5 PL otrub

1 CL soli

3 PL sezamovych seminek
1,5 PL sladového vytazku (sirup)
1/2 bali¢ku suseného drozdi
150 ml kvasku
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KukufFiény chléb
350 ml vody

1 PL mésla

540 g mouky typu 550
3 PL kukufiéné krupice

1/2 nastrouhaného jablka se slupkou

3/4 bali¢ku suseného drozdi
Program 2 Kypry

»Klasicky” bily chléb

320 ml vody/mléka

2 PL mdsla

1,5 Clsoli

2 PL cukry

600 g p3eniéné mouky typu 550
1 baligek suseného drozdi

Svétly bily chléb

320 ml vody

20 g mdsla

1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

600 g p3eniéné mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

1 vejce

Medovy chléb

320 ml vody

1,5 CL soli

2,5 Cl olivovy olej

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Makovy chléb

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL cukru

1 CL soli

75 g mletého méku

1 PL mésla

1 3petka muskdtového ofisku
3/4 bali¢ku sudeného drozdi

1 CL strouhaného parmezanu

Paprikovy chléb
310 ml vody

1,5 Cl soli

1,5 Cl oleje

1,5 CL papriky

530 g mouky typu 812

1 bali¢ek suseného drozdi

130 g Cervené, najemno nakrdjené papriky

Program 3 Celozrnny

Celozrnny zitny chléb

75 g kvasu

325 ml teplé vody

2 PL medovicového medu

350 g celozrnné Zitné mouky
150 g celozrnné pseniéné mouky
1 PL rohovnikové mouéky

1/2 PL soli

1 bali¢ek suseného drozdi

Spaldovy chléb

350 ml podmésli

360 g celozrnné $paldové mouky
90 g celozrnné Zitné mouky

90 g $paldového 3rotu

50 g sluneénicovych seminek

1 CL soli

1/2 CL cukru

75 ml kvasku

3/4 bali¢ku suseného drozdi
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Chléb z pseni¢ného sSrotu
350 ml vody

1 CL soli

2 PL mdsla

1,5 PL medu

360 g mouky typu 1050

180 g celozrnné pseniéné mouky
50 g p3eniného 3rotu

3/4 baligku suseného drozdi

Celozrnny chléb:

350 ml vody

25 g masla

1 CL soli

1 CL cukru

270 g mouky typu 1050

270 g celozrnné pseniéné mouky
3/4 bali¢ku suieného drozdi

Zitny chléb

300 ml vody

1,5 PL mésla

1,5 PL octa

1 CL soli

1,5 PL cukru

180 g Zitné mouky typu 1150
360 g mouky typu 1050

1 bali¢ek suseného drozdi

Sedmizrnny chléb

300 ml vody

1,5 PL mésla

1 CL soli

2,5 PL cukru

240 g mouky typu 1050

240 g celozrnné pseniéné mouky
60 g 7 zrnné vlogky

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Cerny chléb

400 ml teplé vody

160 g p3eniéné mouky typu 550
200 g hrubé celozrnné Zitné mouky
180 g jemného Zitného 3rotu

1 CL soli

100 g sluneénicovych seminek
100 ml tmavého fepného sirupu
1 bali¢ek suseného drozdi

1 bali¢ek suchého kvasu

Program 4 Sladky

Rozinkovych chléb

300 ml vody

2,5 PL mésla

1,5 PL medu

1 CL soli

540 g p3eniéné mouky typu 405
100 g rozinek

3/4 bali¢ku suseného drozdi

Chléb s rozinkami a ofechy
300 ml vody

1,5 PL mésla

1 CL soli

1 PL cukru

540 g mouky typu 405

100 g rozinek

3 PL strouhanych vlagskych ofechl
3/4 bali¢ku suieného drozdi




Cokoladovy chléb

400 ml mléka

100 g netuéného tvarohu

1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

600 g celozrnné p3eniéné mouky
10 PL kakaa

100 g strouhané mlééné &okolady
1 bali¢ek suseného drozdi

Pouzijte mléZnou nebo hofkou &okolédu.
Kdyz tésto po hnéteni potfete 1 PL mléka, kirka
bude tmavsi.

Sladky chléb

300 ml vody/mléka

2 PL mésla

2 vejce

1,5 CL soli

1,5 PL medu

600 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 5 Expres

Bily chléb expres

360 ml vody

5 PLoleje

4 CL cukru

4 CL soli

630 g p3eniéné mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

Chléb s pepfem a mandlemi

300 ml vody

540 g mouky typu 550

1 CL soli

1 CL cukry

2 PL mésla

100 g mandlovych lupinkd (prazenych)

1 PL naloZenych zelenych pepfovych zrmek
3/4 bali¢ku suieného drozdi

Mrkvovy chléb

330 ml vody

1,5 PL mésla

600 g mouky typu 550

90 g jemné nasekané mrkve
2 CL soli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek suseného drozdi

Program 6 Tésto (hnéteni)

Tésto na pizzu (na 2 pizzy)
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 CL soli

2 CL cukru

450 g p3eni¢né mouky typu 405
1 bali¢ek suseného drozdi

Celozrnné tésto na pizzu
300 ml vody

1 PL olivového oleje

3/4 CL soli

1 PL medu

450 g celozrnné p3eniéné mouky
50 g psenicnych kli¢o

1 bali¢ek suseného drozdi

Vyvdlejte t&sto a nechte ho ca 10 minut kynout.
Tésto oblozte dle vaseho pidni a peéte pfi 180°C
ca 20 minut.

Malé housky

200 ml vody

50 g masla

3/4 CL soli

1 vejce

3 PL cukru

500 g mouky typu 1050
50 g p3enicnych klickd

1 bali¢ek suseného drozdi
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Precliky

200 ml vody

1/4 CL soli

360 g mouky typu 405

1/2 CL cukru

1/2 bali¢ku suseného drozdi

Vytvarujte z t&sta precliky. Pak precliky potiete 1 ro-

z8lehanym vejcem a posybejte hrub& mletou soli
(pro 12 preclikd celkem ca 1-2 PL hrubé soli). Precliky
pecte pfi ca 230 °C po dobu ca 15-20 minut.

Francouzské bagety
300 ml vody

1 PL medu

1 CL soli

1 CL cukru

540 g mouky typu 550

1 bali¢ek suseného drozdi

Z t&sta vytvarujte bagety a jejich horni stranu
napfi¢ nafiznéte. Tésto necheijte po dobu ca 30-40
minut nakynout. Pete pfi ca 175 °C ca 25 minut.

Program 7 Nudlové tésto

5 vajec (pokojové teploty)

nebo 300 ml vody

250 g jemné p3eniéné mouky typu 405
250 g mouky z tvrdé p3enice typu 1050

Program 8 Chléb z podmadsli

Podmaslovy chléb (typ 1)
350 ml podmésli

2 PL mdsla

2 ClL soli

3 PL cukru

600 g p3eni&né mouky typu 1050
1 bali¢ek suseného drozdi

Podmaslovy chléb (typ 2)
250 ml podmésli

130 ml vody

600 g p3eni&né mouky typu 1050
60 g Zitné mouky typu 997

1,5 Cl soli

1 bali¢ek suseného drozdi

Jogurtovy chléb

250 ml vody nebo mléka
150 g jogurtu

1 CL soli

1 CL cukru

500 g mouky typu 550

3/4 bali¢ku suieného drozdi

Tvarohovy chléb

200 ml vody/mléka

3 PLoleje

260 g tvarohu (40% tuku)
600 g p3eniéné mouky
1,5 CLsoli

1,5 CL cukru

1 bali¢ek sudeného drozdi

Program 9 Bezlepkovy

A Upozornéni:

Pokud chcete upéct bezlepkovy chléb, vycistéte pak
obzvlaité dikladné pedici formu, hnétaci haky a pii-
stroj. Dokonce i maly zbytek mouéného prachu moze
zpUsobit alergickou reakei v lidi, citlivych na gluten.

