EDELSTAHL
BROTBACKAUTOMAT

BROTM_001

Bedienungsanleitung




INHALT

1. Einleitung 4
11 Beschreibung des ANWENTETS ... 4
1.2 Erkl&rung der SicherheitsShinWeise ... 4
1.3 Aufbewahrung der ANWEISUNGEN ..........coorrvverrvvieneieseeeseeesssinns 4

2. Beschreibung des Produkts 5
2.1 BestimmungsgemdBe VErwenduNng ... 5
2.2 Uberblick UDEr das SYSEEM ..o eesesseeeeeeeeesesse 5
2.3TechniSChEe DALEN ... 8

3. Sicherheitshinweise 8

4. Inbetriebnahme und Bedienung 10

41 Vor dem ersten GEDIAUCH ... 10
A2 FUNKTION <.ttt 10
4.3 BEAIENUNT e 13
A A REZEIITE ..o 15
4.5 Fehler bei REZEPLEN ... 18
4.6 Reinigung UNA WATTUNG ..o 22
5. Fehlersuche 23
6. Gewdhrleistung 24
B.1 GAMANTIE oo 24
6.2 KonformitAtSErkIGruNG ... 24
7. Entsorgung 24



1. EINLEITUNG
1.1 BESCHREIBUNG DES ANWENDERS

Diese Gerdte kdnnen von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Féhigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezUglich des sicheren
Gebrauchs des Gerdtes unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben. Kinder dUrfen nicht mit dem Gerdt spielen. Reinigung und Benut-
zer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt werden, es sei denn, sie sind &lter
als 8 Jahre und beaufsichtigt.

1.2 ERKLARUNG DER SICHERHEITSHINWEISE

(A GEFAHR)

,Gefahr” weist auf eine unmittelbare Gefdhrdung mit einem hohen Risikograd hin,
die, falls sie nicht vermieden wird, zum Tod oder zu schweren Verletzungen fUhren kann.

(AWARNUNG|

Warnung” weist auf eine potenzielle Gef&hrdung mit einem mittleren Risikograd hin,
die, falls sie nicht vermieden wird, zum Tod oder zu schweren Verletzungen fUhren kann.

(AVORSICHT)

LVorsicht” weist auf eine potenzielle Gefdhrdung mit einem niedrigen Risikograd hin,
die, falls sie nicht vermieden wird, zum Tod oder zu schweren Verletzungen fUhren kann.

,Hinweis” weist auf weitere hilfreiche Tipps und Hinweise zur korrekten Verwendung
des Produkts.

1.3 AUFBEWAHRUNG DER ANWEISUNGEN

Bevor Du Dein Gerdt benutzt, lese bitte zuerst die Sicherheitshinweise und die
Gebrauchsanleitung aufmerksam durch. Nur so kannst Du alle Funktionen sicher
und zuverl@ssig nutzen. Bewahre die Gebrauchsanleitung gut auf und gebe sie
an einen mdglichen Nachbesitzer weiter. Die Gebrauchsanleitung basiert auf den
in der Europdischen Union gultigen Normen und Regeln. Beachte im Ausland auch
landesspezifische Richtlinien und Gesetze.

2. BESCHREIBUNG DES PRODUKTS
2.1 BESTIMMUNGSGEMASSE VERWENDUNG

Dieses Ger&t darf nur fir die Zubereitung von Brot oder Teig, gemd(3 dieser Gebrauchs-
anweisung, verwendet werden. Dieser Brotbackautomat ist nicht fUr den Betrieb in
einem Unternehmen bzw. den gewerblichen Einsatz vorgesehen. Verwende den Brot-
backautomaten ausschlieflich fir den privaten Gebrauch, jede andere Verwendung
ist nicht bestimmungsgemdf3. AuBerdem darf der Brotbackautomat nicht au3er-
halb von geschlossenen Rdumen und in tropischen Klimaregionen genutzt werden.
Verwende den Brotbackautomaten keinesfalls zum Trocknen von Lebensmitteln oder
anderen Gegenstanden.

Verwende das Gerdt nur wie in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben. Jede andere
Verwendung gilt als nicht-bestimmungsgemd&(3 und kann zu Sach- oder sogar Personen-
sch&den fUhren. Der Hersteller Ubernimmt keine Haftung fir Schéden, die durch
nicht-bestimmungsgemd&@en Gebrauch entstanden sind.

2.2 UBERBLICK UBER DAS SYSTEM
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1 Messbecher 2 Messloffel 3 Haken zum Entfernen 4 Knethaken

des Knethaken

6 Griff der
Backform

7 Deckel
5 Backform

8 Sichtfenster

9 Zutatenfach

10 Display
11 Bedienfeld

12 Edelstahlgehduse
13 LUftungsschlitze




PROGRAMME

1Standard Brot

Basis Programm fUr fast alle Brote wie z.B. Weif3-
und Mischbrote.

BEDIENFELDER

2 Franzésisches Brot

FUr leichte Brote mit feinem Mehl, wenig Zucker und Fett.

Das Brot ist in der Regel fluffig und hat eine knusprige
Kruste. Es eignet sich nicht fUr Backrezepte, die Butter,
Magarine oder Milch erfordern.

Timer (Start spater)

RUhrfunktion ist an

3 Vollkornbrot

FUr Brote mit hohem Anteil an Weizen, Roggen, Hafer, etc.

4 Schnelles Brot

Zur schnellen Zubereitung von Vollkornbrot.

5 SUBes Brot

Zum Zubereiten von sUf3em Brot z.B. Brioche.

6 Sandwichbrot

Zum Zubereiten von Sandwichbrot.

o) Knetfunktion
4+ )
@ Aufgeh-Funktion

7 Glutenfreies Brot

Speziell entwickelt fUr glutenfreies Brot.

Br&unungsgrad: hell/mittel/dunkel

Brotbackfunktion beendet

8 Mix Mix-Programm, um Teig herzustellen, der nicht gehen
muss (z.B. Nudeln).

9 Joghurt Zum Herstellen von Joghurt aus Vollmilch.

10 Dessert Zum Herstellen von Nachtisch Speisen (siehe Rezepte).

1 Teig Nur zum Kneten von Teig ohne Backfunktion.

12 Marmelade

Verwende diese Einstellung fUr die Herstellung von
KonfitUre aus frischem Obst und fUr die Zubereitung
von Marmelade.

Warmhaltefunktion

139

Q

Backfunktion

13 Kuchen Zum Zubereiten von Kuchen aus RUhrteig
(Backpulverteig).
14 Backen Zum Nachbacken von Broten, wenn ein Laib zu leicht

oder nicht durchgebacken ist.

500g 750g 1000g

Gewichtsangabe

15 Selbstgemachtes Brot

Individuelles Einstellen der Programmphasen fur
glutenfreie Lebensmittel.

O Verschlussmechanismus vom Brotbackautmat
123 Phasen
al” Vorheizen
Q; E"E Programmauswahl
EE:EE" Zeitangabe




Bitte Uberprife nach Erhalt des Produktes, ob alle Komponenten vollsténdig und
unbeschd&digt sind. Im Falle einer unvollst&ndigen oder beschadigten Lieferung
wende Dich bitte an den Hersteller.

Wenn dieses Gerdt beschddigt wird, muss es durch den zentralen Kundendienst des

Herstellers oder eine &hnlich qualizierte Person repariert oder ersetzt werden. Durch
unsachgemd3e Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren fir den Benutzer entstehen.

2.3 TECHNISCHE DATEN

Artikelname: BROTM_001

Spannungsversorgung:  220-240V, 50Hz

Leistungsaufnahme: 600 W (Heizelement: 500 W, Motor: 100W)
Abmessungen: 35x%x225%x29cm

3. SICHERHEITSHINWEISE
(A GEFAHR)

— Schlie3e das Gerdt nur an, wenn die Netzspannung der Steckdose mit der Angabe
auf dem Typenschild Gbereinstimmt.

— Schlief3e das Gerdt nur an eine gut zugdéngliche Steckdose an, damit Du es bei einem
Stérfall schnell vom Stromnetz trennen kannst.

— Betreibe das Ger&t nicht, wenn es sichtbare Schéden aufweist oder das Netzkabel
bzw. der Netzstecker defekt ist.

