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Diese Gebrauchsanleitung hilft Innen beim

e bestimmungsgemalien

e sicheren und

¢ vorteilhaften

Gebrauch des Brotbackautomaten BBA 2605, kurz
Brotbackautomat oder Gerat genannt.

Wir setzen voraus, dass Benutzer des Brotback-
automaten Uber allgemeine Kenntnisse im Umgang
mit elektrischen Haushaltsgeraten verfiigen.

Jede Person, die diesen Brotbackautomaten

e bedient,

e reinigt oder

e entsorgt,

muss den vollstandigen Inhalt dieser Gebrauchs-
anleitung zur Kenntnis genommen haben.

Bewahren Sie diese Gebrauchsanleitung immer in
der Nahe des Brotbackautomaten auf.

Gestaltungsmerkmale |

Verschiedene Elemente der Gebrauchsanleitung
sind mit festgelegten Gestaltungsmerkmalen ver-
sehen. So kdnnen Sie leicht unterscheiden, ob es
sich um

normalen Text,
e Aufzahlungen, oder
= Handlungsschritte

handelt.
Diese Hinweise enthalten zusatzliche Informa-

tionen, wie zum Beispiel besondere Angaben
zum wirtschaftlichen Gebrauch des Geréats.
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Sicherheitshinweise

Sicherheitshinweise \

Lesen Sie die Sicherheitshinweise sorgfaltig durch,
bevor Sie den Brotbackautomaten in Betrieb
nehmen. Beachten Sie alle Warnungen und
Hinweise auf dem Gerat und in dieser Gebrauchs-
anleitung.

Bestimmungsgemaler Gebrauch

Der Brotbackautomat BBA 2605 dient

e zum Backen von Brot und Kuchen
e zur Zubereitung von Teig und
e zum Kochen von Marmelade.

Er ist ausschliellich fir diese Zwecke bestimmt und
darf nur daflir verwendet werden.

Er darf nur in der Art und Weise benutzt werden,
wie es in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben
ist. Er darf nicht fiir gewerbliche Zwecke eingesetzt
werden.

Jede andere Verwendung gilt als nicht bestim-
mungsgemaf und kann zu Sachschaden oder
sogar zu Personenschaden fiihren.

Die CLATRONIC INTERNATIONAL GmbH (iber-
nimmt keine Haftung fir Schaden, die durch nicht
bestimmungsgemaflen Gebrauch entstehen.

Grundlegende Sicherheitshinweise

GEFAHR! Elektrische Schlage vermeiden
o Offnen Sie niemals das Gehause des Brotback-
automaten.

e Schliel3en Sie den Brotbackautomaten nur an
eine fachgerecht installierte Netz-Steckdose von
230V ~, 50 Hz an.

e Schliellen Sie den Brotbackautomaten nicht
Uber eine Mehrfachsteckdose an.

o Der Netzstecker muss frei zuganglich sein, damit
Sie den Brotbackautomaten im Notfall einfach
und schnell vom Stromnetz trennen kénnen.

e Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
falls Sie den Brotbackautomaten reinigen oder
ihn Uber einen langeren Zeitraum nicht benutzen
wollen. Ziehen Sie dabei nur am Netzstecker.

¢ Lassen Sie Kinder niemals unbeaufsichtigt den
Brotbackautomaten benutzen und bewahren Sie
das Gerat fur Kinder unzuganglich auf.

e Lassen Sie keine metallischen Gegensténde in
das Innere des Brotbackautomaten dringen.

e Vermeiden Sie, dass der Brotbackautomat
Tropf- oder Spritzwasser ausgesetzt wird.
Stellen Sie keine mit Flussigkeiten geflllten
Gegenstande, wie z. B. Vasen auf, neben oder
Uber das Gerat. Stellen Sie den Brotback-
automaten nicht in der Nahe von Wasser, wie
z. B. Spiilbecken auf.

e Tauchen Sie das Gerat oder das Netzkabel nie
in Wasser.

e Flllen Sie niemals Wasser in die Backkammer.

e Berlihren Sie das Netzkabel nicht mit feuchten
Handen.

¢ Knicken oder quetschen Sie das Netzkabel
nicht.

e Benutzen Sie das Gerat nie mit einem schad-
haften Netzkabel, nach Fehlfunktionen oder
wenn das Gerat beschadigt ist. Lassen Sie das
Gerat in diesem Fall vom Kundendienst Uber-
prifen bzw. reparieren, bevor Sie es erneut ver-
wenden.

e Uberlassen Sie Reparatur- oder Wartungs-
arbeiten stets qualifiziertem Fachpersonal.
Andernfalls gefahrden Sie sich und andere.
AuBlerdem verlieren Sie lhren Garantieanspruch.

WARNUNG! Brand- und Verletzungsgefahren

vermeiden

e Wickeln Sie immer die gesamte Lange des Netz-
kabels ab. Andernfalls kann das Netzkabel
Uberhitzen.

e Halten Sie das Netzkabel von heil3en Geréte-
teilen fern.

e Lassen Sie keine Metallfolien oder ahnliches
Material in Kontakt mit dem Brotbackautomaten
geraten.

e Lassen Sie den Brotbackautomaten wahrend
des Betriebs nie unbeaufsichtigt. Wenn Zutaten
auf den Heizstab oder in das Gehause geraten,
besteht Brandgefahr!

e Wenn Sie die Timer-Funktion verwendet haben,
mussen Sie den Brotbackautomaten ab
Programmbeginn beaufsichtigen. Errechnen Sie
den Programmbeginn wie auf Seite 11 beschrie-
ben.

o Wahrend des Betriebs und besonders nach dem
Backen wird der Brotbackautomat sehr heil3.
Beriihren Sie deshalb wahrend des Betriebs
nicht die Oberflachen des Geréats. Verwenden
Sie Topflappen.

e Lassen Sie den Brotbackautomaten nach der
Verwendung und dem Ausschalten vollstandig
abkiihlen, bevor Sie ihn reinigen oder verstauen.



Sicherheitshinweise

o Lassen Sie Kinder oder gebrechliche Personen
nicht unbeaufsichtigt den Brotbackautomaten
verwenden.

e Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial
von den Zutaten, bevor Sie diese im Brotback-
automaten verwenden.

e Decken Sie den Brotbackautomaten wahrend
des Betriebs niemals mit einem Tuch oder
anderen Materialien ab. Hitze und Dampf
mussen entweichen kénnen.

e Bringen Sie das Gerat nie mit brennbaren
Materialien z. B. Gardinen in Kontakt.

¢ Nehmen Sie die Backform niemals wahrend des
Betriebes heraus.

o Bewegen Sie den Brotbackautomaten nicht
wahrend des Betriebs. Zutaten kénnten aus der
Backform geraten.

e Flllen Sie keine grofieren als die im Rezept
angegebenen Mengen in die Backform. Der Teig
kénnte Uberlaufen und in Brand geraten. Aul3er-
dem wird das Brot nicht gleichmafig gebacken.

ACHTUNG! Beschéadigungen vermeiden
e Verwenden Sie nur Zubehdr, das vom Hersteller
empfohlen wurde.

e Verwenden Sie keine Spulmittel, chemischen
Reiniger, Benzin, Backofenreiniger oder
kratzende bzw. scheuernde Mittel bei der Pflege.

¢ Verwenden Sie keine Metallgegenstande bei der
Reinigung.

Gestaltungsmerkmale der Sicherheits-
hinweise

In dieser Gebrauchsanleitung finden Sie folgende
Kategorien von Sicherheitshinweisen und Hinwei-
sen:

GEFAHR!
Hinweise mit dem Wort GEFAHR

warnen vor einer geféhrlichen
Situation, die zum Tod oder zu
schweren Verletzungen flhrt.

WARNUNG!

Hinweise mit dem Wort WARNUNG
warnen vor einer gefahrlichen
Situation, die moglicherweise zum Tod
oder zu schweren Verletzungen fiihren
kann.

VORSICHT!

Hinweise mit dem Wort VORSICHT
warnen vor einer Situation, die zu
leichten oder mittleren Verletzungen
fihren kann.

Achtung!

Hinweise mit dem Wort Achtung warnen vor
einer Situation, die zu Sach- oder Umwelt-
schaden flhren kann.




Geratebeschreibung

Geratebeschreibung

Funktionen Zuséatzlich kénnen Sie:

Mit dem Brotbackautomaten kénnen Sie ver- e Brot braunen bzw. nachbacken
schiedene Arten und Mengen von Brot vollauto-
matisch herstellen. Dazu kénnen Sie unter 12
Programmen mit insgesamt 39 Einstellungs-
moglichkeiten auswahlen.

o Teig herstellen, um ihn spater anderweitig zu
verwenden

e Marmelade kochen

o mit der Timer-Funktion festlegen, wann der
Programmablauf abgeschlossen sein soll.

Lieferumfang

L2l

m Bezeichnung m Bezeichnung

1 Netzstecker 6 Hakenspield

2 Bedienfeld mit Display 7 Messloffel

3 Brotbackautomat 8 Messbecher

4 Deckel mit Sichtfenster 9 Knethaken

5 Backform 10 Gebrauchsanleitung



Geratebeschreibung

Bedienfeld mit Display

 Position | Bezeichnung
1 LED

2und 3
4

5
6
7

10
11

ZEIT-Tasten
Programmplatz
Pfeil-Symbol
Zeitanzeige
Pfeil-Symbol

TEIGMENGE-Taste
AUSWAHL-Taste
FARBE-Taste
START/STOP-Taste

Funktion

Betriebsanzeige.

Geben die Timer-Zeit ein.

Zeigt das ausgewahlte Programm an.

Zeigt die ausgewahlte Braunungsstufe (HELL, MITTEL, DUNKEL) an.
Zeigt die Programmdauer bzw. die Zeit bis Programmende an.

Zeigt die ausgewahlte Gewichtsstufe an (I = bis 750 g, Il = bis
1.000 g).

Wabhlt die Teigmenge in zwei Gewichtsstufen.
Wabhlt die Programme.
Wahlt die Braunungsstufe.

Kurzes Driicken startet den Programmablauf.
Langes Dricken (ca. 2 Sekunden) beendet den Programmablauf.



Geratebeschreibung

Backprogramme
e )
(h:mm)
NORMAL 3:00 Zur Zubereitung von Weilk- und Mischbrot.
Dieses Programm wird am haufigsten verwendet.
2 WEISSBROT 3:50 Zur Zubereitung von besonders lockerem Weifl3brot.
3 VOLLKORN 3:40 Zur Zubereitung von Vollkornbrot.
4 SCHNELL 1:40 Zur schnelleren Zubereitung von Weif3- und Mischbrot.
5 SUSSES BROT 2:55  Zur Zubereitung von silem Hefebrot.
6 ULTRA 0:58 Zum Kneten und Backen von Broten bis zu einem Gewicht von
SCHNELL | 750 g.
7 ULTRA 0:58 Zum Kneten und Backen von Broten bis zu einem Gewicht von
SCHNELL Il 1.000 g.
8 TEIG 1:30 Zur Herstellung von Teig.
9 MARMELADE 1:20 Zum Kochen von Marmelade und Konfiture.
10 KUCHEN 2:50 Zur Zubereitung von Geback, das mit Backpulver gebacken wird.
11 SANDWICH 3:00 Zur Zubereitung von lockerem Sandwichbrot.
12 BACKEN 1:00 Zum Nachbacken von Brot oder Kuchen.



Den Brotbackautomaten auspacken

Den Brotbackautomaten aus-

packen

= Nehmen Sie den Brotbackautomaten aus der
Verpackung und entfernen Sie séamtliches Ver-
packungsmaterial, wie Folien, Fullmaterial,
Kabelhalter und Verpackungskarton.

= Uberpriifen Sie den Lieferumfang (siehe Seite 6).

Vor dem Gebrauch |

Den Brotbackautomaten aufstellen

Achtung!

Schaden am Brotbackautomaten oder Geraten in
unmittelbarer Umgebung mdglich.

= Verwenden Sie den Brotbackautomaten nur
innerhalb von Gebauden.

= Wahrend des Betriebs muss der Brotback-
automat mit mindestens 10 cm Abstand von
anderen Geréten aufgestellt werden.

= Stellen Sie den Brotbackautomaten nie neben
oder auf einem Herd oder Backofen auf.

= Stellen Sie den Brotbackautomaten so auf,
dass er nicht verrutschen kann. Wenn
schwerer Teig geknetet wird, kdnnte das
Gerat in Bewegung geraten. Stellen Sie das
Gerét bei glattem Untergrund auf eine dunne
Gummimatte.

Die Backform herausnehmen

c VORSICHT!

Verbrennungsgefahr.

= Lassen Sie das Gerat auskihlen,
bevor Sie die Backform entnehmen
oder

= verwenden Sie Topflappen.

= Drehen Sie die Backform gegen den Uhrzeiger-
sinn, bis sie entriegelt ist.

= Heben Sie die Backform heraus.

Backform und Knethaken reinigen

Achtung!

Schaden an der Backform maglich.

= Tauchen Sie die Backform nicht in Wasser.

= Spillen Sie die Backform kurz mit Wasser aus.

= Reinigen Sie den Knethaken mit warmem
Wasser.

Es empfiehlt sich, die Anti-Haftbeschichtung der
Backform durch folgende Behandlung haltbarer zu
machen:



Brot backen

Anti-Haftbeschichtung haltbarer Den Brotbackautomaten anschlieRen
machen
|
Sie kdnnen die Anti-Haftbeschichtung haltbarer GEFAHR'
machen, indem Sie sie vor dem ersten Gebrauch Gefahr todlicher Verletzung durch
und von Zeit zu Zeit folgendermaRen behandeln: Stromschlag.
= Pinseln Sie die Backform und den Knethaken mit = SchlieRen Sie den Brotback-
hitzebestéandigem Fett ein. automaten nicht Gber eine Mehr-
= Lassen Sie die eingefetteten Teile 10 Minuten fachsteckdose an.
bei 165 °C im Backofen heil® werden. = Der Netzstecker muss frei zugang-
= Lassen Sie die Teile auskihlen. lich sein, damit Sie den Brotback-
= Verreiben Sie das Fett in der Backform mit automaten im Notfall einfach und
Kiichenpapier. schnell vom Stromnetz trennen
kénnen.

So wird die Oberflache der Backform poliert.

= SchlieRen Sie den Brotbackautomaten an eine
Die Backform einsetzen fachgerecht installierte Netz-Steckdose von
230V ~, 50 Hz an.
Es ertdnt ein Signalton und das Display zeigt die
Standardanzeige wie sie auf Seite 7 zu sehen ist.

= Stellen Sie die Backform leicht gegen den Uhr-
zeigersinn verdreht in die Backkammer.

= Drehen Sie die Backform ein Stiick im
Uhrzeigersinn bis zum Anschlag.

Brot backen

Der Brotbackautomat ist bereit flir das Backen von
Brot wenn:

¢ die Backform gereinigt und eingesetzt ist
e der Knethaken gereinigt und eingesetzt ist
e das Gerat angeschlossen ist.

e das Gerat nicht durch einen vorherigen Back-
vorgang noch tber 40 °C warm ist.

VORSICHT!
Wenn Teig aus der Backform Uberlauft

und in das Gehause oder auf den
Heizstab gerat, besteht Brandgefahr.

= Fillen Sie nie mehr Zutaten ein, als
im Rezept angegeben ist.

= Achten Sie darauf, dass das
Gewicht der Zutaten 750 g in
Gewichtsstufe | bzw. 1000 g in
Gewichtsstufe Il nicht Gberschreitet.

= Fdllen Sie die Zutaten in der Reihenfolge in die

Den Knethaken einsetzen Backform, wie sie im Rezept vorgegeben ist.

= Stllpen Sie die halbrunde Bohrung des Knet- = SchlieRen Sie den Deckel des Brotbackautoma-
hakens Uber die Antriebswelle in der Backform. ten.
Dabei muss die flache Seite des Knethakens = Wahlen Sie das passende Programm aus der
unten sein. Beachten Sie die Abflachung an der Liste auf Seite 8, oder entnehmen Sie die
Welle. Information dem Rezept.

Der Knethaken schlielt biindig mit dem Boden der = Driicken Sie die AUSWAHL-Taste so oft, bis der

Backform ab. Programmplatz des ausgewahlten Programms

angezeigt wird.

10



Brot backen

= Dricken Sie die FARBE-Taste so oft, bis die
gewinschte Braunungsstufe angezeigt wird.

= Wahlen Sie mit der TEIGMENGE-Taste das
Gewicht der eingefillten Zutaten aus.

= Um den Programmablauf zu starten, driicken Sie
die START/STOP-Taste.

Es ertdnt ein Signalton und die Betriebsanzeige
leuchtet. Im Display wird sténdig die verbleibende
Dauer bis zum Programmende angezeigt. Die
Trennzeichen ,:“ blinken im Display.

@ Wenn das Gerét beim Starten des Programm-
ablaufs noch Uber 40 °C warm ist, l&sst sich
der Programmablauf nicht starten. ,H:HH®
wird im Display angezeigt und ein Signalton
ertont.

Dies gilt nicht, wenn das Programm 12
,BACKEN" ausgewahlt ist. In diesem Fall
kénnen Sie sofort mit dem Backen fortfahren.

= Dricken Sie die START/STOP-Taste solange,
bis ein Signalton ertdnt und die Anzeige ,H:HH"
geldscht ist.

= Warten Sie bis das Gerat abgekihlt ist und
starten Sie dann den Programmablauf neu.

Programmablauf zeitversetzt starten

Sie kdnnen mit Hilfe der Timer-Funktion den Zeit-
punkt bestimmen, an dem ein ausgewahltes Pro-
gramm beendet sein soll. Dies ist bei folgenden
Programmen moglich:

¢ NORMAL

o WEISSBROT

e SUSSES BROT

e TEIG

¢ MARMELADE

e KUCHEN

¢ SANDWICH

e BACKEN.

Beispiel:

Es ist 20:30 Uhr und das Brot soll am nachsten
Morgen um 9:00 Uhr fertig sein. Es wird das Pro-
gramm ,NORMAL® verwendet. Die Dauer bis zum
Zeitpunkt des Programmendes betragt demnach
12 Stunden und 30 Minuten. Dieser Wert muss auf
dem Display eingestellt werden.

WARNUNG!
Wenn Sie das Gerat wahrend des

Programmablaufs unbeaufsichtigt
lassen besteht Brandgefahr.

= Errechnen Sie den Zeitpunkt, ab
dem Sie das Geréat beaufsichtigen
mussen. Dies ist auf Seite 11
beschrieben.

= Lassen Sie das Gerat von diesem
Zeitpunkt an nicht unbeaufsichtigt.

= Wahlen Sie eines der mdglichen Programme mit
der AUSWAHL-Taste.

= Drucken Sie die ZEIT-Tasten so oft, bis die
Dauer bis Programmende auf dem Display
angezeigt wird. Im Falle unseres Beispiels ist
dies ,12:30%

= Starten Sie den Programmablauf durch Driicken
der START/STOP-Taste.

Es ertdnt ein Signalton und die Betriebsanzeige
leuchtet. Im Display wird sténdig die verbleibende
Dauer bis zum Programmende angezeigt. Die
Trennzeichen ,:“ blinken im Display.

Den Programmstart errechnen
Sie missen den Brotbackautomaten wéhrend des
Programmablaufs beaufsichtigen. Wenn Sie die
Timer-Funktion verwenden, missen Sie dazu den
Zeitpunkt des Programmstarts kennen.
Angaben zur Programmdauer finden Sie in der
Tabelle auf Seite 8.
= Subtrahieren Sie die Dauer des gewahlten Pro-
gramms von der Zeit, die im Display eingestellt
wurde.
In unserem Beispiel 12:30 — 3:00 = 9:30.
= Addieren Sie das Ergebnis zur aktuellen Zeit.
In unserem Beispiel 9:30 + 20:30 = 6:00.

Das Programm startet um 6:00.

Programmablauf

Der Programmablauf beinhaltet in der Regel vier
Phasen. Diese konnen je nach Programm wieder-
holt, weggelassen oder variiert werden:

e Kneten

e Teig gehen lassen
e Backen

e Warmhalten.

In der Phase , Teig gehen lassen® heizt sich der
Brotbackautomat auf 25 °C auf, wenn die Raum-
temperatur darunter liegt.

In der Phase ,Backen® regelt der Brotbackautomat
die Temperatur automatisch.

11



Brot backen

Wenn die Phase ,Backen® beendet ist, ertont ein
Signalton. Sie kénnen jetzt das Brot in der Back-
form herausnehmen. Folgen Sie dazu den Anwei-
sungen auf Seite 9.

Gleichzeitig beginnt die einstiindige Phase ,Warm-
halten“. Am Ende der Phase ,Warmhalten® ertdnt
der Signalton mehrmals.

Programmablauf stoppen

= Um den Programmablauf zu stoppen, driicken
Sie die START/STOP-Taste solange bis ein
Signalton ertdnt.

Die Betriebsanzeige erlischt und das Display zeigt

die Standardanzeige wie sie unter ,Bedienfeld mit

Display*“ auf Seite 7 zu sehen ist.

Nach einer Unterbrechung neu
beginnen

Wenn Sie den Programmablauf abgebrochen

haben oder es einen Stromausfall gegeben hat,
kénnen Sie den Programmablauf erneut starten.

Wenn der eigentliche Backvorgang noch nicht
begonnen hat, kdbnnen Sie die Zutaten in der
Backform fiir einen spateren Programmstart
wieder verwenden. Sie missen aber neue
Zutaten verwenden und von vorne beginnen,
wenn das Gerat schon gebacken oder gekocht
hat.

= Beginnen Sie von vorn oder driicken Sie die
START/STOP-Taste, um den Programmablauf
erneut zu starten.

Zutaten spater hinzufligen

Bei einigen Programmen kdénnen Sie Zutaten wie

z. B. Korner, Nusse oder Friichte auch bei laufen-
dem Programm hinzufiigen. Wahrend des zweiten
Knetvorgangs folgender Programme ist dies mog-
lich. Es ertdnt dann ein Signalton.

e NORMAL

e VOLLKORN
SCHNELL
ULTRA SCHNELL
KUCHEN

e SANDWICH.

= Wenn der Signalton ertdnt, 6ffnen Sie den
Deckel des Brotbackautomaten.

= Figen Sie die Zutaten hinzu.
= Schlieen sie den Deckel wieder.
Das Programm lauft weiter.

12

Nachbacken
Wenn das Brot nach dem Backen noch zu hell ist,
kénnen Sie es nachbacken.

= Drucken Sie die AUSWAHL-Taste, bis das Pro-
gramm 12 ,BACKEN" ausgewahlt ist.

= Um den Programmablauf zu starten, driicken Sie
die START/STOP-Taste.

= Beobachten Sie die Farbe des Brotes durch das
Sichtfenster im Deckel des Brotbackautomaten.

= Wenn die gewlinschte Braunung erreicht ist,
driicken Sie die die START/STOP-Taste
solange, bis ein Signalton ertont.

Das Brot herausnehmen

VORSICHT!
Verbrennungsgefahr.
= Lassen Sie das Gerat auskuhlen,

bevor Sie das Brot entnehmen oder
= verwenden Sie Topflappen.

= Halten Sie einen Rost bereit.

= Nehmen Sie die Backform mit Hilfe von Topf-
lappen aus der Backkammer, wie auf Seite 9
beschrieben.

= Drehen Sie die Backform um und stiilpen Sie sie
auf den Rost.

= Wenn das Brot nicht sofort heraus fallt, bewegen
Sie den Knetantrieb an der Unterseite der
Backform einige Male hin und her.

Das Brot fallt dann heraus.

Den Knethaken aus dem Brot entfernen

Wenn der Knethaken im Brot stecken bleibt, kénnen

Sie ihn mit dem Hakenspiel® herausnehmen:

= Fuihren Sie den Hakenspiel3 in die halbrunde
Bohrung des Knethakens.

= Greifen Sie mit dem Hakenspiel unter den Rand
der Bohrung.

= Verkanten sie den Hakenspiell am Besten an
der Seite der Bohrung, an der sich der Fligel
des Knethakens befindet.

= Ziehen Sie den Knethaken vorsichtig an dem
Hakenspiel’ heraus.

Sie kdnnen jetzt sehen, an welcher Stelle des Knet-
hakens das Brot klebt.

= Trennen Sie das Brot mit einem kleinen Messer
vorsichtig vom Knethaken.

= Ziehen Sie den Knethaken ganz am Hakenspiel}
heraus.



Kuchen backen

Kuchen backen

Wenn Sie Kuchen backen wollen, kénnen Sie den
Anweisungen unter ,Brot backen® auf Seite 10
folgen. Der Programmablauf ist identisch.

= Wahlen Sie aber das Programm 10 ,KUCHEN".

Teig zubereiten

Sie kdnnen auch nur Teig zubereiten, ohne zu
backen. Dies ist besonders dann sinnvoll, wenn Sie
eine andere Brotform wiinschen.

Sie kdnnen in diesem Fall den Anweisungen unter
,Brot backen“ auf Seite 10 folgen.

= Wahlen Sie aber das Programm 8 ,TEIG".

Die Phase ,Backen® wird in diesem Programm
weggelassen.

Marmelade kochen

Wenn Sie Marmelade kochen wollen, kdnnen Sie
den Anweisungen unter ,Brot backen® auf Seite 10
folgen.

= Wahlen Sie aber Programm 9 ,MARMELADE".

|

Reinigen und Warten

Das Gehé&use reinigen

e GEFAHR!

Gefahr tédlicher Verletzung durch
Stromschlag.

= Ziehen Sie immer den Netzstecker,
bevor Sie das Gehause reinigen.

= Tauchen Sie das Gerét niemals in
Wasser.

= Fillen Sie niemals Wasser in die
Backkammer.

VORSICHT!
Am heil3en Gerat besteht

Verbrennungsgefahr.

= Lassen Sie das Gerat auskihlen,
bevor Sie es reinigen.

Achtung!
Schaden am Gehduse moglich.

= Verwenden Sie niemals chemische Reiniger,
Benzin, Backofenreiniger oder kratzende bzw.
scheuernde Mittel.

= Entfernen Sie Zutaten und Kriimel von Geh&use,
Deckel und Backkammer mit einem feuchten
Tuch.

= Trocknen Sie das Gehause griindlich ab.

Zur einfacheren Pflege lasst sich der Deckel vom
Gehause abnehmen:

Den Deckel abnehmen

Sie kdnnen den Deckel vollstandig abnehmen,
wenn Sie die Scharnierabdeckung an der Hinter-
seite des Gerats entfernen. Dazu muss der Deckel
geschlossen sein.

= Driicken Sie die Spitze eines Schlitzschrauben-
ziehers in einen der Schlitze an der Scharnier-
abdeckung. Hebeln Sie die Abdeckung leicht
nach oben.

Die Abdeckung springt dann unten etwas heraus.

= Verfahren Sie mit dem anderen Schlitz genauso.

= Greifen Sie unter die Abdeckung und klappen
Sie diese nach oben.

Dabei 16st sich die obere Halterung der Abdeckung.
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Reinigen und Warten

= Offnen Sie den Deckel. Driicken Sie ihn in Hohe
des Scharniers leicht nach hinten, um ihn voll-
standig abzunehmen.

Den Deckel einbauen

= Halten Sie den Deckel senkrecht und driicken
Sie die Scharnierstange von hinten in das
Scharnier.

= SchlielRen Sie den Deckel.
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= Drlicken Sie den oberen Teil der Scharnier-
abdeckung auf die Scharnierstange.

Die obere Halterung rastet ein.

= Driicken Sie den unteren Teil der Scharnier-
abdeckung hinein.

Die Abdeckung rastet unten ein.

Die Backform reinigen

Achtung!

Schéaden an der Backform und deren Haft-
beschichtung mdglich.

= Verwenden Sie beim Reinigen keine Metall-
gegenstande.
= Verwenden Sie kein Spulmittel.

= Lassen Sie die Backform nie langere Zeit mit
Wasser geflillt.

= Wischen Sie die Backform von auf3en und innen
mit einem feuchten Tuch ab.

Von innen kann die Backform mit Wasser aus-
gespult werden.

= Trocknen Sie die Backform griindlich ab.

Die Farbe der Haftbeschichtung kann sich mit
der Zeit verandern. Dies ist normal und beein-
trachtigt nicht die Funktion.

Anti-Haftbeschichtung haltbarer
machen

Es empfiehlt sich, die Anti-Haftbeschichtung der
Backform durch folgende Behandlung haltbarer zu
machen:

= Pinseln Sie die Backform und den Knethaken mit
hitzebestédndigem Fett ein.

= Lassen Sie die eingefetteten Teile 10 Minuten
bei 165 °C im Backofen heil® werden.

= Lassen Sie die Teile auskuihlen.

= Verreiben Sie das Fett in der Backform mit
Klchenpapier.

So wird die Oberflache der Backform poliert.

= Wiederholen Sie diese Behandlung von Zeit zu
Zeit.



Fragen und Antworten

Knethaken und Antriebswelle reinigen

@ Reinigen Sie den Knethaken und die
Antriebswelle sofort nach der Verwendung.
Wenn der Knethaken langer in der Form
bleibt, lasst er sich schwer entfernen. In
diesem Fall kdnnen Sie fir ca. 30 Minuten
warmes Wasser in die Backform fillen.
Danach lasst sich der Knethaken leicht
entfernen.

= Reinigen Sie den Knethaken und die Antriebs-
welle mit einem feuchten Tuch.

= Trocknen Sie die Teile grindlich ab.

Fragen und Antworten \

Wie lassen sich die Locher im Brot durch
Knethaken verhindern?

= Entnehmen Sie mit bemehlten Fingern den
Knethaken, bevor der Teig zum letzten Mal
aufgeht.

Das Display muss je nach Programm noch eine
Gesamtlaufzeit von ca. 1:30 Std. anzeigen.

= Sollten Sie das nicht wiinschen, verwenden Sie
nach dem Backen den Hakenspiel.

Wenn Sie vorsichtig vorgehen, kénnen Sie ein
groReres Loch vermeiden.

Wann kann man den Deckel des Brotback-
automaten wahrend des Backvorgangs 6ffnen?

Grundsatzlich ist dies immer dann moglich, wenn
der Knetvorgang lauft. In dieser Zeit kdnnen Sie
noétigenfalls noch geringe Mengen Mehl oder
Flussigkeit erganzen.

Wie kann ich das Aussehen des Brotes
beinflussen?

Vor dem letzten Aufgehen kdnnen Sie wie folgt
eingreifen:

Im Display muss, je nach Programm, die Zeit noch
ca. 1:30 Std. betragen.

= Offnen Sie vor dem letzten Aufgehen vorsichtig
und kurz den Deckel.

= Ritzen Sie z.B. mit einem scharfen,
vorgewarmten Messer die sich bildende
Brotkruste ein, oder

= streuen Sie Korner auf die Brotkruste, oder
= bestreichen Sie die Brotkruste mit einer

Starkemehl/Wasser-Mischung, so dass sie nach

dem Backen glénzt.

In dem angegebenen Zeitabschnitt kdnnen Sie den

Botbackautomaten letztmalig 6ffnen. Zu einem

spateren Zeitpunkt wirde das Brot zusammen-
fallen.

Was bedeuten die Typen-Zahlen beim Mehl|?

Je niedriger die Typen-Zahl, desto weniger Ballast-
stoffe enthalt das Mehl und um so heller ist es.

Was ist Vollkornmehl?

Aus allen Getreidesorten Iasst sich Vollkornmehl
herstellen, d.h. auch aus Weizen. Die Bezeichnung
Vollkorn bedeutet, dass das Mehl aus dem ganzen
Korn gemahlen wird und einen entsprechend
héheren Ballaststoffgehalt hat. Weizenvollkornmehl
ist deshalb etwas dunkler. Vollkornbrot muss aber
kein dunkles Brot ergeben, wie meist angenommen
wird.

Was ist bei der Verwendung von Roggenmehl zu
beachten?

Roggenmehl enthalt keinen Kleber und das Brot
daraus geht deshalb kaum auf. Der Vertraglichkeit
wegen muss deshalb ein ,Roggen Vollkornbrot" mit
Sauerteig hergestellt werden.

Der Teig geht nur dann auf, wenn man bei
Verwendung von Roggenmehl, das keinen Kleber
enthalt, mindestens 1/4 der angegebenen Menge
mit Mehl der Type 550 austauscht.

Was ist Kleber im Mehl?

Je héher die Typen-Zahl, desto weniger Kleber
enthalt das Mehl und um so weniger geht der Teig
auf. Den hdchsten Kleberanteil enthalt Mehl mit der
Typen-Zahl 550.

Welche unterschiedlichen Mehlsorten gibt es und
wie werden sie verwendet?

Mais-, Reis- und Kartoffelmehl eignen sich
insbesondere fur Gluten-Allergiker, oder fur
Personen, die an &prue” oder &dliakie“ leiden.
Dinkelmehl ist sehr teuer, aber auch voll-
kommen frei von chemischen Mitteln. Dinkel
wachst auf sehr kargen Béden und nimmt keine
Dingemittel auf. Dinkelmehl eignet sich deshalb
insbesondere fir Allergiker. Es kdnnen alle
Rezepte mit den Mehltypen 405, 550 oder 1050
verwendet werden, wie sie in der Gebrauchs-
anleitung beschrieben sind.

Hirsemehl eignet sich insbesondere fir Mehr-
fachallergiker. Es kénnen alle Rezepte mit den
Mehltypen 405, 550 oder 1050 verwendet
werden, wie sie in der Gebrauchsanleitung
beschrieben sind.

Hartweizenmehl (DURUM) eignet sich aufgrund
seiner Konsistenz insbesondere flir Baguette-
Brote. Es kann durch Hartweizengriel3 ersetzt
werden.
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Fragen und Antworten

Wie ist frisches Brot besser vertraglich?

Wenn man eine purierte gekochte Kartoffel auf das
Mehl gibt und unterknetet, ist frisches Brot besser
vertraglich.

In welchem Verhaltnis verwendet man Treibmittel?

Sowohl Hefe als auch Sauerteig gibt es in unter-
schiedlichen Mengen zu kaufen.

= Halten Sie sich an die Herstellerangaben auf der
Verpackung.

= Setzen sie die Menge des Treibmittels ins
Verhaltnis zu der verwendeten Mehlmenge.

Was kann man tun, wenn das Brot nach Hefe
schmeckt?

= Wenn Zucker verwendet wurde, reduzieren Sie
die Zuckermenge.

Das Brot wird dann allerdings auch etwas heller.

= Setzen Sie dem Wasser ganz gewoéhnlichen
Branntweinessig zu. Fir ein kleines Brot 1,5 EL,
fur ein groRes Brot 2 EL.

= Ersetzen Sie das Wasser durch Buttermilch oder
Kefir.

Dies ist bei allen Rezepten mdglich und empfiehlt
sich wegen der Frische des Brotes.

Warum schmeckt das Brot aus dem Backofen
anders als aus dem Brotbackautomaten?

Das liegt an der unterschiedlichen Feuchtigkeit: Im
Backofen wird das Brot durch den grélReren
Backraum wesentlich trockener ausgebacken. Aus
dem Brotbackautomaten ist das Brot feuchter.
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Fehler beheben

Fehler beheben

Fehler am Brotbackautomaten
Fehler

Rauch entweicht aus der
Backkammer oder den
Liftungsoffnungen.

Ursache

Zutaten kleben in der
Backkammer oder an der
AuRenseite der Form.

Brot ist
zusammengefallen.

Zugluft beim Backen durch
Offnen des Deckels.

Brot ist nach dem Backen
und Warmhalten zu lange in
der Backform geblieben.

Brot ist teilweise
zusammengefallen und
an der Unterseite feucht.

Brot 1aRt sich schlecht
aus der Form
entnehmen.

Das Brot klebt nach dem
Backen in der Backform.

Die Unterseite des Brotes
hangt am Knethaken fest.

Falsche
Programmeinstellung.

START-/STOP-Taste wurde
berlhrt, wahrend die
Maschine in Betrieb war.

Zutaten sind nicht
gemischt oder Brot ist
nicht richtig
durchgebacken.

Deckel wurde wahrend des
Betriebs mehrfach gedffnet.

Langerer Stromausfall
wahrend des Betriebs.

Rotation der Knethaken ist
blockiert.

Gerat lalkt sich nicht
starten. Es ertdnt ein
Dauersignalton. Das
Display zeigt H:HH.

Gerat ist vom vorherigen
Backvorgang noch zu heil3.

Beseitigung

= Netzstecker ziehen.

= Backform entnehmen.

= AuRenseite der Form sowie Backkammer
reinigen.

= Den Deckel nur 6ffnen, wenn dies im
Programmablauf vorgesehen ist (Siehe
Seite 12).

= Brot spatestens nach Ablauf der
Warmhaltefunktion aus der Backform
nehmen.

Lassen Sie das Brot in der Backform ca. 10
Minuten auskuhlen.
Drehen Sie die Backform um.

Bewegen Sie den Knethakenantrieb leicht
hin- und her.

Reiben Sie den Knethaken vor dem
Backen mit etwas Fett ein.

Reinigen Sie Knethaken und Antriebswelle
nach jedem Backvorgang (siehe Seite 15).

Uberpriifen Sie nochmals die
Einstellungen.

g 4 44 I
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= Zutaten nicht mehr verwenden und neu
beginnen.

Der Deckel darf nur gedffnet werden, wenn im

Display mehr als 1:30 Std. angezeigt wird.

= Den Deckel nach dem Offnen richtig
verschlie3en.

= Zutaten nicht mehr verwenden und neu
beginnen.

= Prifen, ob Knethaken durch Korner etc.
blockiert sind.

= Backform entnehmen und prifen, ob sich
die Mitnehmer drehen.

= Ggf. das Gerat an den Kundendienst
einsenden.

= START-/STOP-Taste 10 Sek. lang

dricken, bis 13:00 (Normal-Programm)

erscheint.

Stecker ziehen.

Backform entnehmen und auf

Raumtemperatur abkihlen lassen.

= Danach Stecker einstecken und erneut
starten.
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Fehler beheben

Fehler bei den Rezepten

Fehler Ursache Behebung
(Seite 19)

Brot geht zu stark auf. Zuviel Hefe, zuviel Mehl, zu wenig Salz, oder mehrere dieser a/b
Ursachen.

Brot geht nicht oder nicht genug Keine oder zu wenig Hefe. alb

auf. Alte oder (iberlagerte Hefe.

Flussigkeit zu heif3.
Hefe mit Flissigkeit in Kontakt gekommen.

Falsches oder altes Mehl. d/l
Zuviel oder zuwenig Flussigkeit. a/blg
Zuwenig Zucker. a/b

Teig geht zu sehr auf und lauft ~ Sehr weiches Wasser lasst die Hefe starker garen. f/lk

tber die Backform. Zuviel Milch kann auch die Hefegarung beeinflussen. c
Weizenmehl geht aufgrund des hdéheren Kleberanteils e/m
besser auf.

Brot zusammengefallen. Brotvolumen gréRer als Form, daher zusammengefallen. alf
Zu friihe oder schnelle Hefegarung durch zu warmes c/hl/l

Wasser, warme Backkammer, hohe Feuchtigkeit.
Warme Flussigkeiten lassen den Teig zu schnell aufgehen
und ihn dann vor dem Backen zusammenfallen.

Kein Salz oder zuwenig Zucker. alb
Zuviel Flussigkeit. flg
Schwere, klumpige Struktur. Zuviel Mehl oder zuwenig Flussigkeit. a/blg
Zuwenig Hefe oder Zucker. a/b
Zuviel Frichte, Vollkorn oder sonstige Zutaten. b
Altes oder schlechtes Mehl. d
In der Mitte nicht durch- Zuviel oder zuwenig Flussigkeit. a/b/g
gebacken. Hohe Feuchtigkeit. g
Rezepte mit feuchten Zutaten, wie z.B. Joghurt. f
Offene, grobe oder I6chrige Zuviel Wasser. flg
Struktur. Kein Salz. b
Hohe Feuchtigkeit, zu warmes Wasser. f/h
Zu heilde Flussigkeit. c
Pilzartige, nicht gebackene Brotvolumen gréR3er als Form. alelj
Oberflache. Mehlmenge insbesondere bei WeiRbrot zu grof. e
Zuviel Hefe oder zuwenig Salz. a/blj
Zuviel Zucker. alb
SiRe Zutaten zusatzlich zum Zucker. b

Brotscheiben werden ungleich-  Brot nicht ausreichend abgekuhlt (Dampf entwichen). [
maRig oder klumpen in der

Mitte.
Mehlrickstande an der Brot- Mehl wird beim Kneten an den Seiten nicht richtig unter- k
kruste. gearbeitet.
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Ndtzliche Hinweise

Behebung der Fehlerpunkte

a) Messen Sie die Zutaten korrekt ab.

b) Passen Sie die Zutatenmenge entsprechend an
und priifen Sie, ob eine Zutat vergessen wurde.

c) Nehmen Sie eine andere Flissigkeit oder
lassen Sie diese auf Raumtemperatur
abkuihlen. Fiigen Sie die Zutaten in der im
Rezept genannten Reihenfolge zu. Driicken Sie
ein kleines Loch in die Mitte und geben Sie dort
die zerbrockelte Hefe oder die Trockenhefe
hinein. Vermeiden Sie den direkten Kontakt von
Hefe und Flissigkeit.

d) Verwenden Sie nur frische und richtig gelagerte
Zutaten.

e) Vermindern Sie die Gesamtzutatenmenge,
nehmen Sie keinesfalls mehr als die angege-
bene Mehimenge. Reduzieren Sie ggdf. alle
Zutaten um 1/3.

f) Korrigieren Sie die Flissigkeitsmenge. Falls
feuchte Zutaten verwendet werden, muss die
Flissigkeitsmenge entsprechend verringert
werden.

g) Bei sehr feuchtem Wetter 1-2 EL weniger
nehmen.

h) Bei warmem Wetter nicht die Timer-Funktion
verwenden. Verwenden Sie kalte Flissigkeiten.

i) Nehmen Sie das Brot sofort nach dem Backen
aus der Form und lassen Sie es auf einem Rost
mind. 15 Minuten auskihlen, bevor Sie es
anschneiden.

i) Verringern Sie die Hefe oder ggf. die gesamten
Zutaten um 1/4 der angegebenen Mengen.

k) Fetten Sie niemals die Form ein!

I) Flgen Sie dem Teig 1 EL Weizenkleber bei.

m) Geben Sie 1 EL erhitzte, flissige Margarine auf
das Mehl

Nutzliche Hinweise

Zutaten

Da jede Zutat eine bestimmte Rolle beim Gelingen
des Brotes spielt, ist das Abmessen ebenso wichtig
wie die richtige Reihenfolge beim Zugeben der
Zutaten.

Die wichtigsten Zutaten, wie Flissigkeit, Mehl, Salz,
Zucker und Hefe beeinflussen das erfolgreiche
Ergebnis bei der Zubereitung von Teig und Brot. Es
kann sowohl Trocken- als auch Frischhefe verwen-
det werden.

= Verwenden Sie daher immer die entsprechen-
den Mengen im richtigen Verhéltnis zueinander.

= Verwenden Sie die Zutaten lauwarm, wenn Sie
den Teig sofort zubereiten.

= Wenn Sie das Programm zeitverzogert starten
wollen, verwenden Sie nur kalte Zutaten.

Sonst gart die Hefe zu frih.

Fette
Margarine, Butter und Milch beeinflussen lediglich
den Geschmack des Brotes.

Kruste
= Wenn die Kruste heller und diinner werden soll,
reduzieren Sie die Zuckermenge um bis zu 20%.

Das sonstige Backergebnis wird dadurch nicht
beeintrachtigt.

= Falls Sie eine weichere und hellere Kruste
bevorzugen, ersetzen Sie den Zucker durch
Honig.

Gluten

Gluten, das beim Kneten im Mehl entsteht, sorgt fur
die Struktur des Brotes. Die ideale Mehlmischung
besteht aus 40% Vollkornmehl und 60% Weil3mehl.

Getreidekorner
= Wenn Sie ganze Getreidekdrner zugeben
wollen, weichen Sie diese vorher Uber Nacht ein.

= Verringern Sie entsprechend die Mehimenge
und die Flussigkeit (bis zu 1/5 weniger).

Sauerteig

Sauerteig ist bei Verwendung von Roggenmehl
unentbehrlich. Er enthalt Milch- und Essigsaure-
bakterien. Diese bewirken, dass das Brot locker
wird und fein gesauert ist. Man kann ihn selbst
herstellen, was allerdings einiger Zeit bedarf.
Deshalb verwenden wir in den nachstehenden
Rezepten Sauerteigpulver konzentriert, das es in
Packchen zu 15 g (fir 1 kg Mehl) zu kaufen gibt.
Die Angaben in den Rezepten (1/2, 3/4 bzw. 1
Pckg.) missen eingehalten werden. Geringere
Mengen lassen das Brot kriimeln.

= Wenn Sie Sauerteigpulver in anderer Konzentra-
tion (Péackchen zu 100 g fur 1 kg Mehl) verwen-
den, mussen Sie 1 kg Mehimenge um ca. 80 g
reduzieren, bzw. entsprechend dem Rezept
anpassen.

Flussiger Sauerteig lasst sich ebenfalls gut verwen-
den. Diesen gibt es abgepackt in Beuteln zu kaufen.

= Richten Sie sich bezliglich der Menge nach den
Angaben auf der Verpackung.

19



Nitzliche Hinweise

= Fillen Sie den flissigen Sauerteig in den Mess-
becher und flllen Sie mit der im Rezept angege-
benen Flissigkeitsmenge auf.

Weizensauerteig, den es ebenfalls getrocknet zu
kaufen gibt, verbessert die Teigbeschaffenheit, die
Frischhaltung und den Geschmack. Er ist milder als
Roggensauerteig.

= Backen Sie Sauerteigbrot im NORMAL- oder
VOLLKORN-Programm, damit es richtig auf-
gehen und backen kann.

Backferment ersetzt den Sauerteig und ist reine
Geschmackssache. Man kann damit im Brotback-
automaten sehr gut backen.

= Wenn Sie ein besonders ballastreiches und
lockeres Brot haben méchten, fligen Sie dem
Teig Weizenkleie bei.

= Verwenden Sie 1 EL fiir 500 g Mehl und erhéhen
Sie die Flussigkeitsmenge um 1/2 EL.

Weizenkleber

Weizenkleber ist ein natirlicher Helfer aus
Getreide-Eiweild. Er bewirkt, dass das Brot lockerer
wird, ein besseres Volumen hat, seltener einfallt
und bekdmmlicher ist. Insbesondere bei Vollkorn-
backwaren und Backwaren aus selbst gemahlenem
Mehl ist die Wirkung sehr deutlich.

Farbmalz

Farbmalz ist ein dunkel geréstetes Gerstenmalz.
Man verwendet es, um eine dunklere Krume und
Kruste zu erhalten (z.B. bei Schwarzbrot). Erhéltlich
ist auch Roggenmalz, das nicht so dunkel ist. Man
erhalt dieses Malz in Bioladen.

Brotgewiirz

Brotgewlrz kénnen Sie allen unseren Mischbroten
zusétzlich beiftigen. Die Menge richtet sich nach
Ihrem Geschmack und den Angaben des Her-
stellers.

Lecithin-Pulver

Reines Lecithin-Pulver ist ein nattrlicher Emulgator.
Er steigert das Backvolumen, macht die Krume
zarter und weicher, und verlangert die Frisch-
haltung.
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Brotgewichte und Volumen

Sie werden feststellen, dass die Gewichte bei
reinem WeilRbrot geringer sind als bei Vollkornbrot.
Das hangt damit zusammen, dass Weilimehl
starker aufgeht. Das tatsachliche Brotgewicht hangt
wesentlich von der Luftfeuchtigkeit ab, die bei der
Zubereitung herrscht. Alle Brote mit Gberwiegen-
dem Weizenanteil erreichen ein gréReres Volumen
und Ubersteigen in der héchsten Gewichtsklasse
nach dem letzten Aufgehen den Behélterrand. Sie
laufen aber nicht Gber. Der Brotwulst Gber dem
Behalterrand ist deshalb etwas schwacher gebraunt
als das Brot im Behélter.

Gute Backergebnisse erzielen

Das Backergebnis hangt insbesondere von den
Umstanden vor Ort ab:

e Beschaffenheit des Wassers

e Luftfeuchtigkeit

e Hohe

e Beschaffenheit der Zutaten etc.

Deshalb kdénnen die Rezeptangaben nur Anhalts-
punkte sein, die Sie eventuell anpassen missen.

Wenn das eine oder andere Rezept nicht auf
Anhieb gelingt, verlieren Sie nicht den Mut. Versu-
chen Sie die Ursache herauszufinden und probieren
Sie z. B. andere Mengenverhaltnisse.

Damit ein perfektes Ergebnis erzielt wird, sind die
folgenden Grundregeln fir die Anpassung der
Zutaten zu beachten:

Den Teig prifen

Der Teig sollte weich aber nicht zu weich sein. Er
sollte leicht kleben, aber keine Faden ziehen. Bei
leichten Teigen ergibt sich eine Kugel. Bei
schweren Teigen, wie Roggenvollkorn oder Kérner-
brot ist das nicht der Fall.

= Prifen Sie den Teig 5 Minuten nach dem ersten
Kneten.

= Falls er noch zu feucht ist, geben Sie Mehl
hinzu, bis der Teig die richtige Konsistenz hat.

= Ist der Teig zu trocken, lassen Sie I6ffelweise
Wasser unterkneten.



Hinweise zu den Rezepten

Flissigkeit ersetzten

= Falls Sie bei einem Rezept Zutaten einsetzen,
die Flussigkeit enthalten (z.B. Frischkase,
Joghurt usw.), muss die entsprechende Flissig-
keitsmenge reduziert werden.

= Wenn Sie Eier verwenden, schlagen Sie diese in
den Messbecher und fillen ihn mit der Flussig-
keit bis zur vorgeschriebenen Menge auf.

Falls Sie in grof’er Hohe wohnen (ab ca. 750 m)
geht der Teig schneller auf. Die Hefe kann in diesen
Gegenden um 1/4 bis 1/2 TL verringert werden, um
Ubermafiges Aufgehen zu vermeiden. Dasselbe gilt
fir Gegenden, in denen besonders weiches Wasser
anzutreffen ist.

Zutaten beifiigen
= Geben Sie immer zuerst die Flissigkeit und
zuletzt die Hefe zu.

= Damit die Hefe nicht zu schnell geht, vermeiden
Sie den Kontakt zwischen der Hefe und der
Flussigkeit.

Dies gilt insbesondere bei Verwendung der Timer-
Funktion.

Friichte, Nisse oder Kérner zugeben

Wenn Sie weitere Zutaten beifiigen wollen, kénnen
Sie dies in einigen Programmen dann tun, wenn der
Signalton zu héren ist. Falls Sie die Zutaten zu frih
zugeben, werden diese von den Knethaken
zermahlen.

Mengen abmessen
= Verwenden Sie beim Abmessen immer die
gleichen Messeinheiten.

= Verwenden Sie bei der Angabe von EL und TL
entweder immer die dem Brotbackautomaten
beigefiigten Messloffel, oder

= verwenden Sie immer Loffel, wie Sie diese sonst
im Haushalt verwenden.

= Wiegen Sie die Grammangaben wegen der
Genauigkeit ab.

= Verwenden Sie fiir die ml-Angaben nach
Moglichkeit den beigefugten Messbecher.

Dieser hat eine Skala von 50 ml bis 200 ml.

Hinweise zu den Rezepten

Wenn bei sufien Broten das Programm ,SCHNELL"
oder ,ULTRA SCHNELL" vorgeschlagen wird,
kénnen Sie die kleineren Mengen (nur diese) der
jeweiligen Rezeptvorschlage auch im Programm
,SUSSES BROT" backen. Dadurch wird das Brot
lockerer.

Die Menge der Zutaten andern
Wenn Sie die Menge der Zutaten verandern,
mussen Sie beachten,

e dass die Mengenverhaltnisse dem Originalrezept
entsprechen und

e dass das maximale Brotgewicht von 1.000 g
nicht Gberschritten wird.

Richtige Stufe fiir das Brotgewicht
einstellen

Die nachstehenden Rezepte sind fiir verschieden
grof3e Brote vorgesehen.

= Verwenden Sie die Einstellung Stufe I fiir ein
Brotgewicht von ca. 750 g.

= Verwenden sie die Einstellung Stufe ,II* fur ein
Brotgewicht von ca. 750 bis ca. 1000 g.

Achtung: Passen Sie bitte die Rezepte dem
jeweiligen Gewicht an.

Abkiirzungen
Die Abkilrzungen in den Rezepten bedeuten:
EL Essloffel gestrichen oder Messl|offel
grofl®
TL Teeloffel gestrichen oder Messloffel
klein
g Gramm
mi Milliliter
Packchen Trockenhefe von 7 g Inhalt fir 500 g

(Pckg) Mehl.

Dies entspricht 20 g Frischhefe.
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Klassische Brotrezepte

Klassische Brotrezepte

Achtung: Passen Sie bitte die Rezepte dem

jeweiligen Gewicht an.

Klassisches Weif3brot

Wasser oder Milch
Margarine/Butter
Salz

Zucker

Mehl Type 550
Trockenhefe
Programm

Rosinen-Nuss-Brot

Wasser oder Milch
Margarine/Butter
Salz

Zucker

Mehl Type 405
Trockenhefe
Rosinen

gehackte Walnlsse
Programm

300 ml
11/2 EL
1TL
1EL

540 g

1 Pckg.
NORMAL

350 ml
11/2 EL
1TL

2 EL

540 g

1 Pckg.
100 g

3 EL
NORMAL

= Rosinen und Nisse nach dem Piepston bzw.
nach dem 1. Knetvorgang zufiigen.

Vollkornbrot

Wasser
Margarine/Butter

Ei

Salz

Zucker

Mehl Type 1050
Weizenvollkornmehl
Trockenhefe
Programm

300 ml
11/2 EL

1

1TL

2TL

360 g

180 g

1 Pckg.
VOLLKORN

Falls Sie die Timer-Funktion benutzen, sollte kein Ei
verwendet werden, jedoch sollte etwas mehr

Wasser zugegeben werden.
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Buttermilchbrot

Buttermilch
Margarine/Butter
Salz

Zucker

Mehl Type 1050
Trockenhefe
Programm

Zwiebelbrot

Wasser

Margarine/Butter

Salz

Zucker

Grol3e gehackte Zwiebeln
Mehl Type 1050
Trockenhefe

Programm

Siebenkornbrot

Wasser
Butter/Margarine
Salz

Zucker

Mehl Type 1150
Vollkornmehl
7-Korn-Flocken
Trockenhefe
Programm

300 ml
11/2 EL
1TL

2 EL

540 g

1 Pckg.
NORMAL

250 ml
1EL
1TL

2 EL

1

540 g

1 Pckg.

NORMAL oder
ULTRA
SCHNELL

300 ml
11/2 EL
1TL

21/2 EL
240 g

240 g

60 g

1 Pckg.
VOLLKORN

= Ganze Korner bitte vorher einweichen.

Sonnenblumenbrot

Wasser

Butter

Mehl Type 550
Sonnenblumen-Kerne
Salz

Zucker

Trockenhefe
Programm

350 ml
1EL

540 g
5EL
1TL
1EL

1 Pckg.
NORMAL

Sonnenblumen-Kerne kénnen auch durch
Kirbis-Kerne ersetzt werden. Rosten Sie die
Kerne einmal in der Pfanne an, sie erhalten
dadurch einen intensiveren Geschmack.



Teigzubereitung

BauernweilRbrot

Milch 300 mi

Margarine/Butter 2 EL

Salz 11/2TL

Zucker 11/2TL

Mehl Type 1050 540 g

Trockenhefe 1 Pckg.

Programm NORMAL, SCHNELL oder
ULTRA SCHNELL

Sauerteigbrot

Trockensauerteig 509

Wasser 350 ml

Margarine/Butter 11/2 EL

Salz 3TL

Zucker 2EL

Mehl Type 1150 180 g

Mehl Type 1050 360 g

Hefe 1/2 Pckg.

Programm NORMAL

Teigzubereitung |

Achtung: Passen Sie bitte die Rezepte dem
jeweiligen Gewicht an.

FranzGsisches Baguette

Wasser 300 ml
Honig 1EL
Salz 1TL
Zucker 1TL
Mehl Type 550 540 g
Trockenhefe 1 Pckg.
Programm TEIG

= Teilen Sie den fertigen Teig in 2-4 Teile.

= Formen Sie langliche Laibe.

= Lassen Sie den Teig 30-40 Minuten gehen.

= Schneiden Sie die Oberseite jeweils schrag ein.
= Backen Sie den Teig im Backofen.

Pizza
Wasser 300 ml
Salz 3/4 TL
Olivendl 1EL
Mehl Type 405 450 g
Zucker 2TL
Trockenhefe 1 Pckg.
Programm TEIG

= Wellen Sie den Teig aus.

= Geben Sie ihn in eine runde Form.

= Lassen Sie den Teig 10 Minuten gehen.

= Stechen Sie dann einige Male mit einer Gabel in

den Teig.

Verstreichen sie Pizzasauce auf dem Teig.
Verteilen sie den gewlinschten Belag darauf.
Backen Sie den Teig 20 Minuten.

480

Achtung: Passen Sie bitte die Rezepte dem
jeweiligen Gewicht an.

Konfitiire
Frichte 500 g
Gelierzucker ,2:1* 250 g
Zitronensaft 1EL
Programm MARMELADE

= Entsteinen Sie die Friichte und schneiden Sie
sie klein.

Fir diese Rezeptangaben sind folgende Friichte
sehr gut geeignet:

e Erdbeeren

e Brombeeren

e Heidelbeeren

¢ ggf. auch eine Mischung aus diesen Friichten.

= Fillen Sie die Marmelade in saubere Glaser.
= Schlie3en Sie den Deckel.

= Stellen Sie das Glas dann ca. 10 Minuten auf
den Deckel.

So stellen Sie sicher, dass der Deckel spater fest
verschlossen ist.
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Konfitliren

Orangenmarmelade

Orangen 400 g
Zitronen 100 g
Gelierzucker “2:1" 250 g
Programm MARMELADE

= Schalen Sie die Friichte
= Schneiden Sie sie in kleine Wiirfel oder Streifen.

= Fillen Sie die Marmelade dann in saubere
Glaser.

= Schlief3en Sie den Deckel

= Stellen Sie das Glas dann ca. 10 Minuten auf
den Deckel.

So stellen Sie sicher, dass der Deckel spater fest
verschlossen ist.
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Konformitatserklarung

Konformitatserklarung

Hiermit erklart die Firma Clatronic International
GmbH, dass sich das Gerat BBA 2605 in
Ubereinstimmung mit den grundlegenden
Anforderungen, der europaischen Richtlinie fur
elektromagnetische Vertraglichkeit (89/336/ EWG)
und der Niederspannungsrichtlinie (93/68/EWG und
2006/95/EG) befindet.

Wir Gbernehmen fiir das von uns vertriebene Gerat
eine Garantie von 24 Monaten ab Kaufdatum
(Kassenbon).

Innerhalb der Garantiezeit beseitigen wir unentgelt-
lich die Mangel des Geréates, die auf Material- oder
Herstellungsfehler beruhen, durch Reparatur oder,
nach unserer Entscheidung, durch Umtausch.
Garantieleistungen bewirken weder eine Verlange-
rung der Garantiefrist, noch beginnt dadurch eine
neue Garantiefrist!

Als Garantienachweis gilt der Kaufbeleg. Ohne
diesen Nachweis kann ein kostenloser Austausch
oder eine kostenlose Reparatur nicht erfolgen.

Im Garantiefall geben Sie bitte das vollsténdige
Gerét in der Originalverpackung zusammen mit
dem Kassenbon an lhren Handler.

Sowohl Defekte an Verbrauchszubehoér bzw.
Verschleilteilen, als auch Reinigung, Wartung oder
der Austausch von Verschleifiteilen, fallen nicht
unter die Garantie und sind deshalb kostenpflichtig!

Die Garantie erlischt bei Fremdeingriff.

Nach Ablauf der Garantiezeit kdnnen Reparaturen
kostenpflichtig vom entsprechenden Fachhandel
oder Reparaturservice ausgeflihrt werden.

Technische Daten

Modell: BBA 2605
Spannungsversorgung: 230 V, 50 Hz
Leistungsaufnahme: 600 W
Schutzklasse: I

Fullmenge: 2 Liter (entspricht ca.

1.000 g Brotgewicht)

Service

Haben Sie Fragen zu lhrem neuen Gerat? Unser
Serviceteam steht gerne fur Sie bereit. Kleinere
Probleme lassen sich oft schon telefonisch losen.

Rufen Sie deshalb bitte zunachst unsere Hotline an:
021 52/20 06-8 88*

Mo. — Do. 8.30 — 17.00 Uhr

Fr. 8.30 — 14.00 Uhr

Oder per E-Mail:

hotline@clatronic.de

Service Anschrift

Clatronic International GmbH
Industriering Ost 40

D-47906 Kempen/Germany

(*: Kostenlos bei entsprechendem
Telekommunikationstarif)

Gerat entsorgen

Die umweltgerechte Entsorgung von Betriebs-
mitteln, Elektronik-Baugruppen, wieder verwert-
baren Werkstoffen und weiteren Anlagenbestand-
teilen wird durch nationale und regionale Gesetze
geregelt. Wenden Sie sich an die zustandige lokale
Behdrde, um genaue Informationen zur Entsorgung
zu erhalten.

Bei Fragen zu den verwendeten Werkstoffen
sprechen Sie den Hersteller an.
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Este manual de instrucciones le ayudara en el uso
de la maquina para hacer pan casero BBA 2605,
denominada a continuacién brevemente maquina
para hacer pan casero o bien aparato, del siguiente
modo:

e segun el uso previsto,

e de manera segura,

e en forma provechosa.

Se supone como requisito base que el usuario de la
maquina para hacer pan casero disponga de
conocimientos generales en el manejo con
aparatos domésticos eléctricos.

Cada persona que
e opera,

e limpiao

e recicla

esta maquina para hacer pan casero, debe haber
leido previamente el contenido completo de este
manual de instrucciones.

Conserve este manual de instrucciones siempre
cerca de la maquina para hacer pan casero.

Propiedades de disefio |

Diferentes partes del manual de instrucciones estan
identificadas con indicaciones especiales. De tal
manera se puede reconocer facilmente si se trata
de texto normal, o bien

e enumeraciones o
= acciones.

Estas indicaciones contienen informacion
adicional, como por ejemplo indicaciones
complementarias para el uso econémico del
aparato.
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Instrucciones de seguridad

Instrucciones de seguridad \

Se ruega leer todas las instrucciones de seguridad
antes de empezar a usar la maquina para hacer
pan casero. Se deben observar todas las
advertencias e indicaciones rotuladas en el aparato
y contenidas en este manual de instrucciones.

Uso previsto

La maquina para hacer pan casero BBA 2605 sirve

e para hornear pan y queques,
e para la preparacion de masas y
e para cocer mermeladas.

Esta prevista exclusivamente para este uso y debe
utilizarse solo para estos trabajos.

Se debe usar exclusivamente del modo descrito en
estas instrucciones de servicio. No se debe usar
para fines comerciales.