Bezlepkovy bily chléb
570 ml teplé vody (cca 40°C)
30 g mékkého masla
700 g smési bezlepkové mouky
(napf. ,Mix B - bily chléb I1I” zna&ky Schar)
1/, &ajové |Zieky soli
2 bali¢ku sudeného drozdi
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Bezlepkovy bramborovy chléb

440 ml vody

1,5 PLoleje

400 g bezlepkové smési mouky
(napf. ,Mix B” od Schér)

1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

11/, bali¢ku suseného drozdi

230 g vafenych brambor, loupanych a protlace-
nych strojkem

Bezlepkovy jogurtovych chléb
350 ml vody
150 g zivého jogurtu
1,5 PLoleje
1,5 PL octa
100 g bezlepkové mouky
(napt. proso, ryze, pohanka)
400 g bezlepkové smési mouky
(napf. ,Mix B” od Schér)
1,5 Cl soli
1,5 CL cukru
11/, bali¢ku suseného drozdi

1 €L guarové nebo rohovnikové moucky

Bezlepkovy chléb se zrnicky
250 ml vody

200 ml mléka

1,5 PLoleje

500 g smési bezlepkové mouky
1,5 Cl soli

1,5 Cl cukru

11/, bali¢ku suseného drozdi

100 g zrni&ek (napt. slune&nicovd)

Program 10 Kol&é

Pro tento program se vyborné& hodi hotové smési na
peceni kola&d. Dodrzujte pokyny k pfipravé, uve-
dené na obalu.

Program 11 Marmelada

DZem nebo marmelddu mizete rychle a jednoduse
pfipravit v automatické domdci pekdrné. | kdyz jste
je$té nikdy marmelédu nevafili, méli byste to vyz-
kouset. Vyrobite si zvlé3t lahodnou a dobfe chutnajici
marmeladu.

Postupuijte nésledovné:

¢ Oplachnéte erstvé a zralé plody. Jablka, broskve,
hrudky a jiné plody s pevnou slupkou dle potfe-
by oloupeijte.

* Pouzivejte vzdy pfedepsand mnoZstvi, kterd jsou
presné uréena pro program MARMELADA.

V opa&ném pfipadé se hmota zagne vafit pfilis
brzy a pfetece.

e Odvazte plody, nakrdjejte je na malé kousky
(max. T cm) nebo je propasirujte na kasi a viozte
je do nédoby.

¢ Pridame Zelirovaci cukr ,1:1" v uvedeném
mnozstvi. Prosime, abyste pouZivali pouze tento
cukr, nikoliv b&Zny cukr uzivany v domdcnos-
tech nebo Zelirovaci cukr ,2:1”, protoZe jinak
by marmeldda neztuhla.

¢ Smicheijte plody s cukrem a spustte program, ktery
nyni pob&zi automaticky.

¢ Po ukoné&eni programu miZete dZzem naplnit do
sklenic. Sklenice dobfe uzaviete.

Pomeranéova marmelada
350 g pomeranéd

150 g citronl

500 g zelirovaciho cukru

Jahodova marmelada
500 g jahods

500 g zelirovaciho cukru
2-3 PL citrénové 3tavy

Marmeléada z lesnich plodt
500 g rozmrazenych lesnich plodi
500 g zelirovaciho cukru

1 PL citrénové stavy

Vsechny suroviny promichejte v pecici formé.
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Dobrou chut!

Recepty bez zdruky. Viechny tdaje o pFisaddach
a o pfipravé jsou jen orientaéni. V kazdém pfipadé
vam prejeme, af se dilo podafi a dobrou chut.
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Odstranéni chyb recepty

Pro¢ ma chléb n&kdy trochu mouky na boéni kirce?

T&sto by mohlo byt pfilid suché. Pri3té dbejte na presné
odméfeni surovin. Pfidejte az 1 PL tekutiny.

Pro¢ se musi pfiddvat suroviny v urcitém poradi@

Takto pripravite t&sto nejlépe. Pri pouZiti funkce éasového
spinace se zabrdani tomu, aby se kvasnice smichaly

s tekutinou pfed tim, neZ se t&sto zaéne michat.

Pro¢ se t&sto prohnétlo jen z&asti2

Zkontrolujte, zda jsou hnétaci hdky a pecici forma spravné
nasazeny. Zkontrolujte také konzistenci tésta a pfidejte jed-
nou nebo vicekrat po hnéteni 1/2 az 1 PL tekutiny nebo
mouky.

U hotovych smési na pe&eni: Mnozstvi hotové chlebové
smési a pfisad nebylo pfizpisobeno objemu pecici

formy. Snizte mnoZstvi surovin.

Pro¢ chléb nenakynul?

Pouzité drozdi bylo staré nebo drozdi nebylo do t&sta
pridano.

Kdy se pridévaii do t&sta ofechy a ovoce?

Signdl zazni, kdyz mate pfidat suroviny. Pokud tyto pfi-
sady vloZite jiz na za&dtku spolu s téstem, mize

dojit k rozmélnéni ofechd nebo ovoce pfi hnéteni.

Upegeny chléb je prilis vihky.

Pfezkoumeite konzistenci t&sta 5 minut po za&dtku hnéteni
a pripadné pfidejte mouku.

Na povrchu chleba jsou puchytky.

Moznd jste pouzili pfili§ mnoho drozdi.

Pfistroj nakyne a zborti se.

Chléb moznd kyne piilid rychle. Abyste tomu zabrdnili,
snizte mnozstvi vody a/nebo zvyste mnoZstvi soli
a/nebo snizte mnoZstvi drozdi.

Mohou se pouZit i jiné recepty?

Maozete pouzit jiné recepty, pfihlédnéte viak k mnozstvi
surovin. Seznamte se s pfistrojem a pfiloZenymi recepty,
nez za&nete zkou3et vlastni recepty.

Nikdy nepfekradujte mnozstvi 700 g mouky.

Pfi Gpravé vlastnich receptd se orientujte podle

mnozZstevnich Gdaijd pfiloZenych receptd.
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Datos interesantes sobre los
ingredientes

HARINA

Son apropiados la mayoria de los tipos de harina
habituales en comercios, como la harina de trigo o
centeno (fipos 405-1150). La denominacién de los
tipos de harina puede variar segin el pais. Mediante
el programa de horneado “Sin gluten” puede utilizar
harinas sin gluten, como p.ej. harina de maiz, de
alforfén o de patata.También puede utilizar
mezclas panificables preparadas. Para afiadir pe-
quefias cantidades (10-20%) de granos o salvado
son apropiados los programas 1y 2.

Para grandes cantidades (70-95%) de harina inte-
gral utilice el programa 3. En las recetas se utilizan
los siguientes tipos de harina:

Tipos de hari-
Ipos ce har Descripcién
na
Tipo 405 Harina de trigo convencio-
nal
Tipo 550 Harina de fuerza de trigo,
para masas de poro fino
Tipo 997 Harina de c.enteno conven-
cional
Tipo 812 Harina de Trigo, para pan
de trigo claro
Harina de trigo oscura,
Tipo 1050 para pan de trigo y cen.r.e—
no o productos de panifi-
cacién de sabor fuerte
Tipo 1150 Harina de ce.nieno.con un
alto contenido mineral

LEVADURA

Mediante el proceso de fermentacién, la levadura
descompone los azicares e hidratos de carbono
de la masa, los convierte en diéxido de carbonoy,
de este modo, hace que la masa suba. La levadura
se puede adquirir en diferentes formas: como leva-
dura seca, levadura fresca o levadura de fermenta-
cién rapida. Para la panificadora le recomende-
mos la levadura seca, ya que con ella se
consiguen los mejores resultados.

Si utiliza levadura fresca en vez de secaq, siga las
indicaciones del envase.

Por lo general 1 paquetito levadura seca contiene
aprox. 21g de levadura fresca y es adecuado
para aprox. 500g de harina. Conserve la levadura
siempre en el frigorifico, ya que el calor la estro-
pea. Compruebe que no se ha superado la fecha de
caducidad. Después de abrir el paquete, la levadura
no utilizada deberia envolverse de nuevo cuidado-

samente y guardarse en el frigorifico.