— Wenn das Netzkabel des Gerdts beschadigt ist, muss es durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder eine &hnlich qualifizierte Person ersetzt werden.

- Offne das Gehduse nicht, sondern Uberlasse die Reparatur Fachkréften. Wende Dich
dazu an eine Fachwerkstatt. Bei eigensténdig durchgefUhrten Reparaturen, unsach-
gemdfem Anschluss oder falscher Bedienung sind Haftungs- und Garantieanspriche
ausgeschlossen.

— Bei Reparaturen dirfen nur Teile verwendet werden, die den urspringlichen Gerdte-
daten entsprechen. In diesem Gerét befinden sich elektrische und mechanische Teile,
die zum Schutz gegen Gefahrenquellen unerl&sslich sind.

— Lagere das Gerdt nie so, dass es in eine Wanne oder in ein Waschbecken fallen kann.

— Greife niemals nach einem Elektrogerdt, wenn es ins Wasser gefallen ist. Ziehe in
einem solchen Fall sofort den Netzstecker.

— Tauche weder das Gerdt selbst noch Netzkabel oder -stecker in Wasser oder andere
FlUssigkeiten. Stromschlaggefahr!

— Fasse den Netzstecker niemals mit feuchten Handen an.

— Ziehe vor jedem Reinigen des Gerdts den Netzstecker.

— Benutze zum Reinigen niemals einen Dampfreiniger.

— Verwende das Gerdt nur in trockenen Innenr&umen. Betreibe es nie in Feuchtrdumen
oderim Regen.

— Bringe Augen und Gesicht nicht zu nah an das Sichtfenster, da es brechen kdnnte.
Verletzungsgefahr!

(AWARNUNG|

— Stelle das Gerdt nicht in der N&he von brennbaren Gegensténden, wie z. B. Vorhdngen
oder Geschirrtichern, auf.

— Lasse das Kabel nicht Gber die Kante eines Tisches oder einer Arbeitsplatte h&ngen
und lasse es dabei keine heifen Oberfléchen wie z. B. Herdplatten, Ofen, etc. berihren.

— Halte das Gerat, den Netzstecker und das Netzkabel von offenem Feuer und hei3en
Fl&chen fern.

— Bringe das Netzkabel nicht mit hei3en Teilen in BerUhrung.

— Decke das Gerdt nicht ab, z. B. mit Tichern o. A..

— Sei &uperst vorsichtig, wenn Du ein Gerét mit heiBem Ol oder anderen heifien
FlUssigkeiten bewegst.

— Schalt das Ger&t niemals ein, ohne dass die Zutaten in der Brotbackform richtig
eingelegt sind.

— Schlage niemals auf die Oberseite oder den Rand der Brotbackform, um sie zu
entfernen; dies kann die Brotbackform beschadigen.

— BelUftungsdffnungen am Gehduse dirfen nicht verschlossen werden.
Achte darauf, dass eine ausreichende Luftzirkulation méglich ist und stecke
keine Gegenstdnde in die LUftungsdffnungen.

— Decke die BelUftungsdffnungen des Gerdtes auch nicht mit Decken, Vorhdngen,
Zeitungen, etc. ab.

(AVORSICHT)

— Setze das Gerdt niemals hoher Temperatur (Heizung etc.) oder WitterungseinflUssen
(Regen, etc.) aus.

— Verwende das Gerdt nur, wenn es auf einer ebenen, stabilen und unempfindlichen
Oberflache steht.

— Tauche das Gerdt, den Gerdtestecker und das Netzkabel zum Reinigen niemals in
Wasser, stelle es nie in eine SpUlmaschine, und verwende zur Reinigung keinen
Dampfreiniger. Das Ger&t kann sonst beschadigt werden.

— Verwende keine I6semittelhaltigen, &tzenden und scheuernden Reinigungsmittel
(z. B. Backofen- oder Grill-Spray) oder Reinigungsutensilien (z. B. Topfschwémme o. A).
Diese kdnnen die Oberfléche zerkratzen.

— Trockne alle Teile nach dem Reinigen grindlich ab.

— Stelle das Gerdt nicht unter Kichenoberschrénken o. &. auf. Durch den austretenden
Dampf kdnnen diese besch&digt werden.

— Lege keine schweren Gegensténde auf das Gerét.

— Das Ger&t darf nicht mit einer externen Zeitschaltuhr bedient werden.
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4. INBETRIEBNAHME UND BEDIENUNG
4.1 VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Entferne alle Verpackungen vom Gerdat.

2. Reinige vor der ersten Inbetriebnahme die Backform (5) und den Knethaken (4),
sowie Messbecher (1) und Messloffel (2), wie unter Kapitel ,,Reinigung und Wartung*”
beschrieben wird.

3. Stelle das Gerdt so auf, dass der Netzanschluss frei zugdnglich ist.

4. Schalte den Brotbackautomaten in den Backmodus (Programm 14) und backe
ihn etwa 10 Minuten lang leer. Lasse ihn dann abkUhlen und reinige alle abgenom-
menen Teile erneut.

Bei der erstmaligen Verwendung des Gerdtes kann es méglicherweise zu einer
leichten Geruchsbildung kommen. Dieser Geruch verschwindet bei l&ngerer
Verwendung.

4.2 FUNKTIONEN

Start/Pause/Stop - Knopfe:

DrUcke die Taste, um den Zubereitungsvorgang zu starten. Am Display (10) wird die
verbleibende Restbetriebszeit (hh:mm) angezeigt

Wenn Du den Zubereitungsvorgang kurzfristig unterbrechen mdchtest, dricke die
Taste kurz. Die Zeitanzeige blinkt. Zum Fortsetzen dricken Sie diese Taste nochmals.
Willst Du den Zubereitungsvorgang vor Ablauf der programmierten Zeit beenden,
dricke die Taste Idnger als 2 Sekunden. Es ertdnt ein akustisches Signal und der
Vorgang wird abgebrochen.

Zutatenfach:

In einigen Programmen (1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10) kdnnen wahrend des Knet-Vorgangs
weitere Zutaten zugegeben werden, die zuvor in das Zutatenfach (9) gefullt werden.
Falls im Rezept beschrieben, befille das Zutatenfach (9). Wenn das Programm die
Phase erreicht hat, bei welcher die Zutaten hinzugefUgt werden, 6ffnet das Gerét
das Fach automatisch.

Zum Entnehmen des Faches, dricke auf die kleinen schwarzen Kndpfe auf beiden

Seiten und ziehe es nach oben.

— UberfUlle das Fach nichtl

— Beachte immer, dass die Zutaten die richtige Gré3e haben:
nicht zu klein, um durch die LUftungsschlitze im geschlossenen Zustand zu fallen;
nicht zu grof3, um nicht durch die Offnung, wenn die Klappe aufgeht, zu passen;

— FUlle niemals FlUssigkeiten in das Zutatenfach!

— Achte bei klebrigen Zutaten (z.B. Kirschen) darauf, dass sie nicht miteinander
verklumpen. Besté&ube sie ggf. zuvor mit etwas Mehl.

— Trockene feuchte Zutaten (z. B. Oliven) zuvor mit einem Kichentuch ab.

Zum Einsetzen des Zutatenfachs beachte, dass der Pfeil nach unten zeigt.

Timer:
Willst Du die Betriebszeit verschieben, also den Zubereitungsart auf einen spéteren
Zeitpunkt verschieben, dricke die Taste , TIME+",

Brdunungsgrad:
Voreingestellt ist der Br&dunungsgrad ,mittel”. Um den Br&unungsgrad zu &ndern,
dricke die Taste ,,COLOR, bis auf dem Display die gewUnschte Stufe erscheint.

Menge:
Voreingestellt sind 750 g. Um die Teigmenge/BrotgréBe zu dndern, dricke die
Taste ,WEIGHT", bis auf dem Display die gewinschte Menge angezeigt wird.

Warmhalten:

Nach Beendigung des Backvorgangs beginnt eine 1-stindige Warmhaltephase.
Nach Ablauf der Warmhaltephase gibt das Gerdt erneut 10 Signalténe ab. Wenn Du
die Warmhaltephase vorher beenden méchtest, dricke die START/PAUSE/STOP Taste
eine Sekunde. Ein Signalton ist zu héren und die Warmhaltefunktion wird beendet.