Cada uso diferente es considerado como uso no
acorde al uso previsto y puede provocar dafios
materiales e incluso dafos personales.

La compafia CLATRONIC INTERNATIONAL GmbH
no asume la responsabilidad para dafios generados
a causa del uso no previsto del aparato.

Instrucciones basicas de seguridad

.PELIGRO' jEvita golpes eléctricos!

Nunca abra la caja de la maquina para hacer
pan casero.

e Conecte la maquina para hacer pan casero sélo
en una caja de enchufe con 230V ~, 50 Hz.

¢ No conecte la maquina para hacer pan casero
en una caja de enchufe multiple.

e La clavija de alimentacion debe estar libremente
accesible para poder interrumpir la maquina
para hacer pan casero en caso de emergencia
de manera rapida y sencilla.

e Seruega retirar la clavija de red de la caja de
enchufe en caso de no usar la maquina para
hacer pan casero durante un plazo prolongado o
bien cuando desea limpiarla.Se debe retirar
sujetando sélo la clavija de red.

e Cuando haya nifios al alcance del aparato, debe
supervisar bien el aparato. Este se debe
conservar en un lugar no accesible para nifos.

e No coloque objetos metalicos en el interior de la
maquina para hacer pan casero.
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e Se ha de evitar el contacto de la maquina para
hacer pan casero con gotas o salpicaduras de
agua. No coloque objetos llenados con liquidos,
como p. ej. floreros, sobre o cerca del aparato.
No coloque la maquina para hacer pan casero
cerca de agua o fuentes de agua, como por
ejemplo el lavamanos.

¢ Nunca se debe sumergir el aparato o el cable de
red en agua.

e Nunca se debe llenar la camara de hornear con
agua.

¢ No toque el cable de red con manos humedas.

e No doble ni aplaste el cable de red.

¢ Nunca utilice el aparato con un cable de red
defectuoso, después de errores funcionales o
bien cuando el aparato esta dafado. En este
caso, el aparato debe ser controlado o bien
reparado por el servicio al cliente antes de su
nueva utilizacion.

e Los trabajos de reparacion y mantenimiento
deben ser realizados siempre por personal
técnico y calificado. De modo contrario se
expone el usuario y las demas personas a un
alto riesgo. Ademas se extinguirian las
pretensiones de garantia al no observar estas
indicaciones.

jADVERTENCIA! jSe han de prevenir los

riesgos de incendio y lesion!

e Desbobine siempre el largo completo del cable
de red. En caso contrario surge el riesgo de un
sobrecalentamiento del cable de red.

¢ Mantenga el cable de red a distancia de las
piezas calientes del aparato.

e Ponga atencion en que la maquina para hacer
pan casero no llegue a tener contacto con
laminas metalicas o material similar.

e Durante su servicio, la maquina para hacer pan
casero no debe dejarse sin vigilancia. jSurge
riesgo de incendio en caso que los ingredientes
para la masa lleguen al calentador o interior de
la caja!

e En caso de usar la funcién de temporizador,
debe vigilarse la maquina para hacer pan casero
a partir del inicio de programa. El inicio de
programa se debe calcular segun las
indicaciones en la pagina 35.

e Durante el servicio y particularmente después
del horneado, la maquina para hacer pan casero
se calienta mucho. Por lo tanto no se deben
tocar las superficies del aparato durante el
servicio. Utilice agarradores.



Instrucciones de seguridad

o Después del uso y la desactivacion de la
magquina para hacer pan casero debe enfriarse
ésta completamente antes de proceder con su
limpieza o almacenamiento.

e Los nifios y las personas fragiles no deben usar
la maquina para hacer pan casero sin vigilancia.

o Extraiga todo el material de envase de los ingre-
dientes antes de usarlas en la maquina para
hacer pan casero.

e Nunca se debe cubrir la maquina para hacer pan
casero con un pafo o materiales similares. Se
debe asegurar el escape de calor y vapor.

¢ Nunca acerque el aparato a materiales
inflamables, como p. €j. cortinas.

¢ Nunca extraiga el molde de hornear durante el
servicio del aparato.

¢ No mueva la maquina para hacer pan casero
durante el servicio. Los ingredientes podrian
salir del molde para hornear.

¢ No coloque en el molde volumenes que superan
los volumenes indicados en la receta. La masa
podria salirse e inflamarse. Ademas no se
aseguraria el horneado homogéneo del pan.

|ATENCION| jEvitar daios!
Utilice exclusivamente los accesorios
recomendados por el fabricante.

¢ No utilice detergentes, medios de limpieza
quimica, gasolina, limpiadores para hornos o
medios abrasivos o rascadores en el cuidado del
aparato.

¢ No utilice objetos metalicos para la limpieza.

Propiedades de las indicaciones de
seguridad

En este manual de instrucciones se encuentran las
siguientes categorias de advertencias e
instrucciones de seguridad.

iPELIGRO!
Instrucciones identificadas con la

palabra PELIGRO advierten de una
situacién peligrosa que puede
provocar la muerte o lesiones graves.

ijADVERTENCIA!

Instrucciones identificadas con la
palabra ADVERTENCIA advierten de
una situacion peligrosa que puede
provocar eventualmente la muerte o
lesiones graves.

i{CUIDADO!

Instrucciones identificadas con la
palabra CUIDADO advierten de una
situacién que puede provocar lesiones
leves a medias.

jAtencion!

Instrucciones identificadas con la palabra
Atencion advierten de una situacion que puede
provocar dafios materiales o del medio
ambiente.
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Descripcion del aparato

Descripcidn del aparato

Funciones

Con la maquina para hacer pan casero se pueden
elaborar diferentes tipos y cantidades de pan
casero en forma completamente automatica. Para
ello se puede seleccionar entre 12 programas con
un total de 39 posibilidades de ajuste.

Volumen de suministro

(19

Posicion | Denominacion

Clavija de red

Panel de mando con pantalla
Maquina para hacer pan casero
Tapadera con mirilla

g A~ WO N =

Molde para hornear
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Adicionalmente es posible:

Dorar o rehornear el pan
Elaborar masas para su uso posterior
Cocer mermeladas

Determinar con la funcién del temporizador
cuando debe estar terminado el proceso de
hornear.

Posicion | Denominacion

Pincho de gancho
Cuchara medidora
Vaso medidor
Pala de amasar

O O 0 N O

Manual de instrucciones



Descripcion del aparato

Panel de mando con pantalla

Posicion | Denominacion

1
2y3
4
5

10
11

LED

Teclas ZEIT (TIEMPO)
Programa

Simbolo de flecha

Indicacién de tiempo
Simbolo de flecha

Tecla TEIGMENGE
(CANTIDAD DE MASA)

Tecla AUSWAHL
(SELECCION)

Tecla FARBE (COLOR)

Tecla START/STOP
(INICIO/PARADA)

Funcién

Indicacion de servicio.

Ingresa el tiempo del temporizador.
Indica el programa seleccionado.

Indica el nivel seleccionado de tueste HELL, MITTEL, DUNKEL
(claro, medio, oscuro).

Indica la duracién de programa o bien el tiempo que falta hasta la
terminacion del programa.

Indica el nivel de peso seleccionado (I = hasta 750 g, Il = hasta
1.000 g).

Selecciona la cantidad de masa con dos niveles de peso.
Selecciona el programa.
Selecciona el nivel de tueste.

Una breve pulsacion inicia el programa.
Una larga pulsacion (aprox. 2 segundos) termina el programa.
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Descripcion del aparato

Programas de horneado

Duracién |Descripcion
(h:mm)

1 NORMAL 3:00 Para la preparacion de pan blanco y para pan de centeno y
trigo.
Este es el programa que mas se usa.
2 WEISSBROT 3:50 Para la preparacion de pan blanco esponjoso.
(PAN BLANCO)
3 VOLLKORN 3:40 Para la preparacion de pan integral.
(PAN INTEGRAL)
4 SCHNELL (RAPIDO) 1:40 Para la preparacion mas rapida de pan blanco y para pan
de centeno y trigo.
5 SUSSES BROT 2:55 Para la preparacion de masa dulce de levadura.
(PAN DULCE)
6 ULTRA SC,HNELL I 0:58 Para amasar y hornear panes hasta un peso de 750 g.
(ULTRA RAPIDO Iy
7 ULTRA SC'HNELL Il 0:58 Para amasar y hornear panes hasta un peso de 1.000 g.
(ULTRA RAPIDO II)
8 TEIG (MASA) 1:30 Para la elaboracién de masa.
9 MARMELADE 1:20 Para cocer mermeladas y configuras.
(MERMELADA)
10 KUCHEN (QUEQUE) 2:50 Para la preparacion de pastas y queques con levadura en
polvo.
11 SANDWICH 3:00 Para la preparacion de pan esponjoso de sandwich.
12 BACKEN (HORNEAR) 1:00 Para rehornear panes y queques.
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Desembalar la maquina para hacer pan casero

Desembalar la maquina para

hacer pan casero

= Extraiga la maquina para hacer pan casero de su
envase y retire todo el material de vase, como
laminas, material de relleno, portacables y el
carton de transporte.

= Controle el volumen de suministro (véase en la
pagina 30).

Antes del uso \

Colocacién de la maquina para hacer
pan casero

jAtencion!

En caso dado se pueden generar danos en la
maquina para hacer pan casero o bien en
aparatos cercanos.

= La maquina para hacer pan casero ha sido
disefiada exclusivamente para el uso en
interiores.

= Durante el servicio debe colocarse la
maquina para hacer pan casero con una
distancia minima de 10 cm hacia los demas
aparatos.

= La maquina para hacer pan casero no se
debe colocar sobre o bien junto a un horno.

= La maquina para hacer pan casero se debe
colocar de tal manera que no se puede
desplazar. En caso de amasar una masa
pesada, el aparato podria empezar a
desplazarse. Coloque el aparato sobre una
estera delgada de caucho puesta sobre una
superficie plana.

Extraer el molde para hornear

c iCUIDADO!

Riesgo de quemaduras.

= Espere hasta que el aparato se
haya enfriado antes de extraer el
molde para hornear o bien

= utilice agarradores.

= Gire el molde para hornear en contra del sentido
de las agujas del reloj hasta que esté
desbloqueado.

= Extraiga el molde para hornear.

Limpiar el molde para hornear y la pala
de amasar

jAtencion!
Posibles danos en el molde de hornear.

= El molde de hornear no se debe sumergir en
agua.

= Lave el molde de hornear brevemente con agua.
= Limpie la pala de amasar con agua caliente.

Se recomienda aumentar la duracion util del
recubrimiento antiadhesivo del molde de hornear
mediante el siguiente tratamiento:
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Hornear pan

Aumento de duracién util del
recubrimiento antiadhesivo

Se recomienda aumentar la duracién util del

recubrimiento antiadhesivo mediante el siguiente

tratamiento antes del primer uso, que se puede

repetir peridédicamente:

= Aplique con un pincel una delgada capa de
aceite termorresistente sobre el molde de
hornear y la pala de amasar.

= Caliente las piezas engrasadas durante 10
minutos con 165 °C en el horno.

= Deje enfriar las piezas.

= Distribuya el aceite en el molde de hornear con
papel de rollo de cocina.

De esta manera se pule la superficie del molde de
hornear.

Insertar el molde de hornear

= Coloque el molde de hornear levemente girado

en contra del sentido de las agujas del reloj en la

camara de hornear.

= Gire el molde de hornear un poco en sentido de
las agujas del reloj, hasta el tope.

Insertar la pala de amasar

= Ponga el orificio semirredondo de la pala de
amasar sobre el arbol de accionamiento en el
molde de hornear. La parte plana de la pala de
amasar debe estar dirigida hacia abajo. Ponga
atencioén en el aplanamiento del arbol.
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La pala de amasar termina al ras con el fondo del
molde de hornear.

Conectar la maquina para hacer pan

iPELIGRO!
iPeligro de lesion fatal a causa de

golpe eléctrico.

= La maquina para hacer pan casero
no se debe conectar con una caja
de enchufe multiple.

= La clavija de red debe estar libre-
ente accesible para poder inter-
umpir la maquina para hacer pan
casero en caso de emergencia de
manera rapida y sencilla de la red
de alimentacion de corriente.

= La maquina para hacer pan casero debe
conectarse en un caja de enchufe correctamente
instalada de 230 V ~, 50 Hz.

Se escucha una sefial acustica y la pantalla
muestra la indicacién estandar, tal como se
muestra en la pagina 31.

Hornear pan

La maquina para hacer pan casero esta en orden
de servicio para hornear pan cuando:

¢ se ha limpiado e insertado el molde de hornear,
¢ se ha limpiado e insertado la pala para amasar,
¢ se ha conectado el aparato,

e el aparato no tenga una temperatura superior a
40 °C a causa de un proceso de hornear
anterior.

iCUIDADO!
Cuando sale la masa del molde de

hornear y penetra la caja o toque el
calentador, surge riesgo de incendio.

= No llene mas ingredientes de los
indicados en la receta.

= Se ha de asegurar que el peso de
los ingredientes no supere los
750 g en el nivel de peso | o bien
1000 g en el nivel de peso Il.

= Coloque los ingredientes en el molde de hornear
en base a la secuencia indicada en la receta.

= Cierre la tapadera de la maquina para hacer pan
casero.



Hornear pan

= Seleccione el programa segun la lista en la
pagina 32, o bien consulte la informacién
respectiva en la receta.

= Pulse la tecla AUSWAHL repetidamente hasta
que se indique el programa seleccionado.

= Pulse la tecla FARBE repetidamente hasta que
se indique el tueste requerido.

= Seleccione con la tecla TEIGMENGE el peso de
los ingredientes usados.

= Para iniciar el programa, pulse la tecla
START/STOP.

Se escucha una sefal acustica y se enciende la
indicacion de servicio. En la pantalla se indica
constantemente la duracion restante hasta la
terminacion del programa. La sefial “: se indica
parpadeando en la pantalla.

@ Cuando el aparato tiene una temperatura
superior a 40 °C en el momento de inicio de
programa, no se permite la ejecucion del
inicio. Se indica ,H:HH" en la pantalla y se
escucha una sefal acustica.

Esto no se aplica cuando se ha seleccionado
el programa 12 ,BACKEN?®. En este caso es
posible seguir horneando inmediatamente.

= Pulse la tecla START/STOP hasta que se
escucha una sefal acustica y se apaga la
indicacion ,H:HH*.

= Espere hasta que el aparato se haya enfriado e
inicie luego nuevamente el programa.

Inicio retardado del programa

Con la funcién del temporizador usted puede
determinar el momento cuando un programa
seleccionado debe estar terminado. Esta funcion
esta disponible en los siguientes programas:
¢ NORMAL

e WEISSBROT

e SUSSES BROT

e TEIG

¢ MARMELADE

e KUCHEN

¢ SANDWICH

¢ BACKEN

Ejemplo:

Son las 20:30 hrs. y el pan debe estar listo en la
manana siguiente a las 9:00 hrs. Se utiliza el
programa ,NORMAL". El tiempo faltante hasta el
momento de la terminacién del programa es de
12 horas y 30 minutos. Este valor se debe ajustar
en la pantalla.

jADVERTENCIA!
Surge el riesgo de incendio en caso de

dejar el aparato sin vigilancia durante
Su servicio.

= Calcule el momento a partir del cual
se ha de vigilar su servicio. Esto se
describe en la pagina 35.

= No deje el aparato sin vigilancia a
partir de este instante.

= Seleccione uno de los posibles programas con
la tecla AUSWAHL.

= Pulse la tecla ZEIT repetidamente hasta que se
indique la terminacién del pro-grama en la
pantalla. En el caso de nuestro ejemplo, el valor
corresponde a ,12:30

= Inicie el programa mediante pulsacion de la tecla
START/STOP.

Se escucha una sefal acustica y se enciende la
indicacion de servicio. En la pantalla se indica
constantemente la duracion restante hasta la
terminacién del programa. La sefial “:* se indica
parpadeando en la pantalla.

Calcular el inicio de programa

Usted debe vigilar la maquina para hacer pan
casero durante la ejecucion del programa. En caso
de usar la funcion de temporizador, debe conocer
para ello el momento de inicio del programa.

Indicaciones sobre la duraciéon del programa se
encuentran en la tabla en la pagina 32.

= Sustraiga la duracion del programa seleccio-
nado del tiempo ajustado en la pantalla.
En nuestro ejemplo es 12:30 — 3:00 = 9:30.

= Sume el resultado a la hora actual.
En nuestro ejemplo es 9:30 + 20:30 = 6:00.
El programa se inicia a las 6:00 hrs.

Ejecucion del programa

La ejecucién del programa implica por lo general
cuatro etapas. Estas pueden repetirse, omitirse o
modificarse en funcién del programa:

e Amasar

Subir la masa

e Hornear

¢ Mantener caliente.

En la fase ,Subir la masa“ se calienta la maquina
para hacer pan casero hasta alcanzar 25 °C en
caso que la temperatura ambiente tenga un valor
inferior.
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Hornear pan

En la fase ,Hornear” se regula la temperatura
automaticamente por la maquina para hacer pan
casero.

Después de la terminacion de la fase ,Hornear” se
escucha una senal acustica. Ahora se puede
extraer el pan del molde de hornear. Siga para ello
las instrucciones en la pagina 33.
Simultdneamente se inicia una fase de una hora
llamada ,Mantener caliente®. Al final de esta fase
-Mantener caliente” se escucha varias veces la
sefal acustica.

Detener la ejecucién del programa

= Para detener la ejecucién del programa, debe
pulsarse repetidamente la tecla START/STOP
hasta escuchar una sefal acustica.

Se apaga la indicacion de servicio y la pantalla
muestra la indicacion estandar, tal como se
muestra en “Panel de mando con pantalla” en la
pagina 31.

Reempezar después de una
interrupcidn

Cuando usted ha interrumpida la ejecucioén del
programa o se interrumpié la alimentacion de
corriente, es posible iniciar nuevamente el
programa.

@ En caso que no se haya iniciado todavia el
verdadero proceso de hornear, se pueden
reutilizar los ingredientes en el molde de
hornear para un inicio posterior de programa.
Pero si se deben utilizar nuevos ingredientes
y hay que empezar completamente de nuevo
cuando el aparato ya ha horneado o cocido.

= Empiece nuevamente o pulse la tecla
START/STOP para iniciar nuevamente el
programa.

Agregar los ingredientes después

En algunos programas pueden agregarse los
ingredientes como granos, nueces o frutas incluso
durante la ejecucion del programa. Esto es posible
durante la segunda etapa de amasar en los
siguientes programas. Luego se escucha una sefial
acustica.

¢ NORMAL

¢ VOLLKORN

e SCHNELL

e ULTRA SCHNELL

¢ KUCHEN

e SANDWICH
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= Cuando se escucha la sefal acustica, debe
abrirse la tapadera del aparato.

= Agregue los ingredientes.
= Cierre nuevamente la tapadera.
El programa sigue trabajando.

Rehornear

Cuando el pan sigue muy claro después de

terminar el programa, es posible rehornearlo.

= Pulse la tecla AUSWAHL repetidamente hasta
seleccionar el programa 12 ,BACKEN®.

= Para iniciar el programa, pulse la tecla
START/STOP.

= Controle el color del pan a través de la mirilla en
la tapadera de la maquina para hacer pan
casero.

= Tras alcanzar el tueste requerido, pulse la tecla
START/STOP repetidamente hasta escuchar
una senal acustica.

Extraer el pan

iCUIDADO!
Riesgo de quemadura.

= Espere que el aparato se pueda
enfriar un poco antes de extraer el
pan o bien

= utilice agarradores.

= Mantenga una parrilla disponible.

= Extraiga el molde de hornear con los
agarradores de la camara de hornear, siguiendo
las indicaciones en la pagina 33.

= Luego se debe voltear el molde de hornear para
colocarlo sobre la parrilla.

= En caso que el pan no se caiga inmediatamente,
debe moverse con un vaivén el accionamiento
de amasar en la parte inferior del molde de
hornear.

Luego se cae el pan del molde.



Hornear queques

Retirar la pala de amasar del pan

En caso que la pala de amasar quede puesta en el
pan, puede extraerse utilizando el pincho de
gancho suministrado:

= Introduzca el pincho de gancho en el orificio
semirredondo de la pala de amasar.

= Luego se debe coger con el pincho de gancho
por debajo del borde del orificio.

= Se recomienda ladear el pincho de gancho en la
parte lateral del orificio donde se encuentran las
alas de la pala de amasar.

= Extraiga ahora cuidadosamente la pala de
amasar sujetada en el pincho de gancho.

Usted puede ver ahora en qué parte de la pala de

amasar se ha adherido el pan.

= Separe el pan cuidadosamente de la pala de
amasar usando un pequeno cuchillo.

= Extraiga la pala de amasar completamente a
través del pincho de gancho.

Hornear queques |

Cuando desea hornear un queque, debe seguir las

indicaciones en ,Hornear pan® en la pagina 34. El

procedimiento de programa es idéntico.

= No obstante se debe seleccionar el programa 10
+KUCHEN®.

Elaborar la masa

Usted tiene también la posibilidad de elaborar una
masa sin hornearla posteriormente. Esto resulta
especialmente sensato en caso de requerir otro
molde de pan.

En este caso se recomienda seguir las
instrucciones bajo ,Hornear pan“ en la pagina 34.

= Pero luego se debe seleccionar el programa 8
“TEIG".

En este programa se omite la fase “Backen®.

Cocer mermelada

En caso de querer cocer mermelada, siga las
instrucciones bajo ” Hornear pan® en la pagina 34.

= Pero luego se debe seleccionar el programa 9
"MARMELADE".

Limpieza y mantenimiento

Limpiar la caja

c iRIESGO!

iRiesgo de lesion fatal por golpe
eléctrico!

= Extraiga siempre la clavija de red
antes de limpiezar la caja.

= El aparato no debe sumergirse en
agua.

= Nunca llene agua en la camara de
hornear.

iCUIDADO!

Surge el riesgo de lesiones a causa
del aparato caliente.

A

= Espere que el aparato se pueda
enfriar antes de su limpieza.

jAtencion!
Darios posibles en la caja.

= Nunca utilice medios de limpieza quimica,
gasolina, limpiadores de horno o medios
abrasivos o rascadores.

= Extraiga los ingredientes y migas de la caja, de
la tapadera y de la cdmara de hornear con un
pafno humedo.

= Luego se debe secar la caja cuidadosamente.

Para facilitar el cuidado, se puede retirar la
tapadera de la caja:
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Limpieza y mantenimiento

Retirar la tapadera

Usted puede retirar la tapadera completamente
cuando extraiga la cubierta de charnela en la parte
posterior del aparato. Para ello debe estar cerrada
la tapadera.

= Coloque la punta de un destornillador en una de
las ranuras ubicadas en la cubierta de charnela
y empuje. Con este movimiento se puede
levantar la cubierta hacia arriba.

La cubierta salta luego levemente en la parte
inferior.
= Proceda de la misma manera con la otra ranura.

= Luego se debe coger la cubierta por debajo para
abatirla hacia arriba.

En esto se suelte el soporte superior de la cubierta.
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= Abra la tapadera. Empuijela cerca de la charnela
levemente hacia atras para extraerla
completamente.

Montar la tapadera

= Mantenga la tapadera verticalmente y coloque la
varita de charnela desde atras en la charnela.

= Cierre la tapadera.



Preguntas y respuestas

= Empuje la parte superior de la cubierta de
charnea en la varita de charnela.

El soporte superior queda enganchado.

= Empuje la parte inferior de la cubierta de
charnela hacia adentro.

El soporte inferior queda enganchado.

Limpiar el molde de hornear

jAtencion!

Darios posibles en el molde de hornear y en su
cubrimiento antiadhesivo.

= No utilice objetos metalicos en la limpieza.
= No utilice detergente.

= El molde de hornear no se debe dejar
prolongadamente con agua.

= El molde de hornear se debe limpiar afuera y
adentro con un pafo humedo.

En el interior puede lavarse el molde de hornear
con agua.

= A continuacion debe secarse el molde de
hornear cuidadosamente.

El color del recubrimiento antiadhesivo puede
modificarse en el transcurso del tiempo. Esto
es normal y no perjudica la funcion.

Tratamiento de recubrimiento
antiadhesivo para mayor duracion

Se recomienda aumentar la duracion util del
recubrimiento antiadhesivo del molde de hornear
mediante el siguiente tratamiento:

= Aplicar con un pincel una delgada capa de
aceite termorresistente sobre el molde de
hornear y la pala de amasar.

= Caliente las piezas engrasadas durante 10
minutos con 165 °C en el horno.

= Deje enfriar las piezas.

= Distribuya el aceite en el molde de hornear con
papel de rollo de cocina.

De esta manera se pule la superficie del molde de
hornear.

= Repita este tratamiento periédicamente.

Limpiar la pala de amasar y el arbol de
accionamiento

@ La pala de amasar y el arbol de
accionamiento se deben limpiar
inmediatamente después de su uso. En caso
que la pala de amasar permanezca
prolongadamente en el molde, se dificultara
su extraccion posterior. En este caso se
recomienda llenar agua tibia en el molde de
amasar durante aprox. 30 minutos. Luego se
puede extraer la pala de amasar con facilida.

= La pala de amasar y el arbol de accionamiento
se deben limpiar con un pafio hiumedo.

= A continuacion deben secarse las piezas
cuidadosamentea.

Preguntas y respuestas

¢, Como se evitan los agujeros en el pan causados
por la pala de amasar?

= Puede retirar la pala de amasar con los dedos
harinados, antes de que suba la masa por ultima
vez.

La pantalla deberia indicar, dependiendo del
programa, todavia una duracion de aprox. 1:30 h.

= En caso de que no desee esto, utilice después
de la coccidn el pincho de gancho.

Si procede de manera cuidadosa, se puede evitar
un agujero mas grande.

¢ Cuando se puede abrir la tapadera de la maquina
de hacer pan casero también durante la coccién?

En principio se puede hacer siempre cuando ya se
haya iniciado el proceso de amasar. Durante este
tiempo se pueden afadir en caso necesario
pequenas cantidades de harina o de liquido.

¢ Cémo puedo influir en la apariencia del pan?

Antes de que la masa suba por ultima vez, usted

puede intervenir del siguiente modo:

En la pantalla debe indicarse, en funcién del

programa, un tiempo restante de aprox. 1:30 h.

= Abra en forma cuidadosa y breve la tapadera
antes de que suba la masa por ultima vez.

= Aplique una raya con un cuchillo afilado y
precalentado en la corteza que se esta
formando, o bien

= disperse granos sobre la corteza, o bien

= aplique en la corteza de pan una capa de
mezcla de harina de almidén/agua, de modo que
se genere un brillo después de hornear.
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Preguntas y respuestas

En el periodo de tiempo indicado es posible abrir
por uUltima vez la maquina para hacer pan casero.
En caso de abrirla posteriormente, se derrumbaria
el pan.

¢ Qué significan los nimeros de tipo en la harina?

Cuanto mas bajos son los numeros, menos fibras
vegetales contiene la harina y més clara es.

¢ Qué es harina integral?

De todos los cereales se puede hacer harina
integral, quiere decir también de trigo. La
denominacion integral significa que la harina es
molida del grano entero conteniendo mas fibras
vegetales. Harina integral de trigo es por ello mas
oscura. El pan integral no siempre tiene que ser
pan oscuro, COmo se supone muchas veces.

¢ Qué hay que tener en cuenta al utilizar harina de
centeno?

Harina de centeno no contiene gluten y por ello el
pan no sube casi nada. Para la digestibilidad se
deberia elaborar un “pan integral de centeno” con
levadura.

La masa solo subira si al utilizar harina de centeno
que no contiene gluten, se reemplace por lo menos
1/4 de la cantidad indicada por harina del tipo 550.

¢ Qué es gluten en la harina?

Cuanto mas alto el numero de tipo, menos gluten
contiene la harina y menos subira la masa. La
cantidad mas alta de gluten contiene la harina con
el numero de tipo 550.

¢ Cuantas diferentes clases de harina existen y
como se utilizan?

e Harina de maiz, arroz y patata son clases de
harina apropiadas para alérgicos al gluten o
para aquellos que sufren de la enfermedad
psilosis 0 morbus coeliacus.

e Harina de escanda es muy cara, pero también
completamente libre de aditivos quimicos, ya
que la escanda, que crece sobre tierra muy
arida, no absorbe fertilizantes. Por ello, la harina
de escanda es muy apropiada para alérgicos.
Se pueden utilizar todas las recetas, que lleven
los tipos de harina 405, 550 o 1050, como
indicadas en el manual de instrucciones.

e Harina de mijo es apropiada sobre todo para
personas que padecen multiples alergias. Se
pueden utilizar todas las recetas, que lleven los
tipos de harina 405, 550 o 1050, como indicadas
en el manual de instrucciones.

e Harina de trigo duro (DURUM) es apropia por
su consistencia sobre todo para la elaboracion
de barras de pan y se puede reemplazar por
sémola de trigo duro.
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¢,Como se puede tolerar mejor el pan fresco?
Si se afiade y se amasa una patata cocida y

triturada en la harina, se podra digerir mejor el pan
fresco.

¢En qué relacion se utiliza levadura?

Las diferentes levaduras se pueden comprar en
distintas cantidades.

= Hay que atenerse a las indicaciones de los
fabricantes.

= Se debe relacionar la cantidad de levadura con
la cantidad de harina utilizada.

¢ Qué se puede hacer cuando el pan sepa a

levadura?

= Reducir la cantidad de azucar, en el caso de que
se haya utilizado azucar.

No obstante, el pan también sera mas claro.

= Anadir al agua vinagre de alcohol. Para un pan
pequefio = 1,5 cucharadas, para un pan grande
= 2 cucharadas.

= Reemplazar el agua por leche batida o kéfir.

Esto es posible en todas las recetas y se
recomienda para la frescura del pan.

¢ Por qué el pan cocido en el horno sabe diferente
al pan cocido en la maquina de hacer pan?

Esto se debe a la diferencia de humedad: En el
horno el pan se panifica de modo mas seco por el
espacio mas grande que hay. En la maquina de
hacer pan casero el pan sale mas humedo.



Eliminar errores

Eliminar errores

Errores en la maquina para hacer pan casero

Error Causa Remedio

Sale humo del horno o de
las rejillas de ventilacion.

El pan se ha derrumbado.

El pan se ha derrumbado
en parte y estd humedo
en la parte inferior.

El pan se deja sacar mal
del molde.

Los ingredientes no estan
mezclados o el pan no se
ha cocido bien.

El aparato no se deja
arrancar. Suena un sefal
acustica permanente. La
pantalla indica H:HH.

Los ingredientes estan
pegados en el horno o en la
parte exterior del molde.

Corriente de aire durante el
horneado debido a abertura de
tapadera.

Pan se mantuvo después del
honreado y mantencion
caliente demasiado tiempo en
el molde de hornear.

El pan se adhiere después del
horneado en el molde de
hornear.

La parte inferior del pan esta
pegada en la pala de amasar.

Ajuste erroneo del programa.

Durante el servicio de la
maquina se ha tocado la tecla
START/STOP.

Durante la puesta en marcha
se ha abierto varias veces la
tapadera.

Un largo corte de corriente
durante el servicio.

La rotacion de la pala de
amasar esta bloqueada.

El aparato todavia esta
demasiado caliente de la
ultima coccion.

=
=
=

=

Retire la clavija de red.

Saque el molde de hornear.

Limpie la parte exterior del molde como la
camara de hornearn.

Abrir la tapadera sélo cuando esta previsto
en la ejecucion del programa (véase la
pagina 36).

Extraer el pan del molde de hornear a mas
tardar después de terminar la funcion de
mantener caliente.

Deje enfriar el pan en el molde de hornear
durante aprox. 10 minutos.
Voltee el molde de hornear.

Mueva el accionamiento de la pala de
amasar levemente con un vaivén.
Engrase la pala de amasar antes del
hornear levemente con aceite.

Limpie la pala de amasar y el arbol de
accionamiento despué de cada horneado
(véase en la pagina 39).

Supervise de nuevo el menu seleccionado y
los demas ajustes.

No siga utilizando los ingredientes y
empiece de nuevo.

La tapadera solamente se puede abrir, si la
pantalla indica mas de 1:30 h.

=

=
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Asegurese que después de haber abierto la
tapadera se haya cerrado debidamente.

No siga utilizando los ingredientes y
empiece de nuevo.

Supervise si la pala esta bloqueada a causa
de algun grano etc.

Retire el molde y supervise si se dejan girar
los arrastradores.

En caso dado debe enviar el aparato al
servicio de cliente.

Pulse la tecla START/STOP durante 10
segundos hasta que se indique 13:00
(programa normal).

Retire la clavija de red.

Retire el molde de hornear y deje que se
enfrioe a temperatura ambiente.

Después introduzca la clavija de red e inicie
de nuevo.

41



Eliminar errores

Errores en las recetas

Error Causa Remedio
(Pagina 43)

Pan sube demasiado. Demasiada levadura, poca harina, poca sal o varios de  a/b
estos motivos.

Pan no sube o no sube Ninguna o poca levadura. a/b

suficientemente. Levadura vieja o sobrepuesta.

Liquido demasiado caliente.
La levadura ha entrado en contacto con liquido.

Harina falsa o vieja. d/l
Poco o demasiado liquido. a/blg
Poco azucar. alb
La masa sube demasiado y se =~ Agua muy blanda hace fermentar mas la levadura. f/k
desborda del molde. Demasiada leche influye en la fermentacion. c
Harina de trigo fermenta mejor debido al mayor e/m
contenido de gluten.
El pan se ha derrumbado. El volumen del pan es mas grande que el molde, por ello  a/f
se ha derrumbado.
Fermentacion rapida o temprana por horno caliente, c/h/l

humedad alta. Liquidos calientes dejan que la masa
suba mas rapida y que se derrumba antes de la coccion.

Ninguna sal o poco azucar. alb
Demasiado liquido. flg
Estructura pesada y grumosa. Demasiada harina o poco liquido. a/b/g
Poca levadura o azucar. a/b
Demasiada fruta, cereales u otros ingredientes. b
Harina mala o vieja. d
En el medio el pan no esta Poco o demasiado liquido. a/b/g
cocido. Alta humedad. g
Recetas con ingredientes humedos como p.ej. yogur. f
Estructura abierta, gruesa o Demasiada agua. f/g
agujereada. Ninguna sal. b
Alta humedad, agua demasiada caliente. f/h
Liquido muy caliente. c
La superficie no esta cocida y Volumen de pan mas grande que el molde. alelj
tiene burbujas. Cantidad de harina muy alta, especialmente enelcaso e
de pan blanco.
Demasiada levadura o poca sal. a/blj
Demasiada azucar. alb
Ingredientes dulces aparte del azucar. b
Rodajas de pan desiguales o El pan no se ha dejado enfriar suficientemente (vapor [
forman grumos en el medio. escapado).
Restos de harina en la corteza. La harina de los lados no se amasa bien con la masa. k
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Recomendaciones utiles

Remediar los errores

a) Mida bien los ingredientes.

b) Adapte la cantidad de ingredientes bien al resto
y supervise si ha olvidado algun ingrediente.

c) Coja otro liquido o deje que éste se enfrie a
temperatura ambiente. Afiada los ingredientes
segun el orden que se indica en la receta. Haga
un agujero pequefo en el medio y espolvoree
aqui la levadura desmigajada o la levadura
seca. Evite el contacto directo de levadura y
liquido.

d) Utilice solamente ingredientes frescos y
almacenados de forma correcta.

e) Reduzca la cantidad total de ingredientes, en
ningun caso tome mas que la cantidad de
harina indicada. En caso necesario reduzca
todos los ingredientes por un 1/3.

f) Corrija la cantidad de liquido. Si se utilizan
ingredientes con contenido de agua, tiene que
reducir la cantidad de liquido adecuadamente.

g) En caso de que el clima esté muy humedo coja
de 1 a 2 cucharadas menos de agua.

h) En caso de que haga un tiempo muy caluroso
no utilice la funcién de seleccién de tiempo.
Utilice liquidos frios.

i) Al terminar la coccion saque el pan de
inmediato del molde y deje que se enfrie sobre
la rejilla por lo minimo unos 15 minutos, antes
de que lo corte.

j)  Reduzca la levadura o en caso de que sea
necesario todos los ingredientes por un 1/4 de
las cantidades indicadas.

k) jNunca engrase el molde!

[) Afada ala masa 1 cucharada de gluten de
trigo.

m) Agregue una cucharada de margarina calen-
tada y liquida a la harina.

Recomendaciones utiles

Ingredientes

Cada ingrediente juega un papel determinado para
lograr un pan rico. Por ello, es muy importante
medir bien los ingredientes como atenerse al orden
correcto a la hora de afiadir los ingredientes.

Los ingredientes mas importantes como liquido,
harina, sal, azucar y levadura influyen en el
resultado exitoso al elaborar la masa y el pan. Se
puede utilizar levadura seca como fresca.

= Las cantidades respectivas deben usarse
siempre con la relacion correcta entre si.

= Si prepara la masa al instante, utilice los
ingredientes en estado tibio.

= Si el programa se inicia de forma retardada en
tiempo, deberian estar los ingredientes frios.

De modo contrario, la levadura fermenta muy
pronto.

Grasas
Margarina, mantequilla o leche influyen solamente
en el sabor del pan.

Corteza

= Se puede reducir el azucar por un 20 %, para
que la corteza salga mas clara y fina.

El resultado general de cocion no se perjudica.

= Si prefiere una corteza mas blanda y clara,
puede reemplazar el aztcar por miel.

Gluten

El gluten que se produce durante el amasado de la
harina favorece a la estructura del pan. La mezcla
ideal de harina esta compuesta de 40% de harina
integral y 60% de harina blanca.

Granos de trigo
= Si quiere afadir granos enteros a la harina,
ponga éstos en remojo por la noche.

= Reduzca adecuadamente la cantidad de harina
y el liquido (hasta un 1/5 menos).

Levadura

La levadura es imprescindible al utilizar harina de
centeno. Contiene bacterias acido lacticas y
bacterias de acido acético, que consiguen que el
pan esté esponjoso y suavemente acido. Se puede
elaborar en casa, pero necesita tiempo. Por ello,
usamos en las proximas recetas levadura en polvo
concentrada, que se compra en una bolsita de 15
gramos (para un kilo de harina). Se tienen que
respetar las indicaciones en las recetas (1/2, 3/4 o
1 bolsita, respectivamente). Cantidades mas
pequefias hacen desmigajarse el pan.

= Si utiliza levadura en otra concentracién
(bolsitas de 100 gramos para 1 kilo de harina,
tiene que reducir la cantidad de 1 kilo de harina
por aprox. 80 gramos, es decir adaptar a la
receta.

Levadura liquida que se puede comprar en bolsas

de plastico, se puede utilizar igualmente.

= Con respecto a la cantidad oriéntese a las
indicaciones del embalaje.

= Vierte la levadura liquida en un vaso medidor y
rellene el vaso con la cantidad de liquido
indicada en la receta.
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Recomendaciones utiles

Levadura de trigo que también se puede comprar
de forma seca, mejora la composicion de la masa,
la frescura y el sabor. Es mas suave que la
levadura de centeno.

= Hornee el pan de levadura en el programa
NORMAL o VOLLKORN, para que pueda subir
correctamente.

Fermento para hornear reemplaza la levadura y es
cuestion de gusto. Con fermento se puede hornear
muy bien en el aparato.

= Afiada salvado de trigo, si desea obtener un pan
especialmente esponjoso y rico en fibras
vegetales.

= Utilice una cucharada para 500 gramos de
harina y aumente la cantidad de liquido por 1/2
cucharada.

Gluten de trigo

Gluten de trigo es un ayudante natural de proteina
cereal. Consigue hacer el pan mas esponjoso, que
tenga mejor volumen, que no se derrumba tan
rapido y que sea mas digerible. En especial, en el
caso de productos de panificacion y pasteleria de
harina integral molida en casa, se nota el resultado
claramente.

Malta colorante

Malta colorante es malta de cebada tostada de
modo oscuro. Se utiliza para obtener una corteza y
miga mas oscura (p.ej. en pan negro). También se
puede comprar malta de centeno que no es tan
oscura. Esta malta se obtiene en tiendas de
productos naturales.

Condimento de pan

Condimento de pan se puede anadir a todos
nuestros panes de centeno y trigo. La cantidad se
orienta a su gusto y a las indicaciones del
productor.

Polvo de lecitina

= La lecitina pura en polvo es un emulgente
natural que aumenta el volumen de panificacion,
hace la miga mas suave y tierna y prolonga la
frescura.
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Peso de pan y volumen

Se va a dar cuenta que el peso de pan blanco puro
es inferior al peso de pan integral, ya que el pan
blanco sube mas y por ello se tiene que limitar al
molde. El peso verdadero depende en gran parte
de la humedad que haya a la hora de elaboracion.
Todos los panes con gran cantidad de trigo
alcanzan mas volumen y sobrepasan, en la clase
superior de peso y en la ultima subida de la
panificacion, el borde del molde. Pero no se
desbordan. El bulto de pan sobre el borde del
molde esta menos tostado que el pan en el molde.

Obtener buenos resultados de la
panificacion

El resultado depende sobre todo de las
circunstancias en situ:

Consistencia de agua

e Humedad de aire

Altura

¢ Consistencia de los ingredientes, etc.

Por este motivo las indicaciones en las recetas son
puntos de referencia, que quizas se tengan que
adaptar.

Si una receta no sale a la primera, no se desanime,
sino intente encontrar el motivo y pruebe hacer la
receta bajo p.ej. otras relaciones de cantidad.

Para obtener un resultado perfecto, se han de
considerar las siguientes reglas basicas para la
adaptacion de los ingredientes:

Controlar la masa

La masa deberia estar suave, pero no muy suave,
pegar un poco, pero no dejar que se estire. Una
bola se obtiene en masas leves. En masas
pesadas, como pan integral de centeno o pan con
cereales, esto no es el caso.

= Controle la masa 5 minutos después del primer
amasado.

= En caso de que esté todavia muy humedo,
afnada harina, hasta que la masa tenga la
consistencia apropiada.

= Si la masa esta muy seca, afiada agua a
cucharadas.



Indicaciones para las recetas

Sustituciéon de liquidos

= En caso de que utilice en una receta ingre-
dientes que contengan liquido (p.ej. queso
fresco, yogur etc.), se tiene que reducir la
cantidad de liquido correspondiente.

= Al utilizar huevos debe batirlos en el vaso
medidor y llene éste con el liquido hasta la
cantidad ordenada.

Si vive en un lugar muy alto (a partir de 750 m), la
masa subira mas facil. En estos lugares se puede
reducir la levadura por 1/4 a 1/2 cuchara de té, para
evitar que la masa se desborde del molde. Lo
mismo vale en lugares, donde haya agua
especialmente blanda.

Anadir los ingredientes

= Tiene que verter siempre primero el liquido y a
lo dltimo la levadura.

= Para que la levadura no suba muy rapido (sobre
todo al usar el tiempo retardado), tiene que
evitar el contacto entre la levadura y el liquido.

Esto se aplica particularmente en caso de usar la
funcion de temporizador.

Anadir frutas, nueces o granos de trigo

Si quiere anadir mas ingredientes, puede hacerlo
en algunos programas al escuchar la sefal
acustica. Si lo hiciese mas pronto, los ingredientes
seran molidos por la pala de amasar.

Medir las cantidades
= Al medir siempre utilice las mismas unidades de
medida.

= Esto quiere decir que cuando ponga en la receta
cucharada o cuchara de té, debe utilizar la
cuchara medidora del aparato suministrada
como parte del volumen de suministro o bien:

= Utilice las cucharas que usa en la cocina.

= Para garantizar la exactitud, debe pesar todos
los ingredientes que se indiquen en gramos.

= Para las indicaciones en mililitros puede utilizar
el vaso medidor que se suministra con el
aparato.

Este tiene una escala de 50 ml a 200 ml.

Indicaciones para las recetas

Si en las recetas de pan dulce se recomiendan el
programa “SCHNELL" o “ULTRA SCHNELL",
entonces podra cocer en el programa " SUSSES
BROT " también las cantidades inferiores (sélo
éstas) para que salga el pan mas esponjoso.

Modificar la cantidad de los
ingredientes

Siempre y cuando quiera reducir o aumentar los
ingredientes, tenga atencion que:

¢ las relaciones de cantidad correspondan con la
receta original y

e que el peso maximo de pan, que son 1000
gramos, no se sobrepase.

Ajustar el nivel correcto para el peso de
pan

Las recetas a continuacion estan hechas para
diferentes tamanos de pan.

= Utilice el ajuste de nivel ,|I“ para un peso de pan
de aprox. 750 g.

= Utilice el ajuste de nivel ,II“ para un peso de pan
de aprox 750 hasta aprox. 1000 g.

Atencion: Adapte las recetas al peso
correspondiente.

Abreviaciones
Las abreviaturas en las recetas significan:
CG Cucharada rasa (o cuchara medidora
grande)
CP Cuchara de té rasa (o cuchara
medidora pequena)
g gramo
ml mililitro
Bolsita  Bolsita de levadura seca de 7 gramos

(Blsta.) de contenido para 500 gramos de
harina. Corresponde a 20 gramos de

levadura fresca.
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Recetas clésicas para pan

Recetas clasicas para pan | Pan de lecha batida

Leche batida 300 ml
Atencion: Adapte las recetas al peso Margarina / mantequilla 11/2 CG
correspondiente. Sal 1CP
Azucar 2CG
Pan blanco clasico Harina Tipo 1050 540 g
Agua o leche 300 ml Levadura seca 1 Blsta.
Margarina / mantequilla 11/2 CG Programa NORMAL
Sal 1CP
Azucar 1CG Pan de cebolla
Harina Tipo 550 540 g Agua 250 ml
Levadura seca 1 Blsta. Margarina / mantequilla 1CG
Programa NORMAL Sal 1CP
Azucar 2CG
Pan con nueces y uvas pasas Cebolla grande y picada 1
Agua o leche 350 mi Harina Tipo 1050 540 g
Margarina / mantequilla 11/2 CG Levadura seca 1 Bista.
Sal 1CP Programa N(L)'FR“,/LAL (o}
Azucar 2CG gCHNELL
Harina Tipo 405 540 g
Levadura seca 1 Blsta. Pan de siete cereales
Uvas pasas 100 g Agua 300 ml
Nueces picadas 3CG Margarina / mantequilla 11/2CG
Programa NORMAL Sal 1CP
= Las uvas pasas y las nueces se afiaden Azicar 21/2CG
después de la primera sefial acustica, es decir Harina Tipo 1150 24049
cuando se haya terminado el primer amasado. Harina integral 240 g
Copos de 7 cereales 60 g
Pan integral Levadura seca 1 Blsta.
Agua 300 mi Programa VOLLKORN
Margarina / mantequilla 1 1/2 CG = En caso de que utilizara granos de trigos / copos
Huevo 1 enteros, se recomienda ponerlos en remojo.
Sal 1CP
Azucar 2CP
Harina Tipo 1050 360 g
Harina de trigo 180 g
Levadura seca 1 Blsta.
Programa VOLLKORN

En caso de que utilizara el tiempo retardado, no
utilice ningun huevo, pero deberia anadir un poco
mas de agua.

46



Elaboracién de masa

Pan de semillas de girasol

Agua

Mantequilla

Harina Tipo 550
Semillas de girasol
Sal

Azucar

Levadura seca
Programa

350 ml
1CG
540 g
5CG
1CP
1CG

1 Blsta.
NORMAL

Consejo: Las semillas de girasol se pueden
sustituir por semillas de calabaza. Dore las
semillas un poco en la sartén para que
obtengan un sabor mas intenso.

Pan campesino blanco

Leche

Margarina / mantequilla
Sal

Azucar

Harina Tipo 1050
Levadura seca
Programa

Pan de levadura

Levadura seca

Agua

Margarina / mantequilla
Sal

Azucar

Harina Tipo 1150
Harina Tipo 1050
Levadura

Programa

300 ml
2CG
11/2 CP
11/2 CP
540 g

1 Blsta.

NORMAL,
SCHNELL o
ULTRA
SCHNELL

50 ¢

350 ml
11/2 CG
3CP
2CG

180 g
360 g

1/2 Blsta.
NORMAL

Elaboracion de masa

Atencion: Adapte las recetas al peso

correspondiente.

Pan francés

Agua

Miel

Sal

Azucar

Harina Tipo 550
Levadura seca
Programa

300 ml
1CG
1CP
1CP
540 g
1 Blsta.
TEIG

= Cortar la masa terminada en 2 a 4 piezas.

= Moldear panecillos alargados.

= Dejar que suba la masa entre 30 a 40 minutos.
= Cortar lineas diagonales en la parte superior de

los panecillos.

= Panificarlos en el horno.

Pizza

Agua

Sal

Aceite de oliva
Harina Tipo 405
Azucar
Levadura seca
Programa

Alisar la masa.

44830 0 030

deseados.

4

300 ml
3/4 CP
1CG
450 g
2CP
1 Blsta.
TEIG

Colocarla en una forma redonda.

Dejar que suba durante 10 minutos.

Pinchar con un tenedor varias veces en la masa.
Untar la salsa de pizza sobre la masa.

Repartir sobre la salsa los ingredientes

Panificar la masa durante 20 minutos.
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Confituras

Confituras |

Atencion: Adapte las recetas al peso
correspondiente.

Confitura
Frutas 500 g
Azucar gelatinizante ,2:1° 250 g
Zumo de limén 1CG
Programa MARMELADE

= Deshuesar anteriormente la fruta y trocear la
fruta en trozos pequenos.

Para esta receta, las siguientes clases de fruta son
muy bien apropiadas:

e Fresas

e Moras

e Arandanos

¢ Dado el caso también una mezcla de estas
frutas.

= Verter la mermelada en vasos limpios.

= Cerrar la tapa.

= Volcar el vaso para que repose aprox. 10
minutos sobre la tapadera.

De esta forma se puede asegurar que la tapadera
esta bien cerrada.

Mermelada de naranja

Naranjas 400 g
Limones 100 g
Azucar gelatinizante “2:1" 250 g
Programa MARMELADE

= Pelar las frutas.

= Cortarlas en daditos o en tiras.

= Verter la mermelada en vasos limpios.
= Cerrar la tapadera.

= Volcar el vaso para que repose aprox. 10
minutos sobre la tapadera.

De esta forma se puede asegurar que la tapadera
esta bien cerrada.
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Declaracion de conformidad

Declaracion de conformidad

Este aparato cumple con las directivas CE
pertinentes y ha sido construido en base a las
regulaciones mas actuales de la técnica de
seguridad. {Se mantiene el derecho de
modificaciones técnicas!

Para el aparato comercializado por nosotros nos
responsabilizamos con una garantia de 24 meses a
partir de la fecha de compra (factura de compra).
Durante el periodo de garantia nos encargamos
gratuitamente de los defectos del aparato, que se
hayan originado por defectos del material o de la
fabricacion. Dependiendo de nuestra estimacion se
realizara una reparacion o un cambio. jLos
servicios de garantia no prolangan la garantia, ni se
incia por ello un periodo nuevo de garantia! Como
comprobante para la garantia es valida la factura
de compra. Sin este comprobante no se podra
realizar un cambio 0 una reparacion gratuita.

En el caso de garantia lleve el aparato en el
embalaje original y la factura de compra a su
concesionario.

Defectos en los accesorios de uso o en las piezas
de desgaste, como también la limpieza, el
mantenimiento o recambio de piezas de desgaste
no recaen en la garantia e iran al cargo del cliente!

La garantia se extingue en caso de una inter-
vencion por parte de terceros.

Después de haber expirado la garantia se pueden
realizar las reparaciones por el concesionario o por
el servicio de reparaciones. Los gastos iran al cargo
del cliente.

Datos técnicos |

Modelo: BBA 2605
Alimentacion de corr.: 230V, 50 Hz
Consumo de potencia: 600 W

Clase de proteccion: I

Volumen de llenado: 2 litros (corresponde
aprox. a 1.000 g
de peso de pan)

Eliminacion del aparato

La eliminacion ecolégica de los medios de servicio,
componentes electrénicos, materiales reutilizables
y demas piezas de instalacion esta regulada a
través de leyes de vigencia nacional y regional. Por
favor, dirijase a las autoridades locales para
obtener mayor informacion sobre la eliminacion
correcta. Consulte el fabricante en caso de
preguntas sobre los materiales utilizados.
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As presentes instru¢des descrevem a utilizagao

e prevista
e em seguranca e
e mais vantajosa

da maquina de cozer pdo BBA 2605, doravante
designada como maquina de cozer pdo ou
maquina.

Partimos do principio que o utilizador da maquina

de cozer pao tenha conhecimentos gerais da
utilizacao de electrodomésticos.

Qualquer pessoa que
o utilizar,

e limparou

e eliminar

esta maquina de cozer pao tem de ter tomado
conhecimento de todo o teor das presentes
instrugdes de utilizagao.

Guarde as instrugoes de utilizagdo sempre perto da
magquina de cozer pao.

Caracteristicas formais |

Determinados elementos das instrugdes de
utilizacéo tém caracteristicas formais especificas.
Assim, é mais facil distinguir

texto normal,

e enumeragoes, ou

= passos de procedimento.

As presentes instrugdes contém informacgoes

adicionais como, por exemplo, explicagcdes
referentes a utilizagdo econdmica da maquina.
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Indicagdes de seguranga

IndicagOes de segurancga

Antes de utilizar a maquina de cozer pao, leia
atentamente as indicagdes de seguranga. Respeite
todos os avisos e indicagdes na maquina e nas
presentes instrucdes de utilizacao.

Utilizagao prevista

A maquina de cozer pao BBA 2605 destina-se a

e cozer pao ou bolos
e preparar massas e
e cozer compotas.

A maquina so6 se destina a estes fins e s6 pode ser
usada exclusivamente para os fins previstos.

S6 pode ser usada da forma descrita nas
instrugdes de utilizagdo. Nao pode ser usada para
fins comerciais.

Qualquer outra utilizagao sera considerada
inadequada e podera ocasionar danos materiais ou
pessoais.

A CLATRONIC INTERNATIONAL GmbH néao
assume qualquer responsabilidade por danos
resultantes de uma utilizagao inadequada.

Indicagdes basicas de seguranga

PERIGO! Evitar choques eléctricos

¢ Nunca abra a caixa da maquina de cozer pao.

e Ligue a maquina de cozer pdo sempre a uma
tomada eléctrica de 230 V ~, 50 Hz que tenha
sido instalada por um electrotécnico profissional.

¢ Nao ligue a maquina de cozer pado a tomadas
eléctricas multiplas.

¢ Aficha de ligacao a rede tem de estar sempre
desobstruida para que num caso de emergéncia
se possa desligar a maquina de cozer pao de
forma rapida simples.

¢ Quando quiser limpar a maquina de cozer pao
ou se souber que nao a vai utilizar durante
algum tempo, tire a ficha de ligagéo a rede da
tomada. Ao fazé-lo, puxe apenas pela ficha e
nao pelo cabo.

¢ Nunca deixe criangas utilizarem a maquina de
cozer pao sem vigilancia de um adulto e guarde
a maquina num local ao qual as criangas nao
tenham acesso.

¢ Nao deixe entrar objectos metalicos no interior
da maquina de cozer péo.

52

e Evite que a maquina de cozer pao seja exposta
a pingos ou salpicos de agua. Nao coloque
objectos cheios de agua, por exemplo, vasos, ao
lado ou por cima da maquina. Nao coloque a
magquina de cozer pao perto de agua, p. ex.,
lava-loigas.

¢ Nunca submirja a maquina ou o cabo de ligagao
arede em agua.

¢ Nunca encha a cAmara de cozedura com agua.

e Nao toque no cabo de ligagdo a rede com as
maos humidas.

o Nao dobre nem esmague o cabo de ligagdo a
rede.

¢ Nunca utilize a maquina se o cabo de ligagao
estiver danificado, apdés uma avaria ou se a
maquina estiver danificada. Neste caso, mande
verificar ou reparar a maquina pelo servigo de
assisténcia técnica antes de a voltar a utilizar.

e Os trabalhos de reparagao ou manutengao
devem ser sempre realizados por pessoal
técnico qualificado. Caso contrario, pde-se em
perigo a si e aos outros. Além disso, também
perdera o direito a garantia.

AVISO! Evitar perigos de incéndio e ferimentos

e Desenrole sempre o cabo de ligagdo a rede em
todo o seu comprimento. Se nao o fizer, o cabo
de ligacao a rede podera sobreaquecer.

e Mantenha o cabo de ligagao a rede afastado das
partes quentes da maquina.

¢ Nao deixe folhas metdlicas ou outros materiais
semelhantes entrar em contacto com a maquina
de cozer pao.

¢ Nunca deixe a maquina de cozer pao a
funcionar sem vigilancia. Se alguns dos
ingredientes cairem sobre o elemento térmico
ou dentro da caixa da maquina, existe perigo de
incéndio!

e Se tiver usado o temporizador, € necessario
vigiar a maquina de cozer pao desde o inicio do
programa. Calcule o inicio do programa
conforme descrito na pagina 59.

e Durante o funcionamento e especialmente
depois de terminada a cozedura, a maquina de
cozer pao fica muito quente. Por isso, nao toque
nas superficies da maquina enquanto esta
estiver em funcionamento. Use pegas ou luvas
para forno.

¢ Depois de a ter utilizado e desligado, deixe a
maquina de cozer pao arrefecer totalmente
antes de a limpar ou guardar.



Indicagdes de seguranga

Nao deixe criangas ou pessoas debilitadas
usarem a maquina de cozer pao sem que esteja
outra pessoa a vigiar.

Antes de usar os ingredientes na maquina de
cozer pao, assegure-se de que toda a sua
embalagem é removida.

Nunca cubra a maquina de cozer pao com um
pano ou outro material durante a sua utilizagao.
O calor e o vapor devem poder dissipar-se.

Nunca deixe a maquina entrar em contacto com
objectos inflamaveis, p. ex., com cortinas.

Nunca retire a forma durante o funcionamento
da maquina.

Nunca movimente a maquina de cozer pao
enquanto esta estiver em funcionamento. Os
ingredientes podem sair da forma.

Nao coloque na forma quantidades maiores do
que as indicadas na receita. A massa poderia
transbordar da maquina e incendiar-se. Além
disso, a cozedura do pao nao seria uniforme.

ATENGAO! Evitar danos

Utilize unicamente acessorios recomendados
pelo fabricante.

Ao limpar a maquina, nunca utilize detergentes,
agentes de limpeza quimicos, benzina, produtos
para limpeza de fornos ou abrasivos.

Nao utilize objectos metalicos para a limpeza.

Caracteristicas formais das indicagdes
de seguranga

Nas presentes instrugdes de utilizagdo encontram-
se as seguintes categorias de indicagdes de
seguranca e adverténcias:

PERIGO!

Adverténcias identificadas com o
termo PERIGO contém um aviso
referente a uma situagéo de perigo
que pode resultar na morte ou em
lesbes graves.

AVISO!

Adverténcias identificadas com o
termo AVISO contém um aviso
referente a uma situagao de perigo
que pode resultar na morte ou em
lesbes graves.

CUIDADO!

Adverténcias identificadas com o
termo CUIDADO contém um aviso
referente a uma situagéo que pode
resultar em lesGes de pouca ou média
gravidade.

Atencgao!

Adverténcias identificadas com o termo Atencao
contém um aviso referente a uma situacao que
pode resultar em danos materiais ou ambientais.
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Descrigao da maquina

Descricao da maquina

Fungées Adicionalmente, também se pode:

A maquina de cozer pao permite fabricar, de .
forma totalmente automatica, diversos tipos e N
quantidades de pao. Para o fazer, existem 12
programas com um total de 39 possibilidades de
regulagao.

Volume de entrega

(19

Tostar ou recozer pao
Fazer massa para outra finalidade posterior
Cozer compotas

Determinar o decurso do programa por meio
do temporizador.

m Designacgao m Designacgdo

Ficha de ligacao a rede
Painel de controlo com visor
Maquina de cozer pao
Tampa com visor

a W N =

Forma
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Haste

Colher de medida
Copo graduado
Gancho de amassar

O © ®® N O

Instrugdes de utilizagao



Descrigao da maquina

Painel de controlo com visor

1
2e3
4
5

10
11

LED

Teclas ZEIT (TEMPO)
Numero de programa
Simbolo de seta

Indicacdo do tempo
Simbolo de seta

Tecla TEIGMENGE
(QUANTIDADE MASSA)

Tecla AUSWAHL
(SELECCAO)

Tecla FARBE (COR)
Tecla START/STOP

Funcao

Indica o funcionamento.

Indicam o tempo para o temporizador.
Indica o programa seleccionado.

Indica o nivel de intensidade de cozedura seleccionado
(HELL (claro), MITTEL (médio), DUNKEL (escuro)).

Indica a duragao do programa ou o tempo até terminar o programa.

Indica a categoria de peso seleccionada
(I'=até 750 g, Il = até 1000 g).

Selecciona a quantidade de massa em dois niveis de peso.
Selecciona os programas.
Selecciona o nivel de intensidade da cozedura.

Premindo brevemente, o programa € iniciado.
Premindo mais tempo (aprox. 2 segundos) termina o programa.
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Descrigao da maquina

Programas de cozedura

Ndmero Duragao Descrigao
(h:mm)
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10
11

12

NORMAL

WEISSBROT
(PAO BRANCO)

VOLLKORN
(PAO INTEGRAL)

SCHNELL (RAPIDO)

SUSSES BROT
(PAO DOCE)

ULTRA SCHNELL |
(ULTRA-RAPIDO I)

ULTRA SCHNELL I
(ULTRA-RAPIDO )

TEIG (MASSA)

MARMELADE
(DOCE)

KUCHEN (BOLOS)

SANDWICH
(SANDUICHES)

BACKEN (COZER)

3:00

3:50

3:40

1:40

2:55

0:58

0:58

1:30
1:20

2:50
3:00

1:00

Para preparar pao branco e de mistura

Este é o programa mais utilizado.

Para preparar pao branco especialmente fofo.
Para preparar pao integral.

Para preparar mais rapidamente pao branco e de
mistura.

Para preparar pao doce de massa levedada.
Para amassar e cozer pao até um peso de 750 g.

Para amassar e cozer pao até um peso de 1000 g.

Para o fabrico de massa.
Para cozer doces de frutas e compotas.

Para pastelaria cozida com fermento.
Para preparar pao fofo para sanduiches.

Para recozer pao ou bolos.



Desembalar a maquina de cozer pao

Desembalar a maquina de

cozer pao

= Tire a maquina de cozer pdo da embalagem e
retire todo o material de embalagem, tal como
peliculas, material de enchimento, porta-cabos e
papelao.

= Verifique se foram fornecidas todas as pecas (ver
pagina 54).

Antes da utilizagdo |

Instalagdo da maquina de cozer pao

Atencgao!

Podem ocorrer danos na maquina de cozer pao
ou em aparelhos que se encontrem nas
imediagdes directas da mesma.

= Utilize a maquina de cozer pao
exclusivamente em recintos fechados.

= Durante o seu funcionamento, a maquina de
cozer pao deve estar a uma distancia minima
de 10 cm de outros aparelhos.

= Nunca coloque a maquina de cozer pao ao
lado ou sobre um fogao ou um forno.

= Instale a maquina de cozer pao de forma que
nao possa deslizar. Ao trabalhar com massa
pesada, o aparelho podera comegar a
deslocar-se. Se a superficie sobre a qual esta
assente for lisa, use um tapete de borracha
fina.