Indicacién:
Al crear las recetas expuesta en este manual de
instrucciones nos hemos basado en el uso de levadu-

ra seca.

AZUCAR

El azicar influye en gran medida sobre el grado
de tueste y el sabor del pan. En las recetas de
estas instrucciones de uso, nos referimos a azicar cri-
stalizado. No utilice azicar en polvo, a no ser que
se indique expresamente. Los edulcorantes no son

adecuados para sustituir al azdcar.

SAL

La sal es importante para el sabor y el grado de
tueste. La sal tiene también un efecto inhibidor de
la fermentacién de la levadura. Por ello, no sobre-
pase las cantidades de sal que se indican en las
recetas. Por motivos dietéticos puede eliminarse la
sal. En este caso, es posible que el pan fermente

mds que de costumbre.
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LiQuipos

Para hacer pan se pueden emplear liquidos como
la leche, el agua o la leche en polvo disuelta en
agua. La leche incrementa el sabor del pan y sua-
viza la corteza, mientras que si emplea sélo agua la
corteza serd mds crujiente. En algunas recetas se
especifica el uso de zumos de frutas para conferir
una nota caracteristica al sabor del pan.

HUEVOS

Los huevos enriquecen el pan y le proporcionan
una estructura mds blanda. Cuando haga pan
siguiendo las recetas de este manual, utilice huevos
de tamafio grande.

GRASAS: GRASA DE PANADERIA,
MANTEQUILLA, ACEITE

Las grasas para panaderia, la mantequilla y el aceite
hacen que el pan con levadura se vuelva mds tier-
no. El pan hecho a la francesa debe su corteza y
esfructura Onicas a que lleva ingredientes pobres en
grasa. Pero el pan al que se afiade grasa durante su
fabricacién, permanece més tiempo fresco. Si utiliza
mantequilla recién salida del frigorifico, debe cor-
tarla en tfrozos pequefios para optimizar su mezcla
con la masa durante el amasado.

SIN GLUTEN

La celiaquia, en adultos denominada también
sprue, es una enfermedad crénica que se activa al
consumir alimentos que contienen gluten. La prola-
mina del trigo y la espelta contenida en el gluten
(gliadina) y proteinas de este tipo en el centeno, la
cebada y la avena, producen un deterioro de la
membrana mucosa del intestino delgado. Sélo se
puede consumir pan especial de tiendas de pro-
ductos dietéticos o de la propia cocina, elaborado
con harina sin gluten. No obstante, se necesita
préctica para elaborar pan y pasteles con harina
sin gluten. Estas harinas necesitan mds tiempo para la
absorcién de los liquidos y tienen ofras propiedades
esponjantes. Las harinas sin gluten también deben
aglutinarse o esponjarse con agentes esponjantes sin

gluten. Estos son por ejemplo, el cremor tértaro, la
levadura madre, la levadura de harina de maiz o
de arroz, los fermentos esponjantes con base de maiz
o las sustancias aglutinantes como la harina de guar,
la harina de algarroba, kuzu, pectina, almidén de
arruruz o musgo de Irlanda. Ademés, debe renun-
ciarse la sabor habitual del pan. También la consi-
stencia del pan sin gluten es diferente a la del pan
de harina de trigo.

DOSIFICACION DE LOS INGREDIENTES

Con nuestra panificadora automdtica, recibird los

siguientes recipientes de medida que le facilitaran

la dosificacién de los ingredientes:

1 vaso medidor con indicacién de cantidades

1 cuchara de medida grande, corresponde a una
cucharada sopera

1 cuchara de medida pequefia, corresponde a
una cucharilla de café

Coloque el vaso medidor sobre una superficie

plana. Tenga cuidado de que las cantidades

correspondan exactamente a las lineas de medida.

Cuando dosifique ingredientes secos, tenga

cuidado de que el recipiente esté seco.

Consejos para el horneado

El horneado en diferentes zonas climdaticas
En las zonas situadas a mayor altura, la baja presién
del aire hace que la levadura fermente mds
répidamente. Por ello, es necesario poner menos
levadura.

En las regiones secas, la harina estd més seca'y,
por ello, es necesario afiadir algo mds de liquido.
En las zonas himedas, la harina estd més himeda
y, por lo tanto, absorbe menos liquido. Aqui necesi-
tard algo mds de harina.
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Mezclas panificables
preparadas

Corte y conservacién del pan

También puede utilizar mezclas panificables ya
preparadas con esta panificadora.

Para emplearlas correctamente, siga las instrucciones
que indica el fabricante en el paquete.

En esta tabla encontraré algunos ejemplos de calcu-
lo de algunas mezclas de pan.

Conseguird los mejores resultados si antes de cortar-
lo pone el pan recién hecho encima de una rejilla
y deja que se enfrie entre 15y 30 minutos.

Utilice una maquina de cortar pan o un cuchillo de
sierra para cortarlo. El pan que no se consuma se
puede conservar hasta tres dias a temperatura am-
biente en una bolsa de tela o una panera de pldsti-
co. Si necesita conservarlo durante mds tiempo
(hasta 1 mes), deber& congelarlo.

Como el pan hecho en casa no contiene ningdn
conservante, se estropea mds rdpidamente que el
pan adquirido en panaderias.

Mezcla de harinas

para pan de aprox. 750 gr

Pan de varios cereales vital

500 g de mezcla
350 ml de agua

Pan de pipas de girasol

500 g de mezcla
350 ml de agua

Pan integral ristico

500 g de mezcla
350 ml de agua

500 g de mezcla

Pan rosti
an rostice 350 ml de agua
500 g de mezcla
Ciabatta 360 ml de agua

1 cucharadita de aceite de oliva

Para esta panificadora automdtica son apropiadas especialmente las mezclas preparadas para panificacién

que puede adquirir en el Lidl. Tenga en cuenta las indicaciones para la preparacién contenidas en el po-

quete.
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Recetcs ara panes dea rox.
1000g T P

Pan de patata
300 ml de agua/leche
2 cucharadas de mantequilla

Indicacién: Para conseguir un mejor resultado, 1 huevo

prepare la mezcla con una batidora. A continuacién 90 g de patatas cocidas, machacadas
vierta la masa preparada en el molde. Con la 1 cucharadita de sal
2 cucharadas de azicar

540 g de harina tipo 550

1 paquetito de levadura seca

tecla “Peso del pan”, ajuste el peso a 1000 g.
Seleccione del grado de tueste deseado para su
pan. Tenga en cuenta, que se trata de las
indicaciones de cantidades y valores indicativos.

Pueden surgir pequefias variaciones en el resultado. Pan de hierbas

Programa 1 Normal

Pan de girasol

300 ml de leche tibia

1 cucharada de mantequilla

540 g de harina tipo 550

5 cucharadas de pipas de girasol

1 cucharadita de sal

1/2 cucharadita de azdcar moreno
1 paquetito de levadura seca

Pan de levadura

50 g de levadura

350 ml de agua

1,5 cucharadas de mantequilla
1,5 cucharaditas de sal

1 cucharadita de azicar moreno
180 g de harina tipo 997

360 g de harina tipo 1050

1 paquetito de levadura seca

Pan rostico

300 ml de leche

1,5 cucharaditas de sal
2 huevos

1,5 cucharadas de mantequilla/margarina

540 g de harina tipo 1050
1 cucharada de azicar

1 paquetito de levadura seca

350 ml de suero de mantequilla

1 cucharadita de sal

1,5 cucharadas de mantequilla

1 cucharada de azicar

540 g de harina tipo 550

4 cucharadas de pereiil picado fino
3/4 paquetito de levadura seca

Pan de pizza

300 ml de agua

1 cucharada de aceite

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de azicar

1 cucharadita de orégano seco

2 cucharadas de parmesano rallado
50 g de salami en trocitos pequefios
540 g de harina tipo 550

3/4 paquetito de levadura seca

Pan de cerveza

150 ml de agua

150 ml de cerveza rubia

540 g de harina tipo 550

3 cucharadas de harina de alforfén
1,5 cucharadas de salvado

1 cucharadita de sal

3 cucharadas de semillas de sésamo

1,5 cucharadas de extracto de malta (sirope)