Programme:

Das Gerat verfigt Uber 15 Voreinstellungen, die fir bestimmte Zubereitungsarten
entwickelt wurden. Sie sind unterschiedlich in der Dauer der einzelnen Phasen.
Dricke die Taste MENU, um das gewUnschte Programm auszuwdhlen.

Zu einigen Programmen sind Zusatzinformationen notwendig.

Joghurt - Programm 9:

Beim Herstellen von Joghurt ist darauf zu achten, dass die Backform grindlich
gereinigt ist und sich keine RUckst&nde von Brot oder anderen Lebensmitteln in der
Form befinden. Verwende sehr hei3es Wasser, trockne die Backform anschlieBend
gut ab und lasse sie abkihlen.

Beim Herstellen von Joghurt ist es nicht notwendig, den Knethaken einzusetzen.
Die Zutaten (Vollmilch und Joghurt Starter) missen vor Programmstart mit einem
Kochloffel o. &. leicht, gleichmd&ig verrUhrt werden.

Marmelade - Programm 12:

Bitte beachte, dass sich beim Kochen von Marmelade Sdure bildet. Dadurch kann es
vorkommen, dass sich anschlieend mit derselben Form gebackenes Brot nicht mehr
so leicht aus der Form I&sen |&sst. Bitte reinige nach dem Herstellen der Marmelade
die Backform grundlich.

M
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Backen - Programm 14:

Mit diesem Programm kannst Du zuvor zubereiteter Brotteig backen.

1. Gebe nicht die Zutaten, sondern den vorbereiteten Brotteig in die Backform.
Achte dabei darauf, dass der Teig gleichmd@fig in der Form verteilt ist.

2. Wahle das Programm 14 aus.

3. Dricke die Taste TIME+ und TIME- und stelle damit die gewinschte Backzeit
ein (voreingestellt 0:30 h, maximal 1:00 h).

4. Durch Dricken der COLOR Taste kannst Du die Backtemperatur einstellen
100°C(Hell); 150°C(Mittel); 200°C (Dunkel)

5. Dricke die Taste START/PAUSE/STOP, um das Programm zu starten.

Home-Made - Programm 15:

Dricke diese Taste, um das Menu fUr selbstgemachtes Brot zu 6ffnen. In diesem
MenU kannst Du die Zeit fUr jeden Prozess einstellen, z. B. Kneten, Géren, Backen.
Das Programm ist gut geeignet fir DIY-Brot.

SPEZIELLE FUNKTIONEN

Speicher bei Stromausfall:

Im Falle eines Stromausfalles oder der Netzstecker wurde gezogen, setzt das Gerdt
automatisch dort fort, wo der Betrieb unterbrochen wurde, sobald die Stromversor-
gung wiederhergestellt ist und die Unterbrechung nicht I&nger als 10 Minuten gedau-
ert hat. Die Betriebszeit verl&ngert sich dadurch um die Dauer der Unterbrechung.
Sollte die Unterbrechung Iénger als 10 Minuten dauern, Iauft das Gerdt nicht weiter
und die LCD-Anzeige kehrt zur Standardeinstellung zurick. Wenn der Teig bereits
begonnen hat zu gehen, bitte entsorge die Zutaten in der Backform. Sollte dies nicht
der Fall sein, kannst du das Programm einfach neu starten.

Uberhitzungsschutz/Fehlfunktion:
Bei Uberhitzung oder bei einer Fehlfunktion schaltet sich das Gerét automatisch ab,
es ertdnt ein kontinuierlicher Signalton als Warnung.

Beachte die Anzeige am Display:

EEO:

Diese Anzeige zeigt an, dass der Temperatursensor nicht verbunden ist. Dricke die
START/PAUSE/STOP-Taste, um das Programm zu stoppen, und ziehe den Netzstecker.
Bitte wende dich an den Kundenservice und lasse den Sensor Uberprifen, reparieren
oder elektrisch/mechanisch einstellen.

HHH:

Diese Anzeige erscheint, wenn die Temperatur im Inneren der Brotbackform zu hoch
ist. DrUcke die START/PAUSE/STOP-Taste, um das Programm zu stoppen. Ziehe den
Netzstecker, 6ffne den Deckel und lasse das Gerét 10-20 Minuten lang vollsténdig
abkUhlen, bevor Du es wieder startest.

4.3 BEDIENUNG

1. Entnehme die Backform (5) aus der Maschine, indem Du die
Backform am Griff (6) gegen den Uhrzeigersinn drehst und g
ziehe ihn dann aus dem Gerdt.

2. Setze den Knethaken (4) auf den mittigen Zapfen in der {7{\&

Backform (5). o g |
3. Messe alle Zutaten genau ab und gebe sie in derim Rezept ~/ ]
angegebenen Reihenfolge in die Backform (5). n
Allgemein gilt:
1.) alle flUssigen Zutaten, 2.) Fett, 3.) alle trockene Zutaten
und 4.) Gem/Hefe. Gen/Hefe

trockene Zutaten
flUssige Zutaten,
Fett

Mit dem Finger eine kleine Vertiefung in die Mehloberfléiche
drUcken und die Hefe in die Vertiefung geben. Achte darauf,

dass die Hefe nicht mit Salz oder FlUssigkeiten in BerUhrung

kommt. n

4. Setze die Brotform (5) in den Brotbackautomaten ein und
vergewissere Dich, dass er durch Drehen im Uhrzeigersinn
fest eingerastet ist.

Die Brotbackform (5) muss einrasten, damit der Teig gut

gemischt und geknetet werden kann.
5. SchlieBe den Deckel (7).

6. Stecke den Netzstecker in die Steckdose. Es ertdont ein Signal-
ton und die Display-Anzeige (10) zeigt standardmdagig
Programm 1, 750 g und mittlere Br&uneangezeigt.

7. Dricke die Taste MENU, bis das gewiUnschte Programm an-
gezeigt wird.

8. Dricke die Taste WEIGHT, um das gewUnschte Gewicht 500 g,
750 g und 1000 g auszusuchen.

(Bei Programm 8, 9,10, 11,12, 13, 14, 15 ist keine Gewichtsauswahl moglich)

9. Dricke die Taste COLOR, um den gewUnschten Brédunungsgrad der Kruste zu
wadhlen: helle, mittlere oder dunkle Kruste. (Bei Programm 8, 9,10, 11,12 ist keine
Braunungsgrad Auswahl méglich)

10. Falls gewinscht, stelle durch die Tasten TIME+ und TIME- die Verzdgerungszeit
ein. Dricke die Tasten TIME+ und TIME-, um die auf dem LCD-Display angezeigte
Verzdgerungszeit zu erhdhen bzw. zu reduzieren. (Bei den Programmen 4, 8, 9, 10,
12,1314 ist keine Verzdgerungsfunktion méglich)

Verwende den Verzdgerungstimer nicht, wenn du Milchprodukte, Eier, usw. im Teig
verarbeitet hast.

11. Dricke die Taste START/PAUSE/STOP einmal, um das Programm zu starten.

Der Brotbackautomat piept einmal und das Zeichen der RUhrfunktion ‘:’ wird
angezeigt. Der Knethaken (4) beginnt, die Zutaten in der Backform (5) zu mischen.
Wenn du einen Verzdgerungstimer aktiviert hast, mischt der Knethaken (4) die
Zutaten erst, wenn das Programm gestartet wird.
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In einigen Programmen (1, 2, 3, 4, 5, 6,9,10) kdnnen wdhrend des Knet-Vorgangs
weitere Zutaten zugegeben werden, die zuvor in das Zutatenfach (9) gefullt
werden: Falls im Rezept beschrieben, befllle das Zutatenfach (9) noch vor dem
Starten des Programmes.

12. Nach Ende der Zubereitung erscheint auf der Display-Anzeige (10) “0:00” und
das Gerdt gibt 10 Signaltdne ab. Nun beginnt eine 1-stindige Warmhaltephase.
Nach Ablauf der Warmhaltephase gibt das Gerdt erneut 10 Signalténe ab und ,,:*
der Zeitangabe blinkt nicht mehr.

Du kannst die Warmhaltefunktion auch abbrechen, indem Du die Taste START/
PAUSE/STOP 3 Sekunden lang drickst. Ein Signalton ist zu héren und der Betrieb
wird beendet. Nun kannst du vorsichtig den Deckel &ffnen.