Retirar a forma

A CUIDADO!

Perigo de queimadura.

= Deixe a maquina arrefecer antes de
retirar a forma ou

= Use pegas ou luvas para forno.

= Rode a forma para a esquerda até estar
desbloqueada.

= Retire a forma da maquina.

Limpar a forma e o gancho de amassar

Atencéo!

A forma pode ser danificada.

= N&o submirja a forma em agua.

= Passe a forma por um pouco de agua.
= Lave o gancho de amassar com agua morna.

E recomendavel aumentar a durabilidade do
revestimento antiaderente da forma seguinte:
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Cozer pao

Aumentar durabilidade do revestimento
antiaderente

E possivel aumentar a durabilidade do revestimento
antiaderente procedendo da forma abaixo descrita
antes da primeira utilizagéo e repetindo o processo
de vez em quando:

= Com um pincel, aplique gordura resistente ao
calor na forma e no gancho de amassar.

= Aqueca as pegas com a gordura durante 10
minutos no forno a 165 °C.

= Deixe as pegas arrefecer.

= Espalhe a gordura com um papel de cozinha na
forma e esfregue.

Assim, a superficie da forma fica polida.

Colocar a forma

= Coloque a forma ligeiramente virada para a
esquerda na camara de cozedura.

= Rode a forma um pouco para a direita até ao
batente.

Meter o gancho de amassar

= Coloque o furo semicircular do gancho de
amassar no veio de accionamento na forma. A
parte plana do gancho de amassar tem de ficar
virada para baixo. Preste atengao a parte mais
plana do veio.

O gancho de amassar fica totalmente assente no
fundo da forma.
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Ligar a maquina de cozer pao a
corrente eléctrica

e PERIGO!

Perigo de morte por choque eléctrico.

= N&o ligue a maquina de cozer pao
a tomadas eléctricas multiplas.

= A ficha de ligagao a rede tem de
estar sempre acessivel para que
num caso de emergéncia se possa
desligar a maquina de cozer pao de
forma rapida e simples.

= Ligue a maquina de cozer pao sempre a uma
tomada eléctrica de 230 V ~, 50 Hz que tenha
sido instalada por um electrotécnico profissional.

Soa um aviso sonoro € o visor muda para a
visualizagdo standard ilustrada na pagina 55.

Cozer pao

A maquina estara pronta a cozer pao assim que:
e aforma estiver limpa e inserida

e 0 gancho de amassar estiver limpo e inserido
e amaquina estiver ligada a corrente eléctrica.

e a maquina, depois de uma cozedura anterior,
tenha arrefecido para uma temperatura inferior
40 °C.

A

CUIDADO!

Se a massa transbordar da forma e
entrar na caixa da maquina ou cair
sobre o elemento térmico, existe
perigo de incéndio.

= Nunca use quantidades maiores do
que aquelas indicadas na receita.

= No nivel de peso | o0 peso dos
ingredientes n&o pode ser superior
a 750 g e no nivel de peso Il ndo
pode ser superior a 1000 g.

= Coloque os ingredientes na forma pela ordem
indicada na respectiva receita.

= Feche a tampa da maquina de cozer pao.

= Escolha o programa apropriado da lista na
pagina 56 ou consulte a receita.

= Prima tantas vezes a tecla AUSWAHL até
aparecer o numero do programa que pretende.

= Prima tantas vezes a tecla FARBE até ser
visualizado o grau de cozedura desejado.



Cozer pao

= Use a tecla TEIGMENGE para definir o peso
dos ingredientes usados.

= Para iniciar o programa, prima a tecla
START/STOP.

Soa um aviso sonoro e o indicador de
funcionamento acende. No visor é visualizado
constantemente o tempo restante até ao final do

programa. Os separadores “” ficam intermitentes
no visor.

@ Se ao iniciar o programa a temperatura da
magquina ainda for superior a 40 °C, nao é
possivel iniciar o programa. E visualizado
“H:HH” no visor e soa um aviso sonoro.

Isto ndo se aplica no caso de ter sido
seleccionado o programa 12 “BACKEN”.
Neste caso, podera continuar de imediato com
a cozedura.

= Prima a tecla START/STOP até soar um aviso
sonoro e desaparecer “H:HH” do visor.

= Espere até a maquina ter arrefecido e reinicie
entdo o programa.

Iniciar o programa de cozedura pré-
programado

A fungao do temporizador permite pré-programar a
hora em que um determinado programa deve
terminar. E possivel usar esta fungéo nos
programas seguintes:

¢ NORMAL

¢ WEISSBROT

e SUSSES BROT

e TEIG

¢ MARMELADE

¢ KUCHEN

¢ SANDWICH

e BACKEN

Exemplo:

Sa0 20:30 horas e o pao devera estar pronto na
manha seguinte as 9:00 horas. Use o programa
“NORMAL”. Segundo os parametros acima
indicados, o programa devera terminar apos

12 horas e 30 minutos. E este o valor que tem de
ser definido no visor.

AVISO!
Se deixar a maquina a funcionar sem

vigilancia, existe o perigo de incéndio.

= Calcule a hora a partir da qual
alguém deve estar perto da
maquina. Este calculo é descrito na
pagina 59.

= A partir dessa hora nao pode deixar
a maquina sem vigilancia.

= Escolha o programa com a tecla AUSWAHL.

= Prima tantas vezes a tecla ZEIT até ser
visualizado no visor o tempo restante até o
programa terminar. No caso do nosso exemplo
sao “12:30” horas.

= Inicie o programa premindo a tecla
START/STOP.

Soa um aviso sonoro € o indicador de
funcionamento acende. No visor € visualizado
constantemente o tempo restante até ao final do
programa. Os separadores “” ficam intermitentes
no visor.

Calcular o inicio do programa

Estando o programa a decorrer, é preciso estar
alguém perto da maquina de cozer pdo. Se usar o
temporizador, tem saber a que horas o programa
comegara a decorrer.

Na tabela da pagina 56 sao dadas informagoes
sobre a duragio dos programas.

= Subtraia a duragdo do programa seleccionado
da hora definida no visor.
No nosso exemplo sera 12:30 — 3:00 = 9:30.

= Faga a soma: resultado mais hora actual.
No nosso exemplo sera 9:30 + 20:30 = 6:00.

O programa sera iniciado as 6:00 horas.

Decurso do programa

Regra geral, o decurso do programa é composto
por quatro fases. Consoante o programa, estas
fases poderao ser repetidas, omitidas ou variadas:
e Amassar

e Levedar da massa

e Cozedura

e Conservar o calor

Na fase “Levedar da massa”, a maquina de cozer
pao aquece a 25 °C, desde que a temperatura
ambiente seja inferior.

Na fase “Cozer” a maquina de cozer pao regula a
temperatura automaticamente.
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Cozer pao

Ao terminar a fase “Cozer”, soa um aviso sonoro.
Agora, pode tirar o pao da forma. Para o fazer, siga
as instru¢des dadas na pagina 57.
Simultaneamente ¢ iniciada a fase “Conservar o
calor” que dura uma hora. Ao terminar a fase
“Conservar o calor” soa varias vezes 0 aviso
sonoro.

Parar o programa

= Para parar o programa, prima a tecla
START/STOP até soar um aviso sonoro.

O indicador de servi¢o apaga e o visor passa para
a visualizagdo standard tal como é mostrado em
“Painel de controlo com visor” na pagina 55.

Reiniciar o programa depois de o ter
interrompido

Se tiver interrompido o programa ou se ocorreu
uma falta de corrente eléctrica, podera reiniciar o
programa.

@ Se o processo de cozedura ainda néo tiver
sido iniciado, os ingredientes que se
encontram na forma poderao ser reutilizados
para um inicio de programa posterior. Mas se
a maquina ja tiver comecgado a cozer, tera que
usar novos ingredientes e comegar tudo de
novo.

= Comece tudo de novo ou prima a tecla
START/STOP para reiniciar o programa.

Adicionar ingredientes mais tarde

Alguns programas permitem adicionar ingredientes,
tais como graos, nozes ou frutos posteriormente, ja
com o programa a decorrer. E possivel fazé-lo
durante o segundo processo de amassar nos

programas referidos a seguir. Soa um aviso sonoro.

e NORMAL
VOLLKORN
SCHNELL
ULTRA SCHNELL
KUCHEN
SANDWICH.

= Ao ouvir este aviso sonoro, abra a tampa da
maquina de cozer péo.

= Adicione os ingredientes.
= Fecha a tampa.
O programa continua a decorrer.
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Recozer
Se apos a cozedura achar que o pao ainda esta
muito claro, podera recozé-lo.

= Prima a tecla AUSWAHL até estar seleccionado
o programa 12 “BACKEN".

= Para iniciar o programa, prima a tecla
START/STOP.

= Observe a cor do pado através da janela na
tampa da maquina de cozer pao.

= Assim que o pao tiver a cor pretendida, prima a
tecla START/STOP até soar um aviso sonoro.

Retirar o pao

CUIDADO!
Perigo de queimadura.

= Deixe a maquina arrefecer antes de
retirar o pao ou

= use pegas ou luvas para forno.

= Prepare uma grelha para colocar o pao.

= Retire a forma da cAmara de cozedura, usando
pegas ou luvas para forno, conforme descrito na
pagina 57.

= Volte a forma ao contrario e coloque-a sobre a
grelha.

= Se o0 pao ndo cair logo sobre a grelha,
movimente o accionamento de amassar por
baixo.

O pao acabara por soltar-se.

Retirar o gancho de amassar do pao
Se o gancho de amassar ficar agarrado ao pao, é
possivel tira-lo usando a haste:

= Introduza a haste no orificio semicircular do
gancho de amassar.

= Enfie a haste por baixo do rebordo do orificio.

= De preferéncia, engate a haste do lado do
orificio do qual também se encontra a pa do
gancho de amassar.

= Puxe cuidadosamente pela haste até fazer o
gancho de amassar sair um pouco.

Agora vera em que parte do gancho de amassar o
pao ficou agarrado.

= Use uma faca pequena para separar 0 pao com
cuidado do gancho de amassar.

= Puxe agora pela haste até tirar o gancho de
amassar por completo.



Cozer bolos

Cozer bolos

Se quiser cozer um bolo, siga as instrugdes dadas
em “Cozer pao“ na pagina 58. A sequéncia do
programa € idéntica.

= No entanto, deve seleccionar o programa 10
‘KUCHEN”.

Preparar massa |

Também é possivel preparar uma massa sem a
cozer. E um procedimento apropriado para o caso
de querer usar uma forma diferente.

Neste caso, siga as instru¢des dadas “Cozer pao*
na pagina 58.

= No entanto, deve seleccionar o programa 8
“TEIG”.

Neste programa, a fase “Cozer” é omitida.

Cozer doces de

frutas/compotas

Se quiser cozer doces de fruta ou compotas, siga
as instrugdes dadas em “Cozer pao“ na pagina 58.

= No entanto, deve seleccionar o programa 9
“MARMELADE".

Limpeza e manutengéao

Limpar a caixa da maquina

e PERIGO!

Perigo de morte por choque eléctrico.

= Antes de limpar a caixa da
maquina, tire sempre a ficha de
ligacao a corrente eléctrica.

= Nunca mergulhe a maquina em
agua.

= Nunca encha a camara de
cozedura com agua.

CUIDADO!

Estando a maquina quente, existe o
perigo de queimadura.

A

= Deixe a maquina arrefecer antes de
a limpar.

Atencgao!
A caixa da maquina pode ser danificada.

= Nunca utilize agentes de limpeza quimicos,
benzina, produtos para limpeza de fornos ou
abrasivos.

= Limpe todos os ingredientes e migalhas da
caixa, tampa e cAmara de cozedura com um
pano humido.

= Seque bem a caixa da maquina.
Para facilitar a limpeza, a tampa pode ser retirada:

Retirar a tampa

E possivel retirar a tampa por completo,
desmontando a tampa da dobradi¢a na parte de
tras da maquina. Para o fazer, é preciso que a
tampa esteja fechada.

= Enfie a ponta duma chave de fendas numa das
ranhuras na tampa da dobradiga. Levante-a
ligeiramente.

A tampa salta um pouco para fora na parte de
baixo.
= Faga o mesmo na outra ranhura.

= Pegue na tampa pela parte de baixo e levante-a
para cima.

Ao fazé-lo, o suporte superior da tampa da
dobradicga solta-se.
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Limpeza e manutengéo

= Abra agora a tampa da maquina. Empurre-a
ligeiramente para tras, ao nivel da dobradica, e
retire-a por completo.

Montar a tampa da maquina

= Segure a tampa na vertical e pressione a barra
da dobradica pela parte de tras contra a
dobradica até encaixar.

= Feche a tampa da maquina.
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= Encaixe a parte superior da tampa da dobradica
na barra da dobradica.

O suporte superior encaixa.

= Empurre a parte inferior da tampa da dobradica.
A tampa da dobradiga encaixa em baixo.

Limpar a forma

Atengao!

Existe o perigo de danificar a forma e o seu
revestimento antiaderente.

= Ao limpar a forma, nunca use objectos
metalicos.
= Nunca use detergentes.

= Nunca deixe a forma cheia de agua durante
muito tempo.

= Limpe o interior e exterior da forma com um
pano humido.

O interior da forma pode ser lavado com agua.
= Seque bem a forma.

A cor do revestimento antiaderente pode
modificar-se com o tempo. Isso é
absolutamente normal e ndo tem qualquer
influéncia sobre a funcionalidade.

Aumentar a durabilidade do
revestimento antiaderente

E recomendado aumentar a durabilidade do
revestimento antiaderente da seguinte forma:

= Com um pincel, aplique gordura resistente ao
calor na forma e no gancho de amassar.

= Aqueca as pegas com a gordura durante
10 minutos no forno a 165 °C.

= Deixe as pegas arrefecer.

= Espalhe a gordura com um papel de cozinha na
forma e esfregue.

Assim, a superficie da forma fica polida.

= Repita este procedimento de vez em quando.



Perguntas e respostas

Limpar o gancho de amassar e o veio
de accionamento

@ Limpe o gancho de amassar e o veio de
accionamento imediatamente apds a sua
utilizacdo. Se o gancho de amassar ficar
demasiado tempo na forma, sera mais dificil
retira-lo. Neste caso, encha a forma com agua
quente e deixe-a a actuar durante aprox. 30
minutos. Depois, podera retirar facilmente o
gancho de amassar.

= Limpe o gancho de amassar e o veio de
accionamento com um pano huamido.

= Seque bem as pegas.

Perguntas e respostas \

Como se podem evitar os buracos no pao
causados pelo gancho de amassar?

= Tendo os dedos enfarinhados, retire o gancho
de amassar antes da ultima fermentagao da
massa.

Dependendo do programa, o visor deve ainda
indicar um tempo total de cerca de 1:30 horas.

= Se nado o quiser fazer, use a haste depois de
terminar a cozedura.

Procedendo com cuidado, podera evitar fazer um
buraco demasiado grande.

Quando é que se pode abrir a tampa da maquina
de cozer pao durante o processo de fermentagao?

Regra geral, é sempre possivel durante o processo
de amassamento. Durante essa fase, se
necessario, é possivel acrescentar pequenas
quantidades de farinha ou liquido.

Como é que posso influenciar o aspecto do p&do?

Antes da ultima fermentagao podera intervir da
forma seguinte:

Dependendo do programa, o tempo residual
visualizado no visor deve ser aprox. 1:30 horas.

= Antes da ultima fermentagao, abra a tampa
cuidadosamente e por apenas breves instantes.

= Faga cortes na codea que se esta a formar no
pao, utilizando, por exemplo, uma faca afiada
pré-aquecida, ou

= polvilhe a cddea do pao com graos, ou

= apligue uma mistura de fécula/agua com um
pincel sobre a codea do pao, para que fique
brilhante depois de cozido.

O momento acima descrito € a ultima vez em que
podera abrir a maquina de cozer pao antes de a

cozedura terminar. Se abrir a maquina mais tarde,
0 pao abate.

O que significam os ndmeros no tipo de farinha?

Quanto mais baixo for o nimero, menos fibras a
farinha contém e mais clara é.

O que é a farinha integral?

E possivel fabricar farinha integral a partir de todos
os tipos de cereais, ou seja, também a partir do
trigo. “Integral” significa que a farinha é fabricada
moendo o grao do cereal inteiro, contendo assim
um maior teor de fibras. Por isso, a farinha de trigo
integral € um pouco mais escura. No entanto, o pao
integral ndo tem de ser escuro, como geralmente
se pensa.

O que é que se deve ter em atengédo ao utilizar
farinha de centeio?

A farinha de centeio ndo contém gluten, pelo que o
pao feito com esta farinha praticamente nao leveda.
Por uma questao de facilidade de digestdo, um
“pao de centeio integral” ja tem de ser feito com
massa de fermento.

Ao utilizar farinha de centeio, que nao contém
gluten, a farinha so leveda, se pelo menos 1/4 da
quantidade indicada for substituida por farinha do
tipo 55.

O que é o gliten da farinha?

Quanto mais alto for o numero do tipo da farinha,
menos gluten a farinha contém e menos leveda a
massa. A farinha do tipo 55 é a que contém uma
maior percentagem de gluten.

Quais sao os diferentes tipos de farinha que
existem e como s&o utilizados?

e As farinhas de milho, de arroz e de batata séo
especialmente adequadas para as pessoas
alérgicas ao gluten, que sofrem de “psilose” ou
“celialgia”.

¢ A farinha de espelta € muito cara, mas também
totalmente isenta de produtos quimicos. A
espelta cresce em terra muito pobre e ndo
absorve fertilizantes. E por isso que a farinha de
espelta é especialmente adequada para
pessoas alérgicas. Podem ser usadas todas as
receitas com farinhas dos tipos 45, 55 ou 105 da
forma descrita nas instrugdes de utilizagao.

e A farinha de milho paingo é especialmente
adequada para pessoas com alergias multiplas.
Podem ser usadas todas as receitas com
farinhas dos tipos 45, 55 ou 105 da forma
descrita nas instrugdes de utilizagao.

e Pela sua consisténcia, a farinha de trigo rijo
(DURUM) é especialmente adequada para
baguetes. Pode ser substituida por sémola de
trigo rijo.
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Perguntas e respostas

Como tornar o péo fresco mais facil de digerir?

O péo fresco € mais facil de digerir acrescentando

a farinha 1 batata cozida em puré e amassando

depois.

Qual é a proporgédo na utilizagao do fermento?

Tanto o fermento como a massa de fermento

podem ser adquiridos em quantidades diferentes.

= Oriente-se pelas indicagdes do fabricante na
embalagem.

= Assegure uma propor¢ao adequada entre o
fermento e a quantidade de farinha utilizada.

O que fazer, quando o pdo sabe a fermento?
= Se tiver utilizado agucar, reduza a quantidade.
O péao ficara no entanto um pouco mais claro.
= Acrescente a agua vinagre de aguardente

vulgar. Para um pao pequeno 1,5 colheres de
sopa, para um pao grande 2 colheres de sopa.

= Substitua a agua por soro de leite coalhado ou
quefir.

E possivel fazé-lo em todas as receitas e é
recomendavel para manter o pao fresco por mais
tempo.

Porque é que o pao feito no forno tem um sabor
diferente ao do péao feito na maquina?

Tem a ver com a diferenca de humidade: no forno,
por o espaco de cozedura ser maior, o pao € cozido
num ambiente muito mais seco. Cozido na
maquina, o pao tem mais humidade.
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Eliminacéo de problemas

Eliminagao de problemas

Problemas com a maquina de cozer pao

Problema

Sai fumo da cdmara de
cozedura ou das
aberturas de ventilagao.

O pao abateu.

O péo abateu em parte e
esta humido por baixo.

Dificuldade em retirar o
pao da forma.

Os ingredientes nao
ficaram misturados ou o
pao nao ficou bem
cozido.

N&o é possivel colocar a
maquina em
funcionamento. Ouve-se
um aviso sonoro
prolongado. O visor
indica H:HH.

Causa

Ha ingredientes colados a
camara de cozedura ou a
parte exterior da forma.

Entrou ar ao abrir a tampa
durante a cozedura.

O péo ficou demasiado tempo
na forma depois da cozedura
e da fase de conservacao do
calor.

Depois da cozedura, o pao
fica agarrado a forma.

A parte inferior do pao esta
agarrada ao gancho de
amassar.

Foi utilizado um programa
errado.

A tecla START/STOP foi
tocada durante o
funcionamento da maquina.

A tampa foi aberta varias
vezes durante o
funcionamento.

Falha de corrente prolongada
durante o funcionamento.

A rotacao dos ganchos de
amassar esta bloqueada.

A maquina ainda esta
demasiado quente da
cozedura anterior.

Solugédo

=

Tirar a ficha da corrente eléctrica.

= Retirar a forma.

=

=

4

Limpar o lado exterior da forma e a camara
de cozedura.

Abra a tampa apenas se isso estiver
previsto no programa (ver pagina 60).

Retire o pao da forma o mais tardar depois
de terminada a funcao de conservagao do
calor.

Deixe o pao arrefecer na forma durante
cerca de 10 minutos.
Vire a forma ao contrario.

Movimente o accionamento do gancho de
amassar ligeiramente dum lado para o
outro.

Unte o gancho de amassar com um pouco
de gordura antes da cozedura.

Limpe o gancho de amassar € o veio de
accionamento apos cada cozedura (ver
pagina 63).

Verifique mais uma vez as regulagoes.

Nao utilize mais os ingredientes e recomece
tudo de novo.

A tampa s6 pode ser aberta quando o visor
indicar um tempo superior a 1:30 horas.

=

=

Depois de a abirir, volte a fechar a tampa
correctamente.

Nao utilize mais os ingredientes e recomece
tudo de novo.

= Verifique se o gancho de amassar ficou

bloqueado por gréaos, etc.

= Retire a forma e verifique se os
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arrastadores rodam.
Se nao rodarem, envie a maquina para a
assisténcia técnica.

Prima a tecla START/STOP durante
10 segundos, até o visor indicar 13:00
(programa normal).

Retire a ficha da tomada.

Retire a forma e deixe-a arrefecer a
temperatura ambiente.

Seguidamente ligue a ficha a tomada e
recomece.



Eliminagao de problemas

Erros nas receitas

Problema Causa

O pao leveda demasiado.

O pao nao leveda ou nao leveda

o suficiente.

A farinha leveda demasiado e
transborda da forma.

O péo abateu.

Estrutura pesada, grumosa.

Nao ficou bem cozido no meio.

Estrutura aberta ou cheia de
buracos.

Superficie em forma de
cogumelo, ndo cozida.

As fatias do pao nao sao
uniformes ou tém grumos no
meio.

Restos de farinha na c6dea do
pao.
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Fermento a mais, farinha a mais, sal a menos, ou varias
destas causas.

Nao tem fermento ou tem pouco.

Fermento velho ou guardado demasiado tempo.
Liquido demasiado quente.

O fermento entrou em contacto com liquido.

Farinha errada ou velha.

Liquido a mais ou a menos.

Acucar insuficiente.

Agua muito macia aumenta o efeito do fermento.
Leite a mais também pode influenciar a fermentacao.

A farinha de trigo leveda com maior facilidade devido ao
seu elevado teor de gluten.

O volume do pao é maior que o da forma, por isso abateu.

Fermentagcdo demasiado precoce ou rapida devido a agua
demasiado quente, cAmara de cozedura quente, humidade
elevada.

Os liquidos quentes fazem com que a massa levede
demasiado depressa e depois abata antes da cozedura.

Nao tem sal ou tem agucar a menos.

Liquido a mais.

Farinha a mais ou liquido a menos.

Fermento ou agucar a menos.

Demasiados frutos, integrais ou outros ingredientes.
Farinha velha ou de ma qualidade.

Liquido a mais ou a menos.

Humidade elevada.

Receita com ingredientes humidos, como, p. ex., o iogurte.
Demasiada agua.

N&o tem sal.

Humidade elevada, agua demasiado quente.
Liquido demasiado quente.

Volume do pao maior que a forma.

Demasiada quantidade de farinha, especialmente no pao
branco.

Demasiado fermento ou sal a menos.

Demasiado agucar.

Ingredientes doces para além do agucar.

O péo nao arrefeceu o suficiente (o vapor n&o saiu).

A farinha nao foi bem misturada dos lados durante o
amassamento.

Eliminagdo
(péag. 67)

a/b

a/b

d/l
a/blg
a/b
fik

e/m

alf
c/hll



Conselhos praticos

Solugao dos problemas

a) Meca os ingredientes correctamente.

b) Adapte as quantidades dos ingredientes
correspondentemente e verifique se se
esqueceu de algum.

c) Utilize outro liquido ou deixe que este arrefeca
a temperatura ambiente. Adicione os
ingredientes pela ordem indicada na receita.
Pressionando, faga um pequeno buraco no
meio e coloque o fermento esfarelado ou seco.
Evite o contacto directo do fermento com
liquido.

d) Utilize apenas ingredientes frescos e bem
conservados.

e) Reduza a quantidade total de ingredientes,
nunca utilize mais do que a quantidade de
farinha indicada. Eventualmente, reduza todos
os ingredientes em 1/3.

f) Corrija a quantidade de liquido. Se forem
utilizados ingredientes contendo agua, a
quantidade de liquido devera ser reduzida em
conformidade.

g) Se o tempo estiver muito humido, utilize 1 a 2
colheres de sopa de agua a menos.

h) Se o tempo estiver quente, nao utilize a fungéo
de temporizagao. Utilize liquidos frios.

i) Retire o pao da forma imediatamente apés a
cozedura e deixe-o arrefecer sobre uma grelha
durante pelo menos 15 minutos antes de o
cortar.

i) Reduza o fermento ou todos os ingredientes
em 1/4 em relagao as quantidades indicadas.

k) Nunca unte a forma.

I) Adicione 1 colher de sopa de gluten de trigo a
farinha.

m) Acrescente a farinha 1 colher de sopa de
margarina derretida.

Conselhos praticos |

Ingredientes

Como cada ingrediente desempenha um
determinado papel no sucesso do pao, as medidas
certas s&o tao importantes como seguir a
sequéncia certa na adicao dos mesmos.

Os ingredientes mais importantes, como liquido,
farinha, sal, agucar e fermento tém influéncia no
resultado da preparagdo da massa e do pao. Tanto
se pode usar fermento seco como fresco.

= Por isso utilize sempre as quantidades nas
proporgoes certas.

= Se pretender preparar a massa de imediato, use
sempre ingredientes mornos.

= Se quiser iniciar o programa mais tarde, use
sempre ingredientes frios.

Senao, o fermento actua demasiado cedo.

Gorduras
A margarina, a manteiga e o leite apenas
influenciam o sabor do pao.

Cébdea
= Se pretender a c6dea mais clara e mais fina,
reduza a quantidade de agucar até 20%.

As outras caracteristicas da cozedura nao serao
influenciadas.

= Se preferir uma cédea mais macia e clara,
substitua o agucar por mel.

Gluten

O gluten que se forma na farinha ao amassar
assegura a estrutura do p&do. A mistura de farinha
ideal consiste em 40% de farinha integral e 60% de
farinha branca.

Graos de cereais

= Se quiser adicionar graos de cereais inteiros,
ponha-os de molho para amaciarem durante a
noite.

= Reduza correspondentemente a quantidade de
farinha e de liquido (até 1/5 menos).

Massa de fermento

A massa de fermento ¢é indispensavel ao utilizar
farinha de centeio. Contém bactérias acido-lacticas
e acéticas. Estas bactérias tornam o pao mais fofo
mais bem fermentado. O fermento pode ser feito
em casa, mas requer algum tempo. Por isso, nas
receitas que se seguem iremos utilizar fermento em
pb concentrado, que existe a venda em
embalagens de 15 g (para 1 kg de farinha). As
indicagdes nas receitas (1/2, 3/4 ou 1 embalagem)
tém de ser respeitadas. Quantidades mais
pequenas fazem com que o pao se esfarele.

= Se utilizar massa de fermento em p6 com uma
concentracao diferente (pacotinhos de 100 g
para 1 kg de farinha), deve reduzir a quantidade
de farinha em cerca de 80 g por cada 1 kg de
farinha, fazendo a correspondente adaptacao a
receita.

Também pode ser utilizado massa de fermento
liguida. Encontra-se a venda em pacotinhos.

= No que se refere as quantidades, oriente-se
pelas indicagbes na embalagem.
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Conselhos praticos

= Verta a massa de fermento liquida para o copo
graduado e depois acrescente a quantidade de
liquido indicada na receita.

A massa de fermento de trigo, que também ha a
venda seco, melhora a consisténcia da massa, o
tempo de conservacao do p3o fresco e o sabor. E
mais suave do que o fermento de centeio.

= Coza o pao de fermento no programa NORMAL
ou VOLLKORN, para que possa levedar e cozer
correctamente.

O fermento de padeiro substitui o outro fermento,
tratando-se apenas de uma questao de gosto. Este
pode bem ser utilizado na maquina de cozer pao.

= Se pretender um pao especialmente fibroso e
fofo, junte a massa farelo de trigo.

= Utilize 1 colher de sopa para 500 g de farinha e
aumente a quantidade de liquido em 1/2 colher
de sopa.

Glaten de trigo

O gluten de trigo € um auxiliar natural de albumina
de cereal. Faz com que o pao fique mais fofo, tenha
um melhor volume, abata com menos facilidade e
seja mais facil de digerir. O efeito é muito nitido,
especialmente em integrais e produtos feitos com
farinha moida em casa.

Malte matizado

O malte matizado é um malte de cevada
escurecido. E utilizado quando se pretende obter
um miolo e uma cddea mais escuros (por exemplo,
no pao escuro). Também existe a venda malte de
centeio, que nao é tao escuro. Este malte pode ser
adquirido em lojas de produtos naturais.

Condimentos para pao

Pode adicionar condimentos para pao a todos os
nossos paes de mistura. A quantidade sera
determinada pelo seu gosto e pelas indicagées do
fabricante.

Pé de lecitina

O po de lecitina pura € um emulsionante natural.
Aumenta o volume de cozedura, torna o miolo mais
macio e prolonga a frescura do péo.

Peso e volume do pao

Vera que o peso do pao branco simples é inferior
ao do pao integral. Tem a ver com o facto de a
farinha branca fermentar mais. O peso real do pao
depende bastante da humidade do ar durante o
preparo. Todo o p4do com maior teor de trigo atinge
um maior volume e, na maior categoria de peso,
ultrapassa o limite do recipiente apos a ultima
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fermentagao. Mas nao transborda. Por isso, a parte
do pao que transborda do recipiente fica menos
cozida do que a parte dentro do recipiente.

Como obter bons resultados de
cozedura

O resultado da cozedura depende particularmente
das condigdes locais:

e Grau de dureza da agua

e Humidade do ar

o Altura

e Qualidade dos ingredientes, etc.

Por isso, as indicagcdes nas receitas s6 podem ser

consideradas como meros pontos de referéncia que
eventualmente terao que ser adaptados.

Se uma ou outra receita nao resultar logo a
primeira tentativa, ndo perca a coragem. Tente
descobrir a causa e tente de novo, por exemplo,
usando os ingredientes noutras proporgdes.

Para que sejam obtidos resultados perfeitos, devem
ser observadas as seguintes regras basicas para a
adaptacao dos ingredientes:

Verificar a massa

A massa deve ser macia, mas ndo demasiado.
Deve ficar ligeiramente pegajosa, mas n&o formar
fios ao ser puxada. Uma massa leve produz uma
bola. Este ndo é o caso das massas pesadas,
como a de centeio integral ou a de pdo com graos.

= Verifique a massa 5 minutos apos o primeiro
amassamento.

= Se a massa ainda estiver demasiado humida,
acrescente farinha até que a massa fique com a
consisténcia certa.

= Se a massa estiver demasiado seca, amasse
juntando 1 colher de sopa de agua de cada vez.

Substituir liquido

= Se numa receita utilizar ingredientes que
contenham liquido (por exemplo, queijo fresco,
iogurte, etc.), a quantidade de liquido tera de ser
reduzida em conformidade.

= Ao utilizar ovos, bata-os no copo graduado e
junte o liquido até a medida prescrita.

Se morar a uma grande altitude (acima dos 750 m)
a massa fermenta mais depressa. Nestas regioes,
o fermento pode ser reduzido em 1/4 a 1/2 colher
de cha, para evitar uma levedagao exagerada. O
mesmo se aplica a regides em que a agua €
extremamente macia.



Conselhos referentes as receitas

Adicionar ingredientes
= Comece sempre por adicionar primeiro os
liquidos e no fim o fermento.

= Para que o fermento ndo actue demasiado
depressa, evite o contacto do fermento com o
liquido.

Especialmente se usar a fungao de temporizagao.

Adicionar frutos, nozes ou graos

Se pretender juntar outros ingredientes, podera
fazé-lo nalguns programas, quando ouvir 0 aviso
sonoro. Se os ingredientes forem adicionados
demasiado cedo, serdo esmagados pelo gancho de
amassar.

Medir as quantidades
= Ao fazer as medigdes, utilize sempre as
mesmas unidades de medida.

= Para as quantidades medidas em colheres de
sopa ou de cha, utilize sempre as colheres de
medida fornecidas com a maquina de cozer pao
ou

= utilize sempre as colheres que habitualmente
usa em sua casa.

= Por motivos de precisao, as indicagoes em
gramas devem ser medidas com uma balanga.

= Para as medidas especificadas em ml, utilize
sempre que possivel o copo de medicao
fornecido juntamente com a maquina.

Este copo dispée de uma escala de 50 ml até

200 ml.

Conselhos referentes as

receitas

Quando os programas “SCHNELL” ou “ULTRA
SCHNELL” sao propostos para cozer pao doce,
também pode cozer quantidades mais pequenas (e
apenas estas) das receitas propostas no programa
“SUSSES BROT”. O p3o ficara mais fofo.

Alterar a quantidade dos ingredientes

Ao alterar a quantidade dos ingredientes é preciso

assegurar que

e as proporgdes das quantidades continuam a
corresponder a receita original e que

e nao é excedido o peso maximo admissivel de
1000 g do pao.

Definir o nivel correcto para o peso do

pao

As receitas seguintes estéo previstas para pao de

diferentes tamanhos.

= Utilize o nivel “I” para um pao com um peso de
aprox. 750 g.

= Utilize o nivel “II” para um pao com um peso de
aprox. 750 g até aprox. 1000 g.

@ Atengdo: Adapte as receitas ao respectivo
peso.

Abreviaturas
Significado das abreviaturas utilizadas nas receitas:
CS Colher de sopa rasa ou colher de
medida grande
CcC Colher de cha rasa ou colher de
medida pequena
g Gramas
mi Mililitros
Pacotinho Fermento seco com 7 g para 500 g

(pac) de farinha.
Isto corresponde a 20 g de
fermento fresco.

Receitas de pao classicas

@ Atencdo: Adapte as receitas ao respectivo
peso.

Pao branco classico

Agua ou leite 300 ml
Margarina/manteiga 11/2CS
Sal 1CC
Acucar 1CS
Farinha tipo 55 540 g
Fermento seco 1 Pct.
Programa NORMAL

69



Receitas de pao classicas

Pao de passas e nozes Pao de milho
Agua ou leite 350 ml Agua 300 ml
Margarina/manteiga 11/2CS Manteiga/margarina 11/2CS
Sal 1CC Sal 1CC
Acucar 2CS Acucar 21/2 CS
Farinha tipo 45 540 g Farinha tipo 115 240 g
Fermento seco 1 Pct. Farinha de trigo integral 240 g
Passas 100 g Flocos de 7 graos 60 g
Nozes picadas 3CS Fermento seco 1 Pct.
Programa NORMAL Programa VOLLKORN
= Juntar as passas e as nozes apods 0 aviso = Se utilizar graos integrais, amolega-os antes.

sonoro, ou seja, apds o primeiro amassamento.

Pao de girassol

P’ao integral Agua 350 i

Agua 300 ml Manteiga 1CS
Margarina/manteiga 11/2CS Farinha tipo 55 540 g

Ovo 1 Sementes de girassol 5CS

Sal 1cC Sal 1CC

Agucar 2CC Aguicar 1CS

Farinha tipo 105 360 g Fermento seco 1 Pct.

Farinha de trigo integral 180 g Programa NORMAL
Fermento seco 1 Pct.

Programa VOLLKORN @ As sementes de girassol podem também ser

substituidas por sementes de abdbora.
Experimente tostar as sementes na frigideira,
0 seu sabor ficara mais intenso.

Se utilizar pré-programacéao néo utilize ovos, mas
acrescente um pouco mais de agua.

Pao-de-leite P30 saloio
Soro de leite coalhado 300 ml Leite 300 ml
Margarina/manteiga 11/2CS Margarina/ 2CS
Sal 1CC manteiga
Acucar 2CS Sal 11/2 CC
Farinha tipo 105 540 g Acucar 11/2CC
Fermento seco 1 Pct. Farinha tipo 105 540 g
Programa NORMAL Fermento seco 1 Pct.
Programa NORMAL, SCHNELL ou
Pao de cebola ULTRA SCHNELL
Agua 250 ml
Margarina/manteiga 1CS
Sal 1CC
Acucar 2CS
Cebola grande picada 1
Farinha tipo 105 540 g
Fermento seco 1 Pct.
Programa NORMAL ou
ULTRA
SCHNELL

70



Preparagédo da massa

Pao de fermento

Massa de fermento seca 50¢g
Agua 350 ml
Margarina/manteiga 11/2CS
Sal 3CC
Acucar 2CS
Farinha tipo 115 180 g
Farinha tipo 105 360 g
Fermento 1/2 Pct.
Programa NORMAL

Preparacio da massa |

@ Atengédo: Adapte as receitas ao respectivo
peso.

Baguete francesa

Agua 300 ml
Mel 1CS
Sal 1CC
Acucar 1CC
Farinha tipo 55 540 g
Fermento seco 1 Pct.
Programa TEIG

= Divida a massa preparada em 2 a 4 partes.
= Forme rolos oblongos.

= Deixe a massa fermentar durante 30 a 40
minutos.

= Faga um corte inclinado na superficie de cada
um dos rolos de massa.

= Coza a massa no forno.

Piza
Agua 300 ml
Sal 3/4 CC
Azeite 1CS
Farinha tipo 41 450 g
Acucar 2CC
Fermento seco 1 Pct.
Programa TEIG

= Alise a massa.
= Confira-lhe uma forma redonda.
= Deixe a massa fermentar durante 10 minutos.

= A seguir, espete varias vezes com um garfo na
massa.

= Aplique uma camada de molho de piza sobre a
massa.

= Coloque os ingredientes que pretender.
= Coza a massa durante 20 minutos.

Doces

@ Atencdo: Adapte as receitas ao respectivo

peso.
Doces
Frutos 500 g
Acucar para compotas “2:1” 250 g
Sumo de liméo 1CS
Programa MARMELADE

= Retire os carogos dos frutos e corte-os em
pedacos pequenos.

Os seguintes frutos sao especialmente adequados
para estas receitas:

e Morangos

e Amoras

e Arandos

e Ou eventualmente uma mistura destes frutos.

= Coloque o doce em copos limpos.
= Feche a tampa do copo.

= Vire 0 copo ao contrario e deixe-0 assim durante
10 minutos.

Assim tera a certeza de que a tampa mais tarde
ficara bem fechada.

Doce de laranja

Laranjas 400 g
Limoes 100 g
Acucar para compotas “2:1” 250 g
Programa MARMELADE

= Descasque a fruta

= Corte-a em pequenos cubos ou em tiras.
= Coloque o doce em copos limpos.

= Feche a tampa do copo.

= Vire o0 copo ao contrario e deixe-0 assim durante
10 minutos.

Assim tera a certeza de que a tampa mais tarde
ficara bem fechada.
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Declaragao de conformidade

Declaragéo de conformidade |

Este dispositivo corresponde as directivas CE
aplicaveis e foi fabricado de acordo com as mais
recentes normas técnicas de seguranga.

Reservamo-nos o direito de proceder a alteragdes
técnicas.

Garantia |

A maquina tem uma garantia de 24 meses a contar
da data de compra (taldo da caixa).

Dentro do prazo de garantia, corrigimos
gratuitamente defeitos da maquina causados por
defeitos do material ou de fabrico, através da sua
reparagao ou, se tal nos parecer apropriado, por
substituicdo. A prestagao de um servigo no ambito
da garantia ndo implica um prolongamento do
prazo de garantia, nem o direito ao inicio de um
novo prazo de garantia.

Para a garantia é valido o documento comprovativo
da compra. Sem esta prova de compra nao sera
possivel uma substituicdo ou reparagao gratuita.

Para utilizar a garantia, entregue a maquina
completa ao seu revendedor, na respectiva
embalagem original juntamente com o
comprovativo de compra.

Os defeitos em acessorios sujeitos a desgaste, e a
limpeza, manutencgao ou troca de pegas sujeitas a
desgaste, ndo sdo abrangidos pela garantia e estdo
sujeitos a pagamento!

A garantia cessa em caso de intervengao por
terceiros que ndo os nossos servicos de assisténcia
técnica.

Depois de decorrido o prazo da garantia, as
reparagdes pagas poderado ser feitas pelo comércio
especializado ou por um servigo de reparacoes.

Dados técnicos |

Modelo: BBA 2605

Tenséao de rede: 230V, 50 Hz
Consumo: 600 W

Classe de protecgao: |

Capacidade: 2 litros (corresponde

a aprox. 1000 g de pao)
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Eliminagdo da maquina

A eliminagdo ecoldgica de materiais consumiveis,
modulos electronicos, materiais reciclaveis e outros
componentes da maquina é regulamentada por leis
nacionais e regionais. Dirija-se a respectiva
entidade competente do seu local de residéncia
para obter informagdes mais detalhadas referentes
a eliminagao.

Para esclarecimento de quaisquer duvidas
referentes aos materiais utilizados, contacte o
fabricante.



Ez a hasznalati itmutaté segit Onnek a BBA 2605
kenyérsitd automata - réviden sutbéautomata

e arendeltetésnek megfeleld,

e biztonsagos és

e minél eldnydsebb hasznalataban.

Feltételezziik, hogy aki a kenyérsiitd automatat
hasznalja, mar rendelkezik az elektromos haztartasi
gépek hasznalatanak altalanos ismereteivel.

Mindenkinek, aki ezt a kenyérsiité automatat

o kezeli,
o tisztitja, vagy
o selejtezi,

e hasznalati itmutaté tartalmat teljes egészében
ismernie kell és a benne foglaltakat tudomasul kell
vennie.

Orizze meg ezt a hasznalati Utmutatét és tartsa a
kenyérs(itd automata kézelében készenlétben.

A konstrukcio jellemzai \

A hasznalati utmutato kilénbdz6 részei megfeleld
szerkesztési jelzésekkel vannak megkulénbdztetve
egymastdl. llyen a

normal szdveg,

o felsorolas, vagy

= a kezelési lépés

leirasa.

Ezek a tajékoztatasok olyan kiegészitd
informaciok, mint példaul a készilék
gazdasagos hasznalatahoz sziikséges
kilénleges adatok.
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Biztonsagi utmutatasok

Biztonsagi Utmutatasok |

Olvassa el figyelmesen a biztonsagi utmutatasokat,
miel6tt a kenyérsutdé automatat izembe helyezi.
Vegye figyelembe a késziléken és ebben a
hasznalati itmutatéban talalhaté figyelmeztetéseket
és tanacsokat.

Rendeltetésnek megfelelé hasznalat

A BBA 2605 kenyérsiité automata alkalmas

e kenyér és kalacs siitéséhez

o tészta elbkésztéséhez és

o lekvar és gyimodlcsiz fé6zéséhez.

Kizardlag ilyen eljarasokhoz készilt és csak ilyen
célokra szabad hasznalni.

Csak olyan célra hasznalja a készliléket, amit a

hasznalati tmutaté ismertet. Ipari felhasznalasra a
kenyérsiité automata nem alkalmas.

Minden masféle hasznalat rendeltetésétél eltérd és
anyagi karhoz, vagy esetleg személyi sériiléshez is
vezethet.

A CLATRONIC INTERNATIONAL GmbH nem vallal
szavatossagot az olyan karokért, amelyek a
készllék rendeltetésétdl kiildonb6zd hasznalatabol
erednek.

Alapvet6 biztonsagi utmutatasok

VESZELYHELYZET! Ovakodjék az

aramitéstél

e Soha ne nyissa fel a kenyérsiité automata
burkolatat.

o A kenyérsitd automatat csak szakszerlien
szerelt, 230 V ~, 50 Hz konnektorba kapcsolja.

e A kenyérsité automata konnektordugojat ne
kapcsolja tdbbrészes csatlakozé aljzatba.

e A halézati dugé legyen hozzaférhet6, hogy a
kenyérs(itd automatat szilkség esetén
egyszerlien és gyorsan lekapcsolhassa a
halézatrdl.

e Huzza ki a konnektordugét, ha a kenyérsité
automatéat hosszabb ideig nem fogja hasznaini.
llyenkor mindig a dugoét hizza és ne a kabelt.

e Gyermek soha ne haszndlja felnétt felligyelete
nélkul a készlléket és azt gyermekek elél
elzarva kell tarolni.

e A kenyérsiité automataba fémtarggyal ne
nyuljon bele.

A kenyérsiité automatat ne érje csepeg6-,
froccsend viz, vagy csapadékviz. Ne allitson ra,
vagy ne tegyen mellé folyadékkal toltott edényt
pl. viragvazat. A kenyérsiité automatat viz
kozelébe, példaul mosogaté medence mellé ne
allitsa.
o A készlléket vagy a haldzati kdbelét viz ne érje.
o A sltékamrat vizzel soha ne toltse fel.
o Nedves kézzel ne fogja meg a halozati kabelt.
e Vigyazzon, nehogy a hal6zati kabel megtoérjon,
vagy 6sszenyomodijék.
o A késziléket seérilt halozati kabellel ne
hasznalja, mikddése hibas lehet és meg is
sérilhet. A késziléket ilyenkor ellenériztesse
szakemberrel, javittassa meg, vagy cserélje ki.

e A kenyérsité automata javitasat vagy
karbantartasat kizarolag szakképzett szerel6re
bizza. Kllénben sajat magat és masokat is
veszeélybe hozhatja. Ezen kivil a szakszer(tlen
beavatkozas a készulékre vallalt garanciat
megszlnteti.

FIGYELMEZTETES! Kerilje a tiiz- és

balesetveszélyt

e Hasznalatkor a hal6zati kabelt mindig teljes
hosszaban csavarja le. Kiilénben a kabel
tulmelegedhet.

e A halézati kabelt tartsa tavol forrd készilékektol.

o Fémfdlia vagy mas hasonlé anyag a kenyérsitd
automataval ne kertiljon érintkezésbe

o A kenyérsiité automatat bekapcsolt allapotban
ne hagyja felligyelet nélkll. Ha a f(téradra vagy
a készllék tokjaba nyersanyag vagy kertl,
tlizveszélyt okozhat.

e Amikor a Timer (id6zitd) funkciét hasznalja, a
kenyérs(ité automatat a program kezdetétdl
tartsa felligyelet alatt. A program indulasat a 82
oldal leirasa szerint szamolja ki.

e Uzem kdzben és kiildndsen siités alatt a
kenyérs(ité automata nagyon atforrosodik. Ezért
Uzem kozben a készilék fellletéhez ne nyuljon
hozza. Hasznaljon hdszigeteld keszty(t, vagy
kendét.

e Akenyérsiité automatat hasznalat és a
kikapcsolas utan hagyja teljesen lehilni, miel&tt
tisztitani vagy helyére eltenni kivanja.

o Gyermek vagy korlatozott képességli személy a
kenyérsiité automatat feliigyelet nélkil ne
hasznalja.

e Tavolitson el minden csomagoldéanyagot, mieldtt
a kenyérsiité automatat hasznalni kezdi.
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Biztonsagi utmutatasok

A biztonsagi utmutatasok 0sszeallitasi
jellemzéi

o A kenyérsiité automatat lizem kdzben ne takarja
le kenddvel vagy mas anyaggal. A forrésagnak

és gbznek el kell tudni tavoznia.

A készulék ne érintkezzék éghet6 anyaggal, pl.
fuggodnnyel.

A sutéformat tizem kdzben ne vegye Kki.

A kenyérsité automatat izem kdzben ne
mozgassa. A sutéformabdl kibuggyanhat a
behelyezett tészta.

A suté6formaba ne tegyen nagyobb mennyiségi
anyagot, mint amennyit a recept megad. A
tészta kifuthat, és tiz keletkezhet. Ezen kivil a
kenyér nem sil meg egyenletesen.

FIGYELEM! Ovja a gépet a sériiléstdl
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Csak a gyar altal ajanlott tartozékot hasznaljon.

Ne hasznaljon a készulék gondozasahoz
Oblitészert, vegyi anyagot, benzint, siit6tisztitot
vagy karcold hatasu suroldszert.

A tisztitashoz ne hasznaljon fémes anyagot.

Ebben a hasznalati Gtmutatdban a biztonsagi
utmutatasok kovetkezd kategoriai és utmutatasai
talalhatok:

VESZELY!

A GEFAHR széval jelzett atmutatas
olyan veszélyes helyzetre hivja fel a
figyelmet, mely sulyos, halalos
balesetet idézhet el6.

A

FIGYELMEZTETES!

A FIGYELMEZTETES széval jelzett
utmutatas sulyos, halalos baleset
esetleges lehetéségére figyelmeztet.

A

VIGYAZAT!

A VIGYAZAT széval jelzett
figyelmeztetés konny(, kozepes
sulyossagu sériilés lehetdségére
figyelmeztet.

A

FIGYELEM!

A FIGYELEM sz6 olyan helyzetre hivja fel a
figyelmet, amelyben anyagi- és kdrnyezeti kar
keletkezhet.




A készllék leirasa

A készulék leirasa

Funkciok Ezen kiviil On:

A kenyérsiitd automataval kilénféle fajtaju és * akenyeret barnithatja és még utana sttheti
eltéré mennyiségi kenyeret lehet félautomata o tésztat készithet, amelyet kés6bb mas célokra
madon sitni. Ehhez a készuléknél 12 program, felnasznalhat

Osszesen 39 beadllitasi lehetésége kozul lehet e lekvart f6zhet

valasztani. o Az idézit6 /Timer funkcidval beallithatja, hogy a

program mikor alljon le.

A készilék f6 részei

(19 (®)

pozicié Megnevezés pozicié | Megnevezés

1 Konnektordugd 6 Szigony

2 Kezelbrész a kijelzbvel 7 Mérdkanal

3 Kenyérsiité automata 8 Meéréserleg

4 Fedél ellen6rzd ablakkal 9 Gyurékampd

5 Sutéforma 10 Hasznalati utmutaté
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A készlilék leirasa

Kezelbrész a kijelzbvel

pozicid6 | Megnevezés Funkcié

1 LED Uzemi allapot kijelz6.
2és3 ZEIT (IDO)-gombk Adja be a Timer-idét.
4 Programhely Megmutatja a kivalasztott programot.
5 Nyil szimbolum Megmutatja a kivalasztott barnulasi fokozatot o
(HELL (VILAGOS), MITTEL (KOZEPES), DUNKEL (SOTET)).
6 Idoékijelzeés Mutatja a program id6tartamat, illetve a program végeig hatralévé
id6t.
7 Nyil szimbdlum Mutatja a kivalasztott sulyfokozatot (I = 750 g-ig, Il = 1.000 g-ig).
8 TEJGMENGE : Kivalasztja a tészta mennyiségét két sulyfokozatban.
(TENYSZATMENNYISEG)-
gomb
9 AUSWAHL (KIVALASZTO) Kivalasztja a programot.
gomb
10 FARBE (SZIN) gomb Kivalasztja a barnulasi fokozatot.
11 START/STOP gomb Roévid megnyomassal elinditja a program futasat.

Hosszu megnyomassal (kb. 2 cec) befejezi a program futasat.
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A készllék leirasa

Sﬂtéprogramok
NORMAL
(NORMALIS)

2 WEISSBROT
(FEHER KENYER)

3 VOLLKORN

(TELJES KENYER)
4 SCHNELL (GYORS)

5 SUSSES BROT
(EDES KENYER)

6 ULTRA SCHNELL |
(ULTRA GYORS I)

7 ULTRA SCHNELL Il
(ULTRA GYORS I

8 TEIG (TESZTA)
9 MARMELADE

(LEKVAR)
10 KUCHEN

(SUTEMENY)

11  SANDWICH

(SZENDVICS)
12 BACKEN (SUTES)

3:00

3:50

3:40

1:40
2:55

0:58

0:58

1:30
1:20

2:50

3:00

1:00

Fehér- és kevert kenyér készitéséhez.
Ez a leggyakrabban hasznalatos program.
Kuléndsen laza szerkezetl fehér kenyér készitése.

Korpas kenyér készitéséhez.

Fehér- és kevert kenyér gyors elkészitéséhez.
Edes éleszt6s kenyér készitéséhez.

Kenyér gyurasahoz és sutéséhez 750 g sulyig.
Kenyér gyurasahoz és siutéséhez 1 000 g sulyig.

Tészta készitéséhez.
Lekvar és darabos dzsem f6zéséhez.

Sitéporral készitett sitemény készitéséhez.
Laza szendvicskenyér készitéséhez.

Kenyér és kalacs utansutéséhez.
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A sutéautmata kicsomagolasa

A siitdautmata kicsomagolasa |

= Csomagolja ki a kenyérsité automatat és
tavolitson el réla minden csomagol6anyagot, mint
pl. a foliat, tolteléket és csomagolé kartont.

= Ellenérizze a csomag tartalmanak teljességét
(lasd 77).

A hasznalat elott

A kenyérsitd automata felallitasa

Figyelem!

A kenyérsité automata vagy készilékek
kozvetlen kdzelében karok keletkezhetnek.

= A kenyérsiité automatat csak éplleten belill
hasznalja

= Uzem kdzben a kenyérsiit automatat mas
készuléktdl legalabb 10 cm tavolsagra
helyezze.

= A kenyérsiité automatat ne tegye tlizhely
vagy suté kézelébe.

= A kenyérsiitd automatat ugy allitsa fel, hogy
az meg ne csuszhasson. Ha s{ir( tésztat
gyur, a késziilék mozgasba johet. A
késziléket sima aljzat esetén egy vékony
gumi alatétre helyezze.
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A siit6forma kivétele

VIGYAZAT!
Megégési veszély.
kiveszi a sut6format, vagy.

= Hasznaljon hészigetel6 keszty(t,
vagy kendét.

= A késziiléket hagyja leh(lni, miel6tt

= A sutéformat forditsa el az 6ramutatoval
ellentétes iranyban, mig az ki nem akad.

= Emelje ki a sut6format.

Sitéforma és gyurdkampé tisztitasa

VIGYAZAT!

Megsérilhet a sutéforma.

= A sit6format vizbe ne meritse.

= A sutéformat réviden &blitse ki vizzel.
= A gyurékampot meleg vizzel tisztitsa.

Tanacsos a sutéformat tapadasgatlé bevonatot
tartdsabba tenni a kdvetkezd kezeléssel:



Kenyér siitése

A tapadasgatloé bevonat tartésabba
tétele

A tapadasgatld bevonatot tartésabba teheti, ha elsé
hasznalat el6tt és késdbb is idénként a kdvetkezé
modon kezeli:

= Ecsetelje be a sutéformat és a gyarékampét
héallé zsirral.

= A bekent részeket 10 percig 165 °C-re forrositsa
fel.

= Hagyja a darabokat lehdini.

= A zsirt dorzsélje be a siité6formaba puha papirral.

A sutéforma igy felpolirozodik.

A sit6forma behelyezése
= Allitsa a sit6format az éramutatéval ellentétes
irdnyba kissé elforgatva a sit6kamraba.

= Forditsa el a sit6format az 6ramutato iranyaban
utkdzésig.

A gyurékampé behelyezése

= A gyurékampo félkerek furatat dugjara a
sutéforma hajtétengelyére. Ekkor a gyurékampd
lapos részének alul kell lennie. Vegye
figyelembe a tengely lapitott részét.

A gyurékampé a sutéforma fenekét egy sikba
lezérja.

A kenyérsité automata csatlakoztatasa

VESZELY!
Aramiités miatti életveszély!

= A kenyérsité automata
konnektordugdjat ne kapcsolja
tébbrészes csatlakoz6 aljzatba.

= A halozati dugo legyen
hozzaférhetd, hogy a kenyérsiité
automatat sziikség esetén
egyszer(ien és gyorsan
lekapcsolhassa a halézatrol.

= A kenyérsuté automatét csak szakszerlen
szerelt, 230 V ~, 50 Hz konnektorba kapcsolja.

Felhangzik egy hangjelzés és a kijelz6 a 78 oldalon
lathaté normal kijelzést mutatja.

Kenyér sitése

A kenyérsiité automata készen all a kenyérsitésre,
ha:

e A siUtéformat megtisztitottak és behelyezték
e asutékampd tiszta és behelyezték
o a késziléket a halézathoz csatlakoztattak.

o akészllék egy el6z6 sitéstél mar nem
melegebb 40 °C-nal.

VIGYAZAT!
Ha a tészta kifut a sut6formabdl és a

hazat vagy a fit6érudat eléri, tizveszély
keletkezik.

= Soha ne tegyen a kenyérsut6
automatdba a megadottnal tdbb
anyagot.

= Ugyeljen ra, hogy a behelyezett
adag az | fokozatban 750 g-nal
nehezebb, illetve a Il fokozatban
1000 g-nal nehezebb ne legyen.

= A sutéformaba az adalékokat (hozzavalokat) a
recept altal eldirt sorrendben helyezze be.

= Zarja le a kenyérsiité automata fedelét.

= Valassza ki a kivant programot a 79, oldal
listajabdl, vagy kdvesse a recept utmutatasait.

= Nyomja meg az AUSWAHL gombot, mig meg
nem jelenik a kivant program.

= Nyomja meg a FARBE gombot, mig a kivant
barnasag meg nem jelenik.
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Kenyeér sitése

= Valassza ki a TEIGMENGE gombvel a betoltott
adalékok sulyat.

= A programfutas elinditdsahoz nyomja meg a
START/STOP-gombot.

Felhangzik a hangjelzés és az lizemi kijelz6 vilagit.

A kijelzésben a program végeéig hatralevd idétartam

folyamatosan leolvashaté. A hatarol6 jel ,:“ a

kijelz6ben villog.

@ Ha a készlilék a programinditasakor még
40 °C-nal melegebb, a program nem indul el.
.,H:HH® jelenik meg a kijelz6ben és egy
hangjelzés hallhato.
Ez nem érvényes, ha a 12 BACKEN program
van kivalasztva. llyenkor azonnal folytathatja a
sutéssel.

= Nyomja a START/STOP gombot mindaddig, mig
fel nem hangzik a hangjelzés és a ,H:HH*
kijelzés ki nem alszik.

= Varjon, mig a készilék leh(l és a programot
ismét elindithatja.

A program inditasa iddeltolassal

On a Timer-funkcié segitségével meghatarozhat
egy idépontot, amikor a kivalasztott program
befejezddjék (kikapcsolddjék). Ez a kdvetkezd
programokkal lehetséges:

¢ NORMAL

e WEISSBROT

e SUSSES BROT

e TEIG

¢ MARMELADE

¢ KUCHEN

¢ SANDVICH

e BACKEN.

Példa:

20:30-6ra a pontos id6 és a kenyérnek a kdvetkezd
reggel 9:00-6rara kell elkésziilnie. A ,NORMAL”
programot hasznalja. A program végeéig elmulé
idétartam 12 6ra és 30 perc. Ezt az értéket a
kijelzén be kell allitani.
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FIGYELMEZTETES!

Ha a késziléket a program futdsa
koézben felugyelet nélkil hagyja,
tlzveszély keletkezhet.

A

= Szamitsa ki azt a idépontot, amitél
kezdve a készulékre mar fellgyelni
kell. Ezt az 82 oldal ismerteti.

= Ettél az id6ponttdl kezdve a

késziléket ne hagyja feligyelet
nélkdl.

= Valasszon ki egy lehetséges programot Az
AUSWAHL gombbal.

= Nyomja a ZEIT gombot mindaddig, mig a
program vége id6tartam a kijelz6ben meg nem
jelenik. Példank esetében ez ,12:30".

= Inditsa el a program futasat a START/STOP
gomb megnyomasaval.

Felhangzik a hangjelzés és az Uzemi kijelzd vilagit.
A kijelzésben a program végéig visszamaradt
idétartam folyamatosan leolvashato. A hatarol6 jel
» a kijelzében villog.

A program induldsanak kiszamitasa

A kenyérsiité automatat a program lefutasa alatt
felugyelnie kell. Ha a Timer-funciét alkalmazza,
ahhoz ismernie kell a program inditasanak
idépontjat.

A program id6tartam-adatait megtalalja az 79 oldal
tablazataban.

= Vonja ki a valasztott program id6tartamat abbdl
az id6bél, amit a kijelzdn beallitott.
A példankban 12:30 — 3:00 = 9:30.

= Adja hozza az eredményt az aktualis pontos
idéhoz.
A példankban 9:30 + 20:30 = 6:00.

A program 6:00 érakor fog indulni.

A program menete

A program menete rend szerint négy fazist
tartalmaz. Ezek a programtol figgéen ismétlédnek,
elmaradnak vagy varialédnak.

Kneten (Gyuras)

Teig gehen lassen (Tészta kelesztése)
Backen (Sutés)

Warmhalten (Melegen tartas)

A ,Tészta kelesztése” fazisban a kenyérsiitd
automata 25 °C-ra melegszik fel, ha a
szobah&mérséklet ennél alacsonyabb.

A ,Sités” fazisban a kenyérsité automata a
hémérsékletet automatikusan szabalyozza.



Kenyér siitése

Ha a ,Sutés” fazis véget ért, hangjelzés hangzik fel.

On ekkor a kenyeret kiveheti a siitéformabadl.
Kdvesse ekkor a 80 oldal utmutatasait.

Ugyanakkor elkezd6dik az egyoras ,Melegen
tartas”. A ,Melegen tartas” végén tébbszor egymas
utén felhangzik a hangjelzés.

Program ledllitasa

= A program futasanak leallitasahoz nyomja a
START/STOP-gombot, mig egy hangjelzés fel

nem hangzik.

Az Gzemi kijelzés kialszik és a kijelz6 az
alapkijelzést mutatja, amint az a ,Kezel6rész a
kijelz6vel“ alatt a 78 oldalon lathato.

Megszakitas utani Ujrakezdés

Ha a program futasat megszakitottak vagy
aramkimaradas tortént, a programot Ujra kell
inditani.

Ha még nem kezd6dott el a tulajdonképpeni
sités, a sitéformaban levé adalékokat egy
késébbi idépontban ismét fel lehet hasznalni.
Azonban Uj adalékokat kell hasznalnia és a
folyamatot eldlrél kell inditania, ha a készilék
mar sutétt vagy f6zott.

= Kezdje el6Irél, vagy nyomja meg a
START/STOP-gombot a program futasanak
Ujrainditdsahoz.

Adalékok késdbbi hozzaadasa

Néhany programnal az adalékokat, mint példaul

magokat, diét vagy gyimolcsdket az alapanyaghoz

a program futésa alatt is hozza lehet adni. A

kovetkezb programok masodik gyurasi folyamata

alatt ez lehetséges. Felhangzik ekkor egy

hangjelzés.