1/2 paquetito de levadura seca
150 ml de preparado de levadura
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Pan de maiz

350 ml de agua

1 cucharada de mantequilla
540 g de harina tipo 550

3 cucharadas de sémola de maiz
1/2 manzana picada con piel
3/4 paquetito de levadura seca

Programa 2 Esponjoso

Pan blanco “clasico”

320 ml de agua/leche

2 cucharadas de mantequilla

1,5 cucharaditas de sal

2 cucharadas de azicar

600 g de harina de trigo tipo 550
1 paquetito de levadura seca

Pan blanco claro

320 ml de agua

20 g de mantequilla
1,5 cucharaditas de sal

1,5 cucharaditas de azicar moreno

600 g de harina de trigo tipo 405
1 paquetito de levadura seca
1 huevo

Pan de miel

320 ml de agua

1,5 cucharaditas de sal

2,5 cucharadita de aceite de oliva
1,5 cucharadas de miel

600 g de harina tipo 550

1 paquetito de levadura seca

Pan de semillas de amapola

300 ml de agua

540 g de harina tipo 550

1 cucharadita de azdcar

1 cucharadita de sal

75 g de semillas de amapola molidas
1 cucharada de mantequilla

1 pizca de nuez moscada

3/4 paquetito de levadura seca

1 cucharada de parmesano rallado

Pan de pimiento

310 ml de agua

1,5 cucharaditas de sal

1,5 cucharaditas de aceite

1,5 cucharaditas de pimentén

530 g de harina tipo 812

1 paquetito de levadura seca

130 g de pimientos rojos, cortados en daditos

pequefos
Programa 3 Integral

Pan integral de centeno

75 g de levadura

325 ml de agua caliente

2 cucharadas de miel de abeto

350 g de harina de centeno integral
150 g de harina de trigo integral

1 cucharada de harina de algarroba
1/2 cucharada de sal

1 paquetito de levadura seca

Pan de espelta

350 ml de suero de mantequilla
360 g de harina de espelta integral
90 g de harina de centeno integral
90 g de grano de espelta triturado
50 g de semillas de girasol

1 cucharadita de sal

1/2 cucharadita de azdcar moreno
75 ml de preparado de levadura
3/4 paquetito de levadura seca
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Pan de trigo triturado

350 ml de agua

1 cucharadita de sal

2 cucharadas de mantequilla

1,5 cucharadas de miel

360 g de harina tipo 1050

180 g de harina de trigo integral
50 g de granos de trigo triturados
3/4 paquetito de levadura seca

Pan integral

350 ml de agua

25 g de mantequilla

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de azicar

270 g de harina tipo 1050

270 g de harina de trigo integral
3/4 paquetito de levadura seca

Pan de centeno

300 ml de agua

1,5 cucharadas de mantequilla

1,5 cucharadas de vinagre

1 cucharadita de sal

1,5 cucharadas de azdcar

180 g de harina de trigo tipo 1150
360 g de harina tipo 1050

1 paquetito de levadura seca

Pan de siete cereales

300 ml de agua

1,5 cucharadas de mantequilla

1 cucharadita de sal

2,5 cucharadas de azicar

240 g de harina tipo 1050

240 g de harina de trigo integral
60 g copos de 7 cereales

3/4 paquetito de levadura seca

Pan negro

400 ml de agua caliente

160 g de harina de trigo fipo 550

200 g de grano integral de centeno friturado grueso
180 g de grano de centeno triturado fino

1 cucharadita de sal

100 g de semillas de girasol

100 ml de sirope de remolacha oscuro

1 paquetito de levadura seca

1 paquete de levadura seca

Programa 4 Dulce

Pan de pasas

300 ml de agua

2,5 cucharadas de mantequilla
1,5 cucharadas de miel

1 cucharadita de sal

540 g de harina de trigo tipo 405
100 g de pasas

3/4 paquetito de levadura seca

Pan de pasas y nueces

300 ml de agua

1,5 cucharadas de mantequilla

1 cucharadita de sal

1 cucharada de azicar

540 g de harina tipo 405

100 g de pasas

3 cucharadas de nueces picadas
3/4 paquetito de levadura seca
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Pan de chocolate

400 ml de leche

100 g de requesén descremado

1,5 cucharaditas de sal

1,5 cucharaditas de azicar moreno
600 g de harina de trigo integral

10 cucharadas de cacao

100 g de chocolate con leche picado
1 paquetito de levadura seca

Pan de zanahoria

330 ml de agua

1,5 cucharadas de mantequilla
600 g de harina tipo 550

90 g de zanahorias troceadas finas
2 cucharaditas de sal

1,5 cucharaditas de azGcar moreno
1 paquetito de levadura seca

Programa 6 Masa (amasar)

Utilice chocolate con leche o chocolate amargo.
Masa de pizza (para 2 pizzas)
300 ml de agua

Si después de amasar la masa, ésta se unta con
1 cucharada de leche, la corteza se pone oscura.

Pan dulce

300 ml de agua/leche

2 cucharadas de mantequilla
2 huevos

1,5 cucharaditas de sal

1,5 cucharadas de miel

600 g de harina tipo 550

1 paquetito de levadura seca

Programa 5 Expreso
Pan blanco expreso

360 ml de agua
5 cucharadas de aceite

1 cucharada de aceite de oliva
3/4 cucharadita de sal

2 cucharaditas de azicar moreno
450 g de harina de trigo tipo 405
1 paquetito de levadura seca

Masa de pizza integral

300 ml de agua

1 cucharada de aceite de oliva
3/4 cucharadita de sal

1 cucharadas de miel

450 g de harina de trigo integral
50 g de germen de trigo

1 paquetito de levadura seca

4 cucharaditas de azicar Extienda la masa y déjela reposar unos 10 minutos

4 cucharaditas de sal aprox. Cubra la masa al gusto y hornee la masa de
630 g de harina de trigo tipo 405

1 paquetito de levadura seca

pizza cubierta a 180°C durante aprox. 20 minutos.

Panecillos de salvado
Pan de almendras y pimienta 200 ml de agua
300 ml de agua 50 g de mantequilla
540 g de harina tipo 550 3/4 cucharadita de sal
1 cucharadita de sal 1 huevo
3 cucharadas de azicar
500 g de harina tipo 1050

50 g de salvado de trigo

1 cucharadita de azicar

2 cucharadas de mantequilla

100 g de rodaijitas de almendra (tostadas)

1 cucharada de cucharada de granos de pimienta 1 paquetito de levadura seca

3/4 paquetito de levadura seca
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Brezel

200 ml de agua

1/4 cucharadita de sal

360 g de harina tipo 405

1/2 cucharadita de azdcar moreno
1/2 paquetito de levadura seca

Forme los brezel con la masa. A continuacién unte
los brezel con 1 huevo batido y espolvoree sal gorda
por encima de ellos (para unos. 12 brezel un total
de 1-2 cucharadas de sal gorda). Hornear los brezel
a 230°C durante aprox. 15-20 minutos.

Baguettes francesas

300 ml de agua

1 cucharadas de miel

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de azdcar
540 g de harina tipo 550

1 paquetito de levadura seca

Forme panes con la masa y corte de forma oblicua
el lado superior de las baguettes formadas. Deje

que la masa repose durante aprox. 30-40 minutos.
Hornear a unos 175°C durante aprox. 25 minutos.