AWARNUNG

4.4 REZEPTE

EL = Essloffel
TL = Teeloffel

Zutaten |1000g| 750 g |

500¢g | Anweisungen

Programm 1: Standard Brot

Die Backform (5) und berUhrbare Teile im Backraum werden sehr
heif3! Zum Herausnehmen der Backform (5) verwende einen
Topflappen oder Kichenhandschuhe. Verbrennungsgefahr!

13. Fasse den Griff (6) der Backform (5) und drehe diesen leicht
gegen den Uhrzeigersinn, um die Backform (5) vom Backraum zu
entriegeln. Hebe den Griff (6) an, um die Brotform (5) aus dem

1| Wasser 300ml| 240 ml| 180 ml

2|0l 4EL 3EL 2EL

3| Salz 15TL 1TL O0,5TL | in die Ecke geben

4| Zucker 3EL 25EL 2 EL | in die Ecke geben

5 | Mehl 500 g 40049 3009

6 | Trockenhefe 0,8TL 0,8TL 0,5TL | auf das trockene Mehl geben,

nicht mit FlUssigkeit in BerUhrung
kommen lassen

50 ml weniger Wasser bei Zugabe von 1 Ei

Gerdt zu nehmen.

14. Drehe die Backform (5) mit Ofenhandschuhen um (mit dem Griff der Brotform
nach unten) und stirze das fertige Brot heraus. Es kann notwendig sein, die
Backform (5) leicht zu schitteln, um das Brot aus der Form zu bekommen.

15. An der Unterseite des Brotes befindet sich der Knethaken (4). Hole diesen mit
Hilfe des Hakens (3) aus dem Brotlaib.

Du darfst keinesfalls auf die Backform (5) oder auf den Rand schlagen, um das
Brot herauszuldsen, dadurch kdnnte die Form beschadigt werden.

Wahrend des Betriebs kannst Du den Zustand der Zutaten durch das Sichtfenster (8)
beobachten. Offne den Deckel (7) des Gerdtes keinesfalls wéhrend der Rast- und
Aufgehphasen. Dadurch kann es passieren, dass der Teig zusammenfallt und beim
Backen nicht mehr locker wird.

Aufbewahrung von selbst gebackenem Brot

Frisch gebackenes Brot ist am besten, wenn es so schnell wie méglich verzehrt wird.
Bewahre Ubrig gebliebenes Brot in einem verschlossenen Plastikbeutel bis zu drei Tage
bei Raumtemperatur auf. Wenn Du das Brot I&énger aufbewahren méchtest, lege es in
einer verschlossenen PlastiktUte bis zu 10 Tage in den KUhlschrank oder friere es ein.

Programm 2: Franzésisches Brot

1| Wasser 300ml | 230ml| 160 ml

2|0l 2EL 15EL| 125EL

3| Salz 2TL 15TL 1TL | in die Ecke geben

4| Zucker 3EL 2EL 1,5 EL | in die Ecke geben

5 | Mehl 500 g 40049 300¢g

6 | Trockenhefe 0,8TL 0,8TL 0,5TL | auf das trockene Mehl geben,
nicht mit FlUssigkeit in BerUhrung
kommen lassen

Programm 3: Vollkorn Brot

1| Wasser 300ml| 240 ml| 180 ml

viKe] 3EL 25EL 2EL

3| Salz 1TL 1TL O0,5TL | in die Ecke geben

4 | Zucker 6 EL 5EL 4 EL | in die Ecke geben

5 | Mehl 200 g 160 g 1209

6 | Vollkornmehl 300g 240 g 180 g

7 | Trockenhefe 2TL 2TL 2,5TL | auf das trockene Mehl geben,

nicht mit FlUssigkeit in BerUhrung
kommen lassen

15
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Zutaten |1000g | 750 g | 5009 |Anweisungen

Programm 4: Schnelles Brot

1| Wasser 320ml| 240 ml| 180 ml | Wassertemperatur 40-50°C

2| Ol 4EL 3EL 25EL

3| Salz 15TL 1TL O,5TL | in die Ecke geben

4| Zucker 3EL 25EL 2 EL | in die Ecke geben

5| Mehl 50049 400 g 30049

6 | Trockenhefe 25TL 2TL 2 TL | auf das trockene Mehl geben,
nicht mit FlUssigkeit in Berdhrung
kommen lassen

Programm 5: SiiBes Brot

1| Wasser 300 ml| 240 ml 160 ml

2|0l 5EL 3EL| 25EL

3| Salz 1TL 1TL| O,75TL | in die Ecke geben

4 | Zucker 6 EL 5EL 3 EL | in die Ecke geben

5| Mehl 50049 400 g 3009

6 | Milchpulver 2EL 15 EL 1EL

7 | Trockenhefe 0,8 EL 0,8 EL 0,5 EL | auf das trockene Mehl geben,
nicht mit Flissigkeit in BerUhrung
kommen lassen

Programm 6: Sandwichbrot

1| Wasser 300mli| 240 ml| 160 ml

2 | Butter 3EL 25EL 25EL

3| Salz 1TL 1TL| O,75TL | in die Ecke geben

4 | Zucker 3EL 25EL 2 EL | in die Ecke geben

5| Mehl 50049 400 g 30049

6 | Milchpulver 2EL 1.5 EL 1EL

7 | Trockenhefe 0,8TL 0,8TL 0,5TL | auf das trockene Mehl geben,

nicht mit FlUssigkeit in BerUhrung
kommen lassen

Programm 7: Glutenfreies Brot Glutenfreies Kartoffelbrot

1| Warmes Wasser (ca. 45°C) 310 ml | | Warmes Wasser (ca. 45°C) 440 ml

2|0l 3EL | | Pflanzendl 1,5TL

3| Salz 15TL| | Salz 15TL

4| Zucker 3EL| [ Zucker 1.5TL

5] Ei 3 Stuck | | Glutenfreie Mehimischung 40049

6 | Essig 1EL | | Gekochte, geschdlte 230 g

7 | Glutenfreie Mehimischung 450 g Kartoffeln, durchgepresst

8 | Xanthan Paste 1EL | | Trockenhefe 1,5TL

9 | Trockenhefe 1,5TL

Programm 8: Mix

1| Wasser 330 ml

2|0 2EL

3| Salz 1TL

4| Mehl 560 g

5 | Trockenhefe 1,25 EL

Programm 9: Joghurt

1| Vollmilch 500 ml | | Vollmilch 800 ml

2 | Naturjoghurt 50 ml | | Zucker 409
Joghurtstarter 19

Programm 10: Dessert

1| Eier 2 Stick

2 | Milch 240 ml

3 | Gekochter Reis 3009

4 | Zucker 20049

5| Rosinen 20049

Programm 11: Teig

1| Wasser 330 mi

2|0l 3EL

3| Salz 1TL

4 | Mehl 560 g

5 | Trockenhefe O5TL 17
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Programm 12: Marmelade

PROBLEM

LOSUNG

Das Brot geht nicht genug auf.

Du hast falsches oder altes Mehl verwendet.
Verwende nur frische Zutaten. Du kannst zusétzlich
1EL Weizenkleber zu den Zutaten hinzugeben.

Du hast zu viel oder zu wenig FlUssigkeit verwen-
det. Bitte messe immer alle Zutaten genau ab und
kontrolliere, ob alle Zutaten beigegeben wurden.
Bei hoher Luftfeuchtigkeit, verwende ca. 1-2 EL
weniger FlUssigkeit.

Du hast zu wenig Zucker verwendet. Bitte messe
immer alle Zutaten genau ab und kontrolliere,
ob alle Zutaten beigegeben wurden. Passe die
Zutatenmengen gegebenenfalls an.

1| Erdbeeren 500 g

2 | Zitronensaft 2EL

3 | Gelierzucker 2:1 25049

Programm 13: Kuchen

1| Wasser 30 ml

2 | Eier 3 Stuck

3| Zucker 100 g | in die Ecke geben

410l 2EL

5| Selbsttreibendes Mehl 28049

6 | Trockenhefe 17TL | auf das trockene Mehl geben, nicht mit

FlUssigkeit in BerUhrung kommen lassen

4.5 FEHLER BEI REZEPTEN

PROBLEM

LOSUNG

Das Brot geht zu stark auf.