¢ NORMAL

VOLLKORN

SCHNELL

ULTRA SCHNELL

KUCHEN

SANDWICH.

= Ha a hangjelzés felhangzik, nyissa fel a
kenyérsité automata fedelét.

= Adja be az adalékokat.

= Zarja vissza a fedelet.

A program halad tovabb.

Utansiités

Ha a kenyér siités utan tul vilagos szind lett, utana

lehet sutni.

= Nyomja az AUSWAHL gombot, mig a 12
,BACKEN” programot ki nem valasztotta.

= A programfutas elinditasahoz nyomja meg a
START/STOP-gombot.

= Figyelje meg a kenyér szinét a kenyérsitd
automata fedelének ellenérzd ablakan keresztul.

= Ha kialakult az egyenletes barnulas, nyomja a
START/STOP gombot, mig fel nem hangzik a
hangjelzés.

Vegye ki a kenyeret

VIGYAZAT!
Megégési veszély.

= A késziiléket hagyja lehilni, miel6tt
a kenyeret kiveszi vagy

= Hasznaljon hészigetel6 keszty(t,
vagy kendét.

= Tartson készenlétben egy rostélyt.

= A hészigetel6 kendd segitségével vegye ki a
kenyeret a sutékamrabdl, mint azt a 80 oldal
leirja.

= Forditsa fel a stit6format és boritsa ra a
rostélyra.

= Ha a kenyér nem hull ki azonnal, mozgassa a
gyur6 meghaijtast a sutéforma aljan néhanyszor
ide-oda.

A kenyeér ekkor kihull.

Gyurékampo eltavolitasa a kenyérbél

Ha a gyurékampo bedugva maradt, azt a

szigonnyal lehet kihizni.

= Dugja bele a kampéds szigonyt a gyurékampo
félgombalyd furataba.

= Nyuljon a szigonnyal furat széle ala.

= Legjobb, ha a kapds szigonyt a furat azon
oldaladn akasztja be, amelyiken a gyurékampé
szarnya talalhaté.

= Huzza ki dvatosan a szigonyon a gyurokampot.

Ekkor lathatja, hogy a kenyér hol ragadt ra a

gyurékampoéra.

= Valassza le a kenyeret 6vatosan egy kis késsel
a gyurékampoérol.

= Huzza egészen ki a gyurékampot a szigonyon.
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Kalacsslités

Kalacssiités |

Ha kalacsot kivan sitni, kbvetheti a ,Kenyér sitése”
alatti utmutatasokat az 81 oldalon. A program
lefutasa az elébbivel azonos.

= Valassza azonban a 10 &KUCHEN” programot.

Tészta készitése |

On siités nélkiil is készithet tésztat. Ez féleg
olyankor célszer(i, amikor egy mas formaju
kenyeret kivan sutni.

Kovetheti ilyenkor a ,Kenyér siitése” alatti, 81
oldalon levé utmutatasokat.

= Valassza azonban a 8 aTEIG” programot.
A BACKEN mivelet ekkor elmarad.

Lekvarfozés

Ha lekvart kivan f6zni, kdvetheti a ,Kenyér siitése”
alatti, 81 levd utmutatasokat.

= Valassza azonban a 9 &3MARMELADE”
programot.

Tisztitas éa karbantartas

A burkolat tisztitasa

e VESZELYHELYZET!

Aramiités miatti életveszély!

= Mindig huzza ki a konnektordugét a
burkolat tisztitasa el6tt.

= A készliléket soha ne meritse
vizbe.

= A slt6kamrat vizzel soha ne toltse
fel.

VIGYAZAT!

A forro késziléktdl megégetheti magat.

A

= Hagyja kihilIni a készliléket a
tisztitas el6tt.
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Figyelem!
A burkolat megsériilhet.

= Soha ne hasznaljon vegyi tisztitdszert,
benzint, sltétisztitot vagy karcold hatasu
suroloszert.

= Tavolitsa el a burkolatbdl a kenyérsiitési
maradvanyokat és morzsat, és a fedelet és
sutbkamrat mindig nedves kendével tisztitsa.

= Szaritsa ki telijesen a burkolat belsejét.

Az egyszerl gondozas céljabdl a hazrészrél a fedél
leveheté.

A fedél levétele

A fedelet teljesen leveheti, ha hatul eltavolitja a
készulék csuklopantjanak fedelét. Ehhez a fedelet
le kell z&rni.

= Nyomjon be egy csillag csavarhuzét a
csuklépant fedelének egy résébe. Kissé emelje
meg a fedelet.

A fedél ekkor alul kissé kiugrik.

= A felsé réssel ugyanigy jarjon el.
= Alul fogja meg a fedelet és hajtsa fel.
Ekkor a fedél felsé tartdja kioldodik.



Tisztitas éa karbantartas

= Nyissa fel a fedelet. Nyomja gyengén hatra a

csuklépant magassagaban a teljes levételéhez.

A fedél behelyezése
= Tartsa fligg6legesesen a fedelet és nyomja be
hatulrdl a csuklépant radjat a csuklopantba.

= Zarja be a fedelet.

= Nyomija ra a csuklépant fedelének fels6 részét a
csuklépant rudjara.

Ekkor a felsé rész beakad.

= Nyomja be a csuklépant fedelének alsé részét-

A fedél ekkor alul beakad.

A siit6forma tisztitasa

Figyelem!

Vigyazzon, mert megsérilhet a siitéforma és
annak tapadasgatlé bevonata.

= Ne hasznaljon a tisztitashoz fém eszkozt.
= Mosogatdszert ne hasznaljon.

= A sitéformat ne hagyja sokaig vizzel toltve.

= A sitéformat kivulrél és belllrél tordlje le egy
nedves kendbvel.

Beliil a sutéformat vizzel kidblitheti.
= Szaritsa meg alaposan a sutéformat.

Idével megvaltozhat a tapadasgatlé bevonat
szine. Ez normalis folyamat és nincs
jelentésége.

A tapadasgatlo bevonat tartésabba
tétele

Tanacsos a sitéforma tapadasgatldé bevonatat

tartésabba tenni a kovetkez6 kezeléssel:

= Ecsetelje be a sutéformat és a gyurékampét
hdallé zsirral.

= A bekent részeket 10 percig 165 °C-ra forrésitsa
fel.

= Hagyja a darabokat leh{Ini.
= A zsirt dorzsélje be a sutéformaba puha papirral.
A sutéforma felulete igy felpolirozodik.

= Ezt a kezelési id6nként ismételje meg.
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Kérdések és valaszok

Gyurékampo és hajtdétengely tisztitasa

@ A gyurékampot és hajtétengelyt hasznalat
utan azonnal tisztitsa meg. Ha a gyurékampé
hosszabb ideig a formaban marad, késébb
mar nehéz a kivétele. llyenkor toltse fel a
sutéformat kb. 30 percre meleg vizzel. Ezutan
a gyurokampét mar konnyen kiveheti.

= A gyurékampoét és a hajtétengelyt nedves
kenddvel tordlje at.
= Szaritsa meg alaposan az alkatrészeket.

Kérdések és valaszok |

Hogyan gatoljuk meg, hogy a gyarokampé a

kenyérben lyukakat hagyjon maga utan.

= vegye ki a gyurékampot lisztezett kézzel, még
miel6tt a tészta utoljara feljon.

A kijelz6nek a programoktdl fliggéen még kb. 1:30

oOra teljes futasi id6t kell mutatnia.

= Ha ezt nem kivanja, hasznalja sités utan a
szigonyt.

Ha elég dvatos, akkor nem keletkeznek nagyobb

lyukak.

Mikor lehet a kenyérsiité automata fedelét siités

alatt felnyitni?

Alapvetéen mindig akkor lehet, amikor a gyuras

folyamatban van. llyenkor szikség esetén még

kevés liszttel vagy folyadékkal is ki lehet az anyagot

egésziteni.

Hogyan lehet a kenyér kiillemét befolyasolni?

Az utolsé feljovetel elétt a kdvetkezd beavatkozasra

van lehet6ség.

A kijelz6ben a programtdl fliggéen még kortlbelll

1:30 6ranak kell lennie.

= Az utolsé megkelés utan révid idére 6vatosan
nyissa fel a fedelet.

= Kis hasitast tegyen egy éles, el6re melegitett
késsel a képz6db kenyérhéjba, vagy

= Szorjon magokat a kenyér héjara, vagy

= Kenje meg kenyér héjat burgonyaliszt/viz
keverékkel, hogy a kenyér stités utan csillogjon.

Ebben a megadott id6koézben a kenyérsiité

automatat utoljara szabad felnyitnia. Ha késébb
felnyitja, a kenyér 6sszeesik.
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Mit jelent a liszt tipusanak szamjelzése?

Minél kisebb a tipusszam értéke, annal kevesebb
ballasztanyagot tartalmaz a liszt és annal
vilagosabb.

Mi a teljes liszt?

Minden gabonafajtabol készilhet teljes liszt, vagyis
a buzabdl is. A teljes liszt jeldlés azt jelzi, hogy az
egész magot megdrolték és a liszt megfeleld
mennyiség(i ballaszt anyagot tartalmaz. A korpas
kenyér ezést valamivel s6tétebb, azonban nem
sotét (fekete-) kenyér, ahogy azt sokan gondoljak.

Mit kell figyelembe venni a rozsliszt hasznéalatanal?

A rozsliszt nem tartalmaz sikért és a kenyér ezért
alig kél meg. A kdnnyebb emészthetéség céljabol
ezért ezért ,rozsos korpakenyeret” késztenek.

A tészta csak akkor kél meg, ha olyan rozslisztet
hasznal, amely nem tartalmaz sikért, a megadott
mennyiségnek legalabb Y:-ed része 550 jelzési
liszttel van helyettesitve.

Mi a lisztben levo sikér?

Minél nagyobb a tipusszam, annal kevesebb sikért

tartalmaz a liszt és annal kisebb mértékben kél meg
a tészta. A liszt legmagasabb sikértartalmat az 550

tipusszam jelzi.

Milyen fajtaju lisztek kaphatdak és azokat hogyan

hasznaljuk?

A kukorica-, rizs- és burgonyalisztet kiilondsen a
gluténra allergiasok, vagy az olyan személyek
fogyasztjak, akik ,sprue” (trépusi betegség) vagy
,zoliakie” betegségben szenvednek.

e Tonkdlybuza liszt, mely igen draga, de szintén
teliesen mentes a vegyi anyagoktdl. A
tonkolybluza a nagyon sziikds talajban né és
nem vesz fel tragyazé anyagokat. Ezért a
toénkolybuza liszt az allergiaban szenveddknek
kiléndsen alkalmas. Mindegyik recept alkalmas
a 405, 550 vagy 1050 tipusijell lisztekhez, amint
azt e hasznalati leiras jelzi.

o Akolesliszt kiildbndsen a tébbszdérdsen érzékeny
allergiasoknak alkalmas. Mindegyik recept
alkalmas a 405, 550 vagy 1050 tipusjell
lisztekhez, amint azt e hasznalati leiras jelzi.

e A kemény buzaliszt (DURUM) konzisztencigja
altal els6sorban a bagett-kenyér készitéséhez
alkalmas. Ezt a lisztet kemény buzadaraval lehet
helyettesiteni.



Kérdések és valaszok

Hogy lesz a friss kenyér kdnnyebben emészthet6?

Ha purézett fé6tt burgonyat adunk ra lisztre és
Osszegyurjuk, a friss kenyér kdbnnyebbé valik.

Milyen aranyban hasznaljon kelesztészert?

Az élesztd, mint a kovasz kulonféle
mennyiségekben kaphato.

= Tartsa be a csomagolason olvashaté gyari
utasitast.

= A keleszt8szert a felhasznalt lisztmennyiség
aranyaban alkalmazza.

Mit tegyen, ha a kenyér éleszt6 iz(ivé valik?

= Ha cukrot hasznalt, csékkenteni kell a cukor
mennyiségét.

Ekkor a kenyér minden esetre valamivel vilagosabb

lesz.

= Adjon a vizhez egészen kdzdnséges szeszbdl
készitett ecetet. Egy kis kenyérhez 1,5
evBkanalnyi, nagy kenyérhez 2 evékanalnyit
tegyen hozza.

= A viz helyett ir6t vagy kefirt hasznaljon.

Ez minden receptnél lehetséges és ajanlott a
kenyér frissessége miatt.

Miért izlik masként a siitében, mint a kenyérsiité
automataban készitett kenyér?

Ennek az eltérd nedvességtartalom a magyarazata.
A sUt6kemencében a kenyér a kemence nagy belsd
tere kdvetkeztében sokkal szarazabbra sil ki. A
kenyérsutd automatabdl kivett kenyér tébb
nedvességet tartalmaz.
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Hiba megsziintetése

Hiba megsziintetése

Hiba a kenyérsiité automataban

hiba

Fist jon el a
sutékamrabdl, vagy a
szell6zényilasokbdl.
A kenyér 6sszeesett.

A kenyér részben
Osszeesett és az alja
nedves.

A kenyeret nehéz kivenni
a sutéformabal.

Az adalék nincs
bekeverve, vagy a
kenyér nem siilt at.

A készulék nem indul el.
Folyamatos hangjelzés
hallatszik. A kijelzén a
H:HH lathato.

(0]4

Az adalékok beragadnak a
sutékamraba vagy a forma
kilsé oldalara.

Sutéskor huzatot kapott a
fedél nyitasatol.

A kenyeret siités és melegen
tartas utan tul sokaig tartottak

a sitéformaban.

A kenyér sités utan beragad

a slttéformaba.

A kenyér alsé erbsen ratapad

a gyurékampora.

Hibas a program beallitas.
START/STOP gombot
megérintette, mialatt a gép
mikodésben volt.

A fedelet lizem kdzben
tobbszdr felnyitotta.

Uzem kdzben hosszabb
aramkimaradas volt.
Megakadt a gyurokampo
forgasa.

A készllék az el6zb6 sotéstol

még tul forrd.

Megsemmisités
= Huzza ki a halézati csatlakozodugot.

= Vegye ki a sttéformat.
= Tisztitsa meg a sitéformat és a stitbkamrat.

= Csak akkor nyissa fel a fedelet, ha az a
programban eld van irva (lasd 83 oldalt.)

= A kenyeret a melegen tartas ideje utan ki
kell venni a sutéformabol.

= A kenyeret legalabb 10 percig hagyja a
sutéformaban lehdilni.

= Forditsa at a sitéformat.

= A gyurékampét mozgassa gyengén ide-oda.

= A gyurékampot sutés elétt keves zsirral
kenje meg.

= Tisztitsa meg a gyurokampot és
hajtétengelyt minden sttés utan (lasd 86
oldal).

= Még egyszer ellendrizze a beallitasokat.

= Az adalékokat tébbet mar ne hasznalja és
kezdje eldlrdl.

A fedelet csak akkor nyithatja fel, ha a kijelz6

mar 1:30 érandl tdbbet mutat.

= A fedelet nyitas utan zarja le helyesen.

= Az adalékokat tébbet mar ne hasznalja és
kezdje eldlrol.

= Ellenérizze, hogy a gyurékapot magok,
vagy mas targy nem akasztotta-e meg.

= Vegye ki a sutéformat és ellendrizze, hogy
forog-e a meneszto.

= Szilkség esetén a készuléket javittassa
meg szakmUhelyben.

= START-/STOP-gombot tartsa nyomva 10
masodpercig, mig a 13:00 meg nem jelenik
(normal program).

= Huzza ki a konnektordugot.

= Vegye ki a sutéformat és hiitse le
szobahdmeérsékletre.

= Ezutan a dugja be a konnektordugét és
inditsa ujra a készuléket.



Hiba megsziintetése

Kérdések a receptekhez

Hiba oka Megsziintettés
(90 oldal)

A kenyér tulsagosan megkél

A kenyér nem-, vagy kevéssé
kél meg.

A tészta tulsagosan megkél és
kifut a sut6formabdl.

A kenyér 6sszeesik.

Nehéz, darabos a tészta.

Kdzépen hianyos atstilés.

Nyitott, durva vagy lyukacsos
szerkezet.

Gombaszer(, nem atslilt felllet.

A kenyérszelet egyenetlen vagy
k6zépen csomds.

Lisztmaradvany a kenyér héjan.

Tul sok az élesztd, kevés a sé, vagy tébb ok

egyuttesen.

Nincs, vagy kevés az éleszté.
Régi, eléregedett éleszto.
A folyadék tul forrd

Az élesztd folyadékkal érintkezett.
Hibas, vagy régi a liszt.
Tul sok, vagy tul kevés folyadék.

Tul kevés a cukor.

Tulsagosan lagy viztél az éleszté hatasa fokozottabb.
Tul sok tej befolyasolhatja az éleszté hatasat.

A buzaliszt jobban megkél a nagyobb sikértartalomtdl.
A kenyér tébb, mint ami elfér a formaban, ezért

oOsszeesik.

Tul korai, vagy tul gyors a kelés a melegviztél, meleg
sutékamrardl, nagy nedvességtol.

A meleg folyadékoktdl a tészta tul gyorsan kél és akkor
a sités eldtt 6sszeesik.

Nincs so6, vagy kevés a cukor.
Tul sok a folyadék.
Tul sok a liszt, vagy kevés a folyadék.Tul sok, vagy tul

kevés folyadék.

Tul kevés az élesztd vagy a cukor.

Tul sok gyiimolcs, mag, vagy egyéb adalék
Régi vagy rossz liszt.

Tul sok, vagy tul kevés folyadék.

Nagy a nedvességtartalom.

Nedves adalékhoz valé recept, pl. joghurthoz.

Tul sok a viz.
Hidnyzik a so.

Nagy nedvességtartalom, tul meleg viz.

Tul forré folyadék.

A kenyéradag tul sok a sutéformahoz.
A lisztmennyiség kilondsen a fehér kenyérhez tal nagy.
Tul sok éleszt6 vagy tul kevés so.

Tul sok cukor.

Edes adalékok ndvelik a cukortartalmat.
A kenyér nem hiilt le kelléen (a g6z eltavozik.)

Gyuraskor a lisztet oldalt nem dolgoztak be kelléen.

a/b

a/b
d

c

d/l
a/blg
a/b
f/k

c
e/m
a/f

c/hll

k
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Hasznos tanacsok

A hibak megsziintetése

a) Mérje meg pontosan az adalékokat.

b) Az adalékmennyiség megfeleld legyen és
ellenérizze, hogy nem felejtett-e ki valamilyen
adalékot.

c) Vegyen masik folyadékot vagy hagyja azt
szobah&mérsékletre lehdilni. Az adalékokat a
recept szerinti sorrendben adagolja. K6zépen
nyomjon be egy kis lyukat és ott adjon be
morzsolt vagy szaraz éleszt6t. Ne érintkezzék
kozvetlendl élesztdvel vagy folyadékkal.

d) Csak friss és helyesen tarolt adalékokat
hasznaljon.

e) CsoOkkentse az adalékok 6sszes mennyiségét, a
liszt semmiképpen ne legyen tobb a leirasban
megadott mennyiségnél. Minden adalék
mennyiségét csokkentse 1/3 mennyiséggel.

f) Helyesbitse a folyadék mennyiségét. Ha
nedves adalékot hasznal, a
folyadékmennyiséget annak megfeleléen
csOkkentse.

g) Nagyon nedves idében 1-3 ev6kanallal vegyen
kevesebbet.

h) Meleg idében ne hasznalja a Timer-funkciét. Ne
hasznaljon hideg folyadékokat.

i) A kenyeret sltés utan azonnal vegye ki a
formabdl és felvagas el6tt hagyja egy rostélyon
legalabb 15 percig lehdini.

j) Csokkentse az éleszt6t, vagy a teljes
adalékmennyiséget a megadott mennyiség Y-
ével.

k) A format soha ne zsirozza be.

I) A tésztdhoz adjon hozza 1 ev8kanal buzasikért.

Adjon ra a lisztre 1 evékanal felhevitett,

folyékony margarint.

Hasznos tanacsok

Az adalékanyagok

Mivel minden adalék bizonyos hatast gyakorol a
kenyérsités sikerére, a mérés éppolyan fontos,
mint az adalékok hozzaadasanak sorrendje.

A legfontosabb adalékok, vagyis a folyadék, liszt,
s0, cukor és élesztb a tészta és a kenyér
elkészitésének sikeres eredményét befolyasoljak.
Hasznalhat szaraz és friss éleszt6t egyarant.

= Ezért mindig a megfelel6 mennyiségeket, a
helyes sorrendben adagolja egymas utan.

= Langymeleg allapotban hasznalja ezeket, ha a
tésztat azonnal el kivanja késziteni.
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= Ha a program idékésleltetéssel indul, csak hideg
adalékot hasznaljon.

Kilonben az éleszt6 tul koran kezdi a tésztat
keleszteni.

Zsir
A margarin, vaj és tej csak a kenyér izét
befolyasolja.

Kenyérhéj

= Hogy azt kivanja, hogy a kenyér héja vilagosabb
és vékonyabb legyen, a cukor mennyiségét
20%-al csdkkentheti.

Ez a siités eredményét nem fogja befolyasolni.

= Ha lagyabb és vilagosabb héjat kivan, a cukor
helyett mézet hasznaljon.

Sikér

A sikér a lisztben gyuraskor keletkezik és
gondoskodik a kenyér struktarajarol. Az idealis
lisztkeverék 40% teljes lisztbdl és 60% fehérlisztbdl
all.

Gabonaszemek

= Ha egész gabonaszemeket kivan hozzaadni,
akkor a szemeket egy éjszakan keresztil
puhitsa.

= Megfelel6en csokkentse a liszt és a folyadék
mennyiségét (a menyiség1/5-éig csdkkentheti.

Kovasz
A kovasz nélkilézhetetlen a rozsliszt hasznalatanal.
A kovasz tej- és ecetsav baktériumokat tartalmaz
Ezek hatasara a kenyér lazabb és finoman
savanykas izl lesz. Kovaszt sajat maga is
készithet, de ez minden esetre iddigényes. Ezért a
kévetkezd receptekben koncentralva kovaszport
hasznélhat, ami 15 grammos tasakokban (1 kg
liszthez) vasarolhato. A receptekben olvashaté
adatokat (1/2, 3/4 ill. 1 tasajk) meg kell tartani. A
kisebb mennyiség esetén a kenyér morzsalékossa
valik.
= Ha a kovaszport mas koncentracidoban hasznalja
(100 g-os tasak a kg liszthez), akkor az 1 kg
lisztet kb. 80 g-al csbkkentenie kell, illetve a
receptet hozza kell igazitani.

A folyékony kovasz szintén jol hasznalhaté. Ez

kiadagolt tasakokban kaphato.

= A mennyiséget illetéen vegye alapul a
csomagolason talalhat6é adatokat.

= Toltse be a folyékony kovaszt a mérbedénybe és
toltse ra a recept szerinti folyadékmennyiséget.



Hasznos tanacsok

A buzakovasz, ami szintén kiszaritva kaphato,
javitja a tészta tulajdonsagait, a frissen maradast és
a kenyér izét. Ez a rozskovasznal enyhébb hatasu.

= A kovaszos kenyeret NORMAL- vagy
VOLLKORN-programban siisse, hogy helyes
legyen a kelése, és jol suthet6 legyen.

A sitd fermentum pétolja a kovaszt és hasznalata
teljes izlés dolga. Azzal a kenyérsiité automatakban
nagyon jol lehet sitni

= Ha kilénésen ballasztban dus és laza kenyeret
kivan sutni, tegyen a tésztdhoz buzakorpat.

= Tegyen 1 evBkanallal 500 g liszthez és ndvelje a
folyadék mennyiségét 1/2 evékanallal.

Blzasikér

A buzasikér a gabona fehérjébdl keletkezé
természetes segédanyag. Hatasara a kenyér
lazabb lesz, javul a térfogateloszlasa, ritkabban esik
Ossze és izletesebb. Kiilondsen a teljes 6rlési
lisztbdl készilt siteményeknél és a sajat érlési
lisztnél érvényeslil j0l a hatasa.

Szinez6 malata

A szinez6 malata egy so6tétre porkolt malata. Akkor
alkalmazzak, amikor sotét és a héjat megtarto
kenyeret kivannak sutni (pl. U.n. fekete kenyér).
Rozsmalata is kaphatd, amely nem ennyire sétét
szin{. Ezt a malatafajtat biolzletek arusitjak.

Kenényérfliszer

Kenyérfliszert minden dsszetett jellegl kenyérhez
hozzaadhat. A mennyiség az On izlésétél és a gyari
adatoktol fligg.

Lecitin-por

A tiszta lecitinpor egy természetes emulgator.
Noveli a siitési térfogatot, a morzsat gyengéve,
puhava teszi, és hosszabbitja a kenyér
eltarthatésagat.

Kenyér sulya és térfogata

Azt fogja tapasztalni, hogy a tisztan fehér kenyérnél
a kenyér kénnyebb sulyl, mint a korpas kenyér. Ez
azzal figg Ossze, hogy a fehér liszt er6sebben
megkeél (jobban megemelkedik). A kenyér tényleges
sulya nagyban fligg attol, hogy készitésekor
mekkora volt a leveg paratartalma. Minden olyan
kenyér, amely tulnyomoérészt buzalisztbdl készil,
nagy térfogatura né és a legnagyobb
sulykategoriaban meghaladja az utolso kelésnél a
tarto fels6 szélét, azonban abbdl ki nem fut. A
kenyér tarté pereme feletti kitiremkedése ezért
kissé nehezebben barnul, mint a tartéban levd
kenyér.

[gy eredményes a siités

A kenyér sitésének eredménye elsdsorban helyi
koérdlményektdl figg. llyenek:

a viz tulajdonsagai

paratartalom

tengerszint feletti magassag

e adalékanyagok tulajdonsagai stb.

Ezért a r_gacept adatai csak tampontul szolgalhatnak,
amihez On esetleg igazodhat.

Ha egyik vagy masik recept nem valik be elsére, ne
veszitse el kedvét. Prébalja meg kudarcanak okat
kitalalni és tegyen kisérletet példaul mas dsszetételi
aranyokkal.

A legjobb eredményt akkor éri el, ha figyelembe
veszi az adalékok egymashoz illeszkedésének
alapszabalyait:

A tészta ellendrzése

A tészta legyen puha, de tul lagy se legyen.
Gyengén ragadods lehet, de ne huzzon szalat. A
konnyi tésztaknal golyé nem képzddik. A nehéz
tésztaknal, mint a teljes rozsliszt vagy a magos
kenyér, ez masként van.

= Ellenbrizze a tésztat az elsd gyuras utan 5
perccel.

= Ha az még tél nedves, adjon hozza lisztet, mig a
tészta el nem éri a megfeleld tdmdrséget.

= Ha tul szaraz a tészta, kanalanként adagolva
gyurjon bele vizet.

Folyadék pétlasa

= Ha egy receptnél olyan adalékokat alkalmaz,
amelyek folyadékot tartalmaznak (pl. friss saijt,
joghurt stb.) megfeleléen csdkkenteni kell a
folyadékmennyiséget.

= Ha tojast ad a tésztdhoz, Usse azt bele egy
mérdedénybe és toltse folyadékkal, mig el nem
éri az el6irt folyadékmennyiséget.

Ha lakasa nagyobb tengerszint feletti magassagban
fekszik (pl. kb. 750 m felett), a tészta gyorsabban
kél. Az éleszt6t e vidéken 1/4-t6l 1/2 teaskanallal
csokkenteni lehet, nehogy a tészta tulsagosan
megemelkedjék. Ugyanez vonatkozik azokra a
vidékekre, ahol a viz kilondsen lagy.
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Tudnival6k a receptekhez

Adalékok hozzaadasa
= Mindig el6bb a folyadékot adja hozza és utoljara
az élesztét.

= Hogy az éleszt6 ne tul gyorsan kezdje
mikddését, az élesztd és a folyadék egymassal
ne érintkezzék.

Ez kilondsen érvényes az id6zité (Timer) funkcio
hasznalatanal.

Gyilimolcsok, dié vagy magok hozzadadasa

Ha tovabbi adalékot kivan hozzaadni, azt néhany
programban akkor teheti meg, ha felhengzik a
hangjelzés. Amennyiben tul korén adja hozz4 az
adalékokat, azok a gyurékampd miikédése alatt
szétorlédnek.

Mennyiségek megmérése

= A mérésnél mindig ugyanazt a méréegységet
hasznalja.

= Példaul a kenyérsiité automatahoz a
hozzaadasnal hasznalja a kapott evékanal (EK)
és a teaskanal (TK) méréegységet, vagy

= Mindig azt a kanalat hasznélja, amit a
haztartasaban amugy is hasznalni szokott.

= A grammokban megadott mennyiségeket a
pontossag kedvéért mérje meg.

= A ml-ben kapott adatok adagolasanal lehetbleg a
tartozékként kapott mérépoharral adagoljon.

Ennek skalaosztasa 50 mi-t8l 200 ml-ig terjed.

Tudnivaldk a receptekhez |

Ha édes kenyérnél a program SCHNELL vagy
ULTRA SCHNELL javaslatot tesz, akkor a
mindenkori recept javaslatainak kisebb
mennyiségeit (de csak azokat) az SUSSES BROT
programban is sutheti. Attdl a kenyér lazabba valik.

Az adalékok mennyiségeinek
csbkkentése

Ha megvaltoztatja az adalékok mennyiségeit, vegye
figyelembe,

e hogy a mennyiségi aranyok feleljenek meg az
eredeti recept aranyainak és

e hogy a kenyér legnagyobb sulya az 1.000 g-ot
ne haladja meg.
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Helyes fokozatok a kenyér sulyanak

beallitdsahoz

A kovetkez6 receptek kiildonb6zd nagysagu

kenyerek készitéséhez valok.

= Hasznalja az ,|” beallitasi fokozatot a kb. 750 g
sulyu kenyérhez.

= Hasznalja 'llI” beallitasi fokozatot a kb. 750 és
1000 g kozétti sulyu kenyerek sitéséhez.

@ Figyelem! A receptet mindig az adott sulyhoz

igazitsa.
Réviditések
A receptekben alkalmazott roviditések jelenétés:
g Gramm
mi mililiter
Csomag 7 g szaraz élesztd 500 g liszthez
Ez 20 g friss élesztének felel
meg.

Klasszikus kenyérreceptek

@ Figyelem! A receptet mindig az adott sulyhoz

igazitsa.

Klasszikus fehérkenyér

Viz vagy tej 300 ml
Margarin/vaj 11/2 EK
So 1TK
Cukor 1 EK
Liszt, 550 tipusu 540 g
Szaraz élesztd 1 csomag
program NORMAL
Mazsolas-dids kenyér
Viz vagy tej 350 ml
Margarin/vaj 11/2 EK
So 1TK
Cukor 2 EK
Liszt, 405 tipusu 540 g
Szaraz élesztd 1 csomag
Mazsola 100 g
Vagdalt di6 3 EK
program NORMAL

= A mazsolat és diét a hangjelzés utan, illetve az
elsd gyuras utan kell hozzaadni.



Klasszikus kenyérreceptek

Korpas kenyér
viz
Margarin/vaj
Tojas
So
Cukor
Liszt, 1050 tipusu
Buza-korpasliszt
Szaraz élesztd
program

300 ml
11/2 EK

1

1TK

2TK

360 g

180 g

1 csomag
VOLLKORN

Ha hasznalja az idézitd (Timer) funkcidt, ne
hasznaljon tojast, hanem adjon hozza kissé t6bb

vizet.

fr6s kenyér
ir6s kenyér
Margarin/vaj
So
Cukor
Liszt, 1050 tipusu
Szaraz élesztd
program

Hagymas kenyér
viz
Margarin/vaj
So
Cukor
Nagy vagdalt hagymak
Liszt, 1050 tipusu
Szaraz élesztd
program

Hétmagos kenyér
viz
Vaj/margarin
So
Cukor
Liszt, 1150 tipusu
Korpas kenyér
7-magos pehely
Szaraz élesztd
program

300 mi
11/2 EK
1TK

2 EK

540 g

1 csomag
NORMAL

250 ml

1 EK
1TK

2 EK

1

540 g

1 csomag

NORMAL vagy
ULTRA
SCHNELL

300 ml
11/2 EK
1TK

21/2 EK
240 g

240 g

60 g

1 csomag
VOLLKORN

= A magokat egészben aztassa be.

Napraforgé kenyér

viz

Vaj

Liszt, 550 tipusu
Napraforgé magok
So

Cukor

Széaraz élesztd
program

350 ml

1 EK
540 g

5 EK
1TK

1 EK

1 csomag
NORMAL

A napraforgd magokat tékmaggal is lehet
helyettesiteni. Porkoélje meg a magokat egy
serpenydben, amitél iziik intenzivebbé valik.

Fehér parasztkenyér

Tej

Margarin/vaj

So6

Cukor

Liszt, 1050 tipusu
Szaraz élesztd
program

Kovaszkenyér

Szaraz kovasz
viz

Margarin/vaj

So

Cukor

Liszt, 1150 tipusu
Liszt, 1050 tipusu
Eleszt6

program

300 ml

2 EK
11/2 TK
11/2 TK
540 g

1 csomag

NORMAL, SCHNELL vagy
ULTRA SCHNELL

509

350 ml
11/2 EK
3TK

2 EK

180 g

360 g

1/2 csomag
NORMAL
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Tészta elkészitése

Tészta elkészitése [l Befottek

@ Figyelem! A receptet mindig az adott stlyhoz
igazitsa.

Francia bagett

viz 300 ml
Méz 1 EK

So 1TK
Cukor 1TK
Liszt, 550 tipusu 540 g
Szaraz éleszt6 1 csomag
program TEIG

= A kész tésztat ossza fel 2-4 darabra.
= Alakitsa hosszukas cipova.

= Hagyja a tésztat 30-40 percig kelni.
= Vagdossa be a tetejét ferdén.

= Sisse meg a tésztat stitében.

Pizza

viz 300 ml
So 3/4 TK
Olivaolaj 1 EK
Liszt, 405 tipusu 450 g
Cukor 2TK
Szaraz éleszté 1 csomag
program TEIG

= Sodorja ki a tésztat.

= Alakitsa kerekre

= Hagyja a tésztat 10 percig kelni.

= Szurkalja meg néhanyszor a tésztat villaval.
= Kenje meg a pizzat pizzaszésszal.

= Oszlassa el a kivant bevonatot.

= Sisse a tésztat kb. 20 percig.
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@ Figyelem! A receptet mindig az adott sulyhoz

igazitsa.
Bef6ttek
Gyumolcs 500 g
Zselécukor ,2:1” 250 g
Citromsav 1EK
program MARMELADE

= Magozza ki a gylimdlcsot és vagdajla kis
darabokra.

A recepthez a kdvetkezd gyiimdlcsdk nagyon
alkalmasak:

o Foldieper

o FOldi szeder

e Afonya

e szikség esetén e gyimdlcsok keveréke.

= Toltse a lekvart tiszta tGivegekbe.

= Zarja be a fedelet.

= Allitsa az livegeket kb. 10 percre a fedélre.
Ettél a fedél késbébb szorosan fog zarddni.

Narancslekvar

Narancs 400 g
Citrom 100 g
Zselésit6 cukor ,2:1” 250 g
program MARMELADE

= Hamozza meg a gyimolcsot.

= Vagdalja kis kockakra vagy csikokra

= Toltse a lekvart tiszta Givegekbe.

= Zarja le a fedelet.

= Allitsa az tivegeket kb. 10 percre a fedélre.
Ett6l a fedél késébb szorosan for zarddni.



Megfeleléségi nyilatkozat

Megfeleldségi nyilatkozat |

Ez a készllék a ra vonatkozé CE-iranyelveknek és
a legujabb biztonsagtechnikai eléirdsoknak
megfeleléen készilt.

A miszaki valtoztatas joga fenntartva!

Az altalunk arusitott készilékre a vasarlas
datumatdl szamitott 24 hénapos garanciat vallalunk
(Vasarlasi jegyzék szerint).

Ha a készliléken anyag- vagy gyartasi hiba fordul
el6é a garancialis id6n belll , azt megjavitjuk, vagy
sajat megitélésiink alapjan kicseréljik. A garancialis
szolgaltatas a garancia idétartamat nem
hosszabbitja meg, és a garancialis szolgaltatas a
garancia idészakanak kezdeti idépontjat meg nem
valtoztatja.

A garancia érvényesitéséhez a vasarlasi jegyzék
szlkséges. Ezen igazolas nélkil a dijmentes
kicserélés vagy dijmentes javitas nem lehetséges.

Garancialis esetben kérjlk, hogy a készlléket az
eredeti teljes csomagolasaban, a vasarlasi
jegyzékkel egyiitt juttassak el kereskeddjiikhoz.

Mind a hibas hasznalati tartozék, mind az olyan
kopo alkatrész, mind a tisztitas, karbantartas vagy
kopo alkatrész kicserélése a garancian kivil esé
tevékenység és téritéskoteles.

A garanciat a készllékbe valo kilsé beavatkozas
megszlnteti.

A garancia id6szakanak lejarta utan a javitast
megfelel6 szakkereskedd, vagy javitomihely
elvégzi.

Miszaki adatok |

Modell: BBA 2605
Fesziltségellatas: 230V, 50 Hz
Teljesitményfelvétel: 600 W

Védettségi osztaly: I
Toltési mennyiség: 2 liter (megfelel kb.
1.000 g sulyu kenyérnek)

A készlilék selejtezése

Az Gzemi eszkdzok, elektronikai alkatrészek,
Ujrahasznosithat6 anyagok és alkatrészek
kdrnyezetkiméld hulladékba juttatasat ill.
artalmatlanitasat a nemzeti és regionalis térvények
szabalyozzak. Kérjuk, forduljon a helyileg illetékes
hatésaghoz, hogy minderrdl pontos informaciot
kapjon.

Az alkalmazott anyagok tekintetében a gyar
felvilagositassal szolgal.
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Przedmowa |

Niniejsza instrukcja pomoze Panstwu w
e zgodnym z przeznaczeniem,
e pewnym oraz

e ekonomicznym i petnym zalet

uzywaniu automatu do pieczenia chleba zwanego
automatem.

Wychodzimy przy tym z zatozenia, ze uzytkownicy
automatu posiadajg ogolne wiadomosci z zakresu
sposobu obchodzenia sie z urzgdzeniami
elektrycznymi.

Kazda osoba, ktora automat
e obstuguje,

e czysci lub

e utylizuje,

musi zapoznac¢ sie z petnym tekstem niniejszej
instrukcji obstugi oraz jg zrozumiec.

Instrukcje nalezy przechowywaé w poblizu lub
razem z automatem.

Elementy szaty graficznej \

Poszczegodlne elementy niniejszej instrukcji obstugi
opatrzone sg okreslonymi znakami graficznymi. W
ten sposoéb jest tatwo rozréznié czy akapit dotyczy:
normalnego tekstu,

e wypunktowania, czy

= dziatania.

Taka wskazowka zawiera dodatkowe
informacja, jak np. w jaki spos6b optymalnie
uzywac automatu.
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Wskazowki bezpieczenstwa

Wskazéwki bezpieczenstwa |

Przed uzyciem patelni elektrycznej po raz pierwszy,
nalezy uwaznie przeczytaé wszystkie wskazowki
bezpieczenstwa i ostrzezenia zawarte w niniejszej
instrukcji oraz je zrozumied.

Uzywanie automatu zgodnie z
przeznaczeniem

Automat do pieczenia BBA 2605, zwany w dalszej
czesci instrukcji automatem stuzy do:

e pieczenia chleba oraz ciast

e przygotowania cista do pieczenia

e smazenia marmelady.

Automat ten jest skonstruowany do w/w celéw i
moze by¢ uzywany wytgcznie zgodnie z jego
przeznaczeniem.

Automat moze by¢ uzywany wytgcznie w sposob
opisany w instrukcji obstugi. Stosowanie automatu
do celéw zarobkowych jest niedozwolone.

Uzywanie automatu do celéw innych niz
wymienione, rownoznaczne jest z uzywaniem
niezgodnym z przeznaczeniem i moze wywotaé
szkody rzeczowe lub nawet uszczerbki zdrowotne.

Firma CLATRONIC INTERNATIONAL GmbH nie
odpowiada za szkody powstate wskutek stosowania
automatu w sposéb niezgodny z przeznaczeniem.

Podstawowe zasady bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO! Unikaé mozliwosci
porazenia prgdem elektrycznym
¢ Nie otwiera¢ obudowy automatu do pieczenia.

e Automat podtaczac¢ wytgcznie do fachowo
zainstalowanych gniazdek pradu elektrycznego,
230 V ~, 50 Hz.

¢ Nie podigczaé automatu do gniazdka pradu
elektrycznego poprzez rozdzielniki pradu jak np.
trojnik itp.

e Gniazdko i wtyczka elektryczna muszg by¢é w
trakcie pieczenia tatwo dostepne. Umozliwi to w
nagtym przypadku szybkie odciecie pradu od
urzadzenia.

o Jesli automat przez dtuzszy czas nie jest
uzywany lub w celu czyszczenia wyciggnac
wtyczke z gniazdka. Nie ciagng¢ przy tym nigdy
za sznur.

¢ Nie pozwala¢ dzieciom uzywaé¢ automatu bez
nadzoru. Przechowywaé automat w miejscu nie
dostepnym dla dzieci.

¢ Nie dopusci¢ do wtargniecia do automatu
metalowych przedmiotéw.
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¢ Unika¢ kontaktu automatu z wodg lub wilgocia.
Nie stawia¢ go w poblizu urzadzen i naczyn
napetnionych ptynami np. wazonéw z woda. Nie
stawia¢ automatu w poblizu wody np.
zlewozmywaka.

¢ Nie zanurza¢ automatu lub kabla sieci
elektrycznej w wodzie.

¢ Nie wypetnia¢ komory do pieczenia woda.

¢ Nie dotykac kabla mokrymi lub wilgotnymi
rekami.

¢ Nie zginac i nie Sciska¢ przewodu sieci
elektrycznej.

e Nie uzywa¢ automatu w stanie uszkodzonym, w
przypadku niesprawnego funkcjonowania lub
przypadku uszkodzenia przewodu
elektrycznego. Przed ponownym uzyciem
automatu nalezy zleci¢ jego kontrole lub
naprawe w odpowiednim punkcie serwisowym.

e Kontrole oraz naprawy zleca¢ odpowiedni do
tego celu wyszkolonym fachowcom. W
przeciwnym przypadku narazacie Panstwo
siebie lub innych. Ponadto tracicie Panstwo
prawo do gwaranciji.

OSTRZEZENIE! Unikaé niebezpieczenstwa

pozaru, poparzenia oraz skaleczen

e Kabel nalezy rozwija¢ w catosci. W przeciwnym
przypadku moze doj$¢ do przegrzania sie kabla.

e Zachowac¢ odstep pomiedzy kablem a gorgcymi
urzadzeniami.

¢ Nie dopusci¢ do kontaktu folii metalowych oraz
podobnych przedmiotéw z automatem.

¢ Nie zostawia¢ automatu podczas pracy bez
nadzoru. Wtargniecia ciasta do automatu lub na
jego element grzejny moze doprowadzi¢ do
powstania pozaru!

e Jesli uzywacie Panstwo funkcji regulacji czasu
tzw. Timer-Funktion, konieczne jest
nadzorowanie pracy automatu od poczatku
trwania programu. Obliczenie czasu rozpoczecia
pracy programu opisane jest na stronie 106.

e Podczas pracy oraz bezposrednio po jej
zakonczeniu automat jest bardzo goracy. Nie
dotykaé¢ gotymi rekami powierzchni automatu
podczas pieczenia i po jego zakonczeniu.
Uzywac do tego celu rekawic ochronnych lub
Scierek.

o Przed przystgpieniem do czyszczenia automatu,
nalezy go wytaczy¢ i odczeka¢ do momentu jego
ochtodzenia. Nastepnie automat moze zostaé
schowany.



iWskazowki bezpieczenstwa

Uzywanie automatu przez dzieci lub osoby
niepetnosprawne moze nastgpi¢ wytgcznie pod
nadzorem osoby starsze;j.

Wszelkie potprodukty stosowane do pieczenia
nalezy starannie pozbawic¢ folii i innych
opakowan. Nastepnie mozna uzywac ich do
pieczenia w automacie.

Pracujgcego automatu nie przykrywac scierkami,
recznikami lub innymi materiatami. Uniemozliwia
to wyparowaniu pary wodnej oraz
odprowadzeniu nadmiernych temperatur. Para
oraz nadmierne temperatury muszg by¢
odprowadzane z automatu.

Nie dopusci¢ do kontaktu automatu z
materiatami fatwo palnymi jak np. firanami.

Podczas pracy nie wyjmowac¢ formy do
pieczenia z automatu.

Nie przestawia¢ automatu podczas pracy. Moze
doprowadzi¢ to do przelania sie ciasta lub
wysypania sie pétproduktow z formy.

Nie wsypywa¢ do formy do pieczenia wiekszej
ilosci pétproduktow anizeli podane w recepcie.
W przeciwnym przypadku ciasto moze wyrosnagé¢
zbyt wysoko i wylac¢ sie z formy. Moze to
spowodowac pozar. Ponadto proces pieczenia
bedzie nieregularny.

UWAGA! Unika¢ uszkodzen

Stosowac wytgcznie oprzyrzgdowania
zalecanego przez producenta.

Nie uzywac do czyszczenia zadnych srodkéw do
zmywania, benzyny i innych srodkéw
chemicznych oraz pianki do czyszczenia
piekarnika. Ponadto nie uzywac¢ srodkéw
szorujagcych oraz materiatow Sciernych.

Nie uzywac do czyszczenia przedmiotow
metalowych.

Objasnienia do wskazéwek
bezpieczenstwa

W niniejszej instrukcji wyréznia sie nastepujgce
kategorie wskazéwek bezpieczenstwa

NIEBEZPIECZENSTWO!

Wskazéwka NIEBEZPIECZENSTWO
ostrzega przed wystgpieniem sytuac;ji
niebezpiecznej, doprowadzajgcej do
Smierci lub powaznych zranien lub
skaleczenh.

OSTRZEZENIE!

Wskazéwka OSTRZEZENIE wskazuje
na mozliwo$¢ wystgpienia
niebezpieczenstw, mogacych
doprowadzi¢ do smierci lub powaznych
zranien lub okaleczen.

ZALECANA OSTROZNOSC!

Wskazowka ZALECANA
OSTROZNOSC ostrzegaja przed
sytuacjg, ktéra moze doprowadzi¢ do
lekkich i srednich skaleczen.

Uwagal!

Wskazdéwka Uwaga odnosi sie do sytuacji, w
ktérej moze doj$¢ do powstania szkdd
rzeczowych lub szkéd srodowiskowych.
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Opis automatu

Opis automatu

Funkcje Dodatkowo mozecie Panstwo:

Stosujgc automat do pieczenia mozliwe jest e dopiec chleb,
sporzgdzi¢ automatycznie rézne ilosci i rodzaje
chleba. W tym celu macie Panstwo do dyspozycji
12 programow dajgcych sie kombinowac i
programowac na 39 sposobow.

e sporzadzi¢ ciasto, ktére moze by¢ pdzniej w
inny sposéb upieczone/ugotowane,

e smazy¢ marmelade,

e zaprogramowac przy pomocy funkcji czasu,
(Timer-Funktion) kiedy biegnacy program (np.
proces pieczenia) ma by¢ zakonczony.

Zakres dostawy

.2l

Nazwa | Numer |
1

Wtyczka do sieci 6 Haczyk
2 Panel obstugi z monitorem 7 Lyzka do odmierzania ilosci sktadnikow
3 Automat do pieczenia 8 Pojemnik do odmierzania ilosci
skfadnikow
4 Pokrywa z okienkiem kontrolnym 9 Ugniatarka
5 Forma do pieczenia 10 Instrukcja obstugi
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Opis automatu

Panel obstugi z monitorem

| Pozycja | Opis |

1
2i3
4
5

10

11

LED

Przycisk: ZEIT (CZAS)
Program

Strzatka

Wskaznik czasu

Strzatka

Przycisk: TEIGMENGE
(ILOSC CIASTA)

Przycisk: AUSWAHL
(WYBOR)

Przycisk: FARBE
(KOLOR)

Przycisk: START/STOP

Funkcja

Sygnat gotowosci do pracy
Zaprogramowac czas (Timer-Zeit)
Pokazuje wybrany program

Pokazuje stopien wypieczenia
(kolor wypieku: jasny=hell, sredni= mittel, ciemny=dunkel)

Pokazuje czas trwania programu albo czas potrzebny do
zakonczenia programu

Pokazuje wybrang kategorie wagowg (I = do 750 g, Il = do 1.000 g).
Wybor ilosci ciasta w dwoch kategoriach wagowych.

Wybér programu.
Wybor kategorie stopnia wypieczenia.

Krétkie nacisniecie uruchamia program.
Dtugie przycisniecie (ca. 2 sekundy) konczy program.
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Opis automatu

Programy do pieczenia

Numer Czas
(h:mm)
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10
11
12

NORMAL
(NORMALNY)

WEISSBROT
(CHLEB BIALY)

VOLLKORN
(RAZOWY)

SCHNELL (SZYBKO)

SUSSES BROT
(CHLEB SELODKI)

ULTRA SCHNELL |
(BARDZO SZYBKO I

ULTRA SCHNELL Il
(BARDZO SZYBKO II)

TEIG (CIASTO)

MARMELADE
(MARMOLADA)

KUCHEN (CIASTO)
SANDWICH
BACKEN (PIECZENIE)

3:00

3:50

3:40

1:40

2:55

0:58

0:58

1:30
1:20

2:50
3:00
1:00

Do pieczenia chleba pszennego lub mieszanego.
Program najczesciej uzywany.

Do pieczenia chleba pszennego, szczegdlnie luznego
chleba biatego.

Do pieczenia chleba razowego.

Do szybkiego pieczenia chleba pszennego oraz
mieszanego.

Do pieczenia stodkiego chleba drozdzowego.

Do ugniatania i pieczenia chleba o wadze do 750 g.

Do ugniatania i pieczenia chleba o wadze ok. 1.000 g.

Do sporzadzania ciasta.
Do smazenia marmelady oraz konfitur.

Do pieczenia ciast przy uzyciu proszku do pieczenia.
Do pieczenia luznego chleba typu sandwicz.
Do dopiekania chleba i ciasta.



Wypakowanie automatu

Wypakowanie automatu |

= Wyja¢ automat z opakowania. Nastepnie usung¢
wszelkie resztki jak np. folie, materiat
wypetniajacy, kabel oraz karton.

= Sprawdzi¢ zakres dostawy (zobacz strona 100).

Przed pierwszym uzyciem \

Gdzie postawi¢ automat?

Uwaga!

Mozliwo$¢é powstania szkéd rzeczowych w
bezposrednim sasiedztwie automatu.

= Automatu uzywac wytgcznie w
pomieszczeniach zamknietych.

= Podczas pracy automat musi by¢ oddalony
minimalnie 10 cm od innych przedmiotow.

= Nie postawia¢ nigdy automatu na piecu lub
piekarniku.

= Automat postawi¢ tak, aby nie mogt spas¢ na
podtoge. Podczas ugniatania niektorych ciast
automat moze zaczg¢ sie poruszac. Majgc do
dyspozycji tylko bardzo gtadkie podtoze
nalezy postawi¢ automat na cienkg podkfadke
gumowa.

Wycigganie formy do pieczenia
c ZALECANA OSTROZNOSC!

Niebezpieczehstwo poparzen.

= Przed wyjeciem formy z urzadzenia
nalezy odczekac¢ do czasu
ochtodzenia sie automatu, albo

= Uzywac rekawic/$cierek
ochronnych.

= Forme do pieczenia kreci¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazoéwek zegara do
momentu zwolnienia formy.

= Wyciagnac¢ forme.

Czyszczenia formy oraz ugniatarki

Uwaga!
Mozliwo$¢ uszkodzenia formy.

= Nie zanurza¢ formy do pieczenia w wodzie.

= Forme przeptukaé krétko woda.
= Ugniatarke umy¢ cieptg woda.
W celu przedtuzenia zywotnosci formy do pieczenia

zaleca sie pielegnacje powtoki antyadhezyjnej
formy poprzez stosowania nastepujgcych krokow:

103



Pieczenie chleba

Pielegnacja powtoki antyadhezyjnej
formy do pieczenia

Poprzez odpowiednig pielegnacje formy do
pieczenia mozecie Panstwo przyczyni¢ sie istotnie
do przedtuzenia czasu jej uzywalnosci. W tym celu
nalezy przedsiewzig¢ nastepujgce kroki:

= Forme oraz ugniatarke smarowac ttuszczami
odpornymi na wysokie temperatury.

= Tak natluszczone czesci podgrzewac w
piekarniku przez 10 minut do temperatury ok.
165 °C.

= Catos¢ ochtodzic.

= Przy uzyciu papieru kuchennego wetrze¢ tluszcz
do formy.

W ten sposéb powierzchnia formy zostanie
wypolerowana.

Wktadanie formy do automatu

= Forme do pieczenia, lekko przekrecong w
kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara wtozy¢ do komory automatu.

= Forme dopieczenia przekreci¢ lekko w kierunku
ruchu wskazowek zegara az do poczucia oporu.

Zaktadanie ugniatarki

= Natozy¢ potkoliste wydrgzenie mieszadta na wat
napedowy w formie do pieczenia. Plaska strona
mieszadta musi znajdowac sie pod spodem.
Zwroci¢ uwage na sptaszczenie watu
napedowego.
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Mieszadto przylega bezposrednio do dna formy do
pieczenia.

Podtgczanie do sieci automatu do
pieczenia

c NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczehnstwo wypadku
Smiertelnego poprzez porazenie
pradem.

= Nie podtgczaé automatu do sieci
poprzez trdjnik oraz inne
rozdzielniki prgdu.

= Wityczka automatu i gniazdko
muszg by¢ tatwo dostepne. W ten
sposéb, w koniecznym przypadku
automat moze szybko zostac
odciety od dostawy pradu.

= Automat podtaczy¢ do fachowo zainstalowanego
gniazdka sieci elektrycznej o parametrach:
230V ~, 50 Hz.

Po podtaczeniu styszalny jest sygnat dzwiekowy.
Na monitorze ukazujg sie warto$ci, jakie pokazano
na stronie 101.

Pieczenie chleba

Automat jest przygotowany do pracy, gdy:
e forma do pieczenia jest wyczyszczona i wiozona
do automatu,

e ugniatarka jest wyczyszczona i wtozona do
formy,

e urzadzenie podtgczone jest do sieci elektrycznej,

e Automat nie jest cieplejszy niz 40 °C jako skutek
wczesniejszego procesu pieczenia.



Pieczenie chleba

ZALECANA OSTROZNOSC!

Jesli ciasto przeleje sie z formy i
dostanie sie do wnetrza automatu lub
na element grzejny moze doj$¢ do
powstania pozaru.

= Skiadniki i pétprodukty dozowac
wagowo doktadnie wedtug recepty.

= Zwracaé uwage, aby waga
sktadnikéw dla kategorii wagowej |
nie przekraczata 750 gr. a dla
kategorii wagowej Il nie
przekraczata 1000 gr.

= Skfadniki wktada¢ do formy w kolejnosci, o jakiej
mowa w recepturze.

= Zamknac¢ pokrywe automatu.

= Wybra¢ odpowiedni program z listy na stronie
102, albo stosowac sie do informacji podanych w
recepturze.

= Przyciskac przycisk AUSWAHL tak czesto az na
monitorze pokaze sie numer odpowiedniego
programu.

= Przyciska¢ przycisk FARBE tak czesto, az na
monitorze pokaze sie wybrany stopien
wypieczenia.

= Przyciskiem TEIGMENGE wybra¢ wage
pétproduktéw, ktére nalezy wiozyé do formy.

= W celu uruchomienia programu nacisng¢
przycisk START/STOP.

Styszalny jest sygnat dzwiekowy, monitor zaczyna

Swieci¢. Na monitorze pokazywany jest stale czas

pozostaty do zakonczenia programu oraz migajgce
znaki ,,:“.

@ Jesli automat w momencie proby startu byt
cieplejszy niz 40 °C nie jest mozliwe
uruchomienie automatu. Na monitorze
widniejg znaki ,H:HH* oraz styszalny jest
sygnat dzwigkowy.

Uwaga ta nie dotyczy procesu pieczenia
wybranego przez program 12 ,BACKEN”. W
tym przypadku mozliwe jest natychmiastowe
uruchomienie programu.

= Przyciskac przycisk START/STOP tak dtugo a
styszalny bedzie sygnat dzwiekowy oraz
wygasng znaki ,H:HH*.

= Odczekaé do ochtodzenia sie automatu,
nastepnie moze by¢ uruchomiony dowolny
program.

Przesuniecie czasowe przebiegu
programu

Przy pomocy funkcji czasu (Timer-Funktion) mozna
dowolnie okresli¢ godzine, o ktérej powinien zostaé
zakonczony odpowiedni program. Mozliwos¢ ta
istnieje dla nastepujgcych programow:

e NORMAL

e WEISSBROT

o SUSSES BROT

e TEIG

¢ MARMELADE

¢ KUCHEN

e SANDWICH

e BACKEN.

Przyktad:

Many godzine 20:30. Chcielibysmy, aby nazajutrz o
godzinie 9:00 chleb byt gotowy. Stosujemy program
-NORMAL*. Réznica czasu pomiedzy 20:30 a 9:00

wynosi 12 godzin i 30 minut. Takg warto$¢ musimy
nastawi¢ na monitorze.

A

OSTRZEZENIE!

Jesli automat podczas biegu programu
nie jest nadzorowany moze doj$¢ do
powstania pozaru.

= Obliczy¢ czas/godzine, od
ktérego/ktérej automat moze
pracowac pod nadzorem. (Zobacz
strona 106).

= Nie pozostawia¢ automatu od tego
momentu bez nadzoru.

= Wybra¢ jeden z mozliwych parametréw
uzywajgc przycisku AUSWAHL.

= Przyciska¢ przycisk ZEIT tak dlugo az na
monitorze pojawi sie czas potrzebny do
zakonczenia programu. W naszym przypadku
jest to ,12:30%

= Przyciskajgc przycisk START/STOP
uruchamiamy program.

Styszalny jest sygnat dzwiekowy, monitor zaczyna

swieci¢. Na monitorze wyswietlany jest stale czas

pozostaty do zakonczenia programu oraz migajg

znaki ,.:“.
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Pieczenie chleba

Obliczanie godziny uruchamiania programu
Nie pozostawia¢ automatu podczas pracy bez
nadzoru. Automat musi podczas przebiegu
programu by¢ kontrolowany. Jesli chcecie Panstwo
uzy¢ funkcji czasu (Timer-Funktion) musicie
Panstwo okresli¢ godzine startu programu.
Informacje dotyczace czasu trwania programow
znajdziecie Panstwo w tabeli na stronie 102.

= Qdjac¢ czas trwania pieczenia wybranego
programu od czasu nastawionego na monitorze.
W naszym przypadku: 12:30 — 3:00 = 9:30.

= Wynik odejmowania dodac do aktualnego
czasu/godziny.
W naszym przypadku: 9:30 + 20:30 = 6:00.

Oznacza to, ze program wiaczy sie o 6:00.

Przebieg programu

Program przebiega zazwyczaj w czterech ponizej
podanych fazach, ktére mogg byé powtarzane,
pomijane albo w inny sposéb kombinowane:

o Ugniatanie,

e wyrastanie ciasta,

e pieczenie,

e utrzymywanie statej temperatury.

W fazie ,wyrastanie ciasta“ automat podgrzewa sie
do temperatury 25 °C. Nastepuje to jednak tylko
wowczas, gdy temperatura otoczenia jest nizsza niz
25 °C.

W fazie ,Pieczenie” temperatura regulowana i
nastawiana jest automatycznie poprzez program.
Po zakonczeniu fazy pieczenia styszalny jest sygnat
dzwigkowy. Od tego momentu mozliwe jest
wyciagniecie formy z automatu. Podczas
wyjmowania stosowac sie do wskazoéwek ze

strony 103.

Jednoczesnie rozpoczyna sie jedno godzinna faza
LUtrzymywanie statej temperatury”. Po zakonczeniu
tej fazy styszalny jest kilkakrotnie sygnat
dzwiekowy.

Zakonhczenie przebiegu programu

= W celu zakonczenia przebiegu programu
przyciskac przycisk START/STOP tak dtugo, az
ustyszycie Panstwo sygnat dzwiekowy.

Parametry pracy na monitorze wygasajg. Widoczne
pozostajg jednak standardowe informacije pokazane
na stronie 101 w rozdziale ,Panel obstugi z
monitorem®.
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Powtérne uruchomienie po wywotanej
przerwie w pracy automatu

Jesli praca automatu zostata przerwana celowo lub
przypadkowo np. przez brak pragdu w sieci
elektrycznej, mozliwe jest ponowne uruchomienie
programu.

@ Jesli proces pieczenia jeszcze sie nie
rozpoczat, mozliwe jest powtdrne uzycie
potproduktéw znajdujacych sie w formie do
pieczenia. Dokonuje sie tego poprzez
powtdrne rozpoczecie przebiegu programu. W
przypadku jednak, gdy automat rozpoczat juz
proces pieczenia lub smazenia, konieczne jest
uzycie nowych sktadnikéw i catos¢ powtdrzyc
od poczatku.

= W celu uruchomienia programu cato$¢ pracy
powtorzy¢ albo nacisng¢ przycisk START/STOP.

Dodawanie sktadnikéw w trakcie pracy
automatu

W przypadku niektoérych programéw mozliwe jest

dodawanie niektorych sktadnikéw jak np. ziarna,

orzechy lub owoce w trakcie pracy automatu.

Mozliwo$¢ taka istnieje podczas drugiego

ugniatania w nastepujgcych programach (styszalny

jest sygnat dzwiekowy).

NORMAL

VOLLKORN

SCHNELL

ULTRA SCHNELL

KUCHEN

SANDWICH.

= Otworzy¢ pokrywe automatu, gdy styszalny jest
sygnat dzwiekowy.

= Doda¢ sktadniki.

= Zamkngc¢ pokrywe.

Program jest kontynuowany.

Dopiekanie

Jesli chleb jest zbyt jasny po zakonczeniu procesu

pieczenia mozna go jeszcze dopiec.

= Naciska¢ przycisk AUSWAHL do momentu
wyboru programu 12 ,BACKEN".

= W celu uruchomienia programu nacisng¢
przycisk START/STOP.

= Obserwowac kolor chleba poprzez okienko
kontrolne automatu.

= W momencie, gdy chleb przybrat odpowiedni
kolor naciska¢ tak dtugo przycisk START/STOP
az ustyszycie Panstwo sygnat dzwiekowy.



Pieczenie ciasta

Wycigganie chleba
c ZALECANA OSTROZNOSC!

Niebezpieczenstwo poparzenia.

= Przed wyjmowaniem chleba
automat pozostawi¢ do ochtodzenia
lub

= Uzywac rekawic/Scierek
ochronnych.

= Przygotowac ruszt lub inng podstawke.

= Forme wyciggac z automatu w sposob, w jaki
zostato to opisane na stronie 103. Uzywaé
rekawic/Scierek ochronnych.

= Odwroci¢ forme i potozy¢ jg na ruszt.