Programa 7 Masa para pasta

5 huevos (a temperatura ambiente)

0 300 ml de agua

250 g de harina de trigo blando tipo 405
250 g de harina de trigo duro tipo 1050

Programa 8 Pan de leche batida

Pan de suero de mantequilla (tipo 1)
350 ml de suero de mantequilla

2 cucharadas de mantequilla

2 cucharaditas de sal

3 cucharadas de azicar

600 g de harina de trigo tipo 1050

1 paquetito de levadura seca

Pan de suero de mantequilla (tipo 2)
250 ml de suero de mantequilla

130 ml de agua

600 g de harina de trigo tipo 1050

60 g de harina de centeno tipo 997
1,5 cucharaditas de sal

1 paquetito de levadura seca

Pan de yoghurt

250 ml de agua o leche

150 g de yoghurt

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de azdcar

500 g de harina tipo 550

3/4 paquetito de levadura seca

Pan de requesén

200 ml de agua/leche

3 cucharadas de aceite

260 g de requesén (40% de contenido en grasa)
600 g de harina de trigo

1,5 cucharaditas de sal

1,5 cucharaditas de azGcar moreno

1 paquetito de levadura seca

Programa 9 Sin gluten

A Advertencia:

Si desea hornear panes libres de gluten, limpie
muy bien el molde, los brazos amasadores y el
aparato. Incluso pequefias cantidades residuales
en polvo de harina pueden provocar reacciones
alérgicas a las personas sensibles a gluten.

Pan de patata sin gluten

440 ml de agua

1,5 cucharadas de aceite

400 g de mezcla de harinas sin gluten
(p-ej. “Mix B” de Schar)

1,5 cucharaditas de sal

1,5 cucharaditas de azicar moreno

11/, paquetitos de levadura seca

230 g de patatas cocidas, peladas y pasadas por
el pasapuré
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Pan de yoghurt sin gluten
350 ml de agua
150 g de yoghurt natural
1,5 cucharadas de aceite
1,5 cucharadas de vinagre
100 g g de harina sin gluten
(p-ej. mijo, arroz o alforfén)
400 g de mezcla de harinas sin gluten
(p-ej. “Mix B” de Schar)
1,5 cucharaditas de sal
1,5 cucharaditas de azicar moreno
11/, paquetitos de levadura seca
1 cucharadita de harina de o de algarroba

Pan de granos sin gluten

250 ml de agua

200 ml de leche

1,5 cucharadas de aceite

500 g de mezcla de harinas sin gluten
1,5 cucharaditas de sal

1,5 cucharaditas de azicar moreno
11/, paquetitos de levadura seca

100 g de semillas (p.ej. pipas de girasol)

Pan de arroz sin gluten

350 ml de agua

200 g de yoghurt natural

1,5 cucharadas de aceite

1,5 cucharadas de vinagre

200 g de harina de arroz

300 g de mezcla de harinas sin gluten
1,5 cucharaditas de sal

1,5 cucharaditas de azicar moreno
11/, paquetitos de levadura seca

1 cucharadita de harina de guaro de algarroba

Programa 10 Pastel

Para este programa son especialmente adecuadas
las mezclas panificables preparadas.

Tenga en cuenta las indicaciones para la preparaci-
6n contenidas en el paquete.

Programa 11 Mermelada

Se puede preparar de forma répida y sencilla confitu-

ra o mermelada en la panificadora. Aunque nunca

lo haya hecho antes, deberia intentarlo. La confitu-

ra es especialmente rica y deliciosa.

Haga lo siguiente:

¢ Lave la fruta fresca y madura. Pele la fruta
como manzanas, cerezas, peras o cualquier
otro fipo de fruta cuya piel pueda tener una textu-
ra excesivamente dura.

¢ Utilice siempre las cantidades indicadas, ya que
estan perfectamente ajustadas al programa MER-
MELADA. De ofro modo la pasta empezaria a
hervir demasiado pronto y rebosaria el molde.

* Pese la fruta, cértela en pedacitos (méx.1 cm)
o hégalas puré y échelas en el recipiente.

¢ Afada el azicar gelatinizado "1:1" en la canti-
dad indicada. Por favor, utilice este tipo de azicar
y no otro de uso doméstico o azicar gelatiniza-
do "2:1", ya que la confitura no alcanzard la
consistencia deseada.

* Mezcle la fruta con el azicar e inicie el programa,
que ahora continuard automdticamente.

¢ Una vez finalizado el programa, puede introdu-
cir la confitura en tarros y cerrarlos conveniente-
mente.

Mermelada de naranja

350 g de naranjas

150 g de limones

500 g de azicar gelatinizante

Mermelada de fresa

500 g de fresas

500 g de azicar gelatinizante
2-3 cucharadas de zumo de limén

Mermelada de bayas

500 g de bayas sueltas

500 g de azicar gelatinizante

1 cucharadas de zumo de limén

Mezclar todos los ingredientes en el molde.
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iBuen provecho!

Recetas sin garantia. Todos los ingredientes y las
indicaciones de preparacién son orientativos. Com-
plete estas recetas recomendadas con su experien-
cia personal. En cualquier caso, le deseamos mu-
cho éxito, y buen apetito.
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Recetas: eliminacién de fallos

3Por qué mi pan tiene a veces un poco de harina en las

cortezas laterales?

Puede que su masa esté demasiado seca. La préxima
vez, ponga mucha atencién en la dosificacién de los

ingredientes. Afiada hasta 1 cucharada més de liquido.

sPor qué hay que afiadir los ingredientes en un orden
determinado?

Es la mejor manera de preparar la masa. Al utilizar la
funcién temporizador, se evita que la levadura se mezcle

con el liquido, antes de remover la masa.

2Por qué sélo se amasa parcialmente la masa?

Compruebe que los ganchos amasadores y el molde
estan colocados correctamente. Verifique la consistencia
de la masa y después del amasado afiada una o varias
veces 1/2 o 1 cucharada sopera de liquido o harina.
Con mezclas preparadas: La cantidad de la mezcla pre-
parada y los ingredientes no se ha adaptado a la capaci-

dad del molde. Reduzca la cantidad de los ingredientes.

3Por qué no ha subido el pan?

La levadura utilizada era demasiado vieja o no se ha
afiadido levadura.

2Cudndo se incorporan las nueces y frutas a la masa?

Sonard una sefial de aviso cuando tenga que afadir los
ingredientes. Si afiade estos ingredientes en la masa
desde el principio, se pueden trocear las nueces o frutas

en el proceso de amasado.

El pan terminado estd demasiado himedo.

Compruebe la consistencia de la masa 5 min. tras el
inicio del proceso de amasado y afiada harina si es

necesario.

En la superficie del pan hay burbujas de aire.

Probablemente, ha empleado demasiada levadura.

El pan sube y después se encoge.

Es posible que el pan suba demasiado deprisa. Para evi-
tarlo, reduzca la cantidad de agua y / o aumente la can-
tidad de sal y / o reduzca la cantidad de levadura.

2Se pueden utilizar también ofras recetas?

Puede utilizar otras recetas, pero tenga en cuenta las indi-
caciones de cantidades. Familiaricese con el aparato y
las recetas que se adjuntan antes de probar sus propias
recetas.

No sobrepase nunca la cantidad de 700 g de harina.

Al adaptar sus propias recetas, oriéntese por las indica-

ciones de cantidades de las recetas adjuntas.
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Informacdes Uteis sobre
ingredientes a utilizar

FARINHA

Podem ser utilizadas a maior parte dos tipos de fa-
rinhas habituais no mercado tal como a farinha de
trigo e de centeio (tipo 405-1150). A designacdo
dos tipos de farinhas pode variar consoante o

pais. Com o programa de cozedura “Sem gliten”
é possivel utilizar tipos de farinha sem gldten, como
p.ex. farinha de milho, de trigo sarraceno ou ami-
do de batata. Podem também ser utilizadas mistu-
ras prontas a cozer. Para adicdo de porcdes mais
pequenas (10-20%) de grdos ou cereais triturados,
sd@o mais adequados os programas 1 e 2. No caso
de porcdes maiores de farinha integral (70-95%)
deve ser utilizado o programa 3. Nas receitas séo
utilizadas as seguintes variedades de farinha:

Variedades Descrica
escrigdo
de farinha g
Tipo 405 Farinha de trigo normal
Farinha de trigo com baixo
Tipo 550 teor de fermento, para
massas com poros finos
Tipo 997 | Farinha de centeio normal
Tipo 812 Farinha de. trigo, para pdo
de mistura claro
Farinha de trigo escura
Tipo 1050 para pdo de mis.ifjra czu
produtos de panificagdo
saborosos
Tipo 1150 Farinha de centei? corr.1
elevado teor de minerais

FERMENTO

Durante o processo de fermentacdo, o fermento di-
vide as percentagens de acicar e de hidratos de
carbono existentes na massa, transformando-as em
diéxido de carbono, o que faz com que a massa
levede. O fermento pode ser obtido das seguintes
formas: fermento seco, levedura ou fermento de
fermentacdo rdpida. Para a méquina de cozer pdo
recomendamos a utilizacdo de fermento seco que
permite alcancar os melhores resultados. Ao utili-
zar levedura em vez de fermento seco, deve re-
speitar as indicacdes na embalagem. Normalmen-
te, 1 pacote de fermento seco corresponde a
aprox. 21g de levedura e é a dose adequada
para cerca de 500g de farinha. Guarde a levedu-
ra sempre no frigorifico, pois o calor pode danifi-
c&la. Verifique se se encontra dentro do prazo de
validade. Apés abrir a embalagem, a levedura
n&o utilizada deve ser novamente embrulhada e

guardada no frigorifico.