Du hast wahrscheinlich zu viel Hefe, zu viel Milch
oder zu wenig Salz verwendet. Bitte messe immer
alle Zutaten genau ab und kontrolliere, ob alle
Zutaten beigegeben wurden. Passe die Zutaten-
mengen gegebenenfalls an.

Das Brot geht nicht genug auf.

Du hast keinen oder zu wenig Hefe verwendet.
Bitte messe immer alle Zutaten genau ab und
kontrolliere, ob alle Zutaten beigegeben wurden.
Passe die Zutatenmengen gegebenenfalls an.

Du hast einen zu alte oder abgelaufene Hefe
verwendet. Verwende nur frische Zutaten.

Die zugegebene FlUssigkeit war zu heif3. Verwende
nur zimmerwarme FlUssigkeiten.

Das Brot fallt zusammen.

Deine Menge ist zu grof3 fUr die Form. Bitte messe
immer alle Zutaten genau ab. Falls Du wasserhaltige
Zutaten verwendest, musst Du die FlUssigkeits-
menge entsprechend verringern.

Zu frUhe oder zu schnelle G&rung durch zu warmes
Wasser oder zu warmen Backraum. Durch Warme
geht der Teig schneller auf und fallt vor dem Backen
wieder zusammen. Verwende nur zimmerwarme
FlUssigkeiten. Bei hoher Raumtemperatur solltest Du
den Timer nicht anwenden und nur kalte Zutaten ver-
wenden, um eine zu schnelle G&rung zu verhindern.

Du hast kein Salz oder zu wenig Zucker verwendet.
Bitte messe immer alle Zutaten genau ab und
kontrolliere, ob alle Zutaten beigegeben wurden.
Passe die Zutatenmengen gegebenenfalls an.

Du hast zu viel FIUssigkeit verwendet. Falls Du
wasserhaltige Zutaten verwendest, musst Du
die FlUssigkeitsmenge entsprechend verringern.
Bei hoher Luftfeuchtigkeit, verwende ca. 1-2 EL
weniger FlUssigkeit.

Die Hefe ist mit der FlUssigkeit in Kontakt gekom-
men. Verwende nur zimmerwarme FlUssigkeiten.
Gebe die Zutaten in der beschriebenen Reihen-
folge hinzu. Gebe die Hefe in ein kleines Loch in der
Mitte und vermeide den Kontakt zwischen Hefe und
FlUssigkeit.

Das Brot hat schwere,
kumpige Brotstrukturen.

Du hast zu viel Mehl oder zu wenig FlUssigkeit ver-
wendet. Bitte messe immer alle Zutaten genau

ab und kontrolliere, ob alle Zutaten beigegeben
wurden. Passe die Zutatenmengen gegebenenfalls
an. Bei hoher Luftfeuchtigkeit, verwende ca. 1-2 EL
weniger FlUssigkeit.

Du hast zu wenig Hefe oder Zucker verwendet.
Bitte messe immer alle Zutaten genau ab und
kontrolliere, ob alle Zutaten beigegeben wurden.
Passe die Zutatenmengen gegebenenfalls an.
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PROBLEM

LOSUNG

Das Brot hat schwere,
kumpige Brotstrukturen.

Du hast zu viele Frichte, Vollkorn oder andere
Zutaten zum Teig hinzugegeben. Kontrolliere, ob
alle Zutaten beigegeben wurden und passe die
Zutatenmengen gegebenenfalls an.

PROBLEM

LOSUNG

Du hast altes oder schlechtes Mehl verwendet.
Verwende nur frische Zutaten.

Das Brotist in der Mitte teigig.

Du hast zu viel oder zu wenig FlUssigkeit verwen-
det. Bitte messe immer alle Zutaten genau ab

und kontrolliere, ob alle Zutaten beigegeben
wurden. Passe die Zutatenmengen gegebenenfalls
an. Bei hoher Luftfeuchtigkeit, verwende ca. 1-2 EL
weniger FlUssigkeit.

In der Umgebung ist zu viel Feuchtigkeit. Verwende
ca.1-2 EL weniger FlUssigkeit.

Du hast ein Rezept mit feuchten Zutaten (z.B.
Joghurt) ausprobiert. Falls Du wasserhaltige
Zutaten verwendest, musst Du die FlUssigkeits-
menge entsprechend verringern.

Das Brot hat eine pilzartige,

nicht gebackene Oberfléche.

Du hast viel Hefe oder zu wenig Salz verwendet.
Bitte messe immer alle Zutaten genau ab und
kontrolliere, ob alle Zutaten beigegeben wurden.
Passe die Zutatenmengen gegebenenfalls an.
Nehme das Brot sofort nach dem Backen aus der
Maschine und lasse es auf einem Rost abkthlen.
Warte mindestens 15 Minuten, bevor Du das Brot
anschneidest.

Du hast zu viel Zucker verwendet. Bitte messe im-
mer alle Zutaten genau ab und kontrolliere, ob alle
Zutaten beigegeben wurden. Passe die Zutaten-
mengen gegebenenfalls an.

Du hast zu dem verwendeten Zucker noch zusatz-
liche sUf3e Zutaten dem Teig hinzugefUgt. Kontrol-
liere, ob alle Zutaten beigegeben wurden. Passe
die Zutatenmengen gegebenenfalls an.

Das Brot hat eine offene,
grobe Brotstruktur mit
Léchern.

Du hast zu viel Wasser verwendet. Falls Du wasser-
haltige Zutaten verwendest, musst Du die FlUssig-
keitsmenge entsprechend verringern. Bei hoher
Luftfeuchtigkeit, verwende ca. 1-2 EL weniger
FlUssigkeit.

Die Brotscheiben werden
ungleichmd&ig oder kleben.

Du hast das Brot nicht ausreichend abkUhlen lasse,

wodurch der Dampf nicht entweichen konnte.
Nehme das Brot sofort nach dem Backen aus der
Maschine und lasse es auf einem Rost albkUhlen.
Warte mindestens 15 Minuten, bevor Du das Brot
anschneidest.

Du hast kein Salz zum Teil gegeben. Kontrolliere,
ob alle Zutaten beigegeben wurden. Passe die
Zutatenmengen gegebenenfalls an.

Das Brot hat Mehlricksténde
an der Brotoberfl&che.

Das Mehl wird beim Kneten seitlich nicht komplett
eingearbeitet. Fette die Backform (5) NICHT ein.

Dein Brot ist einer zu hohen Feuchtigkeit ausge-
setzt und Du hast zu warmes Wasser verwendet.
Falls Du wasserhaltige Zutaten verwendest, musst
Du die FlUssigkeitsmenge entsprechend verringern.
Bei hoher Raumtemperatur solltest Du keinen Ti-
mer verwenden und nur kalte Zutaten verwenden.

Das Brot hat eine pilzartige,
nicht gebackene Oberfléche.

Deine Menge ist zu grof3 fUr die Form. Messe alle
Zutaten genau ab. Verringere die Menge bis um .
Verwende keinesfalls mehr als die im Rezept an-
gegebenen Mengen.

Du hast eine zu grof3e Mehlmenge verwendet. Ver-
ringere die Menge bis um %. Verwende keinesfalls
mehr als die im Rezept angegebenen Mengen.

21



22

4.6 REINIGUNG UND WARTUNG

1. Ziehe den Netzstecker vor der Reinigung. Lasse den Brotbackautomaten vor der
Reinigung vollstandig abkUhlen.

Tauche das Kabel, den Stecker oder das Gehduse nicht in Flissigkeiten ein.
Stromschlaggefahr!

2. Entnehme die Knethaken (4) aus der Backform (5). Wenn sich der Knethaken (4)
nur schwer aus dem Brot I6sen I&sst, gebe Wasser auf den Boden der Backform und
lasse sie bis zu 1 Stunde lang einweichen. Wische den Knethaken (4) vorsichtig mit
einem feuchten Baumwolltuch ab.

3. Nehme die Backform (5) heraus, indem Du ihn gegen den Uhrzeigersinn drehst
und dann am Griff (6) heraushebst. Wische den Topf (5) innen und aufZen mit einem
feuchten Tuch ab. Verwende keine scharfen oder scheuernden Mittel, um die
eschichtung zu schitzen. Die Brotbackform muss vor dem Einsetzen vollsté&ndig
getrocknet sein.