= Jesli chleb nie daje sie bezproblemowo
wyciagnac¢ nalezy poruszac kilkakrotnie
ugniatarka.

Wyciggnac chleb.

WYciqganie mieszadta/ugniatarki z
chleba

Jesli w chlebie pozostata ugniatarka mozliwe jest jej

wyciggniecia za pomocg haczyka:

= Wiozy¢ haczyk do pétkolistego otworu
ugniatarki.

= Zahaczy¢ go pod spodem otworu.

= Przechyli¢ haczyk w ta strone otworu, na ktorej
znajduje sie skrzydto ugniatarki.

= Wyciagacé ostroznie ugniatarke.

Teraz widoczne jest, w ktérym miejscu hak

ugniatarki przyklejony jest do chleba.

= Oddzieli¢ chleb od haczyka ugniatarki przy
pomocy matego noza.

= Wyciagna¢ ugniatarke przy pomocy haczyka.

Pieczenie ciasta \

Chcac upiec ciasto wystarczy zastosowaé
wskazowki ze strony 104 ,Pieczenie chleba®.
Przebieg programu jest identyczny.

= Wybra¢ program 10 ,KUCHEN".

Przygotowanie ciasta do

pieczenia

Przy pomocy automatu mozna takze
przygotowywac ciasta, ktére nastepnie bedg
pieczone w innej formie.

W tym przypadku wystarczy stosowac kroki podane
na stronie 104 w rozdziale , Pieczenie chleba”.

= Wybraé¢ nastepnie program 8 ,TEIG".
W tym programie faza pieczenia jest pomijana.

Smazenie marmolady

W przypadku smazenia marmolady stosowaé kroki
ze strony 104 ,Pieczenie chleba“.

= Wybraé nastepnie program 9 ,MARMELADE".

Czyszczenie i konserwacja

Czyszczenie obudowy
c NIEBEZPIECZENSTWO!

Niebezpieczenstwo sSmiertelnego
porazenia pradem.

= Przed czyszczeniem obudowy
wyciagna¢ wtyczke z gniazdka sieci
elektryczne;.

= Nigdy nie zanurzaé urzadzenia w
wodzie.

= Nie napetnia¢ wodg komory do
pieczenia.

ZALECANA OSTROZNOSC!

W przypadku, gdy automat jest goracy
istnieje mozliwos¢ poparzen.

A

= Przed czyszczeniem automat
wystarczajgco ochtodzic.

Uwaga!
Mozliwo$é uszkodzenia obudowy.

= Nie uzywacé do czyszczenia Srodkéw
chemicznych, benzyny, pianki do czyszczenia
piekarnikéw oraz srodkéw do szorowania. Nie
uzywac ostrych narzedzi.
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Czyszczenie i konserwacja

= Pozostatosci po pracy automatu usuwac z
obudowy, pokrywy oraz komory do pieczenia
przy pomocy wilgotnej scierki.

= Obudowe dobrze wysuszyc.

Pokrywa automatu moze zosta¢ zdjeta w celu
konserwacji urzadzenia.

Zdejmowanie pokrywy

Pokrywa obudowy moze w celu konserwacji zostac

zdjeta z automatu. W tym celu nalezy najpierw przy

zamknietej pokrywie zdjgé ostone zawiaséw w tylnej
czesci urzgdzenia.

= Wiozy¢ ptaski Srubokret do jednej ze szczelin
pokrywy zawiaséw a nastepnie powazyc¢
ostroznie pokrywe.

Pokrywa zostanie czesciowo zwolniona.

= Podobnie postapi¢ z drugg szczeling pokrywy.
= Chwyci¢ pokrywe od dotu i podnies¢ do gory.
Poprzez to zwolniony zostanie uchwyt pokrywy.
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= Otworzy¢ pokrywe automatu. Nastepnie nalezy
naciskac ostroznie pokrywe w jej dolnej czesci w
okolicach zawiasow. W ten sposdb mozliwe jest
catkowite zdjecie pokrywy.

Montaz pokrywy
= Pokrywe przytozy¢ prostopadle do automatu a
nastepnie naciskac jg od tytu do zawiasow.

= Zamkngc¢ pokrywe.



Pytania i odpowiedzi

= Wecisng¢ goérng czes¢ pokrywy zawiaséw do
zawiasu.

Zawieszenie zostanie zamocowane.
= Nacisng¢ dolng czes¢ pokrywy zawiasow w dot.
Pokrywa zostanie poprzez to zamknieta.

Czyszczenie formy do pieczenia

Uwaga!

Mozliwo$¢ uszkodzenia formy lub jej powtoki
ochronnej.

= Nie uzywac¢ do czyszczenia czesci
metalowych.
= Nie uzywaé srodkéw do zmywania.

= Nie pozostawia¢ formy przez dtuzszy czas
wypetnionej woda.

= Forme nalezy wewnatrz oraz na zewnatrz
przetrze¢ wilgotna Scierka.

Whnetrze formy do pieczenia moze zostaé

przeptukane wodg.

= Wytrze¢ gruntownie forme.

@ Kolor formy do pieczenia moze sie z czasem
zmieni¢. Proces taki jest normalny i nie
powoduje negatywnych zmian w
funkcjonowaniu automatu.

Konserwacja powtoki antyadhezyjne;j

W celu przedtuzenia uzywalnosci formy zaleca sie
stosowac nastepujace kroki konserwujgce powtoke:

= Forme do pieczenia oraz ugniatarke smarowac
ttuszczem odpornym na wysokie temperatury.

= Tak natluszczone czesci podgrzewac w
piekarniku przez 10 minut do temperatury ok.
165 °C.

= Catos¢ ochtodzic.

= Przy uzyciu papieru kuchennego wetrze¢ tluszcz
do formy.

Poprzez to zostanie wypolerowana powierzchnia

formy.

= Czynnosc¢ tg powtarza¢ w regularnych
odstepach czasu.

Czyszczenie ugniatarki oraz watu
napedowego

@ Ugniatarke oraz wat napedowy nalezy
wyczysci¢ kazdorazowo bezposrednio po
zakonczeniu pracy automatem. Jesli
ugniatarka pozostanie przez dtuzszy czas w
formie moze doj$¢ do problemow z jej
wyciagnieciem. W takim przypadku nalezy
wla¢ do formy do pieczenia matg ilos¢ cieptej
wody oraz odczekaé ok. 30 minut. Nastepnie
wyciggnaé¢ ugniatarke

= Ugniatarke oraz wat napedowy czysci¢ przy
pomocy wilgotnej Scierki.
= Catos¢ dobrze wysuszy¢.

Pytania i odpowiedzi

Jak mozna zapobeiec powstawaniu dziury w

chlebie wywotane przez ugniatarke?

= Ugniatarke wyciggnaé¢ palcem posmarowanym
maka. Jest to mozliwe przed ostatecznym
wyro$nieciem ciasta.

W tym celu musicie mie¢ Panstwo do dyspozyciji
minimum 1:30 godziny. Wartosc ta jest do
odczytania na monitorze.

= W przeciwnym przypadku po zakonczeniu
pieczenia uzywac haczyka do wyciagania
ugniatarki.

Postepujac ostroznie zapobiega sie powstaniu
duzej dziry w chlebie.

Kiedy mozliwe jest otwarcie pokrywy automatu
podczas jego pracy?

Mozliwos¢ taka istnieje do czasu, gdy przebiega
jeszcze proces ugniatania. W tym czasie mozna
jeszcze dosypac jeszce nieznaczne ilosci maki lub
dola¢ wody lub mleka.
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Pytania i odpowiedzi

W jaki sposdb mozna wptynaé na wyglad chleba?
Przed ostatnim wyro$nieciem ciasta mozna wptyna¢
jeszcze na ostateczny wyglad chleba jesli:

na monitorze pokazywany czas, w zaleznosci od
programu, wynosi minimum 1:30 godzin.

= Otworzy¢ krotko i ostroznie pokrywe przed
ostatecznym wyrosnieciem ciasta.

= Uzywajac ostergo i cieptego noza mozna lekko
rozcig¢ kilkakrotnie tworzacy sie skoérke chleba,
albo

= Posypac chleb ziarnami, albo

= Posmarowac tworzaca sie skorke chleba
mieszankg wody ze skrobia, co spowoduje ze
chleb po wypieczeniu swieci sie.

Automat moze by¢ otwarty ostatecznie w wyzej

podanym przedziale czasu. Otwarcie pokrywy po

uptywie tego czasu spowoduje , ze chleb sie

zapadnie.

Co oznaczajg podane w liczbach typy maki?

Im nizsza liczba, tym mniej btonnika zawiera maka i
tym samym maka jest jasniejsza.

Co to jest mgka razowa?

Make razowg mozna sporzgdzi¢ ze wszystkich
rodzajéw zbéz, tzn takze z pszenicy. Okres$lenia
.,fazowa“ oznacza ze maka sporzgdzona zostata z
nietuskanych zaren, przez co posiada wyzszg
zawartosc¢ btonnika. Z tego powodu razowa magka
pszenna jest troche ciemniejsza. Chleb razowy nie
musi by¢ wiec ciemny, jak sie czesto btednie
przyjmuje.

Czego przestrzegaé podczas stosowania maki
zytniej?

Maka zytnia nie zawiera glutenu. W rezultacie
ciasto nie wyrasta i dlatego zytni chleb razowy musi
by¢ sporzadzony przy pomocy zakwasu, tzn z
ciasta kwsnego. Przy uzyciu maki zytniej ciasto
ro$nie tylko wtedy, gdy przynajmniej ¥4 potrzebnej
ilosci maki zostanie zastgpiona maka typu 550 .

Co to jest gluten?

Gluten to kleiste biatko roslinne. Im wyzsza liczba
typu maki, tym nizsza zawarto$¢ glutenu, przez co
ciasto stabiej rosnie. Najwazszg zawartos¢ glutenu
posiada maka typu 550.
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Istniejgce rodzaje maki oraz ich zastosowanie?

e Maka kukurydziana, z ryzu oraz ziemnia-
czana nadaje sie szczegodlnie dla os6b
alergicznie reagujgcych na gluten albo
cierpigcych na enteropathie.

e Maka orkiszowa jest droga, jednak wolna od
wszelkich chemikalidw. Orkisz ro$nie na bardzo
ztych glebach, ktére nie przyswajajg nawozow.
Maka orkiszowa nadaje sie szczegdlnie dla
alergikéw. W celu sporzadzenia wypiekéw mogg
by¢ brane pod uwage wszystkie przepisy z
niniejszej instrukcji, ktére zawieraja typy maki
405, 550 lub 1050.

e Maka z prosa zalecana jest osobom uczulonym
na kilka albo kilkanascie substancji. W celu
sporzadzenia wypiekow moga by¢ brane pod
uwage wszystkie przepisy z niniejszej instrukcji z
typami maki 405, 550 albo 1050.

o Twarda maka pszenna (DURUM) nadaje sie ze
wzgledu na konsystencje do wypieku bagietek.
Maka ta moze by¢ zastgpiona przez grysik
pszenny.

Czy $wiezy chleb jest dobrze przyswajalny?
Dodajac do ciasta jednego ugotowanego ziemniaka
polepszamy przyswajalnos¢ swiezego chleba przez
organizm.

W jakich proporcjach stosowaé $rodki garujgce?
Srodki te mozna kupowac¢ w réznych ilosciach.

= Stosowac ilosci podane przez producenta na
opakowaniu.

= Nalezy zachowa¢ odpowiednig proporcje do
iloSci mgki oraz pozostatych sktadnikéw.

Co zrobi¢ gdy chleb smakuje zanadto na drozdze?

= Jesli uzywamy cukru, zmniejszy¢ jego ilos¢ w
ciescie.

Poprzez to chleb bedzie nieco jasniejszy.

= Dodac¢ octu do wody. Na maty chleb wystarczy
1,5 EL, na duzy chleb potrzeba 2 EL.

= Wode zastapi¢ przez maslanke lub kefir.

Wymiana taka mozliwa jest we wszystkich
receptach i zalecana jest ze wzgledu na
przedtuzenie zachowania Swiezosci przez chleb.

Dlaczego chleb z piekarnika smakuje inaczej niz z
automatu?

Powodem tego sa réznice wilgotnosci: w piekarniku
proces pieczenia chleba odbywa sie w srodowisku
bardziej suchym. Chleb z automatu jest bardziej
wilgotny.



Diagnoza btedéw

Diagnoza btedéw

Btedy w funkcjonowaniu automatu

Btad Przyczyna Sposdb usunigcia btedu
Z automatu Sktadniki przyklejone do = Wyciagng¢ wtyczke.
wydostaje sie dym  komory piekarnika lub = Wyciagng¢ forme z automatu.

=

poprzez otwory zewnetrznej strony formy.

wentylacyjne.
Chleb jest Pokrywa automatu =
zapadniety. niedostatecznie zamknieta.

Doptyw powietrza podczas
pieczenia.

Chleb czesciowo
zapadniety oraz

Chleb pozostat po
pieczeniu oraz po fazie

wilgotny pod utrzymywania temperatury
spodem. zbyt dtugo w formie.
Chleb nie daje sie Chleb jest przyklejony do =
bezproblemowo dna formy. =
wyciagnac z formy. Spod chleba zahacza o =
ugniatarke. =
=

Sktadniki nie sg Wybrano nieodpowiedni =

dobrze wymieszane, program.

chleb nie jestdobrze p o1 START-/STOP

wypieczony. zostat przypadkowo
przycisniety podczas pracy
automatu.

=

Podczas pieczenia
pokrywa automatu byta

wielokrotnie otwierana. (=3

Dtuzsza przerwa w =

dostawie energii
elektrycznej podczas pracy
automatu.

Blokada ruchu ugniatarki. =

=

=

Urzadzenia nie =

mozna uruchomic.
Stychac ciagty
sygnat dzwiekowy.
Monitor pokazuje
H:HH.

Automat jest jeszcze zbyt
goracy po uprzednim
procesie pracy. =

=

=

Wyczys$ci¢ zewnetrzng strone formy oraz komore do
pieczenia.

Pokrywa moze zostac¢ otwierana tylko w przypadkach
dozwolonych przez przebieg programu (patrz
strona 106).

Chleb wyciggnac¢ z formy najpdzniej po minieciu
okresu utrzymywania statej temperatury.

Ochtodzis chleb przez 10 minut.
Odwrdci¢ forme.

Porusza¢ ostroznie wat napedowy.

Przed pieczeniem posmarowac ugniatarke niewielkg
iloscig ttuszczu.

Ugniatarke oraz wat napedowy czysci¢ po
kazdorazowym procesie pieczenia (patrz strona 109).

Sprawdzi¢ ponownie wybrane parametry.

Wymieni¢ sktadniki i rozpocza¢ na nowo.

Pokrywa moze by¢ otwierana jesli na monitorze
wysSwietlana jest warto$¢ wigksza niz 1:30 godzin.

Zwracac¢ uwage na doktadne zamkniecie pokrywy.
Wymieni¢ sktadniki i rozpocza¢ na nowo.

Sprawdzi¢ czy ugniatarka zostata zablokowana np.
przez grube ziarna itp.

Wyciggna¢ forme i sprawdzi¢ czy kreci sie tarcza
zbierakowa.

Urzadzenie przestaé do kontroli oraz ewentualne;j
naprawy w autoryzowanym punkcie serwisowym.

Przycisk START-/STOP przycisng¢ na 10 sekund, az
pokaze sie 13:00 (program normainy).

Wyciggna¢ wtyczke.

Wyciggna¢ forme do pieczenia i ochtdzi¢ jg do
temperatury pokojowe;j.

Wiozy¢ wtyczke i automat powtdérnie uruchomic.

111



Diagnoza btedow

Btedy w przepisach do pieczenia

Btad

Chleb rosnie zbyt szybko.

Chleb nie ro$nie lub roénie zbyt
wolno.

Cisto rosnie zbyt szybko i
przelewa sie poza forme.

Chleb zapadniety.

Grudowata struktura chleba.

Chleb nie wypieczony w srodku.

Otwarta lub grudowata struktura
chleba. Puste przestrzenie i
dziury w chlebie.

Powierzchnia chleba stabo
upieczona, widoczne formy
~plesniowe”.

Chleb nie daje sie dobrze kroi¢ i
kruszy sie podczas krojenia,
grudy w srodkowej czesci.
Resztki mgki na skérze chleba.
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przyczyna

Zbyt duzo drozdzy lub maki, zbyt mato soli, albo kombinacja
kilku przyczyn.

Brak lub za mato drozdzy.

Nieswieze drozdze.

Woda i inne ptyny zbyt gorace.

Wilgotne drozdze.

Nieodpowiednia lub nieswieza maka.

Zbyt duzo lub zbyt mato ptyndw.

Zbyt mato cukru.

Bardzo miekka woda powoduje szybkie rosniecie ciasta.

Zbyt duzo mleka moze spowodowacé szybkie rosniecie ciasta.

Stosowanie mgki pszennej prowadzi do szybszego urastania
ciasta ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ btonnika.

Wielkos¢ chleba wieksza od formy, dlatego chleb zapadt sie.
Zbyt wczesna lub zbyt szybka fermentacja drozdzy poprzez
dodanie zbyt cieptej wody, przez zbyt cieptg komore do
pieczenia lub zbyt wysokg wilgotnos¢é.

Ciepte ptyny zbytnio przyspieszajg proces fermentac;ji, w
efekcie ciasto zapada sie.

Brak soli albo zbyt mato cukru.

Zbyt duzo ptyndw.

Zbyt duzo maki lub za mato ptyndéw.

Zbyt mato drozdzy albo cukru.

Zbyt duzo owocow, ziaren albo innych sktadnikow.
Nieswieza lub nieodpowiednia maka.

Zbyt duzo albo zbyt mato ptynow.

Wysoka wilgotnosc¢.

Przepisy z ptynnymi sktadnikami, jak np. jogurt.

Zbyt duzo wody.

Brak soli.

Wysoka wilgotnos¢, zbyt ciepta woda.

Zbyt gorgce ptyny.

Chleb wiekszy od formy do pieczenia.

llo$¢ maki - szczegdlnie pszennej - zbyt duza.

Zbyt duzo drozdzy, zbyt mato soli.

Zbyt duzo cukru.

Stodkie sktadniki dodatkowo do cukru.

Chleb nie zostat nalezycie ochtodzony.

Maka nie zostata dobrze wymieszana, szczegoélnie w
bocznych czesciach.

Usunigcie

btedu
(Str. 113)

a/b

a/b

c
d/l
a/blg
a/b
f/k

e/m

alf
c/h/l



Inne przydatne wskazowki

Dziatania zapobiegajgce

a) Uwaznie odmierza¢ ilos¢ skladnikéw.

b) Sktadniki dozowac¢ zgodnie z przepisem,
sprawdzaé, czy nie zapomniano jakiegos
skfadnika.

c) Uzy¢ innego ptynu albo ostudzi¢ uzywany ptyn
do temperatury pokojowej. Sktadniki dodawaé
do ciasta w kolejnosci podanej w przepisie.
Zrobi¢ mate wgtebienie w srodku ciasta i wiozy¢
do niego rozkruszone albo suche drozdze
Zwracac uwage, aby drozdze nie byly wilgotne.

d) Uzywac wytagcznie swierzych i nie
przeterminowanych sktadnikéw.

e) Zmniejszy¢ ilos¢ wszystkich sktadnikow, nie
uzywac wiecej maki niz podano w przepisie.
Zredukowac ewentualnie ilos¢ wszystkich
potproduktéw o 1/3.

f) Skorygowac ilo$¢ zadanych ptynéw. Jesli uzyto
wilgotnych skfadnikéw, nalezy odpowiednio
zmniejszy¢ ilos¢ dodawanych ptynéw.

g) W przypadku wysokiej wilgotnosci powietrza
uzy¢ 1-2 EL mniej ptynéw.

h) W przypadku upalnej pogody nie uzywacé funkgc;ji
czasu (Timer-Funktion). Uzywaé zimnych
ptynow.

i) Po upieczeniu chleb natychmiast wylozy¢ z
formy, potozy¢ na ruszt i ochtodzi¢ go przez
przynajmniej 15 minut zanim zostanie
pokrojony.

j)  Zmniejszy¢ ilos¢ drozdzy lub ewentualnie ilos¢
wszystkich sktadnikow o ¥4 w stosunku do ilosci
podanych w przepisie.

k) Nie nattuszcza¢ formy!

I) Dodac¢ do ciasta 1 EL btonnika pszennego.

m) Doda¢ do maki 1 EL podgrzanej margaryny.

Inne przydatne wskazowki

Sktadniki, pétprodukty

Kazdy skfadnik ciasta odgrywa w nim okreslong
role. Z tego powodu bardzo wazne jest doktadne
odmierzanie ich ilosci oraz zadawanie ich do ciasta
w okreslonej kolejnosci.

Najwazniejsze sktadniki jak ptyny, maka, sol cukier i
drozdze wplywajg w bardzo duzym stopniu na
powodzenie w procesie przygotowania ciasta oraz
pieczenia chleba oraz innych wypiekéw. Istnieje
mozliwos¢ stosowania drozdzy swierzych oraz
suszonych. Dlatego:

= Zadawac¢ zawsze odpowiednie ilosci w
odpowiednich proporcjach w stosunku do siebie.

= Uzywa¢ letnich pétproduktow, jesli ciasto bedzie
przygotowywane ,natychmiast®.

= Jesli uzywacie Panstwo funkcji przesuniecia
czasowego uzywac tylko zimnych pétproduktow.

W przeciwnym przypadku drozdze zaczng zbyt
wczesnie fermentowad.

Ttuszcze
Margaryna, masto, mleko wptywajg tylko na smak
wypieku.

Skérka chleba

= Jesli chcecie Panstwo skérke chleba bardziej
cienka i jasniejszg nalezy zredukowac ilos¢
cukru 0 20 %.

Pozostaty wynik pieczenia nie ulegnie zmianie.

= Preferujgc skorke miekkg oraz jasng nalezy
zastosowacé midd zamiast cukru.

Gluten

Gluten powstajgcy podczas ugniatania maki wptywa
na strukture chleba. Idealna mieszanina maki
sktada sie z 40% maki razowej oraz 60% maki
pszenne;.

Ziarna zbéz
= Chcac doda¢ catych ziaren do ciasta, nalezy je
uprzednio rozmiekczy¢ przez noc w wodzie.

= Zredukowa¢ odpowiednio ilo§¢ maki oraz ptynéw
o ok. 1/5.

Zaczyn kwasny
Uzywajgc maki zytniej nieodzowny jest dodatek
zaczynu kwasdnego. Zawiera on bakterie mlekowe
oraz octowe. Powodujg one lekko kwaskowaty
smak chleba oraz luzng strukture chleba. Zaczyn
kwasny mozna przygotowa¢ w domowy sposob,
przy czym konieczne jest do tego wystarczajgca
ilos¢ czasu. Z tego powodu w przepisach uzywany
bedzie sproszkowany i skoncentrowany zaczyn
kwasny. Na 1 kg maki potrzeba 15 gr. proszku.
llosci wagowe z przepiséw (1/2, 3/4 lub 1 paczka =
15 gr.) muszg koniecznie zosta¢ zachowane. Zbyt
mate ilosci powodujg kruszenie sie chleba.
= Uzywajac proszek w innych koncentracjach (np.
paczki 100 g na 1 kg maki), nalezy 1 kg maki
zredukowac o okoto 80 gramoéw albo
odpowiednio dostosowac¢ sie do przepisu.
Mozna takze stosowac ptynny zaczyn kwasny,
mozna go kupowa¢ w workach foliowych.
= Dozowanie odczytac z etykiety na opakowaniu.
= Napetni¢ pojemnik do odmierzania pétproduktow
okreslong w przepisie iloscig ptynnego zaczynu
kwasnego.
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Inne przydatne wskazowki

Kwasny zaczyn pszenny, ktory sproszkowany
réwniez dostepny jest w handlu, poprawia
wlasciwosci ciasta oraz jego smak jak tez przedtuza
okres trwatosci chleba. Jest on bardziej delikatny w
smaku niz zaczyn zytni.

= Chleb na zaczynie kwasnym piec uzywajac
programu NORMAL- albo VOLLKORN. Poprzez
to ciasto moze dobrze wyrosnac¢ a chleb bedzie
dobrze wypieczony.

Zaczyn kwasny moze zosta¢ zastgpiony innymi
srodkami fermentujacymi. Jest to sprawa smaku.
Automat umozliwia stosowanie takich srodkow.

= Jesli chcecie Panstwo otrzymac lekki, pulchny
chleb, szczegdlnie bogaty w balast nalezy do
ciasta dodac¢ otreboéw pszennych.

= Uzy¢ do tego 1 EL na 500 g maki oraz dodac 1/2
EL wiecej ptynéw.

Gluten pszenny

Gluten pszenny jest naturalnym materiatem
pomocniczym powstajgcy z biatka zbozowego.
Sprawia on, ze chleb jest szczegdlnie pulchny,
posiada wiekszg objetos¢, rzadko sie zapada oraz
jest dobrze przyswajalny przez organizm. W
szczegolnosci widac to dobrze przy wypiekach
razowych oraz wypiekach z maki sporzadzonej w
sposdb domowy.

Stéd ciemny

Ciemny stdd jest sprazony na ciemny kolor stéd
jeczmienny. Uzywa sie go w celu osiggniecia
ciemniejszej skorki chleba (np. chleb czarny) W
handlu dostepny jest takze stéd zytni, ktory jest
jasniejszy. Opisane stody mozna zakupi¢ w
sklepach ekologicznych.

Przyprawy do chleba

Przyprawy do chleba mozna dodawac¢ do
wszystkich chlebéw mieszanych. Dodawane ilosci
zalezne sg od osobistych upodoban smakowych jak
tez od informacji podanych przez producenta.

Proszek lecytynowy

Czysty proszek lecytynowy jest naturalnym
emulgatorem. Poprawia on proces urastania
chleba, powoduje, ze skérka jest bardziej delikatna i
miekka. Ponadto przedtuza on ,$wiezo$¢ chleba®.
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Waga i wielko$¢ chleba

Waga czystego chleba pszennego jest mniejsza
anizeli waga czystego chleba razowego. Mozna to
stwierdzi¢ podczas pieczenia roznych chlebow.
Spowodowane jest to lepszym urastaniem ciasta
pszennego. Rzeczywista waga chleba zalezy
istotnie od wilgotnosci powietrza panujgcego
podczas przygotowywania ciasta. Wszystkie chleby
Z przewazajgcy iloscig maki pszennej posiadajg
wiekszg objetos¢ i przekraczajg w klasie najwyzszej
kategorii wagowej krawedz formy do pieczenia.
Ciasto pozostaje jednak w formie i nie przelewa sie.
Zawiniety brzeg chleba ponad krawedzig formy jest,
dlatego stabiej wypieczony anizeli chleb w formie.

Efekty pieczenia

Wynik procesu pieczenia zalezy w szczegolnosci od
panujgcych warunkéw w miejscu pieczenia, np od:
e wihasciwosci wody,

e wilgotnosci powietrza,

e wysokosci n.p.m.,

e wihasciwosci sktadnikow itp.

Dlatego informacje zawarte w przepisach nalezy
traktowac jedynie jako informacje orientacyjne,
ktére musza byé dostosowane do rzeczywistych
warunkéw na miejscu pracy.

Jesli pieczenie na podstawie jednego z przepiséw
sie nie powiedzie nalezy prébe powtérzyé.
Sprébowac doszukac sie przyczyny niepowodzenia
oraz wyprébowacé innych stosunkéw wagowych.

W celu osiggnigcia optymalnego rezultatu pieczenia
nalezy przestrzega¢ podstawowych zasad
dopasowywania do siebie pétproduktow.

Kontrola ciasta

Ciasto powinno by¢ migkkie, ale nie zbyt miekkie.
Powinno sie ono lekko klei¢ jednakze nie dawac sie
,ciagnac”. Z lekkiego ciasta mozna sporzadzic kule,
w przypadku ciezkich ciast (np. chleb zytni razowy)
jest to niemozliwe.

= Sprawdzi¢ ciasto 5 minut po pierwszym
ugniataniu.

= Jesdli jest ono zbyt wilgotne dodawac maki az
otrzyma sie odpowiednig konsystencje.

= Jesli ciasto jest zbyt suche nalezy ostroznie
tyzeczkami dodawac¢ wody.



Wskazowki do recept

Wymiany ptynéw
= Jesli w przepisie macie Panstwo podane, ze w
celu sporzadzenia produktu nalezy uzy¢ np.,
jogurt, ser itp. konieczne jest odpowiednio
zredukowaé¢ dodawang ilos¢ ptynéw do ciasta.
= Dodajgc do ciast a jaj, wbi¢ je do pojemnika do
mierzenia ilosci ptynéw. Reszte uzupetnic
ptynem do podanej ilosci w przepisie.
Mieszkajgc na wysokosciach od ok. 750 metréw
n.p.m. zauwazamy, ze ciasto szybko rosnie. Na
tych wysokosciach mozna zrezygnowac z 1/4 do
1/2 TL drozdzy. Zapobiegnie to nadmiernej
fermentacji. Podobnie jest w okolicach, gdzie woda
jest bardzo miekka.

Dodawanie pétproduktow
= Zadawac najpierw wode a drozdze na samym
koncu.

= Aby drozdze nie zaczety zbyt szybko
fermentowac, nie dopusci¢ do kontaktu drozdzy
z wilgocig

Wazne jest to w szczegdlnosci, gdy uzywana jest

funkcja czasu (Timer-Funktion).

Dodawanie owocow, orzechdw, ziaren

Chcgc dodaé dalszych sktadnikéw, zwroci¢ uwage,
w ktorym programie jest to mozliwe. Mozliwos¢ taka
istnieje zasadniczo, gdy styszalny jest sygnat
dzwigkowy. Jesli dodacie Panstwo np. ziaren przed
ustyszeniem sygnatu zostang one przez ugniatarke
zmielone.

Odmierzanie ilo§¢é

= Do pomiarow ilosci sktadnikow uzywac stale tych
samych przedmiotéw.

= Uzywac¢ tych samych tyzeczek lub pojemnikéw
do dozowania ilosci pétproduktéow w EL lub TL
dostarczonych razem z automatem, lub

= Uzywac stale tych samych tyzek i tyzeczek, ktore
stosujecie Panstwo e gospodarstwie domowym.

= W celu doktadnosci dozowania sktadnikow
nalezy je zawsze odwazy¢.

= Do odmierzania o ilosci podanych w ml uzywac¢
dostarczonego wraz z automatem
odpowiedniego kubka.

Kubek jest wyskalowany od 50 ml do 200 ml.

Wskazowki do recept

Jesli w przypadku przepiséw na stodycze zalecony
zostanie program ,SCHNELL" albo ,ULTRA
SCHNELL®, mozliwe jest zmniejszone iloSci
skfadnikéw danego przepisu i upiec mniejsze ciasto
uzywajac do tego programu ,SUSSES BROT".
Poprzez to chleb bedzie luzniejszy.

Zmiana ilosci sktadnikow

Zmieniajac ilo$¢ zadawanych skfadnikow nalezy

wiedzie¢, ze:

¢ stosunki wagowe w przepisach odpowiadajg
stosunkom wagowym z przepiséw oryginalnych,
oraz

e ze maksymalna waga chleba nie moze
przekroczy¢ 1.000 gr. (=1 kg)

Wybér odpowiedniej klasy wagowej

chleba

Ponizej podane przepisy dotyczg chlebéw o

réznych wielkosciach oraz réznej wadze.

= Klasa wagowa | odnosi sie do chleba o wadze
ok. 750 gr.

= Klasa wagowa Il odnosi si¢ do chleba o wadze
od ok. 750 gr. do 1.000 gr.

Uwaga: Przepisy dopasowac do zgdanej wagi
wypieku.

Uzyte skroty
Skroéty w przepisach oznaczaja:
EL tyzka stotowa ptaska lub kubek do
odmierzania ilosci sktadnikow
TL tyzeczka ptaska lub tyzka do
odmierzania ilosci sktadnikéw
ar. Gram
mi Mililitr
Paczka Drozdze suche 7 gr. na 500 g maki.

(Pckg) Odpowiada to 20 gr. Swierzych

drozdzy.
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Klasyczne przepisy na chleb

Klasyczne przepisy na chleb ‘ Chleb maslankowy (butki maslane)

Maslanka 300 ml
@ Uwaga: dopasowac przepis do zgdanej wagi. Margaryna/masto 11/2 EL
Sol 1TL
. Cukier 2EL
Chleb biaty klasyczny Maka typu1050 5i0g
Woda lub mleko 300 ml Suche drozdze 1 Pckg.
Margaryna/masto 11/2 EL Program NORMAL
Sol 1TL
Cukier TEL Chleb cebulowy
Maka typu 550 540 g
Suche drozdze 1 Pckg. il 230 )
Program NORMAL Margaryna/masto 1EL
Sol 1TL
cukier 2 EL
Chleb rodzynkowo-orzechowy Duza posiekana cebula -
Woda lub mleko 350 ml Maka typu1050 540 g
Margaryna/masto 11/2 EL Suche drozdze 1 Pckg.
Sol 1TL Program NORMAL lub
Cukier 2 EL ULTRA
Maka typu 405 540 g SCHNELL
Suche drozdze 1 Pckg. Chleb siedmioziarnowy
Rodzynki 100 g
Rozdrobnione orzechy 3 EL iete S0l
Program NORMAL Masto/margaryna 11/2 EL
Sol 1TL
= Rodzynki i orzechy doda¢ po pierwszym sygnale Cukier 21/2 EL
diw_iekov_vym lub po pierwszym procesie Maka typu 1150 240 g
ugniatania ciasta. T 240 g
Ptatki 7-miu zbéz (np. owsiane) 60g
Chleb razowy Suche drozdze 1 Pckg.
Woda 300 ml Program VOLLKORN
Margaryna/masto 11/2 EL , . . .
. = Ziarna najpierw rozmoczy¢ w wodzie.
Jajko 1
izlkl or ; ﬁt Chleb stonecznikowy
Maka typu 1050 360 g Woda 350 ml
Maka pszenna razowa 180 g Masto 1EL
Suche drozdze 1 Pckg. Maka typu 550 540 g
Program VOLLKORN Ziarna stonecznikowe 5EL
Uzywaijac funkciji czasu nie uzywaé jajka, zamiast Sol 1TL
tego dolac¢ troche wiecej wody. cukier 1EL
Suche drozdze 1 Pckg.
Program NORMAL

Ziarna stonecznikowe mogg zosta¢ zastgpione
ziarnami z dyni. W celu otrzymania bardziej
intensywnego smaku chleba ziarna przyprazyé¢
lekko na patelni.
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Przygotowywanie ciast

Chleb biaty wiejski

Mleko 300 mi

Margaryna/masto 2 EL

Sol 11/2TL

Cukier 11/2TL

Maka typu 1050 540 g

Suche drozdze 1 Pckg.

Program NORMAL, SCHNELL lub
ULTRA SCHNELL

Chleb na zaczynie kwasnym

Sproszkowany zaczyn

kwasny

Woda
Margaryna/masto
Sol

Cukier

Maka typu 1150
Maka typu 1050
Drozdze

Program

509

350 ml
11/2 EL
3TL
2EL

180 g
360 g

1/2 Pckg.
NORMAL

Przygotowywanie ciast |

@ Uwaga: przepis dopasowaé do wagi produktu.

Bagietka francuska

Woda

Miod

Sol

Cukier

Maka typu 550
Suche drozdze
Program

300 ml
1EL
1TL
1TL
540 g

1 Pckg.
TEIG

= Gotowe ciasto podzieli¢ na 2-4 czesci.
= Uformowac podtuzne chlebki (bochenki).
= Ciasto powinno rosng¢ 30-40 minut.

= Gorng czes¢ naciaé skosnie.

= Ciasto piec w formie do pieczenia w piekarniku.

Pizza
Woda 300 ml
Sol 3/4 TL
Olej z oliwek 1EL
Maka typu 405 450 g
Cukier 2TL
Suche drozdze 1 Pckg.
Program TEIG

= Ciasto rozwatkowac.

= Nada¢ mu okragtg forme.

= Ciasto powinno rosng¢ 10 minut.

= Ciasto nakiu¢ kilkakrotnie widelcem.

= Posmarowac ciasto sosem do pizzy

= Na powierzchni roztozy¢ wybrane sktadniki

pizzy, jak ser, pomidory, salami itp.
Ciasto piec 20 minut.

4

Konfitury

@ Uwaga: przepis dopasowaé do wagi produktu.

Konfitury
Owoce 500 g
Cukier zelatynowy ,2:1¢ 250 g
Sok cytrynowy 1EL
Program MARMELADE

= Owoce wyczysci¢, usungc¢ z nich pestki oraz
drobno pokroic¢.

Ponizej podane owoce nadajg sie szczegdlnie
dobrze do produkcji konfitur:

e truskawki,

e jezyny,

e boréwki,

e mieszanka powyzszych owocow.

= Napetni¢ czyste stoiki gotowg marmelada.
= Zamkng¢ wieczko.

= Odwrdci¢ stoiki i postawic je na 10 minut na
wieczKu.

W ten sposéb gwarantuje sie odpowiednie
zamkniecie wieczka stoika.
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Konfitury

Marmelada pomaranczowa

Pomarancza 400 g
Cytryny 100 g
Cukier zelatynowy ,2:1* 250 g
Program MARMELADE

= Obraé¢ owoce.
= Pokroi¢ je w kostke lub paski.

= Napetni¢ czyste stoiki gotowg marmelada.
= Zamknac¢ wieczko.

= Odwroci¢ stoiki i postawi¢ je na 10 minut na
wieczku.

W ten sposéb gwarantuje sie odpowiednie
zamknigecie wieczka stoika.
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Oswiadczenie zgodnosci

Oswiadczenie zgodnosci |

Urzadzenie powyzsze odpowiada jednoznacznym
wskazdéwkom CE i jest skonstruowane wediug
najnowszych zasad o bezpieczenstwie i higienie
pracy.

Zastrzega sie zmiany techniczne!

Gwarancja |

Oswiadczamy, ze w przypadku zakupu
przyjmujemy 24 miesieczng gwarancje na
zakupiony sprzet. Gwarancja wazna jest od dnia
daty zakupu (rachunek sprzedazy).

W czasie trwania prawa do gwarancji naprawiamy
bezptatnie sprzet, jesli jego defekt odnosi sie do
szkdd materiatowych urzadzenia lub bledow w
produkcji automatu. Urzgdzenie moze takze zostac
wymienione, decyzje tg podejmuje producent.
Naprawy gwarancyjne nie dajg prawa do nowej
gwaranciji jak tez jej nie przedtuzaja.

Prawa do gwarancji mozliwe jest jedynie z
rachunkiem zakupu sprzetu. Bez dowodu zakupu
sprzetu, automat nie moze byc¢ bezptatnie
naprawiony lub wymieniony.

W przypadku koniecznosci zastosowania prawa o
gwaranciji, nalezy kompletne urzadzenie wraz z
oryginalnym opakowaniem oraz rachunkiem
sprzedazy przest0061 do sprzedawcy.

Defekty elementéw ulegajgcych zuzyciu, np. czesci
motoru, ugniatarka, paski napedowe jak tez
czyszczenie i konserwacja albo wymiana
elementéw ulegajgcych naturalnemu zuzyciu nie
podlegajg gwarancji. Ich wymiana nie jest
bezptatna!

Gwarancja wygasa w przypadku samowolnych
napraw lub ich préb na automacie.

Po uptywie prawa do gwaranc;ji, naprawy mogg by¢
dokonywane za opfatg w punktach serwisu
naprawczego.

Dane techniczne \

Model: BBA 2605
Zasilanie: 230V, 50 Hz
Moc: 600 W

Klasa bezpieczenstwa: |

Max.pojemnosc: 2 Litry (odpowiada
1.000 g wagi chleba)

Utylizacja automatu

Utylizacja srodkow pracy, czesci elektronicznych,
recyklingowych oraz innych cze$ci maszyn i
urzadzen regulowana jest przez prawo kazdego
kraju oddzielnie. W przypadku utylizacji sprzetu
elektronicznego i elektrycznego zwréci¢ sie do
odpowiednich przedstawicielstw regionalnych lub
krajowych, w ktorych otrzymacie Panstwo petny
zakres informacji dotyczacy omawianego problemu.

Pytania odnos$nie uzytych do produkciji materiatéw
prosimy kierowa¢ do producenta.
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Uvodni poznamka |

Tento navod k obsluze Vam pomUze pfi

e jeho Ucelu odpovidajicim,

e bezpecném a

e vyhodném

pouzivani domaci pekarny na chleba BBA 2605,
struéné zvané domaci pekarna na chleba anebo
pFistroj.

Predpokladame, ze pouzivatel domaci pekarny na
chleba ma vSeobecné znalosti o zachazeni s
elektrickymi domacimi pfistroji.

Kazda osoba, ktera tuto domaci pekarnu na chleba
e obsluhuje,

o Cisti Ci

o likviduje,

musi byt obeznamena s Uplnym obsahem tohoto
navodu k obsluze.

Navod k obsluze uschovavejte vzdy v blizkosti
domaci pekarny na chleba.

Pouzité znadeni \

RUzné prvky navodu k obsluze jsou vybaveny
definovanym znacenim. Tak miizete lehce
rozliSovat, zda se jedna o

normalni text,
e soupisy i o
= popis

postupovani.
Tyto pokyny obsahuji dodate¢né informace,

jako napfiklad zvlastni udaje pro usporné
pouzivani pfistroje.
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Bezpecnostni upozornéni

Bezpednostni upozornéni |

Pfed uvedenim doméci pekarny na chleba do
provozu si bezpe€nostni upozornéni peclivé
proctéte. Dbejte na vSechna varovani a pokyny na
pfistroji a v tomto navodu k obsluze.

Jeho ucéelu odpovidajici pouziti pfistroje
Domaci pekarna na chleba BBA 2605 slouzi

e k peceni chleba a kolacu

e kvyrobé tésta a

e k vafeni marmelady.

Je uréen vyhradné pro tyto ucely a jediné pro né
smi byt pouzivan.

Smi byt pouzivan jediné tak, jak to je uvedeno v
tomto navodu k obsluze. Nesmi byt nasazovan pro
primyslové uUcely.

Jakékoli jiné pouziti je povazovano jako
neodpovidajici jeho Ucelu a mize vést k vécnym
anebo dokonce k télesnym Skodam.

Spole¢nost CLATRONIC INTERNATIONAL GmbH
neruci za Skody vzniklé pouzitim, které neodpovida
Ucelu pristroje.

Zakladni bezpe€nostni upozornéni

NEBEZPECI! Zabranit elektrickym Gdertim

o Kryt domaci pekarny na chleba nikdy
neotevirejte.

¢ Napojujte domaci pekarnu na chleba jediné na
odborné instalovanou sitovou zasuvku 230 V ~,
50 Hz.

e Domaéaci pekarnu na chleba nikdy nenapojujte
pfes vicenasobnou zasuvku.

e ZastrCka musi byt volné pfistupna, abyste
domaci pekarnu na chleba v nouzovém pfipadé
mohl lehce odpojit od elektrické sité.

o Kdyz domaci pekarnu na chleba Cistite anebo ji
deli dobu nepouzivate, vytahnéte zastréku ze
zasuvky. Tahejte pfi tom jediné za zastréku.

¢ Nikdy nenechavejte déti pouzivat domaci
pekarnu na chleba bez dozoru a pfistroj
uschovavejte na misté pro déti nepfistupném.

e Dbejte na to, aby se do vnitfku domaci pekarny
na chleba nedostaly zadné kovové predméty.
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Nevystavujte domaci pekarnu na chleba kapajici
¢i stfikajici vodé anebo desti. Nestavte zadné
predméty naplnéné tekutinami, jako napf. vazy,
na, vedle &i nad pfistroj. Domaci pekarnu na
chleba nepostavte v blizkosti vody, napf. dfezu.
e Pristroj ¢i pfivodni kabel nikdy neponofujte do
vody.
e Do pecici komory nikdy nenaplnujte vodu.

¢ Nedotykejte se privodniho kabelu vihkyma
rukama.

o Nelamejte a nemackejte pfivodni kabel.

o Nikdy pfistroj nepouzivejte s vadnym pfivodnim
kabelem, po chybnych funkcich anebo kdyz je
pfFistroj poSkozen. V takovém pfipadé nechte
pfistroj, nez ho znovu uvedete do provozu,
zkontrolovat €i opravit zakaznickym servisem.

e Opravy pfenechavejte vzdy kvalifikovanému
odbornému personalu. Jinak ohroZujete sebe a
jiné. Kromé toho tim dojde k zaniku zaruky.

VAROVANI! Zabranit nebezpe&i pozaru a

zranéni

e Pfivodni kabel odvijejte vzdy po celé délce.
Jinak mliZze dojit k prehfati pfivodniho kabelu.

e Dbejte na to, aby se privodni kabel nedostal do
blizkosti horkych Casti pfistroje.

e Zaijistéte, aby se zadné kovové folie anebo
podobny material nedostal do styku s domaci
pekarnou na chleba.

e Béhem provozu nikdy nenechavejte domaci
pekarnu na chleba bez dozoru. Dostanou-li se
suroviny na topnou ty¢ anebo do krytu, tak hrozi
nebezpeci pozaru!

o Pouzil-li jste Casovac, tak musite od okamziku,
ve kterém program zacne, na domaci pekarnu
dohlizet. Zacatek programu si vypocitejte podle
popisu na strance 129.

e Béhem provozu a obzvlast po peceni se domaci
pekarna na chleba silné ohreje. Proto se b&éhem
provozu povrch( pfistroje nedotykeijte.
Pouzivejte chihapky.

e Domaci pekarnu na chleba po pouziti a po
vypnuti nechte Uplné vychladnout, nez ji vycistite
¢i uklidite.

e Nenechavejte déti Ci vetché osoby pouzivat
domaci pekarnu na chleba bez dozoru.

e Qdstrarite od surovin nejprve veskery balici
material, nez je v domaci pekarné na chleba
pouzijete.



Bezpecnostni upozornéni

Domaci pekarnu na chleba béhem provozu
nikdy nepfikryvejte hadfikem anebo jinym
materialem. Horko a para musi mit moznost
unikat.

Pristroj nikdy nepfivedte do styku s hoflavymi
materialy, napf. se zaclonami.

Pecici formu nikdy nevyndavejte b&€hem
provozu.

Béhem provozu domaci pekarnou nehybejte. Z
pecici formy by se mohly dostat ven suroviny.

Nedavejte do pecici formy vétsi davky, nez jsou
udany v receptu. Tésto by mohlo pretéct a vznitit
se. Kromé toho nebude chléb vypecen
stejnomérné.

POZOR! Zabranit poskozeni

Pouzivejte jediné pfisluSenstvi, které doporucuje
vyrobce.

PFi péci nepouzivejte zadné myci prostfedky,
chemickeé CistiCe, benzin, Cistici pfipravek na
trouby anebo abraziva.

PFi Cisténi nepouzivejte zadné kovové predmeéty.

Znaceni bezpecnostnich upozornéni

V tomto navodu k obsluze najdete nasledujici
kategorie bezpec€nostnich upozornéni:

A

NEBEZPECI!

Upozornéni se slovem NEBEZPECI
varuji pfed nebezpecnou situaci, ktera
vede ke smrti anebo k téZkym
zranénim.

A

VAROVANI!

Upozornéni se slovem VAROVANI
varuji pfed nebezpecnou situaci, ktera
muze pripadné vést ke smrti anebo k
tézkym zranénim.

A

POZOR!

Upozornéni se slovem POZOR varuji
pred situaci, ktera mlze vést k lehkym
anebo ke stfednim zranénim.

Pozor!

Pokyny se slovem "Pozor" varuji pfed moznymi
vécnymi Skodami anebo pred Skodami na
zivotnim prostredi.
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Popis pfistroje

Popis pfistroje

Funkce Navic muzete:

Pomoci domaci pekarny na chleba muzete piné
automaticky vyrabét rizné druhy a rizna

Dopékat chléb ¢i péct jej do hnéda
Pripravit tésto, které potom ma byt pouzito na

mnozstvi chleba. K tomuto G¢elu mizete volit jiny ugel
mezi 12 programy s celkem 39 moznostmi e Uvafit marmeladu
nastaveni. Ly N - . .
e Pomoci ¢asovace urcit, kdy béh programu ma
byt ukoncen.
Obsah dodavky

(19 (®)

Nazev Nazev

1 Zastrcka 6 Hakovy bodak

2 Ovladaci panel s displejem 7 Odmérna Izicka
3 Domaci pekarna na chleba 8 Odmérka

4 Viko s pruhleditkem 9 Hnétaci hak

5 Pedici forma 10 Navod k obsluze
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Popis pfistroje

Ovladaci panel s displejem

Polozka | Nazev

1
2a3
4
5
6

10

11

LED

Tlagitka ZEIT (CAS)
Misto pro program
Sipkovy symbol
Ukazatel Casu

Sipkovy symbol

Tlacitko TEIGMENGE
(MNOZSTVI TESTA)

Tlagitko AUSWAHL
(VOLBA)

Tlagitko FARBE
(BARVA)

Tlacitko START/STOP

Funkce

Ukazatel provozu.

K zadavani ¢asu pro ¢asovac.

Ukazuje zvoleny program

Oznacuje zvoleny stupen hnédéni (HELL, MITTEL, DUNKEL).

Udava celkovou dobu programu ¢&i zbyvajici ¢as az k ukon&eni
programu.

Ukazuje zvolenou vahovou kategorii (I = az 750 g, Il = az 1.000 g).
K zvoleni mnozstvi tésta ve dvou vahovych kategoriich.

Pro volbu programu.
Pro volbu stupné hnédnuti.

Kratkym stisknutim se program spusti. Dlouhym stisknutim (pfiblizné
2 vtefiny) se program ukongi.
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Popis pfistroje

Programy pro peceni

Misto | Nazev Doba
(h:min)

126

10
11

12

NORMAL
(NORMALNE)

WEISSBROT
(BILY CHLEB)

VOLLKORN ,
(CELOZRNNY CHLEB)

SCHNELL (RYCHLE)

SUSSES BROT
(SLADKY CHLEB)

ULTRA SCHNELL I
(ULTRA RYCHLE 1)

ULTRA SCHNELL Il
(ULTRA RYCHLE II)

TEIG (TESTO)

MARMELADE
(ZAVARENINA)

KUCHEN (KOLAC)

SANDWICH
(SENDVIC)

BACKEN (PECENI)

3:00

3:50

3:40

1:40
2:55

0:58

0:58

1:30
1:20

2:50
3:00

1:00

K peceni svétlého a smiSeného chleba.
Tento program je pouzivan nejéastéji.
K peceni zvlasté kyprého bilého chleba.

K peceni celozrnného chleba.

K rychlému peceni bilého a smiseného chleba.
K peceni sladkého mazance.

K hnéteni a peceni chlebll az do vahy 750 g.
K hnéteni a peéeni chlebll az do vahy 1.000 g.

Ke zhotoveni tésta.
K vafeni marmelady a dzemu.

K vyrabéni peciva, které se pece s praskem do tésta.
K vyrobé kyprého sandwichového chleba.

K dopékani chleba ¢i kolacu.



Vybalovani domaci pekarny na chleba

Vybalovani domaci pekarny

na chleba

= Vyndejte domaci pekarnu na chleba z obalu a
odstrante veskery obalovy material jako folie,
vyplhovy material, upevnéni kabelu a obalovou
lepenku.

= Zkontrolujte obsah dodavky (viz stranu 124).

PFed pouZitim |

Domaci pekarnu na chleba postavit

Pozor!

Na domaci pekarné na chleba anebo na
pristrojich v bezprostfedni blizkosti mize dojit k
vadam.

= Domaci pekarnu na chleba pouzivejte jediné
uvnitf budov.

= Béhem provozu musi domaci pekarna na
chleba mit minimalné 10 cm odstup od jinych
pristroju.

= Domaci pekarnu na chleba nikdy nestavte
vedle sporak nebo na néj i na troubu.

= Domaci pekarnu na chleba postavte tak, aby
nemohla klouzat. Pfi hnéteni tézkého tésta by
se pristroj mohl zacit hybat. Je-li podklad
hladky, tak pfistroj postavte na tenkou

pryzovou podlozku.

Vyndavani pecici formy

c POZOR!

Nebezpedi popaleni!

= Pred vyndavanim pecici formy
nechte pfistroj nejprve vychladnout
nebo

= pouzivejte chiiapky.

= Pecici formu otocte proti sméru hodinek az k
odblokovani.

= Pecici formu vyjméte.

wrs_ 1

Cisténi pedici formy a hnétaciho haku

Pozor!

Na pecici formé muze dojit k poskozeni.

= Pecici formu neponofujte do vody.

= Pecici formu kratce vyplachnéte vodou.
= Hnétaci hak Cistte teplou vodou.

K prodlouzeni zivotnosti antiadhezivniho povrchu
pecici formy doporu€ujeme provést nasledujici
opatreni:
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PECT CHLEB

Prodlouzit zivotnost antiadhezivniho
povrchu

Zivotnost antiadhezivniho povrchu muzete

prodlouzit, tim Ze ji pfed prvnim pouzitim a ¢as od

¢asu osetfite nasledujicim zplsobem:

= Pecici formu a hnétaci hak pomoci Stétce
natfete teplovzdornym tukem.

= Masténé Casti ve troubé ohfejte po dobu 10
minut na 165°C.

= Dily nechte vychladnout.

= Tuk v pecici formé rozetfete pomoci
kuchynského papiru.

Tim se povrch pecici formy vylesti.

Pedici formu vsadit

= Postavte pecici formu otoenou lehce proti
sméru hodinek do pecici komory.

= Otocte pecici formu kousek ve sméru hodinek az
na doraz.

Vsadit hnétaci hak

= Nasadte polokulaty vyvrt hnétaciho haku pres
hnaci hfidel pecici formy. Pfitom musi plocha
strana hnétaciho haku byt dole. Dbejte na
zplosténi na hfideli.

Hnétaci hak konci vazné s dnem pecici formy.
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Napojovani domaci pekarny na chleba

NEBEZPECI!
Nebezpedli smrtelného zranéni

elektrickym uderem.

= Domaci pekarnu na chleba
nenapojujte pfes vicenasobnou
z4suvku.

= Zastr¢ka musi byt volné pfistupna,
abyste domaci pekarnu na chleba v
nouzovém pripadé mohl lehce
odpojit od elektrické sité.

= Napojujte doméci pekarnu na chleba na odborné
instalovanou sitovou zasuvku 230 V ~, 50 Hz.

Zazni signal a displej ukazuje standardni hlaseni,
jak je zobrazeno na strané 125.

PECT CHLEB

Domaci pekarna na chleba je pfipravena k pec€eni

chleba, kdyz:

e pecici forma je vycCisténa a vsazena

o hnétaci hak je oCistén a vsazen

e pfistroj je napojen.

e pristroj jiz neni od pfedchazejiciho peceni
teplejsi nez 40°C.

POZOR!
Jestli z pe€ici formy vytec€e tésto a

dostane se do krytu nebo na topnou
ty¢, tak hrozi nebezpeci pozaru!

= Nikdy nenapliujte do formy vétsi
mnozstvi surovin, nez je udano v
receptu.

= Dbejte na to, aby hmotnost pfisad
ve vahovém stupni |
neprekracovala 750 g ¢i 1000 g ve
vahovém stupni Il.

= Suroviny davejte do pecici formy v pofadi, které
je udano v receptu.

= Uzavrete viko domaci pekarny na chleba.

= Zvolte vhodny program z listiny na strané 126
anebo vyctéte informace z receptu.

= Stisknéte tolikrat tlacitko AUSWAHL, az je na
displeji oznageno misto zvoleného programu.

= Stisknéte tlaCitko FARBE, az se ukaze zvoleny
stupen hnédéni.

= Tladitkem TEIGMENGE zvolte hmotnost
naplnénych surovin.



PECT CHLEB

= Ke spusténi programu stisknéte tlacitko
START/STOP.

Zazni signal a ukazatel provozu sviti. V displeji je
neustale vidét zbyvajici ¢as az k ukon&eni
programu. V displeji blikaji oddélovaci znaménka

@ Je-li pfistroj pfi spusténi programu jesté teply
nad 40°C, tak spusténi programu neni mozné.
V displeji se objevi hlaseni "H:HH" a zazni
signal.
To neplati, pokud byl zvolen program 12
"BACKEN". V tomto pfipadé muzete ihned s
pecenim pokracovat.

= Stisknéte tlaCitko START/STOP az k zaznéni
signalu a k vymazani hldseni "H:HH".

= Cekejte, aZ pfistroj vychladne, a pak program
spustte znovu.

Spustit program s ¢asovym posunem

Pomoci ¢asovace muzete uréit ¢as, ve kterém ma
zvoleny program byt ukonéen. To je mozné u
nasledujicich program:

¢ NORMAL

¢ WEISSBROT

e SUSSES BROT

e TEIG

e MARMELADE

¢ KUCHEN

¢ SANDWICH

e BACKEN.

Pfiklad:

Je 20:30 hodin a chléb ma byt hotovy v 9:00 hodin
rano pristiho dne. Pouzijete program "NORMALNI".
Doba az k ukonéeni programu tedy je 12 hodin a 30
minut. Tato hodnota musi byt nastavena na displeji.

A

VAROVANI!

Nechate-li pfistroj béhem béhu

programu bez dozoru, hrozi nebezpedi

pozaru.

= Vypocitejte okamzik, kdy musite na
pristroj dohlizet. Je to popsano na
strance 129.

= Od tohoto okamziku nenechavejte
pfistroj bez dozoru.

= Zvolte jeden z moznych programt pomoci
tlaCitka AUSWAHL.

= Tlacitka ZEIT stisknéte tolikrat, az je na displeji
udana doba zbyvajici az k ukon&eni programu. V
nasem pfikladé to je "12:30".

= Spust'te program stisknutim tlacitka
START/STOP.

Zazni signal a ukazatel provozu sviti. V displeji je
neustale vidét zbyvajici ¢as az k ukon&eni
programu. V displeji blikaji oddélovaci znaménka

Vypocist okamzik startovani programu
Béhem probihani programu musite na domaci
pekarnu na chleba dohlizet. Kdyz pouzivate
Casovac, tak k tomuto ucelu musite znat okamzik
spusténi programu.
Udaje k délce programil najdete v tabulce na
strané 126.
= Délku zvoleného programu odectéte od doby,
ktera je nastavena v displeji.
V nasem pfikladé 12:30 - 3:00 = 9:30.
= Vysledek pfi¢téte k aktualnimu Casu.
V nasem pfikladé 9:30 + 20:30 = 6:00.
Program startuje v 6:00 hodin.

Béh programu

Béh programu obsahuje zpravidla &tyfi faze. Ty
mohou byt podle zvoleného programu opakovany,
vynechany anebo obménovany.

e Hnétani

e Kynuti tésta

e Peceni

e UdrZovani teploty

Ve fazi "Kynuti tésta" se domaci pekarna ohreje na
25°C, pokud okolni teplota je nizsi.

Ve fazi "Pec€eni" domaci pekarna reguluje teplotu
automaticky.

Kdyz faze "Peceni" je ukoncena, tak zazni signal.
Ted muUzete chléb vyndat z pecici formy. K tomuto
Ucelu postupuijte podle pokynl na strané 127.
Zaroven zacina faze "Udrzovani teploty", ktera trva
jednu hodinu. Na konci faze "Udrzovani teploty”
zazni opakované signal.

Béh programu zastavit

= K zastaveni programu stisknéte tlacitko
START/STOP az k zaznéni signalu.

Ukazatel provozu zhasne a displej ukazuje

standardni hlaSeni, jak je zobrazeno pod ,Ovladaci

panel s displejem® na strané 125.
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PECT CHLEB

Po preruseni znovu zacit

Prerusil-li jste béh programu nebo doslo-li k
vypadku elektrického proudu, mizete béh programu
znovu spustit.

Pokud vlastni peceni jesté nezacalo, muzete
suroviny v pecici formé znovu pouzit pro
pozdéjSi spusténi programu. Musite vSak
pouzit nové suroviny a zacit od zacatku, kdyz
pristroj uz pekl &i vafil.
= K novému spusténi béhu programu zacnéte od
zacatku anebo stisknéte tlacitko START/STOP.

Pozdéjsi pfidavani pfisad

U nékterych programd muzete pfidat pfisady, jako
napf. obiloviny, ofiSky nebo ovoce béhem béziciho
programu. Je to mozné béhem druhého hnétaciho
procesu nasledujicich program(l. Zazni pak signal.

¢ NORMAL

¢ VOLLKORN

SCHNELL

ULTRA SCHNELL

KUCHEN

¢ SANDWICH.

= Kdyz zazni signal, oteviete viko domaci pekarny
na chleba.

= Pridejte pfisady.

= Viko zase uzavrete.

Béh programu pokracuje.

Dopékani

Je-li chléb po peceni jesté moc svétly, tak ho

muzete dopékat.

= Stisknéte tlacitko "AUSWAHL" az ke zvoleni
programu 12 "BACKEN".

= Ke spusténi programu stisknéte tlacitko
START/STOP.

= Barvu chleba pozorujte skrz prihleditko ve viku
domaci pekarny na chleba.

= Kdyz je pozadovana hnéda barva dosazena,
stisknéte tladitko START/STOP az k zaznéni
signalu.
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Chléb vyndat

c POZOR!

Nebezpedi popaleni!

= Pfed vyndavanim chleba nechte
pristroj nejprve vychladnout nebo

= pouzivejte chiiapky.

= Meéjte pfipravenou mfizku.

= Pecici formu pomoci chhapek vyndejte z pecici
komory, jak to je popsano na strané 127.

= Pecici formu otocte a vyklapnéte ji na mfizku.

= Pokud chléb nevypadne hned, hybejte hnétacim
pohonem na dolni strané& pecici formy nékolikrat
sem tam.

Chléb pak vypadne.

Vyndat hnétaci hak z chleba
ZUstane-li hnétaci hak tréet v chlebé, tak ho miizete
vyndat pomoci hakového bodaku.

= Hakovy bodak zavedte do polokulatého vyvrtu
hnétaciho haku.

= Hakovym bodakem sahnéte pod kraj vyvrtu.

= Zahaknéte hakovy bodak nejlépe na té strané
vyvrtu, na které se nachazi lopatka hnétaciho
haku.

= Hnétaci hak hakovym bodakem opatrné
vytahnéte.

Ted mUizete poznat, na kterém misté hnétaciho

haku chléb lepi.

= Chléb malym noZem opatrné od hnétaciho haku
oddélte.

= Hnétaci hak hakovym obdakem vytahnéte uplné.



Péceni kolacu

Péceni kolact
Kdyz chcete upéct kolacg, tak mizete postupovat

podle pokynt uvedenych pod ,PECT CHLEB" na
strané 128. B&h programu je identicky.

= Zvolte ale program 10 "KUCHEN".

v " v

Pripravit testo

Muzete také pouze pfipravit té€sto, aniz byste pekl.
To dava smysl obzvlast' v téch pfipadech, ve
kterych si piejete jiny tvar chleba.

V téchto pripadech mﬁietq postupovat podle
pokynu uvedenych pod ,PECT CHLEB" na strané
128.

= Zvolte ovSem program 8 "TEIG".
V tomto programu je faze "peceni" vynechana.