Nota: A elaboracdo das receitas neste manual,

baseou-se na utilizacdo de fermento seco.

ACUCAR

O aglcar tem uma importante influéncia no grau
para tostar e no sabor do p&o. O processo de fer-
mentacdo da levedura é iniciado pelo acicar e a
massa leveda melhor e mais rapidamente. As recei-
tas neste manual de instrucdes pressupdem a utiliza-
cdo de acicar cristalizado. N&o use agicar em pé,
a ndo ser que seja expressamente especificado. A
sacarina ndo serve de substituto para o acicar.

SAL

O sal é importante para o sabor e para o grau de
tostagem. E um produto com um efeito inibidor na
fermentacdo. Por isso, ndo se deve exceder as
quantidades de sal indicadas nas receitas. O sal
pode ser excluido, por motivos nutricionais. Neste
caso, o p&o pode levedar mais do que é habitual.
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LiQuipos

Pode utilizar liquidos como leite, dgua ou leite em
pé dissolvido em dgua para fazer o pdo. O leite
aumenta o sabor do pé&o e torna a cédea menos
estaladica, enquanto que a dgua pura a torna
mais estaladica. Algumas receitas especificam a
utilizagdo de sumos de fruta para dar um sabor di-
ferente ao pdo.

OVOoSs

A utilizacdo de ovos enriquece o pdo e proporcio-
na-lhe uma estrutura mais macia. Se utilizar as
receitas deste manual de instrucées use ovos da
classe L.

GORDURAS: MARGARINA PARA CULINARIA,
MANTEIGA, OLEO

As margarinas para culindria, manteiga e éleo tor-
nam o p&o com fermento mais mole. O pdo tipo fran-
cés deve a sua cddea e estrutura Gnicas aos ingre-
dientes pobres em gordura. O p&o com gordura
mantém-se fresco durante mais tempo. Se ufilizar
manteiga directamente do frigorifico, deve cortéla
em pedacos pequenos para facilitar a sua incorpora-
¢do na massa durante a fase de amassar.

SEM GLUTEN

A Doenca Celiaca, também designada de psilose
nos adultos, é uma doenca crénica, despoletada
pelo consumo de alimentos que contém gliten. O
gliten (gliadina) contido no trigo e outros deste de-
rivado, e outras substdncias albuminosas contidas
no centeio, na cevada e aveia provocam danos na
mucosa do duodeno. S6 devem ser consumidos
pdes especiais que podem ser obtidos em lojas de
alimentos naturais ou cozinhados em casa, elabo-
rados com farinhas sem gliten. Confeccionar péo
e bolos com farinhas sem gliten requer uma espe-
cial atencdo. Tais farinhas precisam de mais tempo
para a absorcdo de liquidos e possuem outras ca-
racteristicas de levedacdo. As farinhas sem gluten
também devem ser amassadas com levedantes sem

gliten para tornar o p&o mais fofo. Estes s&o, por

exemplo, fermento em pé de tartarato monopotds-
sico, levedura, massa levedada de farinha de mil-
ho ou de arroz, fermento a base de milho ou
espessantes como farinha de semente de guar, fa-
rinha de semente de alfarroba, Kuzu, pectina, ami-
do de araruta ou carragenina. Além disso é preci-
so prescindir do habitual sabor do pdo. Também a
consisténcia de p&o sem gliten é diferente dos
pées de farinha de frigo.

MEDICAO DOS INGREDIENTES

Juntamente com a mdquina de cozer p&o obtém os
seguintes recipientes medidores, com o objectivo
de facilitar a medicéo dos ingredientes:

1 Copo medidor com indicacdo da quantidade

1 Colher de medida grande, que corresponde a
uma colher de sopa (CS)

1 Colher de medida pequena, que corresponde a
uma colher de cha (C. Chd.).

Coloque o copo de medicéo numa superficie pla-
na. Tenha em atencdo que as quantidades tém de
corresponder exactamente &s linhas de medicéo.
Para efectuar a medicdo de ingredientes secos, o
recipiente medidor tem de estar seco.

Sugestdes

Cozer em diferentes zonas climdticas

Em regides mais altas, a fermentacéo é mais rapi-
da devido & baixa pressdo atmosférica. Por isso
ndo é necessario utilizar tanto fermento. Em regi-
des secas a farinha é mais seca e requer, por isso,
um pouco mais de liquido. Em regides humidas a
farinha € mais himida e requer, por isso, menos Ii-
quido. Neste caso, vai precisar de um pouco mais
de farinha.

.75



Misturas pré-preparadas

Cortar e conservar pdo

Pode também utilizar misturas pré-preparadas ne-
sta maquina de cozer pdo. Para isso, tenha atenc-
do as indicacdes do fabricante constantes na em-
balagem. Na tabela pode encontrar exemplos de
conversdo de algumas misturas pré-preparadas
para pdo.

Para obter os melhores resultados, coloque o péo
acabado de fazer numa grelha e deixe arrefecer
15 a 30 minutos antes de o cortar. Para cortar, uti-
lize uma maquina de cortar pdo ou uma faca eléc-
trica. O p&o que ndo foi consumido pode ser guar-
dado em sacos de conservacdo ou recipientes de
pldstico, & temperatura ambiente, durante trés dias.
Se pretender guardé-lo por mais tempo (até 1 més)
deve congelé-lo. Uma vez que este pdo cozido
ndo contém conservantes, ndo se conserva tanto
tempo como o péo fabricado de forma industrial.

Mistura

para um p&o de aprox. 750 g

Preparado para pdo de mistura com

vdrios cereais

500 g de preparado
350 ml de 4gua

Preparado para pdo de mistura de trigo com
sementes de girassol

500 g de preparado
350 ml de 4gua

Preparado para pdo de trigo e centeio integrais

500 g de preparado
350 ml de 4gua

Preparado para p&o de mistura de trigo e cen-
teio

500 g de preparado
350 ml de 4gua

Preparado para pdo de trigo e sémola de trigo

500 g de preparado
360 ml de agua
1 C. de chd de azeite

As misturas pré-preparadas para p&o, que podem ser adquiridas no Lidl, s&o especialmente indicadas para

esta mdquina de fazer péo.
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Receitas goro um pdo de
aprox. 1000g

Nota: Para um melhor resultado, prepare a massa
com uma batedeira. De seguida, coloque a massa
pronta na forma. Ajuste o peso para 1000 g com
o bot&o “Peso do p&o”. Seleccione o grau de co-
zedura pretendido para o seu pdo. Tenha em ate-
ncdo que as indicacdes de quantidades tratam-se
apenas de valores de referéncia. Podem existir pe-

quenas oscilacdes no resultado da cozedura.
Programa 1 Normal

Péo de sementes de girassol
300 ml de leite morno

1 CS de manteiga

540 g de farinha tipo 550

5 CS de sementes de girassol

1 C. de chd de sal

1/2 C. de ché de agicar

1 pacote de fermento seco

P&o de massa fermentada
50 g Massa fermentada
350 ml de 4gua

1,5 CS de manteiga

1,5 C. chd de sal

1 c. chd de aclcar

180 g de farinha tipo 997
360 g de farinha tipo 1050
1 pacote de fermento seco

Pé&o saloio:

300 ml de leite

1,5 C. chd de sal

2 ovos

1,5 CS de manteiga/margarina
540 g de farinha tipo 1050

1 CS de acicar

1 pacote de fermento seco

Pé&o de batata

300 ml de 4gua/leite

2 CS manteiga

1 ovo

90g de batatas cozidas e esmagadas
1 C. cha de sal

2 CS de acicar

540 g de farinha tipo 550

1 pacote de fermento seco

Péo de ervas

350 ml de soro de leite

1 C. de ché de sal

1,5 CS de manteiga

1 CS de acicar

540 g de farinha tipo 550
4 CS de salsa picada

3/4 pacote de fermento seco

Péo de pizza

300 ml de 4gua

1 CS de dleo

1 C. chd de sal

1 C. ché de acicar

1 C. chd de orégdos secos

2 CS de queijo parmeséo ralado
50 g de salame em fatias finas
540 g de farinha tipo 550

3/4 pacote de fermento seco

Péo de cerveja

150 ml de dgua

150 ml de cerveja

540 g de farinha tipo 550

3 CS de farinha de trigo sarraceno

1,5 CS de farelo

1 C. de chd de sal

3 CS de sementes de sésamo

1,5 CS de extracto de malte (concentrado)
1/2 pacote de fermento seco

150 ml de preparado de massa fermentada
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P&o de milho

350 ml de 4gua

1 CS de manteiga

540 g de farinha tipo 550

3 CS de sémola de milho
1/2 macé picada com casca
3/4 pacote de fermento seco

Programa 2 Solto

P&o branco "cléssico"

320 ml de agua/leite

2 CS de manteiga

1,5 C. de ché de sal

2 CS de acicar

600 g de farinha de trigo tipo 550
1 pacote de fermento seco

P&o branco

320 ml de 4gua

20 g de manteiga

1,5 C. de chd de sal

1,5 C. de chd de acicar

600 g de farinha de trigo tipo 405
1 pacote de fermento seco

1 ovo

Pé&o de mel

320 ml de 4gua

1,5 C. de chd de sdl

2,5 C. de ché de azeite
1,5 CS de mel

600 g de farinha tipo 550
1 pacote de fermento seco

P&o de semente de papoila

300 ml de 4gua

540 g de farinha tipo 550

1 C. ch4 de agicar

1 C. de chd de sal

75 g de sementes de papoila moida
1 CS de manteiga

1 pitada de noz moscada

3/4 pacote de fermento seco

1 CS de queijo parmesao ralado

Pdo com pimento

310 ml de 4gua

1,5 C. de chd de sal

1,5 C. de chd de éleo

1,5 C. de ché de pimento em pé
530 g de farinha tipo 812

1 pacote de fermento seco

130 g de pimento vermelho, picado

Programa 3 Integral

P&o de centeio integral

75 g de massa fermentada

325 ml de 4gua quente

2 CS de mel de abeto

350 g de farinha de centeio integral
150 g de farinha de trigo integral

1 CS de farinha de alfarroba

1/2 CS de sal

1 pacote de fermento seco

Péo de espelta

350 ml de soro de leite

360 g de farinha de espelta integral
90 g de farinha de centeio integral
90 g farelo de espelta

50 g de sementes de girassol

1 C. de chd de sal

1/2 C. de ch& de acicar

75 ml preparado de massa fermentada

3/4 pacote de fermento seco
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Péo de farelo de trigo

350 ml de 4gua

1 C. de chd de sal

2 CS de manteiga

1,5 colher de sopa de mel

360 g de farinha tipo 1050

180 g de farinha de trigo integral
50 g farelo de trigo

3/4 pacote de fermento seco

Pé&o integral

350 ml de 4gua

25 g de manteiga

1 C. de chd de sal

1 c. chd de aclcar

270 g de farinha tipo 1050

270 g de farinha de trigo integral
3/4 pacote de fermento seco

Pé&o de centeio

300 ml de 4gua

1,5 CS de manteiga

1,5 CS de vinagre

1 C. de chd de sal

1,5 CS de aclcar

180 g de farinha de centeio tipo 1150
360 g de farinha tipo 1050

1 pacote de fermento seco

Pé&o de sete cereais

300 ml de 4gua

1,5 CS de manteiga

1 C. de chd de sal

2,5 C. de ché& de acicar

240 g de farinha tipo 1050

240 g de farinha de trigo integral
60 g 7 tipos de cereais diversos
3/4 pacote de fermento seco

Pdo escuro

400 ml de dgua quente

160 g de farinha de trigo tipo 550

200 g farelo grosso integral de centeio
180 g farelo fino de centeio

1 C. de chd de sal

100 g de sementes de girassol

100 ml xarope de cenoura escuro

1 pacote de fermento seco

1 embalagem de massa fermentada seca

Programa 4 Doce

Péo de passas

300 ml de 4gua

2,5 CS de manteiga

1,5 CS de mel

1 C. de chd de sal

540 g de farinha de trigo tipo 405
100 g de passas

3/4 pacote de fermento seco

P&o de passas e nozes
300 ml de 4gua

1,5 CS de manteiga

1 C. de chd de sal

1 CS de acicar

540 g de farinha tipo 405
100 g de passas

3 CS de nozes moidas

3/4 pacote de fermento seco

.79



P&o de chocolate

400 ml de leite

100 g queijo quark magro

1,5 C. de chd de sdl

1,5 C. de chd de acicar

600 g de farinha de trigo integral
10 CS de cacau

100 g chocolate de leite

1 pacote de fermento seco

Utilize chocolate de leite ou chocolate amargo. Se
pincelar a massa depois de amassada com uma
1 CS leite, a cédea ficard mais escura.

Pé&o doce

300 ml de agua/leite

2 CS de manteiga

2 ovos

1,5 C. de chd de sal

1,5 CS de mel

600 g de farinha tipo 550
1 pacote de fermento seco

Programa 5 Expresso

Péo de trigo Expresso

360 ml de 4gua

5 CS de dleo

4 C. de chd de acicar

4 C. de chd de sal

630 g de farinha de trigo tipo 405
1 pacote de fermento seco

Péo de pimenta e améndoas

300 ml de 4gua

540 g de farinha tipo 550

1 C. de chd de sal

1 c. chd de aclcar

2 CS de manteiga

100 g de améndoa laminada (tostada)

1 CS de gréos de pimenta verde de conserva
3/4 pacote de fermento seco

Pé&o de cenoura

330 ml de 4gua

1,5 CS de manteiga

600 g de farinha tipo 550

90 g de cenouras cortadas bem finas
2 C. de chd de sal

1,5 C. de chd de agicar

1 pacote de fermento seco
Programa 6 Massa (para amassar)

Massa para pizza (para 2 pizzas)
300 ml de 4gua

1 CS de azeite

3/4 C. de cha de sal

2 C. de ché& de acicar

450 g de farinha de trigo tipo 405

1 pacote de fermento seco

Massa para pizza integral
300 ml de 4gua

1 CS de azeite

3/4 C. de cha de sal

1 CS de mel

450 g de farinha de trigo integral
50 g de gérmen de trigo

1 pacote de fermento seco

Estenda a massa e deixe-a levedar durante aprox.
10 minutos. Adicione os ingredientes a gosto e
coza a pizza a 180°C, durante aprox. 20 minu-
tos.

P&ezinhos de farelo

200 ml de dgua

50 g de manteiga

3/4 C. de ché de sal

1 ovo

3 CS de agicar

500 g de farinha do tipo 1050
50 g farelo de trigo

1 pacote de fermento seco
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Brezel

200 ml de 4gua

1/4 C. de chd de sal

360 g de farinha tipo 405
1/2 C. de ch& de agicar
1/2 pacote de fermento seco

Amasse a massa e modele em forme de Brezel. De
seguida, pincele os Brezel com gema de ovo bati-
da e polvilhe com sal grosso (para aprox. 12 Bre-
zel, cerca de 1 a 2 CS de sal grosso). Cozer os
Brezel a aprox. 230°C, cerca de 15-20 minutos.