Die Backform (5) und der Knethaken (4) dUrfen nicht in der SpUlmaschine gereinigt
werden. Verwende hierfUr ausschlielich ein mildes SpUlmittel und einen weichen
Schwamm.

4. Lasse das Gerdt nach dem Gebrauch abkihlen. Verwende ein feuchtes Tuch,

m den Deckel (7), das Gehduse (12), die Backkammer und die Innenseite des Sicht-
fensters (8) abzuwischen. Verwende zur Reinigung keine Scheuermittel, da diese
den Hochglanz der Oberfl&che zerstéren.

Tauche das Gehduse zur Reinigung niemals in Wasser ein. Stromschlaggefahr!
Demontiere den Deckel (7) niemals zur Reinigung!

5. Bevor Du die Brotmaschine verstaust, stelle sicher, dass das Gerdt komplett

abgekihlt, sauber und trocken und der Deckel geschlossen ist.

5. FEHLERSUCHE

PROBLEM LOSUNG

Geruchsbildung oder Vielleicht sind Mehl oder andere Zutaten in die

Brandgeruch Backkammer gelaufen. Stoppe den Brotback-
automaten und lasse ihn vollsténdig abkihlen.
Wische anschlieend das UberschUssige Mehl oder
die anderen Zutaten mit einem Papiertuch aus der
Backkammer.

Der Knethaken dreht sich Kontrolliere, ob der Knethaken (4) bzw. der Antrieb

nicht.

verklebt ist und |6se diese gegebenenfalls.
Prufe, ob der Knethaken (4) durch Kérner oder
andere Zutaten blockiert wird und entfernen diese.

K&nnen Rezepte nach Be-
lieben vermehrt oder geteilt
werden?

Das ist nicht der Fall. Bei zu wenig Masse in der
Backform kann der Knethaken (4) die Zutaten
nicht richtig durchfUhren. Bei zu viel Masse kann
die Backform (5) Uberlaufen oder das Brot beim
Backen Uber die Form hinausragen.

Das Sichtfenster ist beschla-
gen oder mit Kondenswasser
bedeckt.

Dies kann bei Programmen mit einer Misch- und
Aufgeh-Funktion auftreten. Die Kondensation
verschwindet normalerweise w&hrend der Back-
programme. Reinige das Fenster (8) erst nach
Beendigung des Programms.

Die Knethaken kommt mit
dem Brot heraus.

Es ist nicht ungewdhnlich, dass der Knethaken (4)
mit dem Brotlaib herauskommt. Sobald der Brot-
laib abgekUhlt ist, entferne den Knethaken (4) mit
dem mitgelieferten Haken (3).

Der Teig wird nicht grind-

lich vermischt. Das Mehl und
andere Zutaten lagern sich an
den Seiten der Form ab.

Vergewissere Dich, dass die Brotbackform (5) fest
im Gerdt stent und der Knethaken (4) fest auf der
Achse sitzt. Achte darauf, dass die Zutaten genau
abgemessen und in der richtigen Reihenfolge
hinzugefigt wurden.
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6. GEWAHRLEISTUNG

6.1 GARANTIE

Grundsatzlich unterliegen unsere Produkte der gesetzlichen Gewdhrleistungspflicht
von 2 Jahren. Anspriiche dartber hinaus k&nnen nur in Verbindung mit dem Kaufbeleg
bearbeitet werden. Verschleifteile schliefen bei der Gblichen Abnutzung einen Ge-
wdhrleistungsanspruch aus. Die Lebensdauer h&ngt von der jeweiligen Behandlung

und Nutzung der Produkte ab und ist daher variabel.

Durch den Hersteller sind zwei Jahre Garantie gewd&hrleistet.

Wende Dich fur Fragen zur Bedienung oder Funktion unserer Artikel an unseren

Kundenservice: service@korodrogerie.de

6.2 KONFORMITATSERKLARUNG

Der Hersteller dieses Produkts ist die
KoRo Handels GmbH

Hauptstra3e 26

10827 Berlin, Deutschland

Dieses Produkt entspricht den folgenden Europdischen Richtlinien:

2014/35,/EU (LVD)
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

7. ENTSORGUNG
ENTSORGUNG DES PRODUKTS (WEEE)

Elektro-Altgerdte dirfen nicht in den Hausmll!

C€

FUr dieses Produkt gilt die Europdische Richtlinie 2012/19/EU und es darf
nicht mit dem normalen HausmUll entsorgt werden. Informiere Dich Gber
die ortlichen Regelungen zur getrennten Sammlung elektrischer und elek-
I tronischer Gerdtschaften. Richte Dich nach den értlichen Regelungen und
entsorge Altgerdte nicht Uber den Hausmdll. Durch die regelkonforme
Entsorgung der Altgerdte werden die Umwelt und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen
vor moglichen negativen Konsequenzen geschitzt. Materialrecycling hilft, den Ver-

brauch von Rohstoffen zu verringern.

STAINLESS STEEL
BREAD MAKER

BROTM_001
User manual
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1. INTRODUCTION
1.1 DESCRIPTION OF USER

This equipment can be used by children aged 8 years and above and persons with
reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and/or know-
ledge if they have been given supervision or instruction concerning use of the equip-
ment in a safe way and understand the hazards involved. Children must not play with
the appliance. Cleaning and user maintenance must not be carried out by children
unless they are older than 8 years and supervised.

1.2 EXPLANATION OF SAFETY INSTRUCTIONS

(ADANGER)

“Danger” indicates an immediate hazard with a high degree of risk which,
if not avoided, may result in death or serious injury.

(AWARNING

,Warning" indicates a potential hazard with a medium level of risk which,
if not avoided, could result in death or serious injury.

(A CAUTION]

,Caution” indicates a potential hazard with a low degree of risk which,
if not avoided, could result in death or serious injury.

,Note“ indicates additional helpful tips and instructions for proper use of the product.

1.3 KEEPING THE INSTRUCTION MANUAL

Before using your device, please read the safety instructions and the user manual
carefully. This is the only way to use all functions safely and reliably. Keep the user
manual in a safe place and pass it on to any possible future owners. The operating
instructions are based on the standards and regulations applicable in the European
Union. Observe country-specific guidelines and laws abroad.

2. DESCRIPTION OF THE PRODUCT
2.1 INTENDED USE

This appliance may only be used for the preparation of bread or dough in accordance
with these instructions. This bread maker is not intended for use in a business or for
commercial use. This bread maker is exclusively for private use, any other use is not
intended. In addition, the bread maker must not be used outside closed rooms orin
tropical climates. Never use the bread maker to dry food or other objects.

Use the unit only as described in this manual. Any other use is considered improper
and may result in property damage or even personal injury. The manufacturer
accepts no liability for damage caused by non-intended use.

2.2 OVERVIEW OF THE SYSTEM

&= i

(1=

1 Measurig 2 Measuring 3 Hook for removing 4 Dough hook
cup spoon the dough hook
6 Baking dish /\}
handle | =
- 7 Lid
5 Baking dish r/\, |
T 8 Viewing window
l
|

9 Ingredient tray
= 10 Display
11 Control panel

12 Stainless steel casing
13 Ventilation slots
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PROGRAMMES

1 Standard bread

Basic programme for almost all breads such as white
and mixed breads.

CONTROL PANEL

2 French bread

For light breads with fine flour, only little sugar and fat.
The bread is usually fluffy and has a crispy crust. It is not
suitable for baking recipes that require butter, margarine
or milk.

Timer (start later)

Stirring function is on

3 Whole grain bread

For breads with a high percentage of wheat, rye, oats,
etc.

4 Quick bread

For the quick preparation of whole grain bread.

5 Sweet bread

For preparing sweet bread, e.g. brioche.

6 Sandwich bread

For preparing sandwich bread.

o ) )

o) Kneading function
4+ - .

@ Rising function

7 Gluten-free bread

Specially developed for gluten-free bread.

8 Mix

Mix programme to make dough that does not need to
rise (e.g. pasta).

Browning level: light/medium/dark

Bread baking function finished

9 Yoghurt For making yoghurt from whole milk.
10 Dessert For making dessert dishes (see recipes).
11 Dough Only for kneading dough without baking.