W ”

Varit marmeladu

|

Kdyz chcete uvafit marmeladu, tak mlzete ]
postupovat podle pokyn( uvedenych pod ,PECT
CHLEB® na strané 128.

= Zvolte ovSem program 9 "MARMELADE".

Cisténi krytu

C} NEBEZPECI!

Nebezpeci smrtelného zranéni

elektrickym uderem.

= Pred ¢isténim krytu vzdy nejprve
vytadhnéte sitovou zastréku.

= P¥istroj nikdy neponofujte do vody.

= Do pecici komory nikdy nenapliujte

vodu.

POZOR!

PFi horkém pfistroji hrozi nebezpedi
popaleni.

A

= Pred Cisténim pfistroje ho nechte
nejprve vychladnout.

Pozor!
Na krytu maze dojit k poSkozeni.

= Nikdy nepouzivejte chemické Cisti¢e, benzin,
Gistici pfipravek na trouby, Skrabajici
prostfedky anebo abraziva.

= Odstrante suroviny a drobky z krytu, z vika a z
pecici komory vihkym hadfikem.

= Kryt dikladné osuste.

Pro jednodussi péci Ize viko z krytu sejmout.

Sejmout viko

Viko mlzete UpIné sejmout, kdyz odstranite kryt
zavésu na zadni strané pfistroje. K tomuto ucelu
musi viko byt zaviené.

= Vitlacte Spicku plochého Sroubovaku do Stérbiny
na krytu zavésu. Kryt lehce vypadte smérem
nahoru.

Kryt pak dole trochu vyskoci.

= S druhou Stérbinou postupujte stejnym
zplsobem.

= Sahnéte pod kryt a odklapnéte jej nahoru.

Pfi tom se uvolni horni dchyt krytu.
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Cisténi a udrzba

= Otevrete viko. Ve vySce zaveésu jej stisknéte
lehce dozadu, abyste ho mohl vyndat UplIné.

Vsadit viko
= Drzte viko vertikalné a zavésovou ty¢ vtisknéte
zezadu do zavésu.

= Uzavrete viko.
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= Stisknéte horni ¢ast krytu zavésu na zavésovou
tyc.

Horni Uchyt je aretovan.

= Stisknéte dolni ¢ast krytu zavésu dovnitf.

Kryt se aretuje dole.

wrs _r

Cisténi peéici formy

Pozor!

Na pecici formé a jejim antiadhezivnim povrchu

muze dojit k poSkozeni.

= P¥i CiSténi nepouzivejte zadné kovové
predméty.

= Nepouzivejte zadné myci prostredky.

= Pecici formu nikdy nenechavejte delSi dobu
naplnénou vodou.

= Pecici formu zvenci a zevnitf vihkym hadfikem
otfete.

Zevnitf Ize pedici formu vyplachnout vodou.
= Pedici formu dukladné osuste.

Barva anitadhezivniho povrchu se ¢asem
muze zménit. To je normalni a nema na
funkénost Zadny vliv.

Prodlouzit zivotnost antiadhezivniho
povrchu

K prodlouzeni zivotnosti antiadhezivniho povrchu
pecici formy doporu€ujeme provést nasledujici
opatreni:

= Pecici formu a hnétaci hak pomoci Stétce
natfete teplovzdornym tukem.

= Masténé Casti ve troubé ohfejte po dobu 10
minut na 165°C.

= Nechte ¢asti vychladnout.

= Tuk v pecici formé rozetfete pomoci
kuchynského papiru.
Tim se povrch pecici formy vylesti.

= Toto oSetfeni €as od Casu zopakujte.



Otazky a odpovédi

Cisténi hnétaciho haku a hnaci hridele

@ Hnétaci hak a hnaci hfidel istte hned po
pouziti. ZUstane-li hnétaci hak del$i dobu ve
formé, tak jde tézce vyndat. V tomto pfipadé
muzete do pecici formy naplnit teplou vodu a
nechat ji tam pfiblizné 30 minut. Poté jde
hnétaci hak lehce vyndat.

= Hnétaci hak a hnaci hfidel &ist'te vihkym
hadfikem.

= Casti diikladné osuste.

Otazky a odpovédi |

Jak Ize zabranit diram v chlebu, zplsobenym

hnétacim hakem?

= Pred poslednim kynutim tésta hak pomoucenymi
prsty vyndejte.

Zavisle na programu musi displej jeSté pro zbyvajici

dobu programu ukazovat pfiblizné 1:30 hodin.

= Pokud si to nepfejete, tak po pe€eni pouzijte
hakovy bodak.

Opatrnym postupovanim muzete zabranit vzniku

vetsi diry.

Jak Ize viko doméaci pekarny na chleba otevrit

bé&hem pecéeni?

Zasadné to je mozné vzdycky, kdyZ probiha

hnétani. V té dobé muzete, kdyz to je zapotrebi,

pfidat jeSté malé mnozstvi mouky anebo tekutiny.

Jak mGzu ovlivnit vzhled chleba?

Pred poslednim kynutim muzete zasahnout

nasledujicim zplsobem:

Zavisle na programu musi ¢as pro zbyvajici

program, ktery displej ukazuje, byt pfiblizné 1:30

hodin.

= Otevrite pfed poslednim kynutim kratce a
opatrné viko.

= Nafiznéte napf. ostrym, pfedehiatym nozem
tvorici se kdrku chleba, nebo
= na karku nasypejte obiloviny, nebo

= nebo pomazejte kirku smési ze skrobové
moucky a vody, aby se po peceni leskla.

V udaném ¢asovém intervalu mizete domaci

pekarnu otevfit naposled. V pozdéjsi fazi by se

chléb propadl.

Co znamenaji typova Cisla u mouky?

mouka obsahuje, a tim svétlejsi je.

Co je to celozrnnd mouka?

Ze vSech druh( obili Ize vyrabét celozrnnou mouku,
tedy i z pSenice. Nazev celozrnnad mouka znamen4,
Ze mouka je mleta z celého zrna, a tim obsahuje
vy$88i podil balastnich latek. Celozrnna pSeni¢na
mouka proto je o néco tmavsi. Celozrnny chléb
vSak nemusi byt tmavy, jak se ¢asto mylné
predpoklada.

Na co je nutno dbat pfi pouziti zitné mouky?

Zitna mouka neobsahuije lepek, a z ni zhotoveny
chléb proto skoro viibec nekyne. S ohledem na
snasenlivost proto musi byt "celozrnny zitny chléb"
vyrabén s kvasem.

Tésto kyne jediné tehdy, kdyZ je pfi pouzivani zZitné
mouky, ktera neobsahuje lepek, nahrazena alespon
1/4 udaného mnozstvi moukou typu 550.

Co je lepek v mouce?

Cim vy$si je typové &islo, tim méné lepku mouka
obsahuje, a tim méné tésto kyne. Nejvyssi podil
lepku obsahuje mouka typu 550.

Které rizné druhy mouky existuji a jak se

pouzivaji?

¢ Kukufiéna, ryzova a bramborova mouka se
zvlasté hodi pro osoby s alergii na lepek nebo
pro osoby, které trpi nemoci sprue nebo celiakii.

. épaldové mouka je velmi drah4, ale za to
neobsahuje naprosto Zadné chemicke latky.
Spalda roste na velmi chudé pidé a nesnasi
Z4dna hnojiva. Spaldova mouka se proto zvlasté
dobfe hodi pro lidi s alergii. Mohou se pouzivat
vSechny recepty s moukou typu 405, 550 nebo
1050, jak jsou popsany v navodu k obsluze.

e Jahlova mouka se zvlasté hodi pro osoby s
raznymi alergiemi. Mohou se pouzivat vSechny
recepty s moukou typu 405, 550 nebo 1050, jak
jsou popsany v navodu k obsluze.

¢ Durum mouka se diky své konzistenci hodi
zvlasté pro bagetovy chléb. Mize byt nahrazena
Durum krupici.

Pfimicha-li se do mouky varfena rozmackana
brambora, tak je Cerstvy chléb Iépe stravitelny.
Jaké davkovani pfisad pro kynuti zvolit?

Jak drozdi tak kvas se prodavaji v riznych
kvantitach.

= Ridte se podle tdaju vyrobce na baleni.

= Pouzivejte pfisady pro kynuti v odpovidajicim
poméru k pouzitému mnozstvi mouky.
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Otazky a odpovédi

Co délat, kdyz chléb chutna po drozdi?

= Pouzil-li jste cukr, tak mnozZstvi cukru zredukujte.

Tim vSak chléb také bude o néco svétlejsi.

= Do vody pfidejte UpIné normalni vinny ocet. Pro
maly chléb 1,5 PL, pro velky chléb 2 PL.

= Vodu nahradte podmaslim nebo kefirem.

To Ize délat u vSech receptl a podporuje to

Cerstvost chleba.

Pro¢ chléb z trouby chutna jinak, nez chléb z

domaci pekarny na chléb?

Dlvodem je odliSna vihkost: V troubé chléb
nasledkem vétSiho peciciho prostoru pfi pe€eni
podstatné vic vysycha. Chléb z domaci pekarny je
vlhéi.
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Odstranit poruchy

Odstranit poruchy

Problémy s domaci pekarnou

Problém

Z pecici komory nebo z
vétracich otvort unika
kour.

Chléb se propadl

Chléb se Castecné
propad| a na spodni
strané je vihky.

Chléb jde Spatné vyndat
z pecici formy.

Suroviny nejsou
promichané &i chléb
neni spravné propecen.

Pristroj nejde spustit. Zni
trvaly signal. Displej
ukazuje H:HH.

Pricina

V pecici komore nebo na
vnéjsi strané formy lepi
suroviny.

Privan pri peceni nasledkem
otevieného vika.

Chléb zustal po peceni a
udrzovani teploty moc dlouho
v pecici formé.

Chléb po peceni lepi v pecici
formé.

Spodni strana chleba
zUstava viset na hnétacim
haku.

FaleSné nastaveny program.

Doslo k dotknuti tlacitka
START/STOP béhem
provozu pfistroje.

Viko bylo b&éhem provozu
nékolikrat otevirano.

DelSi vypadek proudu béhem
provozu.

Rotace hnétacich haku je
blokovana.

Pristroj je od predchazejiciho
peceni jesté moc horky.

Odstranéni

= Vytahnout zastrcku.

= Vyndat pecici formu.

= VnéjSi stranu formy nebo pecici komoru
ocistit.

= Otevfit viko pouze kdyz to béh programu
dovoluje (viz stranu 130).

= Chléb vyndat z pecici formy nejpozdé;ji
kdyz skondi faze "Udrzovani teploty".

Nechte chléb v pecici formé pfiblizné 10
minut vychladnout.
Pecici formu otocte.

Hrideli hnétaciho haku hybejte trochu sem
a tam.

Hnétaci hak pred pecenim namazte
trochem tuku.

Hnétaci hak a hnaci hfidel Cistte po
kazdém peceni (viz strana 133).
Zkontrolujte jesté jednou nastaveni.

g & 44 0

4 8

Suroviny uz nepouzivat a zacit znovu.

Viko smi byt otevirano pouze, kdyz displej
ukazuje vic nez 1:30 hodin.

= Viko po otevieni spravné zavrit.

= Suroviny uz nepouzivat a zacit znovu.

= Zkontrolovat, zda jsou hnétaci haky
blokované obilovinami atd.

= Vyndat pecici formu a zkontrolovat, zda se
unasece toci.

= Pripadné zaslat pfistroj servisu.

= Stisknout 10 vtefin tlacitko START/STOP,
az se ukaze 13:00 (normalni program).

= Vytahnout zastrcku.

= Vyndat pecici formu a nechat vychladnout
na pokojovou teplotu.

= Poté zastréit zastrCku a startovat znovu.
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Odstranit poruchy

Problémy pfi aplikaci receptu

Problém i Odstranéni
(strana
137)
Chléb kyne pfilis rychle. P¥ili§ velké mnozstvi drozdi, pfilis velké mnozstvi mouky, a/b
nedostatek soli - nebo kombinace nékolika téchto pficin.
Chléb nekyne viilbec nebo kyne Zadné nebo moc malo drozdi. a/b
malo. Drozdi je staré nebo prekryté.

Tekutina je moc horka.
Drozdi se dostalo do styku s tekutinou.

FaleSna nebo stara mouka. d/l
P¥iliS hodné nebo pfili§ malo tekutiny. a/blg
Moc malo cukru. a/b

Tésto moc kyne a pretéka pres  Velmi mékka voda nechava drozdi kynout silnéji. fik

pecici formu. Moc mléka mize také ovlivnit fermentaci. c
PSeni¢na mouka nasledkem svého vyssiho obsahu lepku e/m
Iépe kyne.

Chléb se propadl. Chléb se propadl, protoze jeho objem je vétsi nez forma. alf
Kvli nadmérné teploté vody nebo pecici komory nebo c/h/l

nadmérné vihkosti dojde k fermentaci moc brzy nebo
probiha moc rychle.

Teplé tekutiny zplUsobuiji, Ze tésto kyne moc rychle, a pak se
pred pecenim propadne.

Zadna sul nebo nedostatek cukru. alb
Moc tekutiny. flg
Tézka, hrudkovita struktura. Moc mouky nebo nedostatek tekutiny. a/b/g
Moc malo drozdi nebo cukru. a/b
Moc ovoce, celych obilovin nebo jinych pfisad. b
Stara nebo Spatna mouka. d
Stfed chleba neni propeceny. P¥iliS hodné nebo pfili§ malo tekutiny. a/b/g
Nadmerna vihkost. g
Recepty s vihkymi pfisadami, jako napf. s jogurtem. f
Oteviena, hruba nebo dérava Moc vody. flg
struktura. Chybi sdll. b
Vysoka vlhkost, moc tepla voda. f/h
Moc horka tekutina. c
Houbovity, neupeceny povrch.  Objem chleba je vétsi nez forma. alelj
Mnozstvi mouky, zvlasté u bilého chleba, je moc velké. e
Moc drozdi nebo moc malo soli. a/blj
Moc cukru. alb
Kromé cukru dalSi sladké prisady. b

Krajice jsou nepravidelné nebo  Chléb dostatecné nevychladl (unik pary). [
tvofi v prostfedku hrudky.

Na klirce zUstavaji zbytky Bé&hem hnéteni neni mouka na stranach spravné k
mouky. zapracovana.
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Uzite€né pokyny

Odstranéni problému

a) Prisady spravné odméruijte.

b) MnozZstvi pfisad adekvatné pFizplsobuijte a
kontrolujte, zda jste na urcitou pfisadu
nezapomnél.

c) Vezméte jinou tekutinu nebo ji nechte
ochladnout na pokojovou teplotu. Pfisady
pridavejte v poradi udaném v receptu. Udélejte
uprostfed mouky maly dllek a vioZte do néj
rozdrobené nebo suché drozdi. Davejte pozor,
aby se drozdi nedostalo do pfimého kontaktu s
tekutinou.

d) Pouzivejte jen Cerstvé a spravné skladované
prisady.

e) Snizte celkové mnozstvi pfisad, v zadném
pripadé neprekrocujte udané mnozstvi mouky.
Pfipadné zredukujte vSechny pfisady o 1/3.

f)  PrizpGsobte mnozstvi tekutiny. Pokud pouzivate
vlihké pfisady, musite mnozstvi tekutiny
priméfrené snizit.

g) Privelmi vihkém pocasi vzit o 1 - 2 PL méné.

h) P¥i teplém pocasi nepouzivejte Casovac.
Pouzivejte chladné tekutiny.

i) Chléb vyndejte z pecici formy hned po peceni a
pred krajenim ho nechte na mfizce vychladnout
alespon 15 minut.

i) Mnozstvi drozdi nebo pfipadné vsech pfisad
snizte 0 1/4 udaného mnozstvi.

k) Formu nikdy nemastit tukem!

I) Téstu pridejte 1 polévkovou Izici pSeni¢ného
lepku.

m) Na mouku dejte 1 polévkovou Izici ohfatého,
tekutého margarinu.

Uzite€né pokyny

Prisady

Jelikoz pro uspésné peceni chleba kazda pfisada

hraje urcitou roli, je odmérfovani pfesné tak dulezité

jako spravné poradi pfi pfidavani pfisad.

Nejdllezitéjsi prisady, jako tekutina, mouka, s,

cukr a drozdi ovliviuji ispéch pfi zhotoveni tésta a

chleba. Da se pouzivat jak suché, tak Cerstvé

drozdi.

= Pouzivejte proto vzdy dotyéna mnozstvi ve
spravném vzajemném pomeéru.

= Kdyz pfipravite tésto hned, tak pouzivejte vlazné
prisady.

= Chcete-li spustit program s ¢asovym posunem,
tak pouzivejte chladné pfisady.

Jinak za¢ne fermentace moc brzo.

Tuky
Margarin, maslo a mléko ovliviiuji pouze chut’
chleba.

Karka

= Ma-li byt kirka svétlej$i a tenci, tak snizte
mnozstvi cukru az o 20%.

Na ostatni vlastnosti chleba to zadny dopad nema.

= Chcete-li dat pfrednost mékci a svétlejsi kirce,
nahradte cukr medem.

Lepek

Lepek, ktery v mouce vznika pfi hnéteni, dava
chlebu svou strukturu. Idealni smés obsahuje 40%
celozrnné mouky a 60% bilé mouky.

Obilna zrna
= Chcete-li pfidat cela obilna zrna, tak je napfed
nechte pfes noc macet ve vodeé.

= Mnozstvi mouky a tekutiny v odpovidajicim
poméru zredukujte (az o 1/5).

Kvas

Kvas je pfi pouzivani zitné mouky nezbytny.
Obsahuje mléko a baktérie kyseliny octové. Ty
zpusobuiji, Ze chléb je kypry a jemné kysely. Je
mozno ho vyrobit sam, coz ovSem vyzaduje jisty
¢as. Proto v nasledujicich receptech pouzivame
koncentrovany kvasovy pfipravek, ktery se da
koupit v bali¢kach s 15 g (na 1 kg mouky). Udaje v
receptech (1/2, 3/4 i 1 bal.) musi byt dodrzovany.
Mens$i mnozstvi zplsobuji drobeni chleba.

= Musite-li pouzivat kvas v jiné koncentraci (balik
se 100 g na 1 kg mouky), tak musite mnozstvi 1
kg mouky snizit pfiblizné o 80 g nebo v
odpovidajicim poméru pfizpusobit recept.

Tekuty kvas se také da dobfe pouzivat. Ten se da

koupit baleny v saccich.

= Ohledné spravného mnozstvi se fidte podle
udaju na baleni.

= Tekuty kvas naplite do odmérky a doplnte v
receptu udanym mnozstvim tekutiny.

PSenicny kvas, ktery se rovnéz prodava suseny,

zlepsuje vlastnosti tésta, uchovani €erstvosti a chut’.

Je jemnéjsi nez Zitny kvas.

= Pro spravné kynuti a peceni pecte kvasovy
chléb v programu NORMAL nebo VOLLKORN.

Ferment na peceni nahrazuje kvas a je Cisté véc

chuti. V domaci pekarné se s nim da vyborné péct.

= Chcete-li mit zvlasté balastni a kypry chléb, tak
do tésta pfidejte pSeni¢né otruby.

= Pouzivejte 1 PL na 500 g mouky a mnozstvi
tekutiny zvyste o 1/2 PL.
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Uzite€né pokyny

PSenicny lepek

Pseni¢ny lepek je pfirodni pomocnik z obilnych
bilkovin. Diky jemu je chléb kypry, dostane lepsi
Zejména u celozrnného pediva a peciva z doma
mleté mouky je uUcinek zretelny.

Barevny slad

Barevny slad je do tmava prazeny jeCmenovy slad.
Pouziva se k ziskani tmavsi stfidky a kdrky (napf. u
¢erného chleba). Prodava se také zitny slad, ktery
neni tak tmavy. Tento slad Ize dostat v
bioprodejnach.

Chlebové koreni

Chlebové kofeni muzete do vSech nasich
smiSenych chlebl dodate¢né pridavat. Davkovat
muzete podle Vaseho vkusu a udajl vyrobce.

Lecitinovy prasek

Cisty lecitinovy prasek je ptirodni emulgator.
ZvySuje objem chleba, zjemnuje a zmékc&uje stfidku
a podporuje uchovani Cerstvosti.

Hmotnost chleba a objem

Zjistite, ze hmotnost u bilého chleba je nizSi nez u
celozrnného chleba. To souvisi s tim, ze bila mouka
silnéji kyne. Skuteéna hmotnost chleba je podstatné
zavisla na vihkosti vzduchu pfi pfipravé. VSechny
chleby, které obsahuji pfevazné pSenici, ziskavaji
vétsi objem a v nejvyssi vahové tfidé po poslednim
kynuti pfesahuji kraj nadoby. Nedochazi vSak k
pretékani. Pfes kraj nadoby vyc&nivajici ¢ast chleba
je proto méné hnéda nez chléb v nadobé.

Docilit dobré vysledky peceni
Vysledek peceni zavisi pfedevSim na mistnich
podminkach:

¢ na vlastnosti vody

na vihkosti vzduchu

e na nadmofiské vySce

e na vlastnostech pfisad atd.

Proto udaje v receptech mohou slouzit pouze k
orientaci, a pfipadné je musite pfizpusobit.

Jestli se Vam ten nebo onen recept nepodafi na
prvni pokus, neztracejte odvahu. Zkuste zjistit
pri¢inu a zkuste napfiklad zménit pomér mezi
davkami jednotlivych pfisad.

K ziskani dokonalého vysledku dodrzujte
nasledujici zakladni pravidla pro pfizplsobeni
pfisad:
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Testovani tésta

Tésto ma byt mékké, ale ne pfilis mékké. Mélo by
byt lehce lepkavé, nesmi vSak tvofit provazky. Z
tésta by méla vznikat koule. Neni tomu tak ovSem u
tézkého tésta, jako napfiklad z celozrnného zita
nebo u chleba z obilovin.

= Tésto testujte 5 minut po prvnim hnéteni.

= Je-li tésto jeSté moc vihké, pridejte mouku, az
tésto ziska spravnou konzistenci.

= Pokud je tésto prilis suché, pfidejte béhem
hnéteni po 1ziCkach vodu.

Nahradit tekutinu
= Pouzivate-li u urc€itého receptu pfidavky, které
obsahuji tekutinu (napf. Cerstvy syr, jogurt atd.),
tak musi odpovidajici tekutina byt zredukovana.
= Pouzivate-li vaji¢ka, tak je dejte do odmérky a
tekutinou doplite az k udanému mnozstvi.
Pokud Zijete v misté s vysokou nadmofskou vyskou
(vice nez 750 m), bude tésto kynout rychleji. V
takovych oblastech muzete kynuti omezit snizenim
mnozstvi drozdi o 1/4 az 1/2 Eajové IZiCky. Totéz
plati pro mista s obzvlast jemnou vodou.

Pridat pfidavky

= Pfidavejte vzdy napfed tekutinu a potom
kvasnici.

= Aby kvaseni neprobihalo pfilis rychle, nesmi se
drozdi dostat do styku s tekutinou.

To plati zejména pfi pouziti Casovace.

Pridat ovoce, ofiSky a obiloviny

Chcete-li pfidat dal$i suroviny, tak to mizete v
nékterych programech udélat, kdyz je slySet signal.
PFidate-li suroviny moc brzo, tak je hnétaci hak
rozemele.

Odméfit mnozstvi

= PFi odméfeni pouzivejte vzdy ty stejné mérné
jednotky.

= P¥i Gdaji PL a CL pouzivejte vzdy odmérné Izice
dodané s domaci pekarnou nebo

= pouzivejte vzdy takové Izice, jak je obvykle v
domacnosti pouzivate.

= Gramové Udaje kvuli pfesnosti zkontrolujte
vahou.

= Pro odméreni v mililitrech pokud mozno
pouzivejte dodanou odmérku.

Ta ma skalu od 50 ml do 200 ml.



Pokyny k receptum

Pokyny k receptim \ Klasické recepty na chleba

Doporucuje-li se u sladkych chlebl program
"SCHNELL" nebo "ULTRA SCHNELL", tak mizete
mensi mnozstvi (pouze tato) dotyénych receptl
péct také v programu "SUSSES BROT". Tim se
chléb stane kyprejsi.

Zménit davky prisad
Kdyz zménite davky pfisad, tak musite dbat na to,

e aby poméry mezi jednotlivymi davkami
odpovidaly originalnimu receptu, a

e aby nebyla pfekroena maximalni hmotnost
chleba 1000 g.

Nastavit spravny stupen pro hmotnost
chleba
Nasledujici recepty plati pro rizné velké chleby.

= Pouzijte nastaveni na stupen ,I“ pro chléb s
hmotnosti cca 750 g.

= Pouzijte nastaveni na stupen ,II* pro chléb s
hmotnosti cca 750 g az cca 1000 g.

Pozor: Recepty prosim pfizplisobte doty¢né

hmotnosti.
Pouzité zkratky
Zkratky pouzité v receptech znamenaji:
PL Polévkova IZice zarovnana anebo
mérna Izice velka
CL Cajova Izitka zarovnana anebo mérna
Izicka mala
g Gram
ml Mililitr

Balik Suché drozdi o obsahu 7 g pro 500 g
(bal) mouky.
To odpovida 20 g Cerstvého drozdi.

Pozor: Recepty prosim pfizplsobte doty¢né

hmotnosti.

Klasicky bily chléb
Voda nebo mléko
Margarin/maslo
Sal
Cukr
Mouka typu 550
Susené drozdi
Program

Rozinkovy chléb s ofiSky

Voda nebo mléko
Margarin/maslo
Sal

Cukr

Mouka typu 405
Susené drozdi
Rozinky

Nasekané vlasSské ofisSky

Program

300 ml
11/2 PL
1CL
1PL

540 g

1 bal.
NORMAL

350 ml
11/2 PL
1CL

2 PL

540 g

1 bal.
100 g

3 PL
NORMAL

= Rozinky a ofisSky pfidat po pipnuti ¢i po prvnim

hnétani.

Celozrnny chléb

Voda
Margarin/maslo
Vejce

sul

Cukr

Mouka typu 1050

PsSenic¢na celorznna mouka

Susené drozdi
Program

300 ml
11/2 PL

1

1CL

2CL

360 g

180 g

1 bal.
VOLLKORN

Pouzivate-li Casovac, tak byste nemél pouzivat

zadné vejce, mél byste v8ak pfidat trochu vic vody.
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Klasické recepty na chleba

Podmaslovy chléb

Podmasli
Margarin/maslo
Sul

Cukr

Mouka typu 1050
Susené drozdi
Program

Cibulovy chléb

Voda

Margarin/maslo

Sal

Cukr

Velké nasekané cibule
Mouka typu 1050
Susené drozdi
Program

Sedmizrnny chléb

Voda
Maslo/margarin
Sal

Cukr

Mouka typu 1150
Celozrnna mouka

Vlocky ze sedmero obilovin

Susené drozdi
Program

300 mi
11/2 PL
1CL

2 PL

540 g

1 bal.
NORMAL

250 ml
1PL
1CL
2PL

1

540 g
1 bal.

NORMAL nebo
ULTRA
SCHNELL

300 ml
11/2 PL
1CL

21/2 PL
240 g

240 g

60 g

1 bal.
VOLLKORN

= Cela zrna prosim pfedem nechat macet.

Sluneénicovy chléb

Voda

Maslo

Mouka typu 550
Slunecénicova seménka
Sal

Cukr

Susené drozdi
Program

350 ml
1PL

540 g
5PL
1CL
1PL

1 bal.
NORMAL

Slunecnicova seménka mohou také byt
nahrazena dyfiovymi seménky. Seménka
muzete osmazit v panvi, ziskate tim

intenzivnéjsi chut.
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Selsky chléb svétly
Mléko 300 ml
Margarin/maslo 2PL
sul 11/2 CL
Cukr 11/2 CL
Mouka typu 1050 540 g
Susené drozdi 1 bal.
Program NORMAL, SCHNELL nebo
ULTRA SCHNELL
Kvasovy chléb
Suchy kvas 509
Voda 350 ml
Margarin/maslo 11/2 PL
sul 3CL
Cukr 2PL
Mouka typu 1150 180 g
Mouka typu 1050 360 g
Drozdi 1/2 bal.
Program NORMAL



PFiprava tésta

Priprava tésta +

Pozor: Recepty prosim pfizplisobte doty¢né

hmotnosti.

Francouzska bageta

Voda 300 ml
Med 1PL
sl 1CL
Cukr 1CL
Mouka typu 550 540 g
Susené drozdi 1 bal.
Program TEIG

= Hotové tésto rozdélte na 2-4 ¢asti.
= Tvarujte podélné bochniky.

= Tésto nechte kynout po dobu 30-40 minut.

= Horni stranu nékolikrat Sikmé nafiznéte.
= Tésto pecte v troubé.

Pizza

Voda 300 ml
sl 3/4 CL
Olivovy olej 1PL
Mouka typu 405 450 g
Cukr 2CL
Susené drozdi 1 bal.
Program TEIG

= Tésto vyvalejte.
= Dejte tésto do kulaté formy.
= Nechte tésto kynout 10 minut.

= Pak vidlickou nékolikrat do tésta pichnéte.

= Potfete tésto omackou na pizzu.
= Tésto podle Vasi chuti obloZzte.
= Tésto pecte 20 minut.

Pozor: Recepty prosim pfizplsobte doty¢né

hmotnosti.
Dzem
Ovoce 500 g
Zelirovaci cukr ,2:1° 250 g
Citrénova Stava 1PL
Program MARMELADE

= Odstrante z ovoce pecky a nakrajejte ho na malé
kousky.

Pro tento recept se dobfe hodi tyto druhy ovoce:
e jahody

e ostruziny

e borlvky

e pripadné také smés téchto plodin.

= Marmeladu naplnte do Cistych sklenic.
= Uzavrete vika.
= Pak postavte sklenice pfiblizné 10 minut na vika.

Tim zajistite, Ze vika pozdéji zlistanou pevné
uzaviena.

Pomerancova marmelada

Pomerance 400 g
Citrény 100 g
Zelirovaci cukr ,2:1 250 g
Program MARMELADE

= Ovoce oloupejte

= Nakrajejte ho na malé kostky nebo pruhy.

= Marmeladu pak naplnte do Cistych sklenic.

= Uzavrete vika

= Pak postavte sklenice pfiblizné 10 minut na vika.

Tim zajistite, Ze vika pozdéji zlistanou pevné
uzaviena.
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Prohlaseni o shodé

Prohlaseni o shode |

Tento pfistroj odpovida dotyénym smérnicim CE a
je konstruovan podle nejnovéjsich bezpe€nostné-
technickych predpisa.

Technické zmény vyhrazeny!

Pro nami prodany pfistroj poskytujeme zaruku pro
dobu 24 mésicl od data koupé (stvrzenka).
Béhem zaruc¢ni Ihaty bezplatné odstranime vady na
pristroji, které jsou zplsobeny chybami v materialu
nebo ve vyrobé, bud opravou nebo, podle naseho
rozhodnuti, vyménou. Zaru¢na plnéni nevedou k
zadnému prodlouzeni zaruéni lhaty, ani k zahajeni
nové zaruéni lhaty!

Jako zaruéni doklad plati pokladni stvrzenka. Bez
tohoto dokladu nemuze byt poskytnuta Zadna
bezplatna vyména &i bezplatna oprava.

V zaru€nim pfipadé predejte prosim cely pfistroj v
originalnim baleni Vasemu prodejci.

Na vady na opotiebitelném pfislusenstvi i
opotrebitelnych dilech, jakoz i na €isténi, udrzbu
nebo vyménu opotfebitelnych dilG se zaruka
nevztahuje!

Zasah neautorizovanou osobou vede k zaniku
zaruky.

Po uplynuti zaruéni Ihaty je mozno nechat provést
opravy v pfislusném odborném obchodé nebo
opravné za uplatu.

Technicka data |

Model: BBA 2605
Napajeni proudem: 230V, 50 Hz
Pfikon: 600 W

Ochranna tfida: I
Objem naplné: 2 litry (odpovida pfibl.
1000 g hmotnosti chleba)
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Likvidace pfristroje

Zivotnimu prostfedi odpovidajici likvidace
provoznich prostfedki, elektronickych jednotek,
recyklatelnych materialt a dalSich ¢asti zafizeni je
regulovana narodnimi a regionalnimi zakony. K
ziskani pfesnych informaci o likvidaci se prosim
obratte na pfislusny lokalni ufad.

Mate-li dotazy ohledné pouzitych materialu, tak se
obratte na vyrobce.



AuUTEG 01 00nyieg Xprong Ba gag Bonbraouv va
XEIPIOTEITE TNV QUTOATN PNXav Wwuiou BBA 2605
(oTa eTopeva: pnxavr Ywpiow)

e QgUPPWVA PE TOV TTPOOPITHO TNG

e g aoQAAela Kal

e QOTTOOOTIKA.

MpoUTToBEéTOUNE OTI O XPNOTNG TNG MNXAVNAS WWHIOU
OIABETEI YEVIKEG YVWAOEIG VIO TO XEIPITHO NAEKTPIKWV
OIKIOKWY GUTKEUWV.

KdaBe aropo 1Tou

e xelpiCeTal,

e KaBapilel N

e QTTOPPITITEI

TN PNXAV YWHIOU TTPETTEI va AAPREI uTTOWN TOU
OAGKANPO TO TTEPIEXOPEVO TWV OBNYIWV XPHONG.
PulaooeTe TTAVTA AUTEG TIG 0BNYIEG XPONG KOVTA
aTtn JNXavhn Ywyiou.

XapakTnPIoTIKA SIANOPPWaNG

Ta diagopa aToixeia auTrg Tn odnyiag xprnong
ETMaNUaivovTal ue KABOPITHUEVA XAPAKTNPITTIKA
OlapOPPWANG Tou Kelpévou. ETal PTTopEiTe EUKOAQ
va EEXWPITETE av TTPOKEITAI VIO

KQVOVIKO KEiUEVO,

e QTTaPIBUACEIS R
= BAPaTta epyagiog

AUTEG 01 UTTODEIEEIG TTEPIEXOUV TTPOTBETEG
TTANPOQYOPIEG, OTTWG VI TTAPADEIVHO EIDIKEG
TTANPOYOPIES VIO TNV OIKOVOMIKI XPRan TnNg
OUOKEUNG.
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Mepiexopeva |

XaApaKTNPIOTIKA SIAUOPPWONG...uuererrerrerns 143
YTTOOEIEEIC ATPAAEITG ... 145
MPOKABOPIGUEVI XPIO N eeeevreeeeeenreeeeeeeeeeesaneeeens 145
BagIkEG UTTOBEIEEIC ATPAAEIAG ... .vvvveveeieeeee, 145
XapaKTnPIoTIKA OIQUOPPWaNG TwV UTTOEIEEWV
(0T070)To 7, ¥1 (o (NS 146
MepIypa@r) TG GUOKEUNG .uvvveeeerereeeeeernnnns 147
AEITOUPYIEG .vvveieee i it 147
MEPIEXOUEVO TTAPADOTNG wevvvveeeeeeeeeiiriieeeaeeeeanas 147
XEIPITTAPIO PE OBOVI ..evveeeeeiiiieieee e, 148
MEOYPAPMATA WNGIHATOG ..eeveeeeeeeieiiiiieeeeee e e 149
ATtrogugkeuagia TNG MNXAVAS YWHIOU ....... 150
MPIV ATTO TN XPAON «oeeeeeeeeemeeee e e eeeeemene 150
TotroBETNaN TNG NXAVAG WWHIOU ... 150
A@aipean TNG POPHAG WWHIOU ......vvvveeeeeeeeneenee 150
KaBapiopog TG @Opuag Kal Tou eEAPTHUATOG
QUHWONG eetteeeeee e ettt e e e e e e e e e e e aeeaa s 150
Augnon NG d1apKeIag CwNG TNG AVTIKOAANTIKAG

E 1[0 1 o100 o | o el SRR 151
TotroB£TNGN TNG POPHUAG WWHIOU ........eevveeeee. 151
TotroB£Tnan Tou e€apTrpaTog CUPWANG ............ 151
2UvOeaN TNG PNXAVAG WWHIOU .....ccveevvieeeeeeeeeas 151
WAOIHO WWHIOU ... e 151
Xpovikr) yeTaBean Tng Acitoupyiag

TTPOYPOAHHOTOS weeieiiieeeeeiieeeeerieeeeereeeeeeraeae e e 152
EKTEAEGN TOU TTPOYPAPHOTOG ..ceveeeeeeeeeee e 152
AIOKOTTF) TOU TTPOYPAMHOTOG c.evvieeeeriieeesiieeeeans 153
NEo Eekivnua PHETA OTTO OIAKOTTH ..vvveevvveeeevaieeeen. 153
MpbdaBean UANKWVY €K TWV UCTEPWV ....eeeeeeeennnn.ee. 153
Lo AVTo {11 oo 1U T TSR 153
A@aipean Tou YwpIoU atro Tn QOpUd ................ 153
A@aipean Tou eEapTANOTOG CUPMWANG ATTo

TO WWHI ceevreieeeeiieee et e et e eeeree e et e e e e nnaeeeeenes 153
WHOIMO YAUKOU ....cccoveeeeeevetcieese e e e 154
Mapadkeun TNG QUUNG «eeeeevmeeeeeeeeeeeeeenenee 154
BPAGINO HAPHEAGDAG ...... e eeeeeeeeeeeeianans 154
KaBapIopog Kal GUVTAPNON.....coeeeeeeeeeenenes 154
KaBapIgpog Tou TTEPIBAAMOTOS ...ceeeviveeeeeeeene 154
KaBapIiopa TNG QOPHAG WWHIOU.........vveeeeeeeennns 156
Augnon tng d1dpkeiag {wng TNG

QAVTIKOAANTIKAG ETTIOTPWONG ..vvvvveeeeeeeeeeiiireeeeeenn, 156
KaBapigpog Tou e€aptnuatog CUPwang Kal

TOU KIVNTAPIOU AEOVA ...uvvvieeeeeeiiiiiieeeeeee e e 156
EpWwTATEIC KAl OTTAVTACEIG. ...cveeeveeeeenannes 156
AVTIPETWTTION CQPOAUATWV ...oeeeaeeeeeeeeeennnes 158
Z@AAPATA OTN PNXAVA WWHIOU ... 158
ZQAAUATA OTIG GUVTAVEG ..evvviiieeeeeeiiirnieeeeeaeee s 159
AVTIHETWTTION TWV TQOAPATWV ...evvveeeeeeeee e 160
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XPATIMEG UTTOOEIEEIG uvnvvreieivieeeeerevni e 160
YAIKG oo 160
BApog Kal OYKOG TOU WWHIOU .....cceveveeeiieeaeeneee. 161
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YTrodeigeig aopaleiag

Y1rodei€eic aopaleiog |

AloBAaTe TTPOCTEKTIKA TIG UTTODEIEEIG aa@aAeiag
TIPOTOU BETETE OE AITOUpYia TN UNXavh WwuIou.
NABETE UTTOWN OAEG TIG TTPOEIBOTTOINTEIG KOl
UTTODEIEEIG YIa TN GUOKEUN O€ QUTEG TIG 0dNYiEg
Xpnong.

MpokaBopiouévn xprion

H pnxavn wywpiou BBA 2605 xpnaoiuevel

e VIO TO YACIYO WWUIOU KAl YAUKWV

e yIO TNV TTOPATKEUN CUKNG

e yIa TO BPAaIPo pappeAddag.

MpoopileTal ATTOKAEIOTIKA VIO QUTEG TIG XPNOEIG KAl
MOVO YIO QUTEG ETTITPETTETAI VA XPNTIHMOTTOINOE.

H xprion TnG UNXavng YwpIou ETTITPETTETAI HOVO YIA
TOV TPOTTO TTOU TTEPIYPAPETAI OE QUTEG TIG 0dNYiES
Kal gV ETITPETTETAI N XPNAN TNG VIO ETTAYYEAUATIKO
OKOTTO.

KdaBe aAAn xprion Bswpeital akatdAANAn Kal PTropei
va EMPEPEI UNIKEG {NUIEG 1 OKOMA KAl
TPAUNATITUOUG.

H CLATRONIC INTERNATIONAL GmbH &ev
avaAaupavel Kapia euduvn yia Cnuieg Tou
TPOEKUWAYV ATTO Un TTPOKABOoPIaUEVN XPRON TNG
OUOKEUNG.

Bagikég utrodeiceic aopaleiag

KINAYNOZ! Atropuyn nAekTpotTAngiag

e Mnv avoiyeTe TTOTE TO KAAUPMA TG GUOKEUNG.

e YUuVvOEQTE TN PNXAVR YOVO g€ WaTA
TOTTOBETNPEVO PEUPATODOTN dIkTUOU 230 V ~,
50 Hz.

e Mn guvdéeTe TTOTE TN pNxavr) Pe TTOAUTTPICO.

e H mpiCa TpETTEl va gival eUKOAA TTPOCITH, WATE
g€ TTEPITITWAN £KTAKTNG AVAYKNG VO UTTOPETETE

Va aTTooUVOETETE EUKOAQ Kal Ypriyopa T Unxavn

WwuIoU atrod TO JIKTUO PEUPATOG.

e Amoguvdéarte To Bugpa atd Tnv Tpifa oTav
KaBapieTe TN guakeun  otav &gv TN
XPNOIYOTIOIEITE YIa TTOAU Kaipo. Tpafnréte ot
QUTA TNV TTEPITITWAN POVO TO BUapa.

e  Mnv a@rveTe TTOoTE TTAIOIA VA XPNCIUOTTOIOUV

XWPIG TTIBAEWN TN PNXavr YwIoU KAl QUAATE TN

OUOKEUN T€ PEPOG PN TTPOCITO g€ TTaIdIA.

e Mnv eilgdyeTe HETOAAIKG QVTIKEIIEVA OTO
ETWTEPIKO TNG PNXAVAG WYWHIOU.

ATTOQEUYETE TNV £€KBECN TNG PNXAVAG WYWHIOU g€
mToiAigua r atdipo vepou. Mnv ToTToBETE TE
QVTIKEIYEVA PE VEPO, TT.X. Bala, diTTAa ) TTAvw
a1Td TN GUOKeUr. Mnv ToTToBETEITE TN PNXAVN
WYWHIOU KOVTA O€ VEPO, TT.X. TO VEPOXUTN.

Mn BuBileTe TN CUCKEUN 1 TO KAAWDIO JIKTUOU
METQ O€ VEPO.

Mn Badete TToTE vepd péoa aTo BAAapo
ynaiparog.

Mnv akoupTTaTE TTOTE TO KAAWDIO JIKTUOU WE
Bpeuéva xepia.

Mn AuyiCeTe Kai Pn guuTTECETE TO KAAWDIO.

Mn XpnOIUOTTOIEITE TTOTE Tr) GUOKEUN PE
ENOTTWUATIKO KOAWDIO, JETA OTTO EGQAAUEVN
AgIToupyia | 0Tav i CUaKeun £xel TTABEI BAGRN.
2€ QUTA TNV TTEPITITWON PEPIMVATTE YA TOV
€AEYXO TNG QUOKEUNG OTTO TO KEVTPO
€EUTTNPETNONG TTEAQTWV Kal TNV €mMOI0OPOWaN TN,
TTPOTOU TN XPNOTIUOTIOINTETE TTAAIL
EpmaTteteaTe Tavra TG epyaaieg mdIopOwang
Kal GUVTAPNONG TNG CUTKEUNG POVO a€ €10IKA
KOTAPTITUEVO TTPOTWTTIKO. AIAQOPETIKA BETETE
TOV €QUTO 0ag Kal AAAoUG g€ Kivdouvo. EkTog
auTou Ba xdaaeTe €101 TNV aiwan yia eyyunan.

MPOEIAOMOIHZH! Atroguyn kivduvou
EYKAUUATOG KAl TPAUUATICHOU

Z€QITTAWVETE TTAVTA TO KAAWDIO g€ OAO TOU TO
MNAKOG. AIA@OPETIKA PTTOPEI TO KAAWDIO va
uTTEPOEPUAVOEI.

Kpatare To KaAwdIO g€ aTdaTOCN ATTO TA KAUTA
MEPN TNG CUTKEUNG.
Mn a@riaTte TTOTE va €pBouv O€ eTTAPN WE TN

MNXOVH WWHIOU PETAAAIKEG PEPBPAVES
TTapOpoIa UAIKA.

Mnv a@rveTe TTOTE TN PNXOVH WYwUIoUu
QVETTITAPNTN KATA TN SIAPKEIQ TNG AEIToupyiag.
YTapxel KivOuvog TTUPKAYIAG av TTEGOUV UAIKA
Tavw aTo TePIiAnual

Edv xpnaipotroinoete tn Aeiroupyia «timer»,
TIPETTEI VA ETTITNPENCETE T GUOKEUN ATTO TNV
€vapgn Tou TTPOYPAPUATOG Kal JETA. YTToAOyioTe
TNV £€vapén Tou TTPOYPANMATOS OTTWG
TTEPIYPAQPETAI OTN OeA. 152,

Kata 1n didpkeia NG AsiToupyiag Kal 10iwg PETA
TO WNOIPO Ol ETTIQAVEIEG TNG UNXAVNS WWHIOU
Kaive TTOAU. T auTd Pnv ayyileTe TIG ETTIQPAVEIEG
KaTa TN OIAPKEIa TNG AEITOUpYiag. XpnaIUOTToIEiTE
TMACTPEG.

MeTa TN XProN Kai TNV AITEVEPYOTToinan
TTEPIMEVETE VA KPUWAOEI TEAEIWG N UNXavr] Ywpiou
TTPOTOU TNV KABAPITETE N} TN QUAACEETE.

145



Y1odeigeig ao@aigiog

XapaKTNEIOTIKA SIaUOp®wWang Twv
UTTOOEIEEWV aoPaAEiag

2€ QUTEG TIG 00NYieg xprang 6a BpeiTe TIG TTApaKATW
KATNYOpIEG UTTOOEICEWV aTPAAEIAS KAl YEVIKWY
UTTOOEICEWV:

o  Mnv agrvete TTaIdIA KAl AVAUTTOPA ATOUA va
XPNTIMOTTOIOUV TN UNXAVH WWHIOU XWwpig
€mMTAPNAN.

o AQaip£aTe OAO TO UAIKO GUOKEUATIAG TWV
UAIKWV, TTpOTOU Ta XPNCIUOTIOINTETE TN UNXavi)

WYwpIoU.

Karta Tn d1dpKela TG XprHong KN OKETTACETE TTOTE
TN GUOKEUN PE TTETAETA 1) AAAG UAIKG. H
BepudTNTA KAl 01 UOPATHOI TTPETTEI VA UTTOPOUV
va dIaPeUyOoUV.

Mn @EpPVETE TTOTE TN CUTKEUR € ETTAQN KE
€UQAEKTA UAIKQ, TT.X. KOUPTIVEG.

Mnv a@aipeite TTOTE TN @OPPA YNTiIPJATOS KATA TN
OIdpkela TNG AeIToupyiag.

Mnv KIVEITE TTOTE TN UNXavr YwIoU KATA T
dldpkela TnNG Aeitoupyiag. Mtropei va xuBouv £€w
UAIKG.

Mnv BadeTe PeYaAUTEPEG TTOTOTNTEG UAIKWYV OTTO
auTég TTou divovtal. MTropei va Eexelhioel n CUun
Kal va mmdaoel ewTid. EEGAAou To ywypi o€ Ba

wnOei opoidpopea.

MPOZOXH! Atroguyn {nuiwv

XpPNOIYOTTOIEITE YOVO EEAPTHATA TTOU
QuVvIOTOUVTaI ATTO TOV KOTOGKEUOTTH.

Mo TNV TTEPITTOINGN TNG CUOKEUNG HN
XPNOIMOTTOIEITE UYPO KABAPITHOU, XNUIKA
KaBapIaTIkd, Bevdivn, KaBapiaTikd goupvou,
akovn A dIaBPWTIKA UAIKG.

Mn xpnaiyoTrolgite YETAAAIKA QVTIKEIPMEVA YIa TOV
KaBapIguo
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KINAYNOZ!

O1 utrodeiteig pe Tn Aégn KINAYNOZ
TTPOEIBOTTOIOUV YIa HIa ETTIKIVOUVN
KOTAQTOON, TTOU ETTIPEPEI TO BAVATO N
goBapoug TPAUUATIOHOUG.

A

MPOEIAOMOIHZH!

O1 utrodeiteig pe Tn AN
MPOEIAOMNOIHZH 1rpogidoTToIouy yia
MIa €TTIKIVOUVN KATATTAGT, TTOU UTTOPEI
va eTQEPEI T Bavaro r goapoug
TPAUMATITUOUG.

NMPOZOXH!

O1 utrodeiteig pe Tn Aegn NMPOZOXH
TTPOEISOTTOIOUV YIA I KATAJTAQT, TTOU
MTTOPEi va 00Nynael g€ eAa@pou 1
peagaiou Babuou TpaupaTiguoug.

MpoagécTe!

O1 uTTOdEIEEIG PE TN AEEN «TTPOTEETEY
TTPOEISOTTOIOUV VIO MIO KATATTAQT TTOU JTTOPE va
EMQPEPEI UNIKEG 1 TTEPIBAAAOVTIKEG KATAOTPOPEG.




Meprypagn TNG CUOKEUNG

Mepiypa®r TNG GUOKEUNG

Nermoupyieg ETiTAé0V PTTOpEITE :

Me Tn pnxavr Ywuiou PTTOPEITE va e va YNAOETE f} va EavaWAOETE Ywpi
TTOPAOKEUAGETE aUTOUATA 6[acpopa s|§n Kal o VO TIAPAOKEUATETE JUMN VIO Va TN
O1d@opeg TTO0OTNTEG WwuIou. MTTopEiTe va XPNOILOTIOIRTETE APYOTEPQ

EMAEEETE PETAGU 12 TTPOYPAMPATWY PE 39

) > ' AG
duvaroTnTeg pubuIong. * Vo ppacere popperada

e va kaBopigeTe pe TN AsiIToupyia «timery» ToTe
TTPETTEI VA TEAEIWATEI TO TTPOYPAHMAL.

Mepiexouevo TTapadoong

(19 (®)

Ap1Buog | Ovouaaia Ap1Buog | Ovouaaia

1 Buopa 6 AykigTpo

2 Xeipigtnplo ye 0Boévn 7 KouTaAI-O0TGOUETPNTAG
3  Mnxavr ywpiou 8 Aoxeio-d0o00opETPNTHG
4 Komakl pe rapdbupo TrapakoAouBnaong 9 Egaptnua Cupwang

5 ®opua ynaiparog 10 Odnyieg xpriong
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Meplypa®n TNG GUGKEUNG

Xeipiompio pe 004vn

ApIBuGS

1 LED

2 ka1 3 TlAnkTpa ZEIT (XPONOZ)
4 ©O¢on TTPOYPAPUOTOG
5 2UppoAo To¢ou

6 'Evdeitn xpovou
7 ZuUpBoAo T6¢ou

8 TlAnkTpo TEIGMENGE
(MEPIKH NMOXOTHTA)

9 MArkTpo AUSWAHL
(EMIAOTH)

10 MAAkTpo FARBE (XPQMA)

11 MAnkTpo START/STOP
(EKKINHZH/TEPMATIZMOX)
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ANermroupyia

‘Evdeign Asitoupyiag.

Eigdyouv 10 XpOVO TTPOYPANMATIOHOU «timery.
Agiyvel To eMAEYUEVO TTPOYPAMUO.

Aciyvel Tov emIAeypéVo BaBpo podiouatog (avoIkTo, Yeaaio,
okoUpo: HELL, MITTEL, DUNKEL).

Atiyvel Tn OIGPKEIA TOU TTPOYPAPHATOG ) TO XPOVO PEXPI TOV
TEPUATIOPO TOU TTPOYPAHMATOG.

Acgixvel TNV €mmIAeyuéVN KAipaka Bapoug
(I = €wg 750 yp., Il = €wg 1.000 yp.).

Ma TNV €mAOYn MEPIKNG TTOTOTNTAG O€ OUO KAIMAKEG BAPOUG.
la TNV emmAoyr TTPOYPAUUATOG.

la TNV emmiAoyr) Tou BaBuou podiguaTog.

Me gUvTopo TTATNUO EEKIVA N EKTEAETN TOU TIPOYPAMUATOG
Me TrapaTeTapévo TTATNUA (TTEP. 2 OEUTEPOAETTTA) TEPUATICETAI N
O1adIKagia Tou TTPOYPAUATOG.



Mepiypa®n TNG GUGKEURG

Mpoypduuara Ynaoipatog

©¢on | Ovopa Aildp-keia | Mepiypapn
(h:mm)

10
11

12

NORMAL
(KANONIKO)

WEISSBROT
(AEYKO YQMI)

VOLLKORN
(OAIKHE AAEZHE)

SCHNELL (TAXY)

SUSSES BROT
(TAYKO WQMI)

ULTRA SCHNELL I
(MOAY TAXY 1)

ULTRA SCHNELL Il
(MOAY TAXY II)

TEIG (ZYMH)

MARMELADE
(MAPMENAAAA)

KUCHEN (FAYKO)

SANDWICH
(XANTOYITZ)

BACKEN (WHXIMO)

3:00

3:50

3:40

1:40
2:55

0:58

0:58

1:30
1:20

2:50
3:00

1:00

MNa v TTapagkeur) Aeukou Kal avauiktou Wwyi. Eival To o
QUXVA XPNOILOTTIOIOUUEVO TTPOYPAUMAL.
MNa TNV TTapaagKeur) TTOAU a@PAToU AeUKOU WwHIoU.

MNa TNV TTapagkeur) YwpioU oAIKNG GAEaNG.

MNa TNV TaxUTEPN TTAPATKEU AEUKOU KAl AVAUIKTOU WWHIOU
MNa TNV TTapagkeur] YAUKOU WwuIoU PE payid.

MNa 1o UpWPa Kal WNOIHo WwHIWV PE Bapog 750 yp.
MNa 1o CUpwPa Kal Yoo Ywpiwv pe Bapog 1.000 yp.

MNa tnv TTapaogkeun ¢UUNG.
MNa 1o Bpaadipo pappeAadaG.

MNa yAukiopaTta Tou WAVOVTal PE PTTEIKIV TTAOUVTEP.
MNa TNV TTapagKeur) a@EATOU YwHIoU yia TOaT.

MNa 10 eTTavaynaipo Ywpiou ) YAUKoU.
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ATTOOUCKEUATIO TNG PNXAVAG WWHIOU

ATTogugKkeuaaia TNG HNXAVAS

WYwHIoU

= ByaATe TN Ynxavr ywpioU atro Tn guakeuaaia Kal
aQaIpEaTE OAQ Ta UAIKA GUOKEUATiag, OTTWG TIG
MEUBPAVEG, TO UAIKO YEUIOPOTOG, TO GUYKPATNTH
KaAwOioU Kal TO XapTOKOUTO TNG GUOKEUATIOG.

= EAEyETE TO TTEPIEXOMEVO TTAPASOANG TTPIV OTTO TN
xpnon (BAETe geAida 147).

Mpiv amd T Xprion |

TomoBETnan TNG PNXavAS YWHIOU

=

MpoagécTe!

YTmapyel moavoTnTa {nUIAG aTn Inxavr Ywiou
1l g€ GAAEG CUOKEUEG OTO AUETO TTEPIBAAAOV.

= XPNOIYOTTOIEITE TN TUOKEUN POVO EVTOG

KTIpiWV.

Katd tn d1dpkela TNG AeIToupyiag n pnxavr
WwHIoU TTPETTEI VA Eival TOTTOBETNUEVN O€
atroaTaan TouAdyiatov 10 k. atrd AAAEg
OUOKEUEG.

Mnv TOTTOBETATETE TTOTE TN GUOKEUN TTAVW 1
OiTTAa aTnV NAEKTPIKN Koudiva i TrTavw 1 SitTAa
ae poupvo.

ToTroBeTACTE TN TUOKEUN TTAVW GTOV TTAYKO
€pyaaiag Ye TPOTTO ATQAAR, WATE VA N
yAIgTpa.Katd 10 CUpwpa Bapidg upng n
OUOKEUN PTTOPEi va peTakivnOei. Edv ol
EMIPAVEIEG EpyaTiag eival TTOAU Agieg,
TOTTOOETAATTE TN GUOKEUN TTAVW TE AETTTO
TTAQGTIKO TTATAKI.
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A@aipean TG OpHAC YWHIOU

MPOZOXH!
KivOuvog eykauuatog.
= AQNaOTE TN GUOKEUN VO KPUWJEL,

TTPOTOU BYAAETE TN QOPUA.
= XPNJIYOTTOINCTE TTIACTPEG.

= ZTPEWTE TN QOPUA YWHIOU apIaTEPOTTPOPA
MEXP! VO aTTACQAAITTEI.

= BydAte £Ew TN @Opua.

KaBapiopog TG opuag kai Tou
EGaPTAHATOG CUUWANG

MpoagécTe!

Eivar mBavov va pofevnBouv nuIEG aTn Qopua
WYwpiou.

= Mn BuBilete TN POPUA YWHIOU TE VEPO

= ZETTAUVTE Aiyo TN QOPHA HE VEPO.

= KaBapiaTe 10 e€dpTnua CUPwang pe {eaTo VEPO.
ZUVIGTOUE TA TTAPAKATW HYETPA Yia TNV KAAUTEPN
dIaTNENAON TNG AVTIKOAANTIKAG ETTIATPWANG TNG
POPUAG WWHIOU.



YAGIUO Ywpiou

AuEnon tn¢ diapkelag wng TG
QVTIKOAANTIKAG ETTIOTPWONG

H avTiKoAANTIKN €TTiOTPpWAN UTTopEi va diatnpndei
TTEPICTOTEPO AV TTPIV ATTO T TTPWTN XPNAON Kal aTtro
Kaipd g€ Kalpod KAVETE Ta akOAouba :

= Me TTIVEAO aAEIPTE TN QOPUA YNTIUATOG KOl TO
eCapTnUaTta CUPWanG pe Aadl avBekTIKO aTn
UWnAn BepuoTtnTa.

= OgppavTe Ta Aadwuéva pepn yia 10 AeTrTa oTo
poupvo atoug 165°C.

= AQACTE TA VO KPUWOOUV.

= Me xapTi koulivag TpiwTe To AAdI YETa aTN
@oppa.

‘ET01 yuaAiZeTal n eMIQAVEIQ TNG QOPUOG YwHIOoU.

TomoBETnan TNG OPUAG WYwHIoU

= TomoBeTroTE TN POPUA PETa aTo BAAApO
WnaipaTtog yupifovtag Tnv eAa@pwg
apIaTEPOATPOYA.

= ZTpiYTE TN QOpHa Aiyo TTPoG Ta OeIA HEXPI TO
TEPUQ.

TotoBérnan Tou e€aptriuaTog CUPwong

= TomoBeTATE TNV NUIKUKAIKN SIATPNAN TOU
e€apTtnuaTog CUPwWanNG JECA aTn QOPHa YETa
atrd Tov KivnThpio agova. H etitredn TTAEupd TOoU
€EAPTNMATOG TTPETTEI VA €ival aTTO KATW. MNMpoagegTe
TNV I00TTEdWAN aTov Afova.

To e€apTnua CUPwang epappodel ae opbn ywvia pe

TOV TTATO TNG QOPHAG.

2UvOean TNG MNXAVAS YwHIOU

c KINAYNOZ!

Kivduvog Bavatngopou TpaupaTIGUoU
Q110 NAEKTPOTTANEIA.

= Mn guvOEETE TN PUNXAVH WWHIOU HE
TTOAUTTPICO.

= To BUopa TTPETTEI VA €ival EUKOAQ
TTPOQJITO, YIO VA UTTOPETETE O€
TTEPITITWAN £KTAKTNG AVAYKNG VA TO
QTTOOUVOETETE YPIYOPa Kal EUKOAQ
a1Td TO OIKTUO PEUPATOG.

= ZUVOEQTE TN PNXAVH YWHIOU Og ETTAYYEAUATIKA
ToTTOBETNUEVN TTPICa e TATN TPOYPODOTNANG
230V ~, 50 Hz.

AKOUYETAI £VAG XOPOKTNPIGTIKOG NXOG Kal aTNV

006vn Trapouaiddetal n Baagikn Evoeign OTTwg

@aivetal atn geAida 148.

Yroiyo ywuiou

H pnxavr wwpiou €ival £TOIUN VI TO YHTIPMO WWUIOU

otav:

e 1 QOPUA YWHIOU £xel KOBAPIOTEI Kal TOTTOBETNOEI

e TO €€apTNUA CUPWONG £XEl KOBAPIOTE KAl
TOTTO0ETNOEI

e I GUOKEUN £xel auvoeDei aTo BIKTUO PEUPATOG.

e 1 gugkeun Oev £Xel akOpa BepuoKkpaaia dvw Twv
40 °C a1ré 10 TTPONYOUHEVO WNTIUO.

Q MPOZOXH!

Y& TeEPITITWaN TTou EexeIAigel n Cuun
Q17O TN POPHA Kal TTECEI PETA OTO
ePiIBANUa ) TTAvw aTn Bepuaivopevn
pAaBRdo uTTapXEl KivOuvog TTUPKAYIAG.

= Mn Badete TOTE TIEPITAOTEPA UAIKA
Q110 O,TI OPICETAI TN UVTAYH).

= [Mpogette va unv EeTepva 1o BApog
TWV UAIKWV Ta 750 K. aTnVv KAigaka
Bapoug | ) Ta 1000 k. aTnVv KAipaka
Bapoug .

= MMpoagBeaTe Ta UAIKA e T gelpd TTou JiveTal aTn
aguvtayn.

= KAgigTe TO KATTAKI TNG PNXAVAS WWHIOU

= EMmIAEETE TO KATAAANAO TTPOYPAUKO OTTO TOV
KaTaAoyo TnG aeAidag 149, ) To TTPOYPAUKA TTOU
TIPOTEiIVEl N guvTayn
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Ynaoiyo ywpiou

= [Méate 1o TANKTPO AUSWAHL 00€G Qopeg
XPEIAZETAI JEXPI VA EPQaVIaTE n BEan Tou
ETMAEYPEVOU TTPOYPAUHATOG.

= [Miéate 10 MARKTPO FARBE 00€G @opég xpeialeTal
yla va egeaviaTei n Evoeign Tng Badpidag
POOIgUATOG TTOU DEAETE.

= Me 1o MANKTPo TEIGMENGE €mA¢€TE TO BApPOG
TWV XPNOIUOTTOIOUHEVWY UAIKWV.

= [Ma va EEKIVATETE TO TTPOYPAMUA, TTIEGTE TO
TAAKTPO START/STOP.

AKOUYETAI £VOG XAPAKTNPIOTIKOG NXOG Kal avafel n
€voeign Aerroupyiag. H 086vn deixvel diapkwg Tov
UTTOAOITTO XPOVO VIO TOV TEPUATIOUO TOU
TTPOYPAPMATOG. ZTNV 006vn avaBoafrivouv Ta
anueia «:».

@ Edv kata Tnv ekkivnan n Bepuokpaaia atn
JuUaKeun gival akopa mavw ato 40°C, 1o
TTPOYPAPMa Bev EEKIVA. ZTnV 000vN epgavileTal
n €voeign «H:HH» kai nxei o BouPnTAG.