Baguete francesa

300 ml de 4gua

1 CS de mel

1 C. de chd de sal

1 C. de chd de acicar
540 g de farinha tipo 550
1 pacote de fermento seco

Com a massa forme um rolo e corte a parte super-
ior da baguete na diagonal. Deixe a massa leve-
dar durante aprox. 30-40 minutos. Cozer a aprox.
175°C, cerca de 25 minutos.

Programa 7 Pasta para massa

5 ovos (& temperatura ambiente) ou 300 ml de
4dgua

250 g farinha de trigo tipo 405

250 g farinha de trigo tipo 1050

Programa 8 P&o de soro de manteiga

Péo de soro de leite (tipo 1)

350 ml de soro de leite

2 CS de manteiga

2 C. de ché de sal

3 CS de acicar

600 g de farinha de trigo tipo 1050
1 pacote de fermento seco

Péo de soro de leite (tipo 2)

250 ml de soro de leite

130 ml de dgua

600 g de farinha de trigo tipo 1050
60 g de farinha de centeio tipo 997
1,5 C. de ché de sal

1 pacote de fermento seco

Péo de iogurte

250 ml de dgua ou leite

150 g de iogurte

1 C. de chd de sal

1 C. ché de agicar

500 g de farinha tipo 550
3/4 pacote de fermento seco

Péo de queijo quark

200 ml de dgua/leite

3 CS de bleo

260 g queijo quark (40% de gordural)
600 g farinha de trigo

1,5 C. de chd de sal

1,5 C. de chd de agicar

1 pacote de fermento seco

Programa 9 Sem gliten

A Nota:

Caso pretenda confeccionar p&o sem gliten, limpe
a forma, as varas para amassar e o aparelho em
profundidade. Mesmo pequenos residuos de farin-
ha podem provocar uma reaccdo alérgica em pes-
soas com hipersensibilidade ao gliten.

P&o de batata sem gliten

440 ml de &gua

1,5 CS de dleo

400 g misturas de farinhas sem gliten

(p-ex. "Mistura B" da marca Schar)

1,5 C. de chd de sdl

1,5 C. de chd de acicar

1,5 pacote de fermento seco

230 g batatas cozidas, sem pele e desfeitas em puré
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P&o de iogurte sem gliten

350 ml de 4gua

150 g de iogurte natural

1,5 CS de dleo

1,5 CS de vinagre

100 g farinha sem gliten

(p-ex. milho middo, arroz, trigo sarraceno)
400 g de misturas de farinhas sem gloten
(p-ex. "Mistura B" da marca Schér)

1,5 C. de chd de sdl

1,5 C. de chd de acicar

1,5 pacote de fermento seco

1 C. de chd de farinha de semente de guar ou de
alfarroba

Pé&o de cereais sem gliten

250 ml de dgua

200 ml de leite

1,5 CS de dleo

500 g mistura de farinhas sem gldten

1,5 C. de chd de sal

1,5 C. de chd de agicar

1,5 pacote de fermento seco

100 g de sementes (p.ex. sementes de girassol)

P&o de arroz sem gliten

350 ml de 4gua

200 g de iogurte natural

1,5 CS de dleo

1,5 CS de vinagre

200 g de farinha de arroz

300 g mistura de farinhas sem gliten
1,5 C. de chd de sal

1,5 C. de chd de acicar

1,5 pacote de fermento seco

1 C. de chd de farinha de semente de guar ou de
alfarroba

Programa 10 Bolo

As misturas para bolos pré-preparadas sdo ade-
quadas para este programa.

Tenha em atenc&o as indicacées de preparacdo
constantes na embalagem.

Programa 11 Compota

Os doces ou compotas podem ser preparados répida
e facilmente na méquina de fazer pdo. Mesmo que
nunca tenha feito compostas anteriormente, deve ten-
tar. Obtém compotas deliciosas. Proceda da seguinte
forma:

* Lave as frutas maduras e frescas. Descasque even-
tualmente as macds, péssegos, péras e outros fru-
tos de casca dura.

¢ Utilize sempre as quantidades indicadas, pois
estas foram determinadas de forma precisa
para o programa COMPOTA. Caso contrério,
a massa coze cedo demais e transborda.

* Pese os frutos, corte em pedacos pequenos
(méx.1 cm) ou desfaca em puré e coloque no
recipiente.

¢ Adicionar a quantidade indicada de acicar
gelificante "1:1". Utilize apenas este acicar e
ndo o aglcar caseiro ou gelificante "2:1", caso
contrdrio a compota ndo fica firme.

e Misture os frutos com o acicar e inicie o pro-
grama que decorre automaticamente.

¢ Pouco antes da conclusdo do programa, enxagie
os frascos de compota com dgua quente.

* De seguida, encha os frascos com compota e
feche-os correctamente.

¢ Coloque os frascos fechados voltados para baixo
durante aprox. 5 - 10 minutos. Deste modo, é
criado um vécuo no frasco e a compota
conserva-se durante mais tempo.




Compota de laranja

350 g de laranjas

150 g de limaes

500 g de acicar gelificante

Compota de morango

500 g de morangos

500 g de acicar gelificante

2 -3 colheres de sopa de sumo de liméo

Compota de frutos silvestres

500 g de frutos silvestres descongelados
500 g de acicar gelificante

1 colher de sopa de sumo de lim&o

Misturar todos os ingredientes na forma.

Bom apetite!

Receitas sem qualquer garantia. Todos os valores
relativos aos ingredientes e & preparacdo sdo valo-
res de referéncia. Complete estas sugestdes de re-
ceitas com a sua experiéncia pessoal. Esperamos
que obtenha bons resultados e bom apetite.
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Resolucdo de Problemas -Receitas

Porque é que o meu p&o tem um pouco de farinha na

coédea?

A massa poderia estar demasiado seca. Da préxima vez
tenha uma atencdo especial &s medicdes dos ingredien-

tes. Adicione até 1 CS de liquido a mais.

Porque é que os ingredientes tém de ser infroduzidos por
uma determinada ordem?

Assim prepara melhor a sua massa. Ao utilizar a funcdo
de temporizador evita que o fermento se misture com o

liquido antes da massa estar bem mexida.

Porque é que a massa ficou sé parcialmente amassada?

Verifique se as varas para amassar e a forma estdo cor-
rectamente encaixados. Verifique também a consisténcia
da massa e acrescente uma ou mais vezes 1/2 ou 1 CS
de liquido ou de farinha depois de amassar. Em caso de
misturas pré-preparadas: A quantidade de mistura pré-

preparada e de ingredientes néo foi adaptada & capaci-

dade da forma. Reduza a quantidade de ingredientes.

Porque é que o p&o néo levedou?

O fermento utilizado era demasiado velho ou néo foi
acrescentado fermento.

Quando é que se devem introduzir nozes e fruta na

massa?

Ouve-se um sinal sonoro, no momento em que os ingre-
dientes devem ser adicionados. Se adicionar estes ingre-
dientes & massa logo no inicio, as nozes ou a fruta

podem ser triturados pelas varas para amassar.

O péo cozido estd demasiado himido.

Verifique a consisténcia da massa 5 min. depois de iniciar o

processo de amassar e, se necessdrio, adicione farinha.

A superficie do pdo tem bolhas de ar.

Possivelmente utilizou fermento a mais.

O péo leveda, mas abate.

O péo leveda talvez demasiado depressa. Para evitar
isso, reduza a quantidade de dgua e/ou aumente a quan-
tidade de sal e/ou reduza a quantidade de fermento.

Podem também utilizar-se outras receitas?

Pode utilizar outras receitas, mas respeite sempre as indi-
cagdes das quantidades. Familiarize-se com o aparelho e
com as receitas anexas antes de experimentar as suas
préprias receitas. Nunca exceda a quantidade de 700 g
de farinha. Oriente-se pelas quantidades das receitas

anexas quando quiser adaptar &s suas receitas.
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