Keep warm function

12 Marmelade

Use this setting for making jam from fresh fruit and
for making marmalade.

139
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Baking function

13 Cake For preparing cakes from sponge dough
(baking powder dough).
14 Bake For re-baking bread when a loaf is too light or not

baked through.

500g 750g 1000g

Weight indication

15 Self-made bread

Individual setting of the programme phases for
gluten-free food.

O Locking mechanism of breadmaker
123 Phases
fLiLA Pre-heat

=
LN o

Programme selection

CITI-CI
Pachacku

Time
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After receiving the product, please check if all components are complete and have
not been damaged. In case of incomplete or damaged delivery, please contact the
manufacturer.

If this device is damaged, it must be repaired or replaced by the manufacturer's central

customer service department or a similarly qualied person. Improper repairs may result
in significant hazards to the user.

2.3 TECHNICAL DATA

Article name: BROTM_001

Power supply: 220-240V, 50Hz

Power consumption: 600 W (heating element: 500 W, motor: 100W)
Dimensions: 35x225%x29cm

3. SAFETY INSTRUCTIONS
(ADANGER)

— Only connect the device to an easily accessible socket so that you can quickly
disconnect it in the event of a malfunction.

— Only connect the device if the electrical supply voltage of the socket corresponds
to the specification on the type plate.

— Do not operate the device if it has visible damage or if the power cord or power
plug is defective.

— If the power cord of the device is damaged, it must be replaced by the manufacturer
orits customer service or a similarly qualified person.

— Do not open the device casing, leave the repairs to specialists. Contact a specialist
workshop for this purpose. Liability and warranty claims are excluded in the event of
repairs carried out independently, improper connection or incorrect operation.

— Only parts that correspond to the original device may be used for repairs. This device
contains electrical and mechanical parts that are essential for protection against
sources of danger.

— Never store the device in such a way that it can fall into the sink or water.

— Never reach for an electrical appliance if it has fallen into water. In such a case,
disconnect the power plug immediately.

— Do not immerse the device itself or the power cord or plug in water or other liquids.
Risk of electric shock!

— Never touch the power plug with wet hands.

— Always disconnect the power plug before cleaning the device.

— Do not use a steam cleaner for cleaning.

— Only use the device in dry indoor areas. Never operate it in damp rooms or in the rain.

— Do not bring your eyes or face too close to the viewing window as it could break.

Risk of injury!

(AWARNING)

— Do not place the device near flammable objects, such as curtains.

— Do not let the cord hang over the edge of a table or countertop and don't let it
touch hot surfaces such as stove tops, ovens, etc.

— Keep the unit, power plug and power cord away from open flames and hot surfaces.

— Do not bring the power cord into contact with hot objects.

— Do not cover the device, e.g. with a cloth or similar.

— Be extremely careful when moving an appliance with hot oil or other hot liquids.

— Never switch on the appliance without ensuring that the ingredients are properly
placed in the tray.

— Never knock the top or rim of the dish to remove it; this may damage it.

— Do not close the ventilation openings on the housing. Make sure that there is
sufficient air circulation and do not put any objects in the vents.

— Also, do not cover the ventilation openings of the appliance with blankets, curtains,
newspapers, etc.

(A CAUTION]

— Never expose the device to high temperatures (heating, etc.) or weather conditions
(rain, etc).

— Only use the device when it is placed on a flat, stable and insensitive surface.

— Neverimmerse the device, device plug and power cord in water for cleaning, never
place itin a dishwasher, and do not use a steam cleaner for cleaning. Otherwise, the
device may get damaged.

— Do not use any solvent-based, corrosive or abrasive cleaning agents (e.g. oven or grill
spray) or cleaning utensils (e.g. pot sponges or similar). These can scratch the surface.

— Dry all parts thoroughly after cleaning.

— Do not place the appliance under kitchen cabinets or similar. The escaping steam
may damage them.

— Do not place heavy objects on the appliance.

— The appliance must not be operated with an external timer.
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4. SETUP AND OPERATION
4.1 BEFORE THE FIRST USE

1. Remove all packaging from the appliance.

2. Before using the appliance for the first time, clean the baking dish (5) and the dough
hook (4), as well as the measuring cup (1) and measuring spoon (2), as described in
the chapter Cleaning and maintenance’

3. Place the appliance so that the mains connection is freely accessible.

4. Switch the bread maker to baking mode (programme 14) and bake it for about
10 minutes until empty. Then let it cool down and clean all the removed parts again.
When using the appliance for the first time, there may be a slight smell.

This odour will disappear after longer use.

4.2 FUNCTIONS

Start/Pause/Stop button:

Press the button to start the preparation process. The display (10) shows the
remaining operating time (hh:mm).

If you want to interrupt the preparation process for a short time, press the button
briefly. The time display flashes. To continue, press the button again.

If you want to stop the preparation process before the programmed time has
elapsed, press the button for longer than 2 seconds. A signal sounds and the
process is interrupted.

Ingredient compartment:

In some programmes (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10) additional ingredients can be added
during the kneading process, which are filled into the ingredient tray (9) beforehand.
If described in the recipe, fill the ingredient tray (9). When the programme reaches
the stage where the ingredients are added, the appliance opens the compartment
automatically.

To remove the compartment, press the small black buttons on both sides and pull it
upwards.

— Do not overfill the compartment!

— Always make sure that the ingredients are the right size: Not too small to fall
through the vents when closed; - Not too big not to fit through the opening
when the flap opens;

— Never pour liquids into the ingredient compartment!

— Make sure that sticky ingredients (e.g. cherries) do not clump together.

Dust them with a little flour first if necessary.
— Dry moist ingredients (e.g. olives) with a kitchen towel beforehand.

To insert the ingredient tray, make sure that the arrow points downwards.

Timer:
If you want to postpone the operating time, i.e. move the preparation mode to a
later time, press the ,, TIME+" button.

Degree of browning:
The browning level is preset to ,medium®. To change the browning level, press the
L,COLOR" button until the desired level appears on the display.

Quantity:
The default setting is 750 g. To change the quantity of dough/bread size, press the
LWEIGHT" button until the display shows the desired quantity.

Keep warm:

After the baking process is finished, a 1-hour keep-warm phase begins. At the end

of the keep-warm phase, the appliance beeps 10 times. If you want to end the keep-
warm phase beforehand, press the START/PAUSE/STOP button for one second.
Abeep is heard and the keep-warm function is ended.

Programmes:

The appliance has 15 presets designed for specific types of preparation.
They vary in the duration of each phase. Press the MENU button to select the
desired programme.

Additional information is required for some programmes.

Yoghurt - programme 9:

When making yoghurt, make sure that the baking tin is thoroughly cleaned and
that there is no residue in the dish. Use very hot water, then dry the baking dish well
and let it cool.

When making yoghurt, it is not necessary to use the dough hook. The ingredients
(whole milk and yoghurt starter) must be mixed lightly and evenly with a wooden
spoon or similar before starting the programme.

Jam - programme 12:

Please note that acid forms when jam is cooked. As a result, bread baked in the
same mould may not come out of the mould easily. Please clean the baking tin
thoroughly after making jam.
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Baking - programme 14:

With this programme you can bake previously prepared bread dough.

1. Do not put the ingredients but the prepared bread dough into the baking tin.
Make sure that the dough is evenly distributed in the pan. 2.

2. Select programme 14.

3. Press the TIME+ and TIME- buttons to set the desired baking time (preset 0:30 h,
maximum 1:00 h). 4.

4. Press the COLOR button to set the baking temperature 100°C (light); 150°C
(medium); 200°C (dark).

5. Press the START/PAUSE/STOP button to start the programme.

Home-Made - Programme 15:

Press this button to open the menu for home-made bread. In this menu you can set
the time for each process, e.g. kneading, proofing, baking. The programme is well
suited for DIY bread.

SPECIAL FUNCTIONS:

Memory in case of power failure:

In the event of a power failure or the mains plug being pulled out, the unit automa-
tically resumes from where operation was interrupted as soon as the power supply
is restored if the interruption has lasted no longer than 10 minutes. This extends the
operating time by the duration of the interruption.

If the interruption lasts longer than 10 minutes, the appliance will stop running and
the LCD display will return to the default setting. If the dough has already started to
rise, please discard the ingredients. If this is not the case, you can simply restart the
programme.