AuTO O¢ev 1oXUEl €AV ETTIAEECATE TO

TTpoypappa 12 «BACKEN».Zg autn Tnv
TTEPITITWON YTTOPEITE VA EEKIVITETE APETWG TO
WnaiJo.

= [lig¢ate T0 TARKTPOo START/STOP péxpi va

aBnoel n évoeign «H:HH».

= [MepIPEVETE PEXPI VO KPUWOEI N GUOKEUN KOl PHETA

gekivraTe TTAAI TO TTPOYPAUUC.

Xpovikr ueTaBean NG Aciroupyiag
TTPOYPANLATOG

Me Tn BonBeia Tng Aeiroupyiag «timery» ptropeirte va
KOBOpPITETE £0€IG TO XPOVIKO GNUEIO TEPUATITHOU
€VOG ETTIAEYPEVOU TTPOYPAUHOTOG. AUTO gival duvaTo
aTa €EAG TTpoyPAPKaTAa:

e NORMAL

¢ WEISSBROT

e SUSSES BROT

e TEIG

¢ MARMELADE

e KUCHEN

e SANDWICH

e BACKEN.

Mapaderyua:

H wpa ivai 20:30 kal TO Ywpi gag TTPETTEN va gival
£TOIO TO €TTOMEVO TTPpWI aTIG 9:00. ETAE€aTe TO
mpoypappa «NORMAL». O xpovog pYexpl Tov
TEPUATIOUO QUTOU TOU TTPOYPAUMATOG TTEPIAAUBAVEI
12 wpeg kar 30 AeTrTd. AuTh €ival N TIPN TTOU TTPETTEI
va pubuigTei aTnv 08ovn.
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MPOEIAOMOIHZH!

Edv apnasTe TN GUOKEUN AVETTITAPNTN
Kata Tn SIdpKela AgiToupyiag Tou
TTPOYPAMMATOG UTTAPXE! KivOUVOG
TTUPKAYIAG.

= YTroAoyiaTe To Xpovikd anpeio, amo
TO OTTOIO TTPETTEI VA ETTITNPATETE TN
QUOKeUN. AUTO TTEPIYPAPETAI OTN
agchida 152.

= ATTO TO ONEIO AUTO KAl PETA OEV
TIPETTEI | CUJKEUN VO AEITOUPYNTEI

XWpPIg eTTiBAeYN.

= EmAEETE Eva aTTO TA TTPOYPAPHOATA E TO
TANKTPOo AUSWAHL.

= TMi€aTte Ta TANKTPA ZEIT 600G QopEG xpeladeTal
yIO Va eQavIaTei aTnv 086vn n Xpovikr didpKela
MEXPI TO TEAOG TOUG TTPOYPAUHATOG. ZTO
TTapPAdEIYUG pag 0 Xpovos Ba gival «12:30».

= ZEKIVAATE TO TTPOYPAPMA TTIECOVTAG TO TTANKTPO
START/STOP.

AKOUYETAI £VAG XOPOAKTNPITTIKOG NXOG Kal avaper n

QwTEIVn €vOeIEn Aeiroupyiag. H 0Bovn deiyvel

SI0PKWG TOV UTTOAOITTO XPOVO YIO TOV TEPUATIOHO

TOU TTPOYPANUATOG. 2TNV 086vn avaBoafrivouy Ta

anueia «:».

YTTOAOYIOUOG TNG EKKIVRONG TOU TTPOYPAUHATOG
H unxavn wwyiou TRETTel va eMRAETTETAI KOTA TN
OIAPKEIO EKTEAETNG TOU TTPOYpPAUpaTOG. Edv
XPNOIUOTTOINTETE TN AcIToupyia «timery TTPETEl va
YVWPIZETE TNV WPA EvapEng TOU TIPOYPAMKATOG.
ZToIXEia yIa TN SIAPKEIQ TWV TTPOYPAUUATWY Ba
Bpeite agTov TTivaka Tng aeAidag 149.
= A@aipEaTe TN OIAPKEIQ TOU ETTIAEYUEVOU
TTPOYPAMKATOG ATTO TO XPOVO TTOU PUBUITTNKE
aTtnv obovn.
10 TTapAdeIypd pag: 12:30 — 3:00 = 9:30.
= [MpoagBeaTe TO ATTOTEAECUA OTNV WP EKEIVNG TNG
aTIYUNG.
2710 TTapadelyua pag: 9:30 + 20:30 = 6:00.
To poypappa Ba Eekiviael aTig 6:00 To TTpwi.

EkT€éAEQN TOU TTPOYPAUHUATOG

H ektéAean Tou TTPOYPAPHOTOG TTEPIAQUBAVE] KATA
KavOvVa TETTEPIG PATEIG. AUTEG UTTOPOUV avaAoya
JE TO TTPOYPAMMA va eTTavaAng@Touy, va
TTapaAn@ToUuV 1 va TTapaAAaxTouv:

e ZUpwpa

e  douokwpa TNG CUPNG

e YAaiuo

e Alatipnaon Tng BepuoTNTaG.



Yhoiuo ywpiol

TN @Aan «QoUuaKwua TNG CUKUNG» N MNXavh YwHIoU
Beppuaiveral aToug 25 °C, epoaov n Bepuokpagia
TOU dwpaTiou gival XaunAoTepn.

TN @ACn «WPAGIYO» N UNXAvH WYwHIou puBbuilel
autopara Tn Beppokpaaia TNG.

Otav oAokAnpwBei N don «Ynaigo», akoUyeTal O
XOPAKTNPIOTIKOG AX0G. Twpa YTTOPEITE va BYAAETE TO
Wwyi. AKOAOUBAOTE yIa AuTd TO OKOTTO TIG 0dnYieg
aTtn ageAida 150.

TauTtoxpova apxidel n wpiaia aagn «dIaTAPENONG TNG
BepudTNTAGY. ZTO TEAOG TNG PACNG AUTNAG NXEI O
BopBNTAG TTOAEG POpEG.

AIaKOTTA) TOU TTPOYPANHATOG

= Ta va JIGKOYETE £V TTPOYPAMHA TTIETTE TO
TTANKTPO START/STOP péxpl va aKouaTei 0
XAPOAKTNPITTIKOG NXOG.

H évdeign Aeiroupyiag afrvel kai n oBovn deixvel T

KQVOVIKK €VOEIEN, TTOU PTTOPEITE va OeiTe aTo

KEPAAQIO «XeIPIaTHPIO e 006vN» aTn geAida 148.

NEo Eekivnua YeTA aTro SIAKOTTA

X¢ TIEPITITWAN TTOU TO TTPOYPAMa SIOKOTTNKE ATTd
gag i Adyw OIAKOTIAG TOU PEUNATOG, HTTOPEITE VO TO
EEKIVITETE €K VEOU.

@ Y& TIEPITITWAN TTOU OEV EiXE APXITEl AKOUA N
KQVOVIKI EKTEAEQN TOU TTPOYPAMHATOG,
WTTOPEITE VA XPNOIUOTIOINTETE TA UAIKA OTn
POPHA YNTIPATOG YA PETETTEITO EKKIVNAN TOU
TTPOYPAMHATOG. AV OUWG N GUCKEUN €iXe AON
apyigel To YAOIUO 1 To BPACIYo, TTPETTEI Va
XPNOIMOTTOINTETE KAIVOUPIO UAIKA.

= ApxigTe a1mo TNV apxn n mMETTE TO TTANKTPO
START/STOP yia va eKIVATETE TO TTIPOYPAHKA
€K VEOU.

MpoaBeaon UAIKWYV €K TWV UCTEPWYV

>€ PEPIKA TTPOYPAMKATA PTTOPEITE VA TTPOCBETETE
UAIKQ, TT.X. OTTOPOUG, Kapudia i ¢poUTa akOua Kal
KaTa TN OIAPKEIQ EKTEAEONG TOU TTPOYPAPHATOG.
AUTO gival duvaTo Katd T SIAPKEIa TNG deUTEPNG
@aong (UPwWaNG aTa TTAPAKATW TTPOYPAUUATA.
AKOUYETQI TOTE O XAPAKTNPIOTIKOG NXOG.

¢ NORMAL

VOLLKORN

SCHNELL

ULTRA SCHNELL

KUCHEN

SANDWICH.

= OT1av aKoudTEi 0 XAPAKTNPITTIKOG XOG, AVOIETE
TO KATTAKI TNG PNXAVAS WWHIOU.

= [MpoagBeaTe Ta UAIKA.
= KAeigTe TTAAI TO KATTAKI.
To TTpoypauua guvexiceral.

=avaynaolipo

Edv 10 ywpi YeTd TO WACIUO €ival aKOUA avoIXTO

aTO XPWHA, UTTOPEITE Va TO EavAYNTETE.

= MartnoTe 10 TARKTPo AUSWAHL, péxpr va
emAexOei To Tpoypappa 12 «kBACKEN».

= TMa va EeKIVITETE TNV EKTEAEDN TOU
TTPOYPAUPATOG TTIEGTE TO TTANKTPO
START/STOP.

= MMapakoAouBnaTe To XpwHa Tou YwHIoU atrd To
TTapabupo TTapakoAouBnang aTo KATTAKI TNG
HNXavAg Wwpiou.

= Ortav 10 Ywui podicgel aTto Babuo TTou BEAETE,
méate 1o TTANKTPpo START/STOP 600 XpeialeTal
MEXP! VO aKOUTTEI 0 AXOG.

A@aipean Tou Ywuiou atrd TN POpUa

c MPOZOXH!

Kivduvog eykauuaTog.

= [MepIPEVETE VO KPUWOEI N JUTKEUN
TIPOTOU BYAAETE TO WWUI.
= XPNOIPOTTOINCTE TTIACTPEG.

= 'EXeTE TTPOXEIPN MIO OXAPA.

= BydAte TN @Opua a1mo TO BGAAPO YNOIUATOG HE
TMACTPEG, OTTWG TTEPIYPAPETAI aTn ageAida 150.

= AvatrodoyupiaTe Tn QOPUA TTAVW aTn aXApa.

= Edv 10 Ywyi Oev TTETEI AQUETWG, KIVIOTE PEPIKEG
QOpEG TTEPA OWOE Tov Agova kKivnang atnv KATw
HEPIA TNG POPUAG.

To Wwyi TTEQPTEI TWPA ATTO TN POPUA.

A@aipean Tou gapTruaTog JUPWang

ATTO TO YWHI

2€ TIEPITITWAN TToU TO €€ApTNUA CUPWAONG MEIVEI

METQ OTO WWHI, UTTOPEITE VA TO BYAAETE E TO EIOIKO

AyKIaTPO:

= EIgdyeTe TO AYKIOTPO PHECA GTO NUIKUKAIKO
AVOIYHa TOU £EaPTAPATOG CUPWONG.

= Md&aTe PYe TO AYKIOTPO KATW OTTO TO XEIAOG TNG
d1dTpnang.

= AYKIOTPWOTE TO KAAUTEPA OTNV TTAEUPA TNG
d1aTPNang o61ToU BPioKeTAl TO TITEPUYIO TOU
ecapTnuarog {UpwanG.

= Tpapngte TPOTeKTIKA TO €€apTNUa CUPWaONG PE
TO AYKIOTPO.
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Wnaipo yAukou

Twpa YTTopEite va deiTe g€ TTOI0 ONMEIO TOU

€€APTAMATOG CUPWANG £XEI KOAANTEI TO WWI.

= Me éva PIKpO paxaipl diaXwpiaTe TTPOTEKTIKA TO
Wwi a1ro 1O €€apTnua CUPwang.

= Tpapngte £Ew oAOKANPO TO €€APTNHA CUPWANG PE
TO AYKIOTPO.

WYnoipo yAukou

Av BEAETE va YNOEeTE YAUKO, PTTOPEITE va
akohouBrjgeTe TIg 0dnyieg yia To « WAGIWO Wywuiou»
atn geAida 151. H ekTéAean Tou TTPOYPAUHATOC Eival
n ioia.

= EMmAEETE Opwg TO TTPpoypappa 10 «kKUCHEN».

Mapaogkeur) TNG CUKNG

Mrropeite Kal va TTAOPATKEUATETE POVO [ia (UUN
XWPIG va TN YRageTe. AUTO gival OKOTTIUO, OTAV
€mMOUpEITE Eva GAAO €id0C WwHIOU.

2 QUTN TNV TIEPITITWAN UTTOPEITE VO aKOAOUBNOETE
TIG 00nyieg yia 1o «Wraipyo ywpiou» atn aglida 151.

= EmA£ETE Opwg TO TTPOYpPappa 8 « TEIGH.

H @daaon «wnaoigo» ge autd To TTpoypapua
TTAPAAEITTETAL.

Bpaaiyo papueAadag

Edv BéAeTe va @TIGEETE PappeAAda PTTOPEITE va
akoAouBrjgeTe TIG 0dnyieg yia To « WAGIWO WwuIoU»
atn ageAida 151.

= EmA£gTe TO TPpodYpaupa 9 «MARMELADE».
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KaBapiopdg Kal guvtripnaon

KaBapiopog Tou trepiBAfuaTog

c KINAYNOZ!

Kivduvog Bavarneopou TpauuaTIguoU
atrd nAeKTPOTTANEia.

= Byadete Tavta 1o BUCPa atrd TNV
Tpia, TTpoToU KaBapPIgETE TO
TePiBANua.

= Mn BuBileTe TTOTE TN GUOKEUN O€
VEPO.

= Mn XUVETE TTOTE VEPO PETA OTO
BaAapo ynaiparog.

MPOZOXH!

YTdpxel KivOuvog eyKaUUATOG ATro TNV
KQUTA GUOKEUN).

A

= AQNaTE TN GUOKEUN VA KPUWOEI
TTPOTOU TNV KaBapIgeTE.

MpoaoécTe!
Ymdapxel mlavoTnTa TPOKANang Cnuidg aTo
TEPIBANMQ.

= Mn xpnaoipotroicite Bevdivn, KaBapIoTIKO
@ouUpVvou N PEaa TTou EUvouv N dlaBpwvouv
TIG ETTIQPAVEIEG.

= AQaIpETTE e VWTTO TTavi OAa Ta UAIKG Kail Ta
WiXoUAa aT1ro TO KATTAKI, TO TTEPIBANMA Kal TO
BaAapo ynaiparog.

= ZTeyVWATe KAAA TO TTEPIBANUQ.

MNa dieukOAUVaN KATA TNV TTEPITTOINGT UTTOPEI va

a@aipeBei TO KATTAKI ATTO TO TTEPIBANUQ:



KaBapiopdg kai auvtiipnon

A@aipean Tou Katrakiou

= Avo0igTe TO KATTAKI. ZTO UWOG TNG ApBpwang
MrTopeiTe va a@aIpETETE EVTEAWG TO KATTAKI,

TMETTE TO EAAPPWG TTPOG TA TTICW, YIA VA TO

ByalovTag 1o KAAUPMA TNG GpBpwang aTnv Tiow AQAIPETETE TEAEIWG.

TTAEUPA TNG CUTKEUNG. Z€ QUTH TNV TTERITITWON TO

KOTTAKI TTPETTEI VA €ival KAEIOTO.

= [iéaTe TN PUTN VOGS KATTARIOIOU TE pIa aTTo TIG
OXIOMEG TOU apBpwTOU KAAUPUOTOG. ZNKWATE
TWPA TO KAAUPHA EAGPPWG TTPOG TO TTAVW.

To kaAuppa Byaivel TOTE Aiyo £€w OTO KATW PEPOG.
= KdavTe 10 id10 Kai he TNV AAAN oxIoun.

= Md&aoTe KATW ATTO TO KAAUPHA KAl GNKWATE TO ToT084TNON TOU KATTAKIOU
gmavw. = KparAoTte 6pBIo To KAAUPUA KAl TTIETTE aTTO oW

‘ET01 avoiyel n eTGvw ouyKpATNon Tou KAAUPUOTOG. ™ PARSO TN ApBpwWaONG YETa aTnV ApPBpwan.

= KAsioTe TO KOTTAKI
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Epwtnoeig kal aravTioeig

= [MéaTe TO TTAVW PEPOG TOU KAAUMPUATOG TNG
apBpwang Tavw oTtn papdo TG apbpwang.

O emavw QUYKPATNTAG CUUTTAEKETAI.

= TiEaTe PETA TO KATW PEPOG TOU KAAUMKATOG TNG
apBpwang.

To KAAUMPO GUUTTAEKETAI OTO KATW PEPOG.

Ka@dapiopa 1ng opuag ywuiou

MpoaoecTe!

Ymdapxel mlavoTnTa TPOKANaNg CnUIAg aTn
POPUa KAl TNV AVTIKOAANTIKA ETTIOTPWAT.

= Mn xpnoIPOTToIEITE JETAAAIKG QVTIKEIUEVA
KATA TOV KaBapIguo.

= Mn XPNOIUOTTOIEITE ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWV.

= Mnv a@rveTe TTOTE TN QOPUA yia TTOAAR wpa
YEMATN VEPO.

= ZKOUTTIOTE TN QOPUA ATTO PETA KAl OTTO £EW PE
Bpeuévo TTavi.
H @oppa ptropei va EeTTAUBEi atrd péoa e vepod.
= ZTEYVWATE TN @OPHA TTOAU KOAQ.
To xpwpa TNG ETTIOTPWANG UTTOPEI PE TOV KAIPO
va aAAolwBei. AuTo eival uaikd Kal Ogv
€TTNPEACEI TN AeITOUpPYia.

Auénon Tng diapkeiag CwnG TNG
QAvTIKOAANTIKAG ETTIOTPWONG

2 UVIGTOUE TNV TTAPAKATW dladikagia yia Tnv

KOAUTEPN BIATAPNCN TNG AVTIKOAANTIKNAG

EMaTPWAONG:

= Mg TTIvVEAO aAEIPTE TN QOPUA YNTIUATOG KOl TO
ecapTnUaTta CUPWanGg pe Aadl avBeKTIKO aTn
UWnAn BepuoTnTa.

= OgpuaveTe Ta AadwEVA PEPN aTo Goupvo yia 10
AeTrTd gTOUG 165 °C.

= AQACTE TA VO KPUWOOUV.

= TpiyTe pe xapTi koulivag To AadI yEga aTtn
@oppa

Me auTd TOV TPOTTO N ETTIPAVEIA TNG POPHAG

yuaAieTal.

= EmavaAapBavere Tn diadikagia auTth atmod Kaipd
ae Kalpo.
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KaBapiopog Tou e¢aptriparog (Upwang
Kl TOU KIVNTApPIoU dcova

@ KaBapiaTte 1o e€GpTnua {UPWaNg Kai Tov
KIVNTHPIO GEova apéowg PETA TN Xpran. Eav
TO €€APTNUA CUPWAONG PEIVEI TTOAU KAIPO PYETQ
aTtn @opua, agaipeital SUTKOAQ. Z€ AuTr TV
TTEPITITWAN PTTOPEITE VA YEUITETE TN QOPUA UE
CeaTO vePO Kal va TNV a@naete yia 30 AeTTTa.
Kartomv 1o e€aptnua (UPwang agaipeital
€UKOAQ.

= KaBapiaTe 10 €€dpTnUa (UPWANG Kal ToV
KIVNTRPIO agova Je BPEPEVO TTAVI.
= ZTEYVWATE TA TTAPATTAVW EEAPTAMATA TTOAU KOAQ.

EpwTtrnocig Kal atraviioelg

Mwg arrogeuovtal oI TPUTIEG OTO YWwi TToU

onuioupyouvTail ato To e€dpTnUa JUUWONG;

= ByaAte 10 €€apTnua CUPWAONG PE OAEUPWHEVA
OAKTUAQ, TTPIV QOUCKWAEI TO YWHI yia TEAEUTAIO
popa.

H 006vn TrpéTTel - avaAoya YE TO TTPOYPAUUA - VO

Oeixvel akopa auvoAikd xpovo ektéAeang trep. 1:30

WPEG.

= Edv 0¢ BEAETE va TO KAVETE, XPNTILOTTIOINTTE YETA
TO WNOIKO TO AYKITTPO.

Edv epyaareite pe Tpogoxn 6a atro@uyeTe PEYAAN

TpUTTA.

Mére Ptmopei va avoixTei To KaTrdki TNG NXavig
YwuioU KaTa Tn dIApKEIa TNG AEITOUPYIaAG;

AuTé gival Bagika Travra duvartd Katd Tn dIGpKeIa
NG {UPWONG. Z& AuTO To dIACTNUA UTTOPEITE va
TPOCTBETETE AKOPO EAAXIOTEG TTOTOTNTEG AAEUPIOU N
uypou.



EpwTAoe€Ig Kal ammavTACEIg

Mwg ptropw va ernpedow TNV EUPAvian Tou

WYWHIOoU;

Mpiv atrd Tn TeAuTaia @aan augnang TG CUKNG

MTTOPEITE Va KAVETE TA EENG:

H 0Bovn, avaAoya e To TTPOYPANHA, TTPETTEI OEiXVEI

uTTOAOITTO XpOVvo TTEP. 1:30 wpa.

= TpIv aTTO TO TEAEUTAIO POUTKWHA QVOIETE
TIPOTEKTIKA KAl GUVTOHO TO KATTAKI.

= XapdgTe yIa TTOPAdEIYHA PE KOPTEPO
TTPOBEPUATUEVO PaXaipl TN axNUATI(OPEVN KOPO
TOU YwHiou .

= ZKOPTTIOTE ETTAVW TTTOPOUG ).

= AA€iyTE TNV KOPA TOU WWHIOU WE PEIYPa aTTd
auUAdAEupo (Kopv GAGOUEP) Kal VEPO, ETAl WATE
va YUOAICEl JETA TO WHTIUO.

2 QUTO TO JIACTNHA TTPOTPEPETAI N TEAEUTAIA

EUKAIPIO YIa TO AVOIYHA TNG MNXAVAG WwHIoU, av To

KAVETE apyoTEPA, TO WPWHIi Ba «KaBigel».

Ti onuaivouv ol apiBuoi TUTTou OTO aAEUpI;

000 PIKPOTEPOG O APIBUOG, TOTO AlYOTEPEG PUTIKES
iVEG TTEPIEXEI TO AAEUPI KOl TOOO AVOIXTOTEPO €ival TO
XPWHQ TOU.

Ti eival To aAeupl oAIKNG AAeTNG;

ATTO OAa Ta €idN dNUNTPIOKWY TTOPOTKEUACETAI
aAeUpl oAIKAG GAeang, dnAadn kal aTro To airapl. H
ovopaaia «0AIKNG AAEaNG» anuaivel OTI TO aAeUpI
£XEl aAeaTEl aTTO OAOKANPO TOV KOKKO KAl yI' QUTO
TIEPIEXEI MEYAAUTEPN avaAoyia QUTIKWY Ivwyv. '
auTo TO AOYO TO TITAAEUPO OAIKAG GAEaNG ival Aiyo
aKoupoTePO. To Wwpi OAIKAG GAeang Oev gival OPwWG
ATTOPAITNTO GKOUPO OTTWG YEVIKA BEwpEiTal.

Ti rpémrel va TPooéSoupe KaTd Tn XPron aAgupiou
gikaAng;

To aAeUpl agikaAng dev TrepIEXEl KABOAOU yAouTEVN
Kal yI' auTtd TO Ywui @ouakwvel eAayiarta. MNa va
g€ival 1o eUTTETTTO TO YW GikaAng oAIKAG AAeang
TTPETTEI VA CUPWOEI e TTPOCUI.

Katd tn xprion aAeupioU gikaAng Trou dev TEPIEXEI
KaBoAou yAouTtévn, n CUUN POUTKWVEI JOVO OTAV
TOUAGXIOTOV 1/4 TNG TTPOTEIVOUEVNG TTOOOTNTAG
avTIKaTooTaBEi pe (AEUKO) aAeUpl Tou TUTTOU 550.

Ti gival n yAouTtévn 01O OAEUPI;

000 PeyaAUTEPOG O aPIBUOG TUTTOU GAEUPIOU, TOGO
AIyOTEPN YAOUTEVN TTEPIEXEI KT TOTO AlYOTEPO
(POUTKWVEIL. Tnv JeyaAUTePN TTEPIEKTIKOTNTA O€
yAouTévn €xel To aAeupl TUTTOU 550.

Mola dl1agopeTIKA €idN AAEUPIOU UTTAPXOUV KAl TTWG

XpPNnoigoTrolouvTal;

e To apaBooitdAeupo, 10 pifdAeupo Kal TO
TTATATAAEUPO gival TTI0 KATAAANAQ yia dToua
aAAepyIKA aTn YAoUuTévN 1 yia EKEIVa TTOU

UTTOQEPOUV aTTO «IBIOTTABN aTEATOPPOION I
KEVTEPIKO TTAIOICUO».

e To aAeupi 6Aupag cival TTOAU akpIBO aAAG dev
TTEPIEXEI KABOAOU XNUIKA PEoa, €1TEIdN N OAupa,
TTOU QUETAI O€ TTOAU ayova €dd@n, dgv
aTToppo®d kabdAou Airrdoparta. '’ auto 10
aAeupl 6Aupag givar e€aIpeTIKG KATAAANAO yia
aAAepyikoUg. M1ropouv va xpnaoipotroinfouv
OAEG 01 ouVTaYEG TTOU TTEPIEXOUV TUTTOUG
aAeupiol 405, 550 ) 1050, TTwg TTEPIYPAPETAI
oTIG 0dnyieg XeIpIoOU.

o To aAeupi kexplou evdeikvuTal IBIAITEPA VIO
dropa pe TTOANATTAEG aMAepyieg. MTTOpOUV Va
XpPNoligoTToinBouv 6AEg Ol cUVTAYEG TTOU
TTEPIEXOUV TUTTOUG aAeupiou 405, 550 rj 1050,
OTTWG TTEPIYPAPOVTaAI OTIG 0dNYieg XPAonG.

e To aAeupi amo akAnpo airapl (DURUM)
evoeikvuTal Adyw TnNg auvBeang Tou 1IBIaiTEPA YIa
PPAVTCOAES (UTTAYKETEG) Kal YTTOPEI va
QVTIKOTOOTABEI KOl aTTO OKANPO TIPIYOAAL.

Mwg yiveral To PPETKO WWI TTI0 EUTTETTTO;

Ortav BdAoupe ato aleUpl 1 Bpaauévn Kal AlwPEvn

TTATATA KAl TO CUPWOOUPE padi, TO PETKO WwHi

€ival Mo  EUKOAOXWVEUTO.

¢ TToia avaAoyia XpnaigoTroiouvTal Ta HECT YIa TO

@OUOKWUQ;

Tooo n payid, 6go Kai To TTPpodupI, diaTiBevTtal g

OI1aPOopEG TTOTOTNTEG.

= AdBeTe UTTOWN TIG EVOEIEEIG TOU KATOTKEUQTTNA
TAvw aTn gUdKeUaaia.

= H 11000TNTA TOU PJECOU YIA TO QOUCKWUA TTPETTE
va avaAoyei aTnv TTogoTNTa Tou aAgupiou TTou Ba
XPNOIMOTTOINTETE.

Ti pTTOpEi Va KAVEl KAVEig Tav TO Wwi £XEl yeuon

Hayiag;

= Edv xpnoiyotroirjoarte ¢axapn, YEIWOTE TV
TToooTNTA {AXaPNG.

To wwyi Ba yivel Ouwg Aiyo avoixToTepo.

= [MpooBéoTe aTo vePO €va KoIvo EUdI. MNa éva
MIKPO ywui 1,5 K.0., yia éva peydAo ywpi 2 K.o.

= AVTIKOTOOTAJTE TO VEPO WE EIVOYAAO 1) KEPIpP.

AuUTO gival duvaTo yIa OAEG TIG GUVTAYEG KAl

QUVIOTATAI VIO TN YPETKADA TOU WWHIOU.

MNari To Ywui a1rd 10 poupvo éxel dIaPopPETIKA yelan

QTTo EKEIVO TNG MNXAVAS YWHIOU;

OgeikeTal aTn dIAPOPETIKN Uypadia: XTo GoUpvo TO
WwWi oTEYVWVEI TTOAU TTEPITTOTEPO KATA TO WHTIKO
AOYW TOU PEYAAUTEPOU XWPOU TTOU £XEI O POUPVOG.
To Wwyi TNG pNXavAig WYwHiou gival 1o uypo.
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AVTIUETWTTION TQOAPATWY

AVTILUETWTTION TPAALATWY

2@AAPATA OTN PNXAvH YwHIoU

Z@aAua Arria AVTIUETWTTION
ATT6 To 8dAapo wnaiuatog  Ta UANKG KOAAGve aTo = TpaBngre 10 BUCUA Ao TNV TTPICa.
I aTro TIG OTTEG AEPITUOU BdaAapo wnaiparog r oTnv = BaArte ™ ¢opua. ) ) )
Byaivel KATTVOC. £EWTEPIKA TIAEUPA TNG KaBapiaTe TNV eEWTEPIKA TTAEUPA TNG POPUAG
POPHAC Kal To BAAapo YnaoipaTog.
To Ywyi éxel «kaBioe».  AnuioupyriBnke pedpa katd = AVOIETE TO KATIAKI, HOVO EQOTOV QUTO
TO YAOIO, ETTEIBN TIPOPBAETTETAI TNV EKTEAEDN TOU TTPOYPAUUATOG
QVOIXTNKE TO KATTAKI (BAetre oehida 153).
To Wwyi €xel €V PEPEI To Wwyi éPeIve PETd TO = BydATe TO Ywpi aTTé TN OPHA TO APYOTEPO
«KaBigEI» Kal aTO KATW wRoIpo Kal Tn SlaTpnaon HETG TO TEAOG TNG AeiToupyiag diatnenang g
HEPOG gival uypo. TG BeppoTNTAC TTOMA pa  OEPHOTNTOG.

METQ aTN QOPUA.

To ywyi Byaiver pe To KATw PEPOG Tou Ywpiou = APNOTE TO Ywpi TeP.10 AeTITd PETa TN POPUA
SuokoAia aTTO T POPHA.  €XEI TIIACTET OTO £APTNHA VLSl : .
ZUpwong. = AvarrodoyupiaTe Tn QOpua WYwpioU.
To KATW PEPOC TOU YwpioU = Kguvr']OTa eAa@PWG TOoV Agova Kivnang TTEpa
£XEI TTIOOTET OTO ECAPTNUC Owle. ; ; ;
Zopwong. = TIpIv aTr6 T0 YNTIUO TPIYTE TO EGAPTNUO
CUpwaong pe Aiyo BouTupo 1 Aadi.
= MeTd amo Kabe wraoipo kabapileTe To EEAPTNUA
CUpWONG Kal Tov KIVNTrPIo agova (BAETTE
agehida 156).
Ta uhikd Sev gival EopaApévn = EA&ygre TaAI TIG pUBITEIG.

QVAKATEPEVA N TO Wwii Oev  pUBUIGH TTPOYPANMATOG.
EXEl YNOEei KaAA.

AyyiXThKe TO TTARKTPO = Mn XxPNOIPOTTOINCTE TTAEOV TA UAIKA KAl
START/STOP evw n GEKIVAOTE aTTo TNV apXN.

unxavn Bplokotav g

AgIToupyia.

Katd tn didpkeia TNG To KOTTAKI YTTOPEI Va avolxTei povo otav n 08ovn
AEITOUPYIOG AVOIXTNKE Ociyvel mavw atmo 1:30 wpeg.

TTOAAEG QOPEG TO KATTAKI. = MeTA TO Avolypa KAEIOTE KAAG TO KATTAKI.
MeydaAng SIdpKeIag = Mn XPNOIPOTTOINGTE TTAEOV TA UAIKA KOl
SIOKOTTF PEUPATOC KOTA TN geKivijaTe aTmo TNV apxn.

OIdpKeIa TNG AEITOUPYIAG.

H TrepioTpo®r Twv = EAEyETe av Ta egapTuaTa ZUHwang £xouv
£EQPTNHATWY CUHWONS EXEI UTTAOKQPIOTEI ATTO OTTOPOUG K.A. BydAte TN
LTTAOKAPIOTE. POpUa Kal EAEYETE vV TTEPITTPEPOVTAI Ol POPEIG.

= 2TEIATE EVOEXOUEVWG TN TUOKEUN OTO KEVTPO
€EUTTNPETNONG TTEAQTWV

H guokeun dev Eekiva. H guokeun gival akOpa = MMiote yia 10 Seutep. TO TAAKTPO ,

AKOUYETQI VO GUVEXEG TIOAU {e0Tr] QTTO TO 133-'85-{/ STOP, watrou va EIJ)<P‘3‘V'C’T£' 0 apIBuog
P : : :00 (KOVOVIKO TTPOYPOMHQ).

XOPAKTPIOTIKO oA TNV TIPONyoUuEVO WATIUO. = ToaBiEre 10 BUOUG.

0080vn epgavietal n = . . . .

évaeiEn H:HH. ByaATe TN @OpUa YNOiPaTOg KAl AQYraTe TN va

KPUWGOEl aTn BEPUOKPATia TOU dWHATIOU.
= Metd BaAte TAAI TO BUCpPa aTnVv TEICa KOl KAVTE
€K VEOU €KKivnan.
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AVTIUETWTTION GQAAPATWY

2 @AAJATA OTIC GUVTAYEG

Z@aAua Arria AVTILETWTTION
(oeAida 160)

To Ywpi @ouckwvel TTapa
TTOAU.

To Yywyi 0 pouakwvel KabBdAou
I OX1 APKETA.

To CupAp! POUCKWVEI TTOAU Kal
EexelhiCel ammd Tn oOpua
Ynaiyarog.

To Ywpi «kABITEY.

Bapia diapBpwan pe aBwAoug.

Ag pnonke aTn pean.

AVOIXTH), XOVTPOKOMUUEVN N
d1atpnTn d1IGpBpwan.

Em@aveia gav pouxAlagpévn
Kal ayntn.

O1 péTeG TOU WWHIOU KOBovTal
AgUPMETPA | OnUIoupyoUV
gBwAo atn péan.

YTroAgippara aAeupiol aTnv
KpoUaTa Tou YwuIoU.

Mapa ToAAR payid, TTapa oAU aAeUpl, EAAXITTO AAATI I
OuVOUOTHOG QUTWYV TWV QITIWV.

KaBoAou 1 eAaxiaTn payid.

MaAaid [ TTOAUKAIPIVE JayId.

To uypo ATav TTOAU KaUTO.

H payia npbe ae eragn) pe uypo.

NGB0G aAeupl fj TTOAUKAIPIVO AAEUPI.

Mapa oAU 1) eAdXIOTO UYPO.

EAaxiatn Caxapn.

To TTOAU PJaAaKO vepO €UVOEi TN CUPWON TNG HAyIAG.

H peyaAn moagotnTa YAAaKTOG £TTNEEAdEl TN CUPWAON TNG
payidg.

To gITdAeupo TTEPIEXEI TTOAAN YAOUTEVN KOl POUTKWVEI
TIEPIOTOTEPO.

O OyKog TOU YwuIoU gival JEYAAUTEPOG aTTO TN QOPUA, yI

QAUTO TO YWI «KABITEY.

MoAU TTpwiun f ypriyopn ¢UPwan NG payiag AOyw TTOAU
CeaToU vepou, {eaTou BaAdpou YnaipaTog, UWnAng
uypaagiag. Ta {eatd uypd KAvouv Tn CUMN VO QOUCKWVEI
TTIO YPIYOPQ KalI VA «KABETAI» TIPIV OTTO TO W JIUO.
KaBoAou aAaTi i eAaxiotn ¢axapn.

MoAU peydAn TTogoTNTA UYPOU.

Mapa oAU aAeUpl 1} EAAXITTO UYPO.

EAayiotn payida n {axapen.

Mapa ToAAG @pouTa, aAeUpl OAIKAG AGAETNG 1) GAAQ UAIKG.

MaAaid i KAKNG TToIOTNTAG AAEUPI.

Mapa oAU ) eAdxIaTO UYPO

YwnAn vypaaia

ZuvTayn PE uypa UAIKA, TT.X. YIQOUPTI.

Mapa oAU vepo.

KaBoAou aAdri.

YwnAn uypagia, TToAU {eaTO VEPOD.

MoAU KauTo UyPo.

O 6yKOG TOU WWHIOU gival HEYAAUTEPOG OTTO TN POPA.
MoAU peydAn TTogoTNTa AAEUPIOU, 10iWG OTO AEUKO WWI.
Mapa ToAAR payid ] EAAXIGTO AAATI.

Mapa ToAAR Caxapn.

MpoaTtédnkav KiI GAAa YAUKA UAIKG EKTOG aTTd T {axapn.
To Ywpi dev KPUWAOE ETTAPKWG (DIEQUYE ATHOG).

To aAeUpl KaTd TO0 UPWPA OEV AVAKATEUTNKE CWATA OTIG
AKPEG.

a/b

a/b

d/l
a/blg
a/b
fIk

e/m
alf

c/hll
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Xpr\oIYeG UTTODEIEEIG

AVTIETWITION TWV TQAAUATWY

a) MeTproTe CWATA T UAIKA.

b) TMpogapuodaTe TNV TTOGOTNTA UAIKWY OTNV
owaT avaAoyia kal eAEYETE av exaaare Eva
UAIKO.

c) XpnaigotroinaTte GAAo uypo ) aPRaTE TO Va
Kpuwael ae Bepuokpaaia dwpartiou. NMpoabéaTe
Ta UAIKG OTn GUVTAYR W€ TN OEIPA TTOU
avagepeTal. Kavte dvoiypa atn Yean Kai BAATe
€KEI TNV KOPMATIOGUEVN N TNV EEPN MayId.
ATTOQUYETE TNV APEDN ETTAPN TNG HAYIAG PE TA
uypo.

d) XpnaigotroinaTe Povo PPECKA Kal TwaTd
aTToBnKeUpEVa UAIKA.

e) MeiwaTe TN GUVOAIKN TTOGOTNTA TWV UAIKWY KAl
MN BAAETE TTOTE PEYAAUTEPN TTOTOTNTA AAEUPIOU
aTToO TNV AvaQePOUEVN. MeIWATE EVOEXOUEVWG
OAa Ta UAIKG kaTa 1/3.

f)  AlopBwarte TNV TTOTOTNTA TOU UYpPOU. Eav
XPNOIMOTTOINBOUV UAIKG TTOU TTEPIEXOUV VEPO,
TTPETTEI VA PEIWBET avaAoya n TTogoTNTA TOU
uypou.

g) Z& TEPITITWaN TTOAU UypoU Kaipou,
XpNnaipotroimnaTe 1-2 K.g. AlyoTePO vEPO.

h) Ze mepimTwaon {eaToU Kalpou Wn
XPNOIUOTIOINCTE TN AsIroupyia «timer» yia
METETTEITQ WNOIKO. XPNTIUOTIOINATE Kpua uypd.

i) ByAATE TO WwWHi AUETWGS PETA TO WNTIKO ATTO TN
POPUA Kal aQraTe TO TTAVW CE Jia axdpa
ToUAdyIiaTov 15 AeTITA va Kpuwagl, TTPOToU TO
KOYETE.

i)  Mewate Tn payid f evoey. OAa Ta UAIKA KaTd TO
1/4 Tng TTOCOTNTAG TTOU OPICETAI.

k) Mn aAcipeTe TTOTE TN POpPPA pe BouTupo R Aadl!

I) MpoagBeaTte atn CUN 1 K.0. YAouTEVN GITAPIOU.

m) poaBeaTte aTo aheupl 1 K.0. {eaTapévn uypn

Hapyapivn.

XPACIPEC UTTOBEIEEIC |

YAKd&

Emreidn 1o KGBe UAIKO TTaifel éva TUYKEKPIPEVO POAO
yIQ TNV ETTITUXIO TOU WWwHIOU, €XEI HEYAAN anuagia
TOOO N PETPNAON TNG TTOCOTNTAG OCGO KAl N GWATH
geIpd KATA TNV TTPOTOEaTN TWV UAIKWV.
Ta Mo gnuAvTIKA UAIKA, OTTWG T UYPd, TO AAEUpI,
TO aAdTI, N {&xapn Kai n hayid ernpealouv Tnv
ETMTUXIO TOU OTTOTEAETUATOG KATA TNV TTAPATKEUN
CUPNG Kal Ywuiou. MTTopeite va XpNaIUOTIOINTETE
€iTe EepN €iTE PPETKIA PAYIA.
= [’ auTO XPNOIMOTIOIEITE TTAVTA TIG OXETIKEG
TTO0OTNTEG O OWATH avaAoyia peTagu Toug.
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= XpNnaIPOTToIEITE T UAIKG XAIapd, OTav
TTapaoKeuadeTe Tn CUUN APECTWG.

= Xg TEPITITWAN TToU BEAETE va EEKIVITEI TO
TPOYPAMKMO PE XPOVIKN kaBuaTépnan (timer),
XPNOIMOTTOINATE HOVO KPUA UAIKA.

Ala@opeTika n UPWanN TNG Hayiag Ba yivel vwpitepa.

Nitn
H papyapivn, To BouTupo Kal To yaAa emnpedalouv
MOVO TN yeuan ToU YwHIou.

Kpouvota
= Av BEAeTE va yivel N KOPA AvVOIXTOTEPN KAl
AETTTOTEPN, PEIWOTE TN {axapn KaTa 20%.

To TrepaITépw ATTOTEAETUA TOU WnaipaTog o Ba
ETTNPEATTEI.

= Xg TEPITITWAN TTOU TTPOTIPATE TTIO JAAQKK KOl TTI0
QAVOIXTOXPWN KOPA, UTTOPEITE Va
QVTIKOTOOTAOTETE TN {AXaPN HE PEAI

"Aoutévn

H yAoutévn TToU TTAPAYETAl OTO AAEUPI KATA TO
CUpwpa, epovTiCel yia Tn diIapBpwan Tou WYwHiou.
To 10aviko peiypa aheupiou atroteAeital atrod 40%
aAeUpI OAIKNG AAeang kal 60% Acukd aAeupl.

21éPOoI dNUNTPIOKWY

= Edv BéAeTe va TTpoaBEaeTe OAOKANPOUG GTTOPOUG
aIrnpwy, BAATE Toug atTd To Bpadu aTo vePO va
MOAOQKWaOOUV.

= EAaTTWOTE QvaAoya TNV TTO0OTNTA TOU AAEUPIOU
Kal TO uypo (MEXP! 1/5 AiyoTepo).

Mpodupi
2 TIEPITITWAN XPrONG AAEUPIOU TiKAANG TO TTPOULI
eivar atrapaitnto. MepiExel BakTnpidia yaAAKTIKOU
Kal 0EIKOU 0§€0G, TTOU KAVOUV TO WwHi TTI0 appdTo
Kal eEAa@pwg EIve. MTTOpEITE va TO TTAPATKEUATETE Ol
idlo1, atrautei Opwg Aiyo xpovo. '’ autd aTig
ETTOPEVEG TUVTAYEG XPNTILOTTOIOUNE GUUTTUKVWHEVO
TTPoCUI g€ aKOVN, TTOU TTWAEITaI g€ €10IKA
KaTagTnuarta. MNpokemal yia @akeAdkia Twv 15 yp.
(yia 1 KIAG aAeupi). O1 dO0EIG Twv auvTaywy (1/2,
3/4 1 1 eakeAdki) TTPETEl va TnpouvTal. Ol
MIKPOTEPEG TTOTOTNTEG KAVOUV TO WWHi va
BpuppariceTal.
= Edv xpnaoiyoTtroinaete TpofUuI g€ aKovn Pe GAAO
Bapog (1r.X. pakeAdkia Twv 100 yp. yia 1 KIAG
aAeUpl), TTPETTEI VA PEIWTETE TNV TTOTOTNTA TOU 1
KIAOU aAeuploU kata 80 yp. TTep., 1 va TNV
TIPOCAPUOTETE avAAOya aTn guvTayn.



XpAoIueg uTTodEiEEIg

To idI10 EUKOAQ UTTOPEI ETTIONG VA XPNCIMOTTOINBEI Kal
TO UYPO TTPOCUNI. Kal auTtd d1aTiBETOI QUOKEUATUEVO
ge gaKOUAdKIa (O€ €I0IKA KATAOTAMATA).

= [a TNV TTOoOTNTA OKOAOUBAATE TIG 0dNYieg TTAVW
aTn gugkeuaaia.

= BdATE TO UYPO TTPOLUMI aTO dOXEiI0 BOTOPETPNTA
KOl GUUTTANPWATE WE TNV TTOCOTNTA UYPOU TTOU
AVOQEPETAI TN GUVTAYH.

To TpolUuI aITaAeupou, TTou TTWAEITal £TTioNG O€

Eepn popen, BeATiwvel T guaTaan TG CUPNG, TN

dlaTAPNON TNG PPETKAdAG Kal TN yeuarn. Exel 1o

eAa@PIa yeuon atrd 1o TTPOCUNI TNG TiKaANG.

= Wnaote 10 Ywpi pe mpoluu ato NORMAL n
VOLLKORN Trpdypaupa, yia va utropei va
(POUCKWOEI Kal va ynbei owaTd.

YTrapyel kai éva €101KO TTPofUI OIAQOPETIKNAG
aguataaong (yeppavika: «Backferment»), To otroio
QVTIKOBIOTA TO KOIVO TTPOUMI Kal TN payid. Auto
gival Bépa yeuaTIKNAG TTpOTiuNanG. Mtropeite Kal pe
QUTO VO WAOETE TTOAU EUKOAQ OE PNXAVEG WWUIOU.
= Edv BEAeTE va QTIAEETE YWHI aQPATO Kal IDIAITEPA
TTAOUGCIO O€ QUTIKEG IVEG, UTTOPEITE VAl
TTPO0BEgeTe OTN CUUN TTiTOUPA aITapPIoU.

= XpnaigotroinaTte 1 K.a. yia 500 yp. aAeUpl kal
QUEATTE TNV TTOCOTNTA UYPOU KATA 1/2 K.C.

"Aoutévn airapiou

H yAouTtévn aitapliou gival éva uaiko BondnTikod
METO atro AcUKwUa aIrnpwyv. Me autr To Ywi
YiVETQI TTIO aQPATO, £XEI KAAUTEPO OYKO, «KABETAIN»
aTTavioTEPA Kal gival o euTreTrTo. H emidpaar) Tng
€ival TTOAU ep@avAg 101aiTEPA aTA APTUUOTA OAIKAG
AAEaNG KAl OTA TTOPACTKEUATUOTA aTTO AAEUPI TTOU
aAéaare ol idliol.

2koupa Buvn

H gkoupa Buvn gival BUvn KpiBapioU TTou EXEI
KOBOUpPVTIOTEI OE OKOUPO XpwHa. XpNaIUoTToIEiTal
yIQ VO ATTOKTAJEl TO Wwi TTI0 gkoUpa KpouaTa Kal
KOPQA (T7.X. OTO HAUPO WwHi). YTTAPXE! ETTIONG Kal
Buvn gikaAng, TTou dev gival T6ao akoupa. Na Tnv
TTPOUNBEIa TWV UAIKWYV, atTeuBuvBeite ae
KOTOOTAMOTA E €i0N UYIEIVAG OIATPOPNG.

Kapukeupara ywpiou

Ta KOPUKEUPOTA YWUIOU UTTOPEITE va Ta
TIPOCBETETE O€ OAA TA AVAWPEIKTA WWUIA Wag. Ma Tnv
TT000TNTA Ba TTPOogavaTOAIgTEITE OTN DIKA 0AG
TIPOTIUNGN KAl OTIG UTTOOEIEEIG TOU KOTOOKEUQDTH.

2Kovn AekiBivng

H kaBapn) AekiBivn g€ akovn gival Evag QUAOIKOG
YOAQKTWHATOTIOINTAG, TTOU AQUEAVEI TOV OYKO KATA TO
WNoIYo, KAVEI TNV KPOUATA TTI0 HAAQKN KAl TPUQEPN
Kal augavel Tn OIAPKEIA TG PPETKADAG TOU WwHIOU.

Bdapog kai ykog Tou Ywpiou

Oa dIaTTIgTWAaETE OTI TO BAPOG ATO KABAPSG ATTTIPO
WWHi givar JIKPOTEPO aTTO O,TI OTO WWHIi OAIKNG
aAeang. AuTo eEapTATAl ATTO TO YEYOVOG OTI TO AEUKO
QAEUPI POUTKWVEI TTEPITTOTEPO. TO TTPAYHATIKO
BApog Tou YwpIoU £EapTaTal TNUAVTIKA ATTO TNV
uypagia TNG aTHOC@AIPAG TTOU ETTIKPATEI KATA TNV
TTapaokeun. OAa Ta YwHIA, TA OTTOIA UTTEPTEPEI TE
avaAoyia To gITAAEUPO, ATTOKTOUV PEYAAUTEPO OYKO
KOl gTnV PeyaAUTePn KAigaka Bapoug @Tavouv PETA
TO TEAEUTAIO POUTKWHA TTAVW OTTO TO XEIAOG TOU
KAdOoU Xwpig 6pwe va EexelhiCouv. '’ auto To Adyo
TO £EOYKWHA TOU WWHMIOU TTAVW ATTO TO XEIAOG TOU
Kadou podilel AlyoTEPO ATTO O,TI TO YW JETO OTOV
KGoo.

ETiteuén kaAou ynaoiparog

To atmoTéAegpa TOU YnaipaTtog e€apraTal 1Idiwg aTmo
TIG GUVONAKEG OTO PEPOG TTAPATKEUNG:

I1d16TNTA TOU VEPOU

ATUOCOQAIPIKA Uypagia

YWoueTpo

o IBIOTNTEG TWV UAIKWY, KATT.

'’ auTo o1 BOCEIG TWV TUVTAYWV €ival EVOEIKTIKEG Kal
TIPETTEI EVOEXOPEVWIG VO TTPOTAPPOTTOUV.

Edv kamoia guvtayn dev gag TTETUXEI JE TNV TTPWTN,
KN XageTe TO0 BAPPOG CAGg, TTAPA TTPOCTTABNATE Va
Bpeite TNV aitia ka1 SOKIPAATE T1.X. AAAEG avaAoyieg
UNIKWV.

Mo va TTETUXETE TEAEIQ ATTOTEAETUATA TTPETTEI VO
TTPOCEEETE TOUG TTAPAKATW BATIKOUG KAVOVEG YIa
TNV TTPOTAPHOYH TWV UAIKWV:

EAeyxog g Jupng

H COun trpéTel va ival paAakn (0x1 TTOAU paAakn),

va KOAAGEI EAa@pwg, aAAa va pn dnuioupyei iveg. Ol

eha@piég CUPEG TTAGBOVTAI g€ a@aipa. AuTo d¢

gupBaivel atnv TepiTTwaon Bapidg CUPNG, OTTWG aTO

aAeUpI gikaAng OAIKNG GAEONG i} OTO WWHi PE

OTTOPOUG.

=  EA&yETE TN CUPN 5 AeTTITG PETA TO TTPWTO CUPWA.

= Av gival akopa TTOAU uypr, TTPoaBEéaTe aAeupl,
WAJTTOU VO OTTOKTATEI N CUPN TN gwaTr auvBean.

= Av n CUun gival TTOAU Eepr, TTPO0aBETTE ATAdIOKA
VEPO O€ KOUTAAIEG TOUTTAG.
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Y1odeieIg yia TIG guvTayEg

AvTiKardaTaon uypwv

= 2 TEPITITWAN TTOU XPNTIUOTTOINCETE O HIA
guVvTayr UAIKG TTOU TTEPIEXOUV UYPO (TT.X.
MUZnBpa 1 yIaoUPTI), TTPETTEI VO PEIWBEI avaAoywg
N TTOgOTNTA UYPOU.

= Xe TEPITITWAN XPRong alywy, XTUTTAATE Ta JEaa
aTo doxEio-00ToPETPNTH Kal TTPOCBETTE UYPO
MEXPI TNV KABOPITUEVN TTOOOTNTA UYPOU.

Edv pévere ge peyaho uyopetpo (atrd 750 p.) n

CUpPN QOUTKWVEI TTIO YPYOPA. Z€ AUTEG TIG TTEPIOXEG

N payid prropei va peiwdei atro 1/4 €wg 1/2 k.y. yia

va atro@euyBei To UTTEPBOAIKO PoUTKwA. To idio

IOXUEI VIO TTEPIOXEG, OTTOU TO VEPO €ival TTOAU

MaAaKO.

Mpbdodean UAIKWV

= PixveTe TTAVTA TTPWTA TO UYPO KAl OTO TEAOG TN
payia.

= TMa va pn CuuwBEei TTpdwpa n payia TTPETTEN va
atmo@euXOei n eTTaQr Tou UypoU WE TN Yayid.

AuTO 10X UEl IBiWG KATA TN XPHan TNG AsiToupyiag

«timer» (xpovikng kabuaTépnang).

Mpo6aBean @poUTwY, ENPWV KAPTIWY I} GTIOPWYV
Edav BéAete va TTpoaBéaste AAAa UAIKA, pTTopEiTe a€
MEPIKA TTPOYPAMMATA VO TO KAVETE OTAV AKOUYETAI TO
XOPOKTNPIOTIKO GHUaA. Z€ TTEPITITWAN TTOU
TTPOCTBETETE TO UAIKA TTOAU VWpIG, TO €EapTNUa
CUpwaong Ba Ta aAéael.

Métpnaon TmoooThTWwY

= XPNOILOTIOIEITE KOTA TO PETPNUA TTAVTA TIG iDIEG
Hovadeg pETPNAONG.

= T TIG K.g. KAI TA K.Y. XPNOIMOTIOIEITE TO KOUTAAIX
METPNONG TTOU TTAPEXOVTAI JE TN INXAVA WYwHIOU,
n

= T KOUTAAIO TTOU XPNOILOTTOIEITE UVNBWGS TNV
kouliva gag.

= ZuyileTte TIG OTEIS O€ YPAPPAPIA VIO va ival
aKpIpeic.

= [Ma TIg 000T€IG g€ XINOaTA Tou Aitpou (ml)
WTTOPEITE VO XPNOIUOTIOINTETE TO OOTOUETPNTA
TTOU TTAPEXETAI E TN UNXAVH.

AuTdg d1aB€Tel kKAipaka atro 50 ml éwg 200 ml.
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YTOOEICEIS YIa TIGC TUVTAYEG

Ortav gg TEPITITWAN YAUKWY WWHIWV TTPOTEIVETAI TO
mpoéypaupa SCHNELL f ULTRA SCHNELL,
MTTOPEITE VO WATETE TIG HIKPOTEPEG TTOCOTNTEG (UOVO
QUTEG) TWV EKACTOTE TTPOTEIVOUEVWY CUVTAYWY KAl
oTo Tpoypappa SUSSES BROT, woTe To Wwyi va
YiveTal TTI0 A PATO.

MeTaTpoTTh) TWV UAIKWV

Edav aAAG&eTe TNV TTOCOTNTA TWV UAIKWYV, TTPETTEI VA

TIPOTEEETE TA EENG:

e O1 avaloyieg Twv TTOCOTHTWY VA AVTIGTOIXOUV
aTnv apxIikn cuvtayn.

e To péyioTo BAPOG TOU WWHIOU VA PNV EETTEPVA TO
1.000 yp.

PUBuion TNGg owaTng KAipakag Bapoug

TOU YWHIOU

O1 TTapakdatw oguvtayég TrpoopifovTal yia S1Idagopa

MEYEDN WWMIWV.

= XpPNOIYOTTOINCTE TNV KAiJaka «I» yia Bapog
Wwpiou trep. 750 yp.

= Xpnaipotroinate TNV KAipaka «l» yia Bapog
Wwpiou 750 £wg tep. 1000 yp.

Mpoooxn: MpogapudaTE TIG TUVTAYEG OTO
€KAOTOTE BAPOG.

2 UVTOHOYPAQIES
O1 guvTOpOYPAYIEG OTIG TUVTAYEG TNUAIVOUV:
K.Q. KOUTOAIG goUTTag Ko@Tr) () HeyaAo
KOUTAAI-O0OTOUETPNTAG)
K.Y. KOUTAAGKI YAUKOU KOQTO (] MIKPO
KOUTAAI-OOCOMETPNTAG)
Yp- YPaupapia
mi XIAIOOTA TOU AiTpou
dakeAakl  Eepr) payia (o€ okovn) Twv 7 yp. yia

(Pak.) 500 yp. akeupi. Avaloyei ae 20 yp.

PPETKIA PaYIA.



KAaOIKEG ouvTayEG WWHIOU

KAQOIKEG OUVTAYEG YwHIOU |

Mpoooxn: MpocappodaTE TIG CUVTAYEG TO

€KAOTOTE BAPOG.

KAaoIkO AeUKO Ywi
Nepo ) yaAa
Mapyapivn/BouTupo
AAaTI
Zaxapn
AAgUpI TOTTOU 550
=npn payia
Mpoypappa

300 ml
11/2 k.0.
1 K.y.
1k.0.
540 yp.

1 @ak.
NORMAL

Wwpi pe oTaideg kal Kapudia

Nepo ) yaAa
Mapyapivn/BouTupo
AAaTI

Zaxapn

AAeUpi TUTTOU 405
=eprn payia
ZTaQidEg

Kapudi kotravigpévo
Mpoypaupa

350 ml
11/2 k.0.
1 K.y.

2 K.O.
540 yp.

1 @ak.
100 yp.

3 K.0.
NORMAL

= [MNpoaBEaTe TIG ATAPIOEG KAl TA KAPUDIA PETA TO
XOPAKTNPITGTIKO X0, ONA. YETA TO 1° (UPwHa

Wwpi oAIKAS GAeang

Nepo
Mapyapivn/BouTupo
ABYO

AAaTI

Zaxapn

AAeupi TUTTOU 1050
ZITAAEUPO OAIKAG GAEaNG
=eprn payia

Mpoypappa

300 ml

11/2 k.o.
1
1K.y.

2 K.Y.
360 yp.

180 yp.
1 Qak.

VOLLKORN

Y& TIEPITITWAN TTOU XPNTIUOTIOINTETE TN AEIToupyia
«timer» (xpovikr) kaBuaTépnan), Oev TTPETTEI VA
BdAeTe ayo, TTPOTBETTE OPWG KATIWG TTEPITTOTEPO

VEPO.

Wwui pe Eivoyaro

ZIvoyoAo
Mapyapivn/BoUTtupo
AAaTi

Zaxapn

AAeupi TUTTOU 1050
=epn payia
Mpoypappa

Kpeppudoywo

Nepo
Mapyapivn/BoUTtupo
AAaTi

Zaxapn

MeydAa WIAOK. KPEPUUDIQ
AAeupI TUTTOU 1050

=epn payia

Mpoypappa

WYwui eTrrdoTtropo

Nepo
Boutupo/Mapyapivn
AAaTi

Zaxapn

AAeUpI TOTTOU 1150
AAeUpI OAIKNG GAEaNG
NIQAadeG EMTATTIOPEG
=epn payia
Mpoypappa

300 ml
11/2 k.0.
1K.y.

2 K.0.
540 yp.

1 Qak.
NORMAL

250 ml
1«k.0.
1 K.y.
2 K.0.

1

540 yp.
1 pak.

NORMAL r
ULTRA
SCHNELL

300 mi
11/2 k.0.

1 K.y.

2 1/2 k.0.
240 yp.

240 yp.

60 yp.

1 pak.
VOLLKORN

= O1 0AOKANPOI OTTOPOI TTPETTEI VO HOAGKWOOUV
TTPONYOUMEVWG OTO VEPO.

Wwui pe nAidéaTtTopo

Nepo

BouUtupo

AAeupI TUTTOU 550
HAi6aTTOpOI

AAaTi

Zaxapn

=epn payia
Mpoypappa

350 ml
1k.0.
540 yp.
5k.0.
1K.y.
1K.0.

1 pok.
NORMAL

O1 nAibaTTopol pPTTopoUV va avTikataaTadouv
Kal Pe kohokuBoaTropoug. KapBoupdiaTe Aiyo
TOUG OTTOPOUG OTO TNyAvl, N yeuan Toug Ba eival

£Ta1 EVTOVOTEPN.
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Mapaakeun ¢UPNG

Wwpi AEUKO XWPIATIKO

laAa 300 ml

Mapyapivn/Boutupo 2 K.G.

AAaTI 11/2 ky.

Zaxapn 11/2 k.y.

AAeUpI TUTTOU 1050 540 yp.

=eprn payia 1 Qak.

Mpoypauua NORMAL, SCHNELL r
ULTRA SCHNELL

WYwpi pe Trpoluu

=epO TTPOCUI 50 yp.
Nepo 350 ml
Mapyapivn/BoUTtupo 11/2 k.0.
AAaTI 3 K.y.
Zaxapn 2 K.0.
AAeupl TUTTOU 1150 180 yp.
AAeUpI TUTTOU 1050 360 yp.
Mayia 1/2 pak.
Mpoypauua NORMAL

Mapaokeur) 0PN |

Mpoooxn: NMpocappdaTe TIG UVTAYEG OTO
€KAaTOTE BAPOG.

FaAAIKA @PavTZOAQ TUTTOU «UTTAYKETON

Nepo 300 ml
MEeAI 1k.0.
AAaTI 1K.y.
Zaxaopn 1K.y.
AAgUpI TUTTOU 550 540 yp.
Zepr) payia 1 Qak.
Mpoypauua TEIG

= MoipaaTe TNV £T0IUN CUUN o€ 2—4 KOUMATIO.
= TMAAGOTE PJOKPOATEVEG PPAVTLOAEG.

= A@naTe TN (UPN 3040 AeTITG VO QOUCKWUOEL.
= Xapdagre Aofa TNV TTavw TTAEUPA.

= WAaTe TIG pavI{OAEG GTO POUPVO.
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Mitoa
Nepo 300 ml
AAATI 3/4 k.y.
EAai6Aado 1k.0.
AAeupI TUTTOU 405 450 yp.
Zaxapn 2 K.Y.
=epn payia 1 Qak.
Mpoypauua TEIG

= Avoite Tn CUun.

= BAATe TN g€ OTPOYYUAO TAWAKI.

= A@naTte TN Cuun 10 AeTTTA va QOUCKWOEL.

= TPUTTAATE TNV TTOAAEG QOPEG PE Eva TTNPOUVI.

= AAcigTe TN CUPN PE GAATOQ TTITOOG.

= ToTroBeTraTE ETTAVW TA UAIKA TTOU DEAETE.

= WnRarte Tnv mitoa €1mi 20 AeTTTA.

MappeAGdEeC

Mpogoxn: NpogapudaTe TIG GUVTAYEG GTO
ekaaTote BApoG.

MappeAada
dpouTta 500 yp.
Zaxapn yia JoOpUEAGDEG* «2:1» 250 yp.
XUpog Agpoviou 1k.0.
Mpoypauua MARMELADE

= KaBapigte Ta ppouTa Kal KOPTE Ta € HIKPA
KOUMATIO ) AwpidEG.

MNa auth TN guvtayn evoeikvuvTal TTOAU Ta €EAG

ppouTa:

e  ®pdaouleg

Bartopoupa

MupTIAAa

Evoey. peiypa atrd Ta mapatravw @pouTa.

MepioTe KaBapd Bala pe TN pappeAada.
KAgigTe TO KATTAKI.

ApnaTe kaBe Bado tep. 10 AeTTTa TOTTOBETNUEVO
avaroda.

Kat autd Tov TPOTTo TO KATTAKI Ba KAEITEI EPUNTIKA.