Overheating protection/malfunction:
In the event of overheating or a malfunction, the appliance switches off automati-
cally and a continuous beep sounds as a warning.

Note the indication on the display:

EEO:

This indicator shows that the temperature sensor is not connected. Press the START/
PAUSE/STOP button to stop the programme and disconnect the mains plug.

Please contact customer service to have the sensor checked, repaired or electrically/
mechanically adjusted.

HHH:

This indicator appears when the temperature inside the bread maker is too high.
Press the START/PAUSE/STOP button to stop the programme. Unplug the appliance,
open the lid and let the appliance cool down completely for 10-20 minutes before
starting it again.

4.3 OPERATION

1. Remove the baking dish (5) from the machine by turning the
handle (6) counterclockwise and then pull it out of the machine. g
2. lace the dough hook (4) on the central peg in the baking
ish (5) . ‘ . <7<\
3. Measure all the ingredients exactly and put them in the ~
baking dish (5) in the order given in the recipe.

In most cases, the ingredients are added in this order: n

1.) all liquid ingredients 2.) fat 3.) all dry ingredients and
4)) baking powder/yeast.
baking powder/yeast
Press a small indentation into the surface of the flour with ‘d’yi"g?ff;::m
your finger and add the yeast to the indentation. Make sure o '
the yeast does not come into contact with salt or liquids.

4. Insert the bread dish (5) into the bread maker and make sure

itis firmly locked in place by turning it clockwise. n
The bread dish (5) must lock in place so that the dough can
be mixed and kneaded well.

5. Close the lid (7).

6. Insert the mains plug into the socket. A beep will sound;

the display (10) goes on and shows programme 1, 750 g and
medium browning by default. (1]

7. Press the MENU button until your desired programme is
displayed.

8. Press the WEIGHT button to select the desired weight 500g,
750g and 1000g. (No weight selection is possible for pro-
grammes 8, 9,10, 11,12, 13, 14, 15).

9. Press the COLOR button to select the desired browning level
of the crust: light, medium or dark crust. (No browning level
selection is possible for programmes 8 - 12).

10. If desired, use the TIME+ and TIME- buttons to set the delay time.

Press the TIME+ and TIME- buttons to increase or decrease the delay time shown
on the LCD display. (No delay function is possible for programmes 4, 8, 9,10 and
12,13, 14).

Do not use the delay timer if you have dairy products, eggs, etc. in the dough.

11. Press the START/PAUSE/STOP button once to start the programme. The bread
maker beeps once and the stirring function sign O is displayed. The dough hook
(4) starts mixing the ingredients in the baking dish (5). If you have activated a delay
timer, the dough hook (4) does not mix the ingredients until the programme is started.
In some programmes (1,2, 3, 4, 5, 6,9,10), additional ingredients can be added
during the kneading process, which you insert into the ingredient compartment
(9) beforehand: If described in the recipe, fill the ingredient compartment (9)
before starting the programme.

37



38

12. When the preparation is finished, the display (10) shows ,,0:00” and the appliance
beeps 10 times. A 1-hour warm-keeping period now begins. When this warm-kee-
ping phase is over, the appliance beeps 10 times again and ,,:* stops flashing.

You can also cancel the warm-keeping function by pressing the START/PAUSE/
STOP button for 3 seconds. You will hear a beep and the operation will stop. Now
you can carefully open the lid.

AWARNING

4.4 RECIPES

tbsp. = tablespoon
tsp. = teaspoon

Ingredients | 1000 g | 750 g | 500¢g |Instructions

Programme 1: Standard bread

The baking dish (5) and touchable parts in the baking chamber
can become very hot! Use an oven mitt or kitchen gloves to
remove the baking dish (5). Danger of burns!

13. Grasp the handle (6) of the baking dish (5) and turn it slightly
counterclockwise to release the baking dish (5) from the baking

chamber. Lift the handle (6) to remove the baking dish (5) from
the appliance.

14. Turn the baking dish (5) over with oven gloves (with the bread pan handle down)
and turn out the finished bread. It may be necessary to shake the baking dish (5)
slightly to get the bread out of the tin.

15. The dough hook (4) is located at the bottom of the bread. Remove it from the loaf
using the hook (3).

Do not hit the baking dish (5) or the rim to get the bread out, as this could damage it.

During operation, you can observe the state of the ingredients through the viewing
window (8). Do not open the lid (7) of the appliance during the resting and rising
phases. This may cause the dough to collapse and become loose during baking.

Storing homemade bread

Freshly baked bread is best when eaten as soon as possible. Store leftover bread in a
sealed plastic bag at room temperature for up to three days. If you want to keep the
bread longer, put it in a sealed plastic bag in the fridge for up to 10 days or freeze it.

1| Water 300ml| 240 ml| 180 ml

2 [ Qi 4 tbsp. 3 bsp. 2 bsp.

3| Salt 1,5 tsp. Ttsp | O5tsp |addinthe corner of the baking dish

4| Sugar 3tbsp. | 25thsp. | 2btsp. |add in the corner of the baking dish

5| Flour 5009 400 g 300¢g

6 | Dry yeast 0,8TL 0,8TL 0,5TL | Put on top of the dry flour, not in
contact with any liquid.

50 ml less water if you add 1egg

Programme 2: French bread

1| Water 300ml | 230ml| 160 ml

2| Oil 2tbsp. | 1,5tbsp. | 1,25 tbsp.

3| Salt 2tsp 1.5tsp 1tsp | add in the corner of the baking dish

4| Sugar 3tbsp. | 2tbsp. | 1,5tbsp. |add in the corner of the baking dish

5| Flour 500 g 400 g 30049

6 | Dry yeast 08tsp| 08tsp| 05tsp | Putontop ofthe dry flour, notin
contact with any liquid.

Programme 3: Wholegrain bread

1| Water 300ml | 240ml| 180 ml

2 [ Qi 3tbsp. | 25tbsp. | 2tbsp.

3| Salt 1tsp Ttsp| O,5tsp |addinthe corner of the baking dish

4 | Sugar 6tbsp.| 5tbsp.| 4tbsp.|addinthe corner of the baking dish

5 | Flour 200 g 160 g 120 g

6 | Wholegrain 30049 240 g 1809

flour
7 | Dry yeast 2tsp 2tsp | 2,5tsp | Put ontop of the dry flour, notin

contact with any liquid.
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Ingredients | 100049 | 750 g | 500¢g |Instructions

Programme 4: Quick bread

1| Water 320ml| 240 ml | 180 ml | Water temperature 40-50°C

2 [ Qi 4tbsp. | 3tbsp. | 2.5tbsp.

3| Salt 1.5 tsp. Ttsp. | 0O.5tsp. [add in the corner of the baking dish

4| Sugar 3tbsp. | 25tbsp. | 2tbsp. |add in the corner of the baking dish

5| Flour 5009 400 g 30049

6 | Dry yeast 25tsp. 2 tsp. 2 tsp. | Put on top of the dry flour, not in

contact with any liquid.

Programme 5: Sweet bread

1| Water 300ml | 240 ml 160 ml

2 [ Qi 5tbsp. | 3tbsp. | 2.5tbsp.

3| Salt 1tsp. Ttsp. | 0.75tsp. [add in the corner of the baking dish

4 | Sugar 6tbsp.| 5tbsp.| 3tbsp.|addinthe corner of the baking dish

5| Flour 50049 400 g 30049

6 | Milk powder 2 tbsp. | 1,5 tbsp. 1tbsp.

7 | Dry yeast 0.8 0.8 0.5 | Put on top of the dry flour, not in
thsp. thsp. tbsp. | contact with any liquid.

Programme 6: Sandwich bread

1| Water 300ml | 240 ml 160 ml

2 | Butter 3tbsp. | 2.5tbsp. | 2.5 tbsp.

3| Salt 1tsp. Ttsp. | 0,75 tsp. [add in the corner of the baking dish

4 | Sugar 3tbsp. | 25tbsp. | 2tbsp. |add in the corner of the baking dish

5| Flour 50049 400 g 3009

6 | Milk powder 2 tbsp. | 1.5tbsp. 1tbsp.

7 | Dry yeast 0.8tsp.| 08tsp.| 0.5tsp. | Putontop ofthe dry flour, notin

contact with