AR VY



MapueAddeg

MapueAada TTOPTOKAAI

MopTokdAia

Nepovia

Zaxaopn Yo JoppeEAGdEG™
«2:1»

Mpoypaupa

= KaBapiaTte Ta @pouTa.

400 yp.
100 yp.
250 yp.

MARMELADE

= KoQTe Ta O€ PIKPA KOPMATIO 1) AWpPIdEG.
= BdAATE KaTOTTIV TN pappeAada ae kaBapd Badla.

= KAcgioTe TO KATTAKI

= A@naTe kaBe Balo trep. 10 AeTITG TOTTOBETNPEVO

avarroda.

Kat’ autd Tov TpOTTO TO KATTAKI Ba KAEITEl EPUNTIKA.
* E10IKn {axapn TToU TTEPIEXEI TINKTIVN
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ARAWaN GUPPOPPWANG

ARAWON GUPPOPPWANG |

H guakeun auTth gival gUPQwvN PE Ta OXETIKA
TPOTUTTA TNG afpavang CE kal £Xel KATAOKEUAQOTEI
gUUQWVA WE TIG TEAEUTAIEG TEXVOAOYIKEG
TTPOJIAYPAPEG ATPOAAEIQG.

Me Tnv €mMIQUAAEN TEXVOAOYIKWY PETATPOTTWV!

Ma Tn guogkeun TTou d1aTiBeTal aTrd eUAg
avaAhapBavoupe eyyunan dlopKeiag 24 Pnvwy atto
TNV NUEPOPNVIa ayopdg (aTTOdEIEN ayopdg).

210 OIACTNUA TNG TTAPEXOMEVNG £YYUNONG
aTroKaBIaTOUHE dWPEAV TIG EAAEIYEIS TNG TUTKEUNG,
TTOoU o@eihovTal ae AdBn Tou UAIKOU 1 TNG
KOTAOKEUNG, €ITE PE ETTIOKEUN, €iTE JE AAAayN TNG
QUOKEUNG KATOTTIV OIKNG Mag atropaang. H mapoxn
UTINPETIWV £yyUNang OV TTAPATEIVEI TNV NUEPOMNVIQ
ANENG TNG €yyunong ouTe atroTeAEl Evapen veag
TEPIOdOU eyyunang!

MNa TNV eyyunan 1oxvel wg BeBaiwan n ammodeign
ayopag. Xwpig auth Tnv ammodeign dev Ytropei va
yiver aAAayn 1 dwpeav ETTITKEUN TNG GUOKEUNG.

Z€ TIEPITITWAN XPNONG TNG £yyUNang TTapadwdTe TN
OUQKEUN ME TNV ApXIKr TUOKEUATIa KAl PE TNV
atréoeign ayopag aTo KATAQTNHA OTTOU TNV
ayopdaarte

Ta eAaTTwpATIKG e€apTrpara dgv ETTOVTal TNV
aAAayr TNG OuaKeung, aAAG avTaAAagaovTal
OWpPEAV YE TaXUDOPOUIKI ATTOOTOAR. Z€ QUTH TNV
TTEPITITWAN PN OTEIATE TN GUOKEUN, AAAG
TTapayyeilete povo 1o TTpoAnuaTiko e¢aptnual O
BAGBeG atTé Bpauan YUAAIVWY TUNUATWY UTTOKEIVTAI
Baagika ag xpewan!

Agv gupTtrepiAauBavovTtal gTnv £yyunan Kai
UTTOKEIVTAI O€ EEXWPIOTH XpEwan ol BAGRES aTa
eCapTnuaTa XpRang r ata @Beipdueva Pépn TNG
OUOKEUNG TT.X. KapBouvakia KivnTtrpa, eEaptnua
CUPWanNG, 1MAvTag PETAPOPAG Kivnang, EVOAAQKTIKO
TNAEXEIPIOTNPIO, EVOAAGKTIKEG BOUPTAEG OOVTIWY
K.A.TT.), KaBwg €1Tiong o kabapigudg, n ouvTRPEnan
Kal N aAAayr Twv @BapUEVWY TUNUATWV!

H eyyunaon exmitTel gg TEPITTTWON Evng TTEPRATNG
aTn GUOKEUN.

MeTd TNV TTAPOdO TNG TTEPIOGOOU £yyUNANG Ol
ETTIOKEVUEG UTTOPOUV va dleEaxBoUV KaToTTIV XpEwang
aTTO TA OXETIKA EIOIKA KATATTHMATA ) TO O¢PRIS
ETTIOKEUWV.
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TEXVIKA XOQPAKTNPIOTIKA

MovTéAo: BBA 2605

Taaon Tpogodotnong: 230V, 50 Hz

ATToppogoupevn 1Io0xUG: 600 W

KAaan tmrpooTaagiag: I

XwpnTIKOTNTA:! 2 Nitpa (avTigToIxEi €
Bapog wwpiou 1.000 yp.)

ATToppIYn TNG CUTKEUNG

H gupwvn pe Tnv TTpoaTtaaia Tou TTePIBAAAOVTOG
atropPPIYN AEITOUPYIKWY TUNUATWY, NAEKTPOVIKWV
HOVAdwV, UAIKWV avaKUKAWGNG Kal GAAwWY
QUOTATIKWY PEPWV HIAG EYKATAOTOONG pubuiceTal
QTTO TNV €KACTOTE €OVIKI KOl TOTTIKA VOUOBETia.
ATreuBuvBeite OTIG appODIEG TOTTIKEG APXEG, YIa va
A&BeTe akpifeic TTANPOQYOpPIES WG TTPOG TNV
aTToppPIYN.

Edv éxeTe epWTATEIG OXETIKEG PE TA
XPNOIPOTToINBEVTA UAIKA aTTEUBUVOEiTE OTO
KOTAOKEUQOTH.



Cuvant inainte |

Aceste instructiuni de utilizare va ajuta la utilizarea

e conform destinatiei
e sigura si
e avantajoasa

a masinii automate de copt paine BBA 2605,
denumita pe scurt masina automata de copt paine
sau aparat.

Presupunem ca utilizatorul masinii automate de
copt paine dispune de cunostinte generale n
privinta manipularii aparatelor electrocasnice.

Fiecare persoana, care

o deserveste,
e curata sau
e TIndeparteaza ca deseu

aceasta masina automata de copt paine trebuie sa
ia la cunostinta Intregul continut al acestor
instructiuni de utilizare.

Pastrati aceste instructiuni de utilizare intotdeauna
in apropierea masinii automate de copt paine.

Caracteristici de elaborare

Diferite elemente ale instructiunilor de utilizare sunt
dotate cu caracteristici de elaborare prestabilite. Le
puteti diferentia usor, daca este vorba de

un text normal,

e enumarari sau
= etape operative.

Aceste indicatii contin informatii suplimentare,
cu ar fi de exemplu informatii deosebite n
privinta utilizarii economice a aparatului.
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Indicatii de siguranta

Indicatii de sigurant3 |

Cititi cu atentie toate indicatiile de siguranta inaintea
punerii in functiune a masinii automate de copt
paine. Respectati toate avertizarile si indicatiile de
pe aparat si din aceste instructiuni de utilizare.

Utilizare conform destinatiei aparatului

Masina automata de copt paine BBA 2605 este
destinata

e pentru coacerea de paine si prajituri
e pentru prepararea de aluat si
e pentru fierberea de marmelada.

Ea este destinata pentru aceste scopuri si are voie
sa fie utilizata numai in aceste scopuiri.

Ea are voie sa fie utilizata numai asa cum este
descris n aceste instructiuni de utilizare. Ea nu are
voie sa fie utilizata Tn scopuri profesionale.

Orice alta utilizare este valabila ca fiind neconforma
destinatiei aparatului si poate conduce la pagube
materiale sau chiar si la vatamari corporale.

Firma CLATRONIC INTERNATIONAL GmbH nu
preia nici o raspundere pentru pagube, care apar
datorita utilizarii neconforme destinatiei aparatului.

Indicatii de siguranta fundamentale

PERICOL! Evitati electrocutarile

¢ Nu desfaceti niciodata carcasa masinii automate
de copt paine.

e Racordati masina automata de copt paine numai

la o priza instalata corespunzator de 230 V ~,
50 Hz.

¢ Nu racordati masina automata de copt paine
printr-o priza multipla.

o Stecherul de racordare la retea trebuie sa fie
liber accesibil, pentru ca masina automata de
copt paine sa poata fi separata de la reteaua de
current, simplu si rapid in caz de urgenta.

e Scoateti stecherul de racordare la retea din priza
daca doriti sa curatati masina automata de copt
paine sau daca doriti sa nu o utilizati pe o durata
mai lunga de timp. Trageti numai de stecher in
acest caz.

¢ Nu lasati niciodata copiii sa utilizeze
nesupravegheati masina automata de copt paine
si nu pastrati aparatul la indemana copiilor.

¢ Nu lasati sa patrunda nici un obiect metalic Tn
interiorul masinii automate de copt paine.

Evitati expunerea masinii automate de copt
paine la picaturi si stropi de apa. Nu asezati
obiecte umplute cu lichide, cum ar fi de ex. vaze,
pe, langa sau deasupra aparatului. Nu amplasati
masina automata de copt paine in apropierea
apei, cum ar fi de ex. chiuvetele.

¢ Nu cufundati niciodata in apa aparatul sau cablul
de racordare la retea.

e Nu turnati niciodata apa in camera de copt.

o Nu atingeti cablul de racordare la retea cu
mainile umede.

¢ Nu indoiti sau striviti cablul de racordare la retea.

¢ Nu utilizati niciodata aparatul cu un cablul de
racordare la retea defect, dupa o functionare
defectuoasa sau daca aparatul este deteriorat.
Dispuneti in acest caz verificarea, respectiv
reparatia, de catre service-ul pentru clienti
inainte de reutilizarea aparatului.

e Lucrarile de reparatie sau de intretinere trebuie
efectuate intotdeauna de un personal de
specialitate, calificat. In caz contrar va puneti pe
dumneavoastra si alte persoane in pericol. In
afara de aceasta pierdeti si dreptul
dumneavoastra la garantie.

AVERTIZARE! Evitati pericolele de incendiu si

de ranire

e Desfasurati intotdeauna intreaga lungime a
cablului de racordare la retea. In caz contrar se
poate supraincalzi cablul de racordare la retea.

¢ Tineti la distanta cablul de racordare la retea, de
aparate fierbinti.

¢ Nu lasati sa intre in contact masina automata de
copt paine cu folile metalice sau materiale
similare.

¢ Nu lasati niciodata nesupravegheata masina
automata de copt paine pe timpul functionarii.
Daca ingredientele intra in contact cu elementul
de incalzire sau n carcasa, atunci exista
pericolul de incendiu!

e Daca ati utilizat functia Timer, atunci trebuie sa
supravegheati masina automata de copt paine
incepand cu pornirea programului. Calculati
inceperea programului asa cum este descris pe
pagina 176.

e Pe timpul functionarii si indeosebi dupa coacere,
masina automata de copt paine devine foarte
fierbinte. De aceea nu atingeti suprafata
aparatului pe timpul functionarii. Utilizati o carpa
sau manusa de apucat oale fierbinti.

e Lasati masina automata de copt paine sa se
raceasca complet dupa utilizare si deconectare,
inainte de a o curata sau depozita.
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Indicatii de siguranta

Nu lasati copiii sau persoanele cu deficiente sa
utilizeze nesupravegheate masina automata de
copt paine.

Indepartati tot materialul de ambalare de la
ingrediente Tnainte de a le utiliza Tn masina
automata de copt péine.

Nu acoperiti niciodata masina automata de copt
paine pe timpul functionarii cu un prosop sau
alte materiale. Caldura excesiva si aburul trebuie
sa poata fi degajate.

Nu puneti niciodata aparatul in contact cu
material inflamabile, de ex. perdele.

Nu scoateti niciodata forma de copt din aparat
pe timpul functionarii.

Nu deplasati masina automata de copt paine pe
timpul functionarii. Ingredientele pot iesi din
forma de copt.

Nu puneti in forma de copt cantitati mai mari
decét cele indicate in reteta. Aluatul poate sa
creasca si sa iasa din forma si apoi s ia foc. Tn
afara de aceasta, painea nu este coapta in mod
uniform.

ATENTIE! Evitati deteriorarile

Utilizati numai accesorii care au fost
recomandate de producator.

Nu utilizati produse de spalat vase, agenti
chimici de curatat, benzina, produs de curatat
cuptorul sau produse care zgarie, respectiv de
frecat, la lucrarile de intretinere.

Nu utilizati obiectele metalice pentru curatare.
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Caracteristici de elaborare a indicatiilor
de siguranta

Tn aceste instructiuni de utilizare veti gasi
urmatoarele categorii de indicatii de siguranta si
indicatii:

PERICOL!

Indicatiile cu cuvantul PERICOL
avertizeaza contra unei situatii
periculoase, care conduce la moarte
sau rani grave.

A

AVERTIZARE!

Indicatiile cu cuvantul AVERTIZARE
avertizeaza contra unei situatii
periculoase, care poate conduce la
moarte sau rani grave.

A

ATENTIUNE!

Indicatiile cu cuvantul ATENTIUNE
avertizeaza contra unei situatii, care
poate conduce la rani usoare sau
semigrave.

A

Atentie!

Indicatiile cu cuvantul ATENTIE avertizeaza
contra unei situatii, care poate conduce la daune
materiale sau poluarea mediului.




Descrierea aparatului

Descrierea aparatului

Functii

Cu masina automata de copt paine puteti prepara

complet automat diferite feluri de paine. Pentru

aceasta puteti selecta 12 programe cu in total 39

de posibilitati de setare.

Volumul de livrare

g A~ WO N =

(19

Stecher de racordare la retea
Camp de comanda cu display
Masina automata de copt paine
Capac cu fereasta de control vizual
Forma de copt

Suplimentar puteti:

Rumeni, respectiv recoace painea

Prepara aluatul, pentru a-l utiliza ulterior in alt
scop

Fierbe marmelada

Fixa cu functia Timer cand trebuie sa se
incheie derularea programului.

m Denumire

Tepusa cu carlig
Lingura de masurat

6
7
8 Vas cu gradatie
9 Carlig de framantat
0

Instructiuni de utilizare
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Descrierea aparatului

Campul de comanda cu display

| Pozifia_| Denumire
1 LED

2si3
4
5

10

11
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Taste ZEIT (TIMP)
Loc de program
Simbol sageata

Afisaj de timp
Simbol sageata

Tasta TEIGMENGE
(CANTITATE ALUAT)

Tasta AUSWAHL
(SELECTIE)

Tasta FARBE
(CULOARE)

Tasta START/STOP

R

. NORMAL 5. SUSSES t|ROT

Funciie

Indicarea functionarii.
Introducerea timpului Timer.
Indicarea programului selectat.

Indicarea treptei de rumenire selectata
(HELL (SLABA), MITTEL (MEDIE), DUNKEL (INTENSA)).

Indicarea duratei programului, respectiv a timpului pana la incheierea
programului.

Indicarea treptei de greutate selectata

(I = pénala 750 g, Il = pana la 1.000 g).

Selectarea cantitatii de aluat in doua trepte de greutate.
Selectarea programelor.

Selectarea treptei de rumenire.

O apasare scurta porneste derularea programului.
O apasare lunga (cca 2 secunde) incheie derularea programului.



Descrierea aparatului

Programe de copt

Locul Durata Descriere
(h:mm)

10

11

12

NORMAL

WEISSBROT
(PAINE ALBA)

VOLLKORN
(PAINE
INTEGRALA)

SCHNELL (RAPID)

SUSSES BROT
(PAINE DULCE)

ULTRA SCHNELL |
(ULTRARAPID 1)

ULTRA SCHNELL
Il (ULTRARAPID I1)

TEIG (ALUAT)

MARMELADE
(MARMELADA)

KUCHEN
(PRAJITURA)

SANDWICH
(SANDVIS)

BACKEN
(COACERE)

3:00

3:50

3:40

1:40

2:55

0:58

0:58

1:30
1:20

2:50

3:00

1:00

Pentru prepararea de paine alba si mixta.
Acest program este utilizat cel mai des.

Pentru prepararea de paine alba deosebit de gustoasa.

Pentru prepararea de paine integrala.

Pentru prepararea mai rapida de paine alba si mixta.

Pentru prepararea de paine cu drojdie, dulce.

Pentru framéntare si coacere de paini cu o greutate de pana la

750 g.

Pentru framantare si coacere de paini cu o greutate de pana la
1.000 g.

Pentru prepararea de aluat.
Pentru fierbere de marmelada si dulceata.

Pentru prepararea de praijituri, care sunt coapte cu praf de copt.

Pentru prepararea de paine de sandvis afanata.

Pentru recoacere de paine sau prajituri.
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Dezambalarea masinii automate de copt paine

Dezambalarea masinii

automate de copt paine

= Scoateti masina automata de copt paine din
ambalaj si Indepartati intregul material de
ambalaj, cum ar fi foliile, materialul de adaos,
suporturile de cablu si cartonul de ambalare.

= Verificati volumul de livrare (vezi pagina 171).

~

Inainte de utilizare

Amplasarea masinii automate de copt
paine

Atentie!

Sunt posibile deteriorari la masina automata de
copt paine sau la aparatele din zona adiacenta.

= Utilizati masina automata de copt paine
numai in interiorul cladirilor.

= Pe timpul functionarii, masina automata de
copt paine trebuie amplasata la cel putin
10 cm distanta de alte aparate.

= Nu amplasati niciodata masina automata de

cuptor.

= Amplasati masina automata de copt paine
astfel incat ea sa nu poata sa alunece. Daca
este framantat un aluat greu, atunci aparatul
poate sa se intre in miscare. Amplasati
aparatul in cazul suprafetelor netede pe un
suport subtire de cauciuc.

copt paine langa sau pe o masina de gatit sau

174

Scoaterea formei de copt

ATENTIUNE!
Pericol de ardere.

= Lasati sa se raceasca aparatul
inainte de scoaterea formei de copt
sau

= Utilizati carpe sau manusi de
apucat oale fierbinti.

= Rotiti forma de copt contrar sensului acelor de
ceas pana cand este deblocata.

= Scoateti forma de copt.

Curatarea formei de copt si a céarligului
de framantat

Atentie!

Sunt posibile deteriorari la forma de copt.

= Nu cufundati forma de copt in apa.

= Clatiti forma de copt scurt cu apa.
= Curatati carligul de framantat cu apa calda.

Se recomanda sa efectuati urmatoarele operatii la
stratul antiaderent al formei de copt pentru a-I face
mai durabil:



Coacerea painii

Marirea durabilitatii stratului antiaderent

Puteti mari durabilitatea stratului antiaderent prin
tratarea lui inainte de prima utilizare si din cand in
cand in felul urmator:

= Ungeti forma de copt si céarligul de framantat cu
grasime rezistenta la temperaturi Tnalte.

= Lasati piesele unse 10 minute la 165 °C in
cuptor pana cand devin fierbinti.

= Lasati sa se raceasca piesele.

= Frecati grasimea in forma de copt cu hartie de
bucatarie.

Astfel se lustruieste suprafata formei de copt.

Introducerea formei de copt

= Asezati forma de copt usor rotita contrar
sensului acelor de ceas in camera de copt.

= Rotiti forma de copt putin in sensul acelor de
ceas pana la refuz.

Introducerea carligului de framantat

= Puneti gaura semirotunda a carligului de
framantat peste arborele de actionare in forma
de copt. Partea plata a carligului de framantat
trebuie sa fie jos. Aveti in vedere fateta plata de
la arbore.

Carligul de framéantat este coplanar cu fundul formei
de copt.

Racordarea masinii automate de copt
paine

PERICOL!
Pericol de ranire mortala prin

electrocutare.

= Nu racordati masina automata de
copt paine printr-o priza multipla.

= Stecherul de racordare la retea
trebuie sa fie liber accesibil, pentru
a putea separa simplu si rapid
masina automata de copt paine de
la reteaua de curent.

= Racordati masina automata de copt péaine la o
priza instalata corespunzator de 230 V ~, 50 Hz.

Se emite un semnal acustic si display-ul indica
afisajul standard asa cum se poate vedea pe
pagina 172.

Coacerea painii

Masina automata de copt paine este pregatita
pentru coacerea painii daca:

e forma de copt este curatata si introdusa,

e carligul de framantat este curatat si introdus,
e aparatul este racordat la reteaua de curent,

e aparatul nu are o temperatura de peste 40 °C
datorita unei operatii de coacere anterioare.

ATENTIUNE!
Daca aluatul creste si iese din forma

de copt si intra in carcasa sau in
contact cu elementul de incalzire,
atunci exista pericolul de incendiu.

= Nu adaugati mai multe ingrediente
decét este indicat in reteta.

= Aveti in vedere ca greutatea
ingredientelor sa nu depaseasca
750 g in treapta de greutate I,
respectiv 1000 g in treapta de
greutate .

= Adaugati ingredientele in forma de copt, in
ordinea in care este preindicata in reteta.

= Inchideti capacul masinii automate de copt
paine.

= Selectati programul adecvat din lista de pe
pagina 173, sau extrageti informatia din reteta.
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Coacerea painii

= Apasati tasta AUSWAHL de atatea ori pana
cand este afisat locul de program al programului
selectat.

= Apasati tasta FARBE de atatea ori pana cand
este afisata treapta de rumenire dorita.

= Selectati cu tasta TEIGMENGE greutatea
ingredientelor adaugate.

= Pentru a porni derulare programului, apasati
tasta START/STOP.

Este emis un semnal acustic si lumineaza
indicatorul de functionare. Pe display este afisata
permanent perioada ramasa pana la incheierea
programului. Semnele de despartire ,.:;“ lumineaza
intermitent pe display.

@ Daca aparatul are inca o temperatura de
peste 40 °C la pornirea programului, atunci
derularea programului nu poate fi pornita. Este
afisat ,H:HH" pe display si este emis un
semnal acustic.

Acest lucru nu este valabil, daca programul 12
,BACKEN" a fost selectat. In acest caz puteti
continua imediat cu coacerea.

= Apasati tasta START/STOP péana cand este
emis un semnal acustic si dispare afisajul
.,H:HH" de pe display.

= Asteptati pana cand aparatul s-a racit si reporniti
apoi derularea programului.

Pornirea cu decalaj de timp a derularii
programului

Cu ajutorul functiei Timer puteti stabili momentul la
care trebuie sa se incheie programul selectat. Acest
lucru este posbil la urmatoarele programe:

e NORMAL
e WEISSBROT
e SUSSES BROT
e TEIG

e MARMELADE
e KUCHEN

e SANDWICH

e BACKEN.

Exemplu:

Este ora 20:30 si painea trebuie sa fie gata a doua
zi dimineata, la ora 9:00. Se utilizeaza programul
,NORMAL®. Perioada pana la momentul incheierii
programului este de 12 ore si 30 minute. Aceasta
valoare trebuie sa fie setata pe display.
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AVERTIZARE!
Daca lasati aparatul nesupravegheat

pe timpul derularii programului, atunci
exista pericolul de incendiu.

= Calculati momentul de la care
trebuie sa supravegheati aparatul.
Acest lucru este descris pe pagina
176.

= Incepand cu acest moment nu
|asati aparatul nesupravegheat.

= Selectati unul din programele posibile cu tasta
AUSWAHL .

= Apasati tasta ZEIT de atatea ori pana cand este
afisata dnurata pana la incheierea programului pe
display. In cazul exemplului nostru aceasta este
»12:30".

= Porniti derularea programului prin apasarea
tastei START/STOP.

Este emis un semnal acustic si indicatia de
functionare lumineaza. Pe display este afisat
permanent timpul ramas péna la incheierea
programului. Semnele de despartire ,:“ lumineaza
intermitent pe display.

Calculul momentului pornirii programului
Trebuie sa supravegheati masina automata de copt
paine pe timpul derularii programului. Daca utilizati
functia Timer, atunci trebuie sa cunoasteti
momentul pornirii programului.
Informatii in privinta duratei programului veti gasi in
tabela de pe pagina 173.
= Scadeti durata programului selectat din timpul
care a fost setat pe display.
In exemplul nostru 12:30 — 3:00 = 9:30.
= Adunati rezultatul la timpul orar actual.
In exemplul nostru 9:30 + 20:30 = 6:00.

Programul incepe la ora 6:00.

Derularea programului

Derularea programului cuprinde de regula patru
faze. Acestea pot fi repetate, omise sau variate in
functie de program:

o framantare

e dospirea aluatului

e coacere

e mentinere la cald.

in faza ,Dospirea aluatului“ masina automat& de
copt paine se incalzeste la 25 °C, daca temperatura
camerei este mai scazuta.

In faza ,Coacere” masina automata de copt paine
regleaza automat temperatura.



Coacerea painii

Daca faza ,Coacere” este incheiata, atunci este
emis un semnal acustic. Acum puteti scoate painea
din forma de copt. Respectati indrumarile de pe
pagina 174.

In acelasi timp incepe faza de o ord ,Mentinere la
cald®. La incheierea fazei ,mentinere la cald” este
emis de mai multe ori un semnal acustic.

Oprirea derularii programului

= Pentru a opri derularea programului apasati
tasta START/STOP pana cand este emis un
semnal acustic.

Indicatia de functionare nu mai este afisata si
display-ul afiseaza indicatia standard asa cum se
poate vedea la ,Campul de comanda cu display“ de
pe pagina 172.

Reinceperea derularii programului dupa
o intrerupere

Daca ati intrerupt derularea programului sau a avut
loc o Tntrerupere a curentului, atunci puteti reporni
derularea programului.

Daca nu a Inceput operatia propriu-zisa de
coacere, atunci puteti refolosi ingredientele din
forma de copt pentru o pornire ulterioara a
programului. Trebuie Tnsa sa utilizati
ingrediente noi si sa incepeti de la inceput,
daca aparatul a copt sau a fiert deja.

= Tncepeti de la inceput sau apasati tasta
START/STOP pentru a reporni derularea
programului.

Agaugarea ulterioara de ingrediente

La unele programe puteti adauga ingrediente cum
ar fi de ex. boabe de cereale/seminte, alune sau
fructe si cand programul este in derulare. Acest
lucru este posibil pe timpul celui de-al doilea proces
de framantare a urmatoarelor programe. Este emis
apoi un semnal acustic.

¢ NORMAL

VOLLKORN

SCHNELL

ULTRA SCHNELL

KUCHEN

SANDWICH.

= Daca este emis semnalul acustic, atunci
deschideti capacul masinii automate de copt
paine.

= Adaugati ingredientele.

= Inchideti la loc capacul.

Programul se deruleaza in continuare.

Coacere ulterioara

Daca painea este inca prea deschisa la culoare

dupa coacere, atunci o puteti coace ulterior.

= Apasati tasta AUSWAHL péna cand este
selectat programul 12 ,BACKEN®.

= Pentru a porni derularea programului, apasati
tasta START/STOP.

= Controlati culoarea painii prin fereastra de
control vizual din capacul masinii automate de
copt paine.

= Daca s-a atins gradul de rumenire dorit, atunci

apasati tasta START/STOP péna cand este
emis un semnal acustic.

Scoaterea painii

ATENTIUNE!

Pericol de ardere.
= Lasati aparatul sa se raceasca
inainte de a scoate painea sau

= Utilizati o carpa sau manusa de
apucat oale fierbinti.

= Puneti la dispozitie un gratar.
= Scoateti forma de copt cu ajutorul carpelor sau

manusilor de apucat oale fiebinti, asa cum este
descris pe pagina 174.

= Intoarceti forma de copt si résturnati-o pe gréatar.

= Daca painea nu cade imediat afara, atunci
deplasati intr-o parte si in alta de cateva ori
mecanismul de actionare de la partea de jos a
formei de copt.

Painea cade apoi afara.
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Coacere de prajituri

Indepartarea carligului de framantat din

paine

Daca carligul de framantat raméane prins in paine,

atunci 1l puteti scoate cu tepusa cu carlig:

= Introduceti tepusa cu carlig in gaura semirotunda
a carligului de framéantat.

= Apucati cu tepusa cu carlig sub marginea gaurii.

= Cel mai bine este sa prindeti tepusa cu carlig de
partea gaurii, la care se afla aripa céarligului de
framantat.

= Trageti cu atentie afara carligul de framantat cu
ajutorul tepusei de carlig.

Acum puteti vedea in ce loc al céarligului de

framantat este lipita paine.

= Indepartati cu atentie painea, cu un cutit mic, de
pe carligul de framéantat.

= Scoateti afara complet carligul de framantat prin
tragere cu tepusa cu carlig.

Coacere de prajituri

Daca doriti sa coaceti prajituri, atunci puteti urma
indrumarile de la subcapitolul ,Coacerea painii“ de
pe pagina 175. Derularea programului este identica.

= Selectati totusi programul 10 ,KUCHEN®.

Prepararea aluatului

Puteti prepara si numai aluat, fara sa coaceti. Acest
lucru este Indeosebi util atunci cand doriti o alta
forma de paine.

n acest caz puteti urma indrumérile de la
subcapitolul ,Coacerea painii“ de pe pagina 175.

= Selectati totusi programul 8 ,TEIG".
Faza ,Coacere” este omisa in acest program.

Fierberea marmeladei

|

Daca doriti sa fierbeti marmelada, atunci puteti
urma indrumarile de la subcapitolul ,Coacerea
painii“ de pe pagina 175.

= Selectati totusi programul 9 ,MARMELADE".

Curatare si intretinere

Curatarea carcasei

c PERICOL!

Pericol de ranire mortala prin
electrocutare.

= Trageti intotdeauna stecherul de
racordare la retea din priza Thaintea
curatarii carcasei.

= Nu cufundati niciodata aparatul in
apa.

= Nu turnati niciodata apa in camera
de coacere.

ATENTIUNE!
La aparatul fierbinte exista pericolul de

ardere.

= Lasati aparatul sa se raceasca
inainte de a-l curata.

Atentie!

Este posibila deteriorarea carcasei.

= Nu utilizati niciodata agenti chimici de curatat,
benzina, produs de curatat cuptorul sau
produse care zgarie, respectiv de frecat.

= Indepartati ingredientele si firimiturile de la
carcasa, capac si camera de coacere cu un
servet umed.

= Uscati bine carcasa.

Pentru intretinerea simpla se poate indeparta
capacul de la carcasa:



Curatare si intretinere

Indepartarea capacului

Puteti indeparta capacul complet daca indepartati
capacul sarnierei din partea din spate a aparatului.
Pentru aceasta capacul trebuie sa fie inchis.

= Apasati varful unei surubelnite in una din fantele
de la capacul sarnierei. Desfaceti capacul usor
in sus.

Capacul sare apoi jos putin, afara.

= Procedati cu cealalta fanta la fel.

= Apucati capacul de jos si rabatati-I Tn sus.

Tn acest timp se desprinde suportul de prindere de
sus al capacului.

= Deschideti capacul. Apasati-I la inaltimea
sarnierei usor in spate pentru a-l indeparta
complet.

Montarea capacului
= Tineti capacul pe verticala si apasati tija
sarnierei din spate in sarniera.

= Inchideti capacul.

= Apasati partea de sus a capacului sarnierei pe
tija sarnierei.

Suportul de prindere de sus se cupleaza.

= Apasati partea de jos a capacului sarnierei
inauntru.

Capacul se cupleaza jos.

Curatarea formei de copt

Atentie!

Este posibila deteriorarea formei de copt si a
stratului ei antiaderent.

= Nu utilizati obiecte metalice la curatare.
= Nu utilizati produse de spalat vase.

= Nu lasati forma de copt niciodata umpluta cu
apa pe o perioada mai lunga de timp.

= Stergeti forma de copt din exterior Tn interior cu
un servet umed.

Forma de copt poate fi clatita la interior cu apa.
= Uscati bine forma de copt.

Culoarea stratului antiaderent se poate
modifica in timp. Acest lucru este normal si nu
prejudiciaza functionarea.
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Intrebari si raspunsuri

Marirea durabilitatii stratului antiaderent

Se recomanda marirea durabilitatii stratului
antiaderent al formei de copt prin tratarea lui in felul
urmator:

= Ungeti forma de copt si carligul de framantat cu
grasime rezistenta la temperaturi inalte.

= Lasati piesele unse 10 minute la 165 °C in
cuptor pana cand devin fierbinti.

= Lasati piesele sa se raceasca.

= Frecati grasimea in forma de copt cu hartie de
bucatarie.

Astfel se lustruieste suprafata formei de copt.

= Repetati aceste operatii din cand in cand.

Curatarea carligului de framantat gi a
arborelui de actionare

@ Curatati carligul de framantat si arborele de
actionare imediat dupa utilizare. Daca céarligul
de framantat ramane in forma pe un timp mai
indelungat, atunci el poate fi scos mai greu. in
acest caz puteti umple pentru cca 30 minute
apa calda in forma de copt. Dupa aceasta
carligul de framantat poate fi indepartat usor.

= Curatati carligul de framantat si arborele de
actionare cu un servet umed.

= Uscati bine piesele.

Intrebari si raspunsuri |
Cum pot fi evitate gaurile in paine datorita carligului
de framantat?

= Scoateti cu degetele presarate cu faina carligul
de framantat, inainte de ultima dospire a
aluatului.

Display-ul trebuie sa indice Tn functie de program un
timp total de functionare de cca 1:30 ore.

= Daca nu doriti acest lucru, atunci utilizati dupa
coacere tepusa cu céarlig.

Daca procedati cu atentie, atunci puteti evita o
gaura mai mare.

Cand poate fi deschis capacul masinii automate de
copt paine pe timpul operatiei de coacere?
Principial acest lucru este intotdeauna posibil daca
procesul de framantare este in derulare. In acest
timp puteti adauga daca este necesar inca o
cantitate mica de faina sau lichid.
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Cum pot influenta aspectul painii?

Tnainte de ultima dospire puteti interveni in felul
urmator:

Pe display trebuie sa fie afisat, in functie de
program, inca un timp de cca 1:30 ore.

= Deschideti cu atentie si scurt, Thainte de ultima
dospire, capacul.

= Crestati de ex. cu un cutit ascutit, preincalzit,
crusta painii care se formeaza sau

= Presarati seminte pe crusta painii sau

= Ungeti crusta painii cu amestec de faina de
amidon/apa, astfel incat ea sa luceasca dupa
coacere.

in intervalul de timp mentionat puteti deschide
ultima oara masina automata de copt péine. La un
moment ulterior, aluatul painii ar putea sa cada.

Ce inseamna cifrele de tip la faina?

Cu cat cifra de tip este mai mica cu atat mai putine
substante de balast contine faina si cu atat mai
deschisa este culoarea ei.

Ce este faina integrala?

Din toate sorturile de cereale se produce faina
integrala, asta inseamna si din gradu. Denumirea
integral inseamna ca faina este macinata cu bobul
intreg de grau si are un continut corespunzator mai
ridicat de substante de balast. Faina integrala de
grau este de aceea ceva mai inchisa la culoare.
Faina integrala nu trebuie totusi sa produca paine
neagra, asa cum se presupune in majoritate.

Ce trebuie avut in vedere la utilizarea de faina de
secara?

Faina de secara nu contine gluten si painea din
aceasta faina nu creste aproape deloc. Datorita
compatibilitatii trebuie de aceea sa se prepare o

“Paine integrala de secara“ cu o plamadeala.

Aluatul creste apoi numai daca la utilizarea fainii de
secara, care nu contine gluten, se inlocuieste cel
putin 1/4 din cantitatea indicata cu faina de tip 550.

Ce este glutenul in faina?

Cu cat cifra de tip este mai mare cu atat mai putin
gluten contine faina si cu atat mai putin creste
aluatul. Procentul maxim de gluten contine faina cu
cifra de tip 550.



Intrebari si raspunsuri

Ce sorturi diferite de faina exista si cum sunt ele

utilizate?

o Faina de porumb, de grau si de cartofi se
preteaza in mod deosebit pentru persoanele
alergice la gluten sau pentru persoanele care

sufera de “maladia celiaca” sau de “sprue”.

¢ Faina de alac este foarte scumpa, dar lipsita
complet de substante chimice. Alacul creste in
soluri foarte aride si nu absoarbe nici un
ingrasamant. Faina de alac se preteaza de
aceea Indeosebi pentru persoanele alergice. Se
pot utiliza toate retetele cu tipurile de faina 405,
550 sau 1050, asa cum sunt descrise Tn
instructiunile de utilizare.

e Faina de mei se preteaza indeosebi pentru
persoanele multialergice. Se pot utiliza toate
retetele cu tipurile de faina 405, 550 sau 1050,
asa cum sunt descrise in instructiunile de
utilizare.

e Faina din grau arnaut (DURUM) se preteaza
datorita consistentei ei indeosebi pentru
franzele. Ea poate fi Tnlocuita cu grisul din grau
arnaut.

Cum devine painea proaspata mai prielnica
organismului?

Daca se adauga un cartof fiert facut piure la faina si
se framanta, atunci painea proaspata devine mai
prielnica organismului.

in ce proportie se utilizeaza agentul de crestere?

Atéat drojdia cat si plamadeala se pot cumpara in

cantitati diferite.

= Respectati datele producatorului indicate pe
ambalaj.

= Utilizati cantitatea de agent de crestere in
proportie cu cantitate de faina utilizata.

Ce se poate face daca péainea are gust de drojdie?

= Daca a fost utilizat zahar, atunci reduceti
cantitatea de zahar.

Paine devine totusi ceva mai deschisa la culoare.

= Adaugati la apa otet de rachiu obisnuit. Pentru o
paine mica 1,5 linguri, pentru o paine mare 2
linguri.

= Tnlocuiti apa cu lapte batut sau chefir.

Acest lucru este posibil la toate retetele si se
recomanda pentru prospetimea painii.

De ce painea din cuptor are alt gust decét cea din
masina automata de copt paine?

Aceasta se datoreaza umiditatii diferite: Tn cuptor
painea se coace mult mai uscat datorita spatiului
mai mare de copt. Painea din masina automata de
copt paine este mai umeda.
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Remedierea deficientelor

Remedierea deficientelor

Deficiente la masina automata de copt péaine

Deficienta

lese fum din camera de
copt sau din orificiile de
aerisire.

Aluatul painii a cazut.

Aluatul painii a cazut
partial si este umed la
partea de jos.

Cauza

Sunt lipite ingrediente in
camera de copt sau pe partea
exterioara a formei.

Curent de aer la coacere prin
deschiderea capacului.

Painea a ramas dupa coacere
si mentinere la cald prea mult
in forma de copt.

Painea se scoate greu din Painea este lipita dupa

forma.

Ingredientele nu sunt
amestecate sau painea
nu este coapta bine.

Aparatul nu poate fi
pornit. Este emis un
semnal acustic
permanent. Pe display
este afisat H:HH.
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coacere in forma de copt.

Partea de jos a painii este

prinsa in carligul de framantat.

Setare gresita a programului.

A fost atinsa tasta
START/STOP in timp ce
masina a fost in functiune.

Capacul a fost de mai multe
ori deschis pe timpul
functionarii masinii.

Intrerupere mai lungé a
curentului pe timpul
functionarii.

Rotatia carligului de framantat
este blocata.

Aparatul este inca prea
fierbinte de la operatia de
coacere anterioara.

Remediere

= Scoateti stecherul de racordare la retea din
priza.

= Scoateti forma de copt.

= Curatati partea exterioara a formei precum
si camera de copt.

= Deschideti capacul numai daca acest lucru
este prevazut in derularea programului (vezi
pagina 177).

= Scoateti painea cel tarziu dupa expirarea
functiei de mentinere la cald, din forma de
copt.

= Lasati painea in forma de copt cca 10
minute Sa se raceasca.
= Intoarceti forma de copt.

= Deplasati usor intr-o parte si in alta
mecanismul de actionare a carligului de
framantat.

= Ungeti carligul de framantat cu putina
grasime inainte de coacere.

= Curatati carligul de framantat si arborele de
actionare dupa fiecare operatia de coacere
(vezi pagina 180).

= Verificati inca o data setarile.

= Nu mai utilizati ingredientele si incepeti din
nou.

Capacul are voie sa fie deschis numai daca

este afisata pe display o durata mai mare de

1:30 ore.

= Inchideti capacul corect dupa deschidere.

= Nu mai utilizati ingredientele si incepeti din
nou.

= Verificati daca carligul de framantat este
blocat de boabe/seminte etc..

= Scoateti forma de copt si verificati daca
piesele de antrenare se rotesc.

= Eventual expediati aparatul la service-ul
pentru clienti.

= Apasati tasta START/STOP pentru 10 sec.

pana cand este afisat 13:00 (program

normal).

Scoateti stecherul din priza.

Scoateti forma de copt si lasati-o sa se

raceasca la temperatura camerei.

= Introduceti apoi stecherul in priza si reporniti
masina.
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Remedierea deficientelor

Greseli la reteta

Greseala

Remediere

(pagina

Paine creste prea tare.

Painea nu creste sau nu creste
suficient.

Aluatul creste prea tare si iese
din forma de copt.

Aluatul painii a cazut.

Structura grea, bolovanoasa.

Tn mijloc nu este coapta bine.

Structura slaba, mare sau cu
gauri.

Suprafata ca de ciuperca,
necoapta.

Feliile de paine sunt neregulate
sau bolovanoase in mijloc.

Resturi de faina pe crusta painii.

Prea multa drojdie, faina, prea putina sare, sau mai multe
din aceste cauze.

Nici un fel sau prea putina drojdie.

Drojdie veche sau cu termenul de valabilitate expirat.
Lichid prea fierbinte.

Drojdia a intrat in contact cu lichidul.

Tip de faina gresit sau faina veche.

Lichid prea mult sau prea putin.

Prea putin zahar.

Apa prea moale lasa sa fermenteze mai tare drojdia.

Prea mult lapte poate sa influenteze si fermentarea
drojdiei.

Faina de grau creste mai bine datorita procentului ridicat de

gluten.
Volumul painii mai mare decat forma, de aceea a cazut.

Fermentare prea timpurie sau prea rapida a drojdiei
datorita apei prea calde, camerei de copt calde, umiditatii
ridicate.

Lichidele calde lasa sa creasca prea repede aluatul si sa
cada apoi inainte de coacere.

Nu s-a adaugat sare sau prea putin zahar.
Prea mult lichid.

Prea multa faina sau prea putin lichid.
Prea putina drojdie sau zahar.

Prea multe fructe, boabe integrale de cereale sau alte
ingredientele.

Faina veche sau de proasta calitate.

Prea mult sau prea putin lichid.

Umiditate ridicata.

Retete cu ingrediente umede, cum ar fie de ex. iaurt.
Prea mult apa.

Nu s-a adaugat sare.

Umiditate ridicata, apa prea calda.

Lichid prea fierbinte.

Volumul painii mai mare decat forma.

Cantitatea de faina, indeosebi la painea alba, prea mare.
Prea multa drojdie sau prea putina sare.

Prea mult zahar.

Ingredientele dulci suplimentar la zahar.

Péainea nu s-a racit suficient (iese abur).
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a/b

a/b

d/l
a/blg
a/b
fik

e/m

alf
c/hll

Faina nu este amestecata corect cu celelalte ingrediente in  k

partile laterale, pe timpul framantarii.
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Indicatii utile

Remedierea punctelor gresite

a) Cantariti corect ingredientele.

b) Adaptati corespunzator cantitatea de
ingrediente si verificati daca nu a fost uitat un
ingredient.

c) Luati un alt lichid sau lasati-l sa se raceasca la
temperatura camerei. Adaugati ingredientele in
ordinea mentionata in reteta. Apasati o gaura
mica Tn mijloc si adaugati acolo drojdia facuta
bucatele sau drojdie praf. Evitati contactul direct
cu drojdia si lichidul.

d) Utilizati numai ingrediente proaspete si
depozitate corect.

e) Reduceti cantitatea intreaga de ingrediente, nu
utilizati Tn nici un caz o cantitatea mai mare de
faina decat cea indicata. Reduceti eventual
toate ingredientele cu 1/3.

f) Corectati cantitatea de lichid. Daca sunt utilizate
ingrediente umede, atunci trebuie redusa
corespunzator cantitatea de lichid.

g) In cazul unei vremi foarte umede folositi 1-2
lingura mai putin.

h) Tn cazul unei vremi calde nu utilizati functia
Timer. Utilizati lichide reci.

i) Scoateti painea imediat dupa coacere din forma
si lasati-o sa se raceasca pe un gratar min. 15
minute inainte de a o taia.

i) Reduceti cantitatea de drojdie sau eventual
cantitatea intreaga de ingrediente cu 1/4 din
cantitatile indicate.

k) Nu ungeti niciodata forma!

I) Adaugati aluatului 1 lingura gluten de grau.

m) Adaugati 1 lingura margarina incinsa, lichida, la
faina.

Indicatii utile |

Ingredientele

Deoarece fiecare ingredient are un rol anumit la
reusita painii, masurarea/cantarirea este la fel de
importanta ca si ordinea corecta de adaugare a
ingredientelor.

Cele mai importante ingrediente, cum ar fi lichidul,

faina, sarea, zaharul si drojdia influenteaza

rezultatul cu succes la prepararea aluatului si painii.

Se poate folosi atat drojdie praf cat si drojdie

proaspata.

= Utilizati de aceea intotdeauna cantitatile
corespunzatoare intr-un raport corect unele cu
altele.
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= Utilizati ingredientele caldute daca preparati
aluatul imediat.

= Daca doriti sa porniti programul cu decalaj de
timp, atunci utilizati numai ingrediente reci.

In caz contrar drojdia fermenteaza prea devreme.

Grasimi
Margarina, untul si laptele influenteaza numai gustul
painii.

Crusta

= Daca crusta trebuie sa fie de culoare mai
dechisa (slaba) si mai subtire, atunci reduceti
cantitatea de zahar cu pana la 20%.

In rest rezultatul coacerii nu este prejudiciat prin
aceasta.

= Daca favorizati o crustd mai moale si mai de
culoare mai deschisa, atunci inlocuiti zaharul cu
miere de albine.

Gluten

Glutenul care se formeaza la framéantare in faina,
asigura structura péainii. Amestecul ideal al fainii
consta din 40% faina integrala si 60% faina alba.

Boabe de cereale
= Daca doriti sa adaugati boabe intregi de cereale,
atunci inmuiati-le anterior peste noapte.

= Reduceti corespunzator cantitatea de faina si de
lichid (pana la 1/5 mai putin).

Plamadeala
Plamadeala este indispensabila la utilizarea de
faina de secara. Ea contine bacterii de acid lactic si
acid acetic. Acestea au ca efect faptul ca painea
devine afanata si delicat acrisoara. Plamadeala
poate fi preparata propriu, dar necesita totusi ceva
timp. De aceea noi utilizam in retetele urmatoarele
praf de plamadeala concentrat, care se poate
cumpara in pachetele de 15 g (pentru 1 kg faina).
Datele din retete (1/2, 3/4 respectiv 1 pachetel)
trebuie respectate. Cantitati mai mici fac ca painea
sa se faramiteze.
= Daca utilizati praf de plamadeala in alta
concentratie (pachetel de 100 g pentru 1 kg
faina), atunci trebuie sa reduceti cantitatea de
faina de 1 kg cu cca 80 g, respectiv trebuie sa
adaptati corespunzator reteta.
Plamadeala lichida poate fi deasemeni bine
utilizata. Aceasta poate fi cumparata ambalata in
pungi.
= Orientati-va in privinta cantitatii la datele de pe
ambalaj.



Indicatii utile

= Turnati plamadeala lichida in vasul cu gradatie si
umpleti cu cantitatea de lichid indicata in reteta.

Plamadeala de grau, care se poate cumpara

deasemeni sub forma de praf, imbunatateste

structura aluatului, mentinerea proaspata si gustul

painii. Ea este mai putin intensa la gust decat

plamadeala de secara.

= Coaceti paine cu plamadeala, cu programul
NORMAL sau VOLLKORN, pentru a putea
creste si coace corect aluatul.

Fermentul de coacere Tnlocuieste plamadeala si

este numai o problema de gust. Se poate coace

foarte bine cu acesta In masina automata de copt

paine.

= Daca doriti sa coaceti o paine deosebit de
bogata in substante de balast si afanata, atunci
adaugati aluatului tarate de grau.

= Utilizati 1 lingura pentru 500 g faina si mariti
cantitatea de lichid cu 1/2 lingura.

Gluten de grau

Glutenul de grau este un produs auxiliar natural din
proteine de cereale. El are ca efect faptul ca painea
devine mai afénata, are un volum mai bun, aluatul
cade mai rar si painea este mai prielnica
organismului. Indeosebi la produsele de panificatie
din cereale integrale si cele din faina macinata
propriu efectul este mult mai evident.

Malt colorant

Maltul colorant este un malt de cereale prajit intens.
Se utilizeaza pentru a obtine un miez si o crusta de
paine mai inchisa la culoare (de ex. la paine
neagra). Se poate obtine si malt de secara, care nu
este asa inchis la culoare. Acest malt se poate
procura din magazinele cu bioproduse.

Condiment de péine

Condimentul de péine il puteti adauga suplimentar
tuturor painilor mixte ale noastre. Cantitatea este in
functie de gustul dumneavoastra si de datele
producatorului.

Praf de lecitina

Praful pur de lecitina este un emulgator natural. El
mareste volumul de coacere, face miezul painii mai
delicat si mai moale si prelungeste perioada de
mentinere a prospetimii painii.

Greutati de paine si volume

Veti constata ca greutatile in cazul painii pur albe
sunt mai mici decat cele de la painea integrala.
Acest lucru se datoreaza faptului ca faina alba
creste mai puternic. Greutatea propriu-zisa a painii
depinde in mod esential de umiditatea aerului,
existenta la preparare. Toate painile cu un procent
maijoritar de grau ating un volum mai mare si
depasesc in clasa de greutate maxima, dupa ultima
dospire, marginea recipientului. Aluatul insa nu se
revarsa din forma. Proeminenta painii peste
marginea recipientului este de aceea ceva mai putin
rumenita decat painea din recipient.

Obtinerea de rezultate bune de coacere

Rezultatul de coacere depinde indeosebi de
conditiile de la fata locului:

Proprietatile apei

Umiditatea aerului

Altitudinea

o Proprietatile ingredientelor etc.

De aceea datele din retete nu pot fi decat puncte de
reper, pe care dumneavoastra trebuie sa le adaptati
eventual.

Daca o reteta sau alta nu reuseste de prima data,
atunci nu va pierdeti curajul. Tncercati s& gésiti
cauza si incercati de ex. alte proportii de cantitati.
Pentru a atinge un rezultat perfect trebuie
respectate urmatoarele reguli de baza pentru
adaptarea ingredientelor:

Verificarea aluatului

Aluatul trebuie sa fie moale sau nu prea moale. El
trebuie sa fie usor lipicios, dar nu trebuie sa fie atos.
n cazul aluaturilor usoare rezultd o sfera. Aceasta
nu are loc in cazul aluaturilor grele, cum ar fi painea
integrala de secara sau cu boabe/seminte.

= Verificati aluatul la 5 minute dupa prima
framantare.

= Daca el este inca umed, atunci adaugati faina
pana cand aluatul are consistenta corecta.

= Daca aluatul este prea uscat, atunci turnati pe
timpul framantarii apa cu lingura.
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Indicatii in privinta retetelor

Schimbarea lichidului

= Daca utilizati la o reteta ingrediente, care contin
lichid (de ex. branza proaspata, iaurt s.a.m.d.),
atunci trebuie redusa cantitatea corespunzatoare
de lichid.

= Daca utilizati oud, atunci bateti-le in vasul gradat
si umpleti vasul cu lichid pana la cantitatea
prescrisa.

Daca locuiti la o altitudine mare (incepand cu cca
750 m) atunci aluatul creste mai repede. Drojdia
poate fi redusa in aceste regiuni cu 1/4 panala 1/2
lingurita, pentru a evita o dospire excesiva. Acelasi
lucru este valabil pentru regiuni, in care exista apa
deosebit de moale (nedura).

Adaugarea ingredientelor

= Adaugati intotdeauna prima data lichidul si
ultima oara drojdia.

= Pentru ca drojdia sa nu dospeasca prea repede,
evitati contactul dintre drojdie si lichid.

Acest lucru este valabil in mod deosebit la utilizarea
functiei Timer.

Adaugarea de fructe, alune sau seminte/boabe
Daca doriti sa adaugati alte ingrediente, atunci
puteti face acest lucru in unele programe, daca este
emis semnalul acustic. Daca adaugati prea
devreme ingredientele, atunci acestea sunt
macinate de carligul de framantat.

Masurarea cantitatilor

= Utilizati la masurare intotdeauna aceleasi unitati
de masura.

= Utilizati la datele L (lingura) si | (lingurita) fie
intotdeauna lingura de masurat anexata masinii
automate de copt paine fie

= Utilizati linguri, asa cum le utilizati in rest in
gospodarie.
= Cantariti datele Tn grame pentru exactitate.

= Pentru datele in ml utilizati dupa posibilitate
vasul gradat anexat masinii.

Acesta are o gradatie de la 50 ml pana la 200 ml.
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Indicatii in privinta retetelor

Daca este propus Tn cazul painilor dulci programul
~CHNELL® sau ,ULTRA SCHNELL", atunci puteti
coace cantitatile mai mici (numai acestea) ale
propunerilor de retete corespunzatoare si cu
programul ,SUSSES BROT". Prin aceasta painea
devine mai afanata.

Modificarea cantitatii ingredientelor

Daca modificati cantitatea ingredientelor, atunci

trebuie sa aveti in vedere,

e Ca proportiile de cantitate sa corespunda retetei
originale si

e Ca greutatea maxima a péinii de 1.000 g sa nu
fie depasita.

Setarea treptei corecte pentru greutatea

painii

Urmatoarele retete sunt prevazute pentru paini de

marimi diferite.

= Utilizati setarea treptei ,|“ pentru o greutate a
painii de cca 750 g.

= Utilizati setarea treptei ,|I“ pentru o greutate a
painii de la cca 750 pana la cca 1000 g.

@ Atentie: va rugam sa adaptati retetele la
greutatea respectiva.

Abrevieri
Abrevierile din retete Tnseamna:
L Lingura rasa sau lingura de masurat
mare
I Lingurita rasa sau lingura de masurat
mica
g Gram
mi Mililitri
Pachetel Drojdie praf de 7 g pentru 500 g faina.

Acesta corespunde cu 20 g drojdie
proaspata.

(pach.)



Retete de péine clasice

Retete de paine clasice |

@ Atentie: va rugam sa adaptati retetele la

greutatea respectiva.

Paine alba clasica

apa sau lapte
margarina/unt
sare

zahar

faina tip 550
drojdie praf
program

Paine cu stafide si alune

apa sau lapte
margarina/unt
sare

zahar

faina tip 405
drojdie praf
stafide

alune tocate
program

300 ml
11/2L
11

1L

540 g

1 pach.
NORMAL

350 ml
11/2L
11

2L

540 g

1 pach.
100 g

3L
NORMAL

= Adaugati stafidele si alunele dupa semnalul
acustic, respectiv dupa primul proces de

framantare.

Paine integrala

apa
margarina/unt
ou

sare

zahar

faina tip 1050

faina integrala de grau

drojdie praf
program

Daca utilizati functia Timer, atunci nu trebuie utilizat
nici un ou, totusi trebuie adaugata ceva mai multa

apa.

300 ml
11/2L

1

11

2|

360 g

180 g

1 pach.
VOLLKORN

Paine cu lapte batut

lapte batut
margarina/unt
sare

zahar

faina tip 1050
drojdie praf
program

Paine cu ceapa

apa

margarina/unt
sare

zahar

ceapa tocata mare
faina tip 1050
drojdie praf
program

apa
unt/margarina
sare

zahar

faina tip 1150
faina integrala

fulgi din 7 sorturi de cereale

drojdie praf
program

apa
unt
faina tip 550

seminte de floarea soarelui

sare
zahar
drojdie praf
program

300 ml
11/2L
11

2L

540 g

1 pach.
NORMAL

250 ml
1L

11

2L

1

540 g

1 pach.

NORMAL sau
ULTRA
SCHNELL

Paine cu sapte sorturi de cereare

300 mi
11/2L

11

21/2L

240 g

240 g

60 g

1 pach.
VOLLKORN

= Inmuiati anterior boabele de cereale intregi.

Paine cu seminte de floarea soarelui

350 ml
1L

540 g

5L

11

1L

1 pach.
NORMAL

Semintele de floarea soarelui pot fi inlocuite si
cu semintele de bostan. Prajiti semintele in
tigaie, prin aceasta obtineti un gust mai

intensiv.
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Prepararea aluatului

Paine alba taraneasca

lapte 300 ml

margarina/unt 2L

sare 11/21

zahar 11/21

faina tip 1050 540 g

drojdie praf 1 pach.

program NORMAL, SCHNELL sau
ULTRA SCHNELL

Paine cu plamadeala

plamadeala praf 509

apa 350 ml
margarina/unt 11/2L
sare 31

zahar 2L

faina tip 1150 180 g
faina tip 1050 360 g
drojdie 1/2 pach.
program NORMAL

Prepararea aluatului |

Atentie: va rugam sa adaptati retetele la
greutatea respectiva.

Franzela frantuzeasca

apa 300 ml
miere de albine 1L
sare 11
zahar 11
faina tip 550 540 g
drojdie praf 1 pach.
program TEIG

= Impartiti aluatul gata preparat in 2—4 parti.
= Formati bucati lungi.

= Lasati aluatul 30—40 minute la dospit.

= Crestati oblic partea superioara.

= Coaceti aluatul in cuptor.
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Pizza
apa 300 ml
sare 3/4 1
ulei de masline 1L
faina tip 405 450 g
zahar 21
drojdie praf 1 pach.
program TEIG

= Intindeti aluatul cu sucitorul.

= Dati-i o forma rotunda.

= Lasati aluatul 10 minute la dospit.

= Intepati aluatul apoi de cateva ori cu o furculita.
= Ungeti aluatul cu sos de pizza.

= Presarati produsele dorite.

= Coaceti aluatul 20 minute.

Atentie: va rugam sa adaptati retetele la
greutatea respectiva.

Dulceata
fructe 500 g
zahar de gelificare ,2:1* 250 g
zeama de lamaie 1L
program MARMELADE

= Scoateti sdmbuirii din fructe si taiati fructele n
bucati mici.

Pentru aceste date de reteta se preteaza foarte

bine urmatoarele fructe:

e Capsuni

e Mure

e Afine

e Eventual si un amestec din aceste fructe.

= Turnati apoi marmelada Tn borcane curate.
= Inchideti capacul.

= Lasati apoi borcanul cca 10 minute rasturnat pe
capac.

Asigurati-va ca capacul este ulterior bine inchis.



Dulceturi

Marmelada de portocale

portocale 400 g
lamaie 100 g
zahar de gelificare “2:1" 250 g
program MARMELADE

= Curatati fructele de coaja.

= Taiati-le n cubulete sau felii mici.

= Turnati apoi marmelada in borcane curate.
= Inchideti capacul.

= Lasati apoi borcanul cca 10 minute rasturnat pe
capac.

Asigurati-va ca capacul este ulterior bine nchis.
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Declaratie de conformitate

Declaratie de conformitate |

Acest aparat corespunde directivelor CE, in
vigoare, si a fost construit potrivit celor mai noi
prevederi tehnice de securitate.

Se rezerva dreptul la modificari tehnice!

Noi preluam pentru aparatul comercializat de noi o
garantie de 24 luni incepand cu data cumpararii
(bonul de casa).

in perioada de garantie noi remediem gratuit
defectiunile aparatului, care au la baza deficiente de
material sau de fabricatie, prin reparatie sau,
conform deciziei noastre, prin inlocuire aparatului.
Prestatiile de garantie nu au ca efect o prelungire a
perioadei de garantie si nici inceperea unei noi
perioade de garantie!

Ca dovada a garantiei este valabila chitanta de
cumparare. Fara aceasta dovada nu se poate
efectua o Tnlocuire gratuita a aparatului si nici o
reparatie gratuita.

in caz de garantie va rugdm sa predati
comerciantului dumneavoastra aparatul complet in
ambalajul original impreuna cu bonul de casa.

Atéat defectele la piesele accesorii consumabile, cat
si curatarea, intretinerea sau inlocuirea de piese de
uzura nu sunt incluse in garantie si sunt de aceea
contra cost!

Garantia se anuleaza in cazul interventiei la masina
a unor persoane neautorizate.

Dupa expirarea perioadei de garantie, lucrarile de
reparatie pot fi executate contra cost de catre
comertul de specialitate corespunzator sau de
service-ul de reparatii.

Date tehnice \

Model: BBA 2605

Alimentare cu tensiune: 230 V, 50 Hz

Putere absorbita: 600 W

Clasa de protectie: I

Cantitate de umplere: 2 litri (corespunde cu o
greutate a painii de cca
1.000 g)
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indepartarea aparatul ca

deseu

Indepértarea corespunzatoare protectiei mediului a
mijloacelor de productie, modulelor electronice,
materialelor revalorificabile si a altor componente
ale instalatiei este reglementata de legile nationale
si regionale. Adresati-va autoritatii locale
competente pentru a primi informatii exacte n
privinta Indepartarii aparatului ca deseu.

Daca aveti intrebari in privinta materialelor utilizate,
atunci adresati-va producatorului.






GARANTIE-KARTE

Garantiebewijs « Carte de garantie
Certifi cato di garanzia  Tarjeta de garantia
Cartao de garantia * Guarantee card
Garantikort « Karta gwarancyjna * Zarucni list
Garancia lap * N'apaHTUHasa KapTo4ka

Kdapta eyyunong -« Carte de garantie

BBA 2605

24 Monate Garantie gemalR Garantie-Erklarung < 24 maanden
garantie overeenkomstig schriftelijke garantie * 24 mois de garantie
conformément a la déclaration de garantie * 24 meses de garantie
segun la declaration de garantia * 24 meses de garantia, conforme a
declaragéo de garantia * 24 mesi di garanzia a seconda della spiegazione
della garanzia * 24 months guarantee according to guarantee declaration
24 maneders garanti i henhold til garantierklaering * 24 miesigce
gwarancji na podstawie karty gwarancyjnej * Zaruka 24 mésicli podle
prohlaSeni o zaruce < A garanciat lasd a hasznalati utasitasban
FapaHTUiHble 06s3aTenbcTBa — CMOTPU PYKOBOACTBO MOMb30BaTENS
Eyyunon 24 urjveg cUp@wva pe Thv eyyunTikn dfAwaon » Dupé declaratia
de garantie, dam o garantie de 24 de luni

Kaufdatum, Handlerstempel, Unterschrift « Koopdatum, Stempel van de leverancier,
Handtekening + Date d'achat, cachet du revendeur, signature * Fecha de compra, Sello del
vendedor, Firma + Data de compra, Carimbo do vendedor, Assinatura * Data dell'aquisto,
timbro del commerciante, firma « Purchase date, Dealer stamp, Signature « Kjgpsdato,
stempel fra forhandler, underskrift < Data kupna, Pieczatka sklepu, Podpis « Datum
koupé, Razitko prodejce, Podpis + A vasarlasi datum, a vasarlasi hely bélyegzéje, alairas
[aTta nokynku, neyatb ToproBsua, noAnuck * Huepounvia ayopdg, Zepayida Tou Eutro-

pikou KataotApartog, Ymoypaer < Data de cumparare, stampila de comert, semnatura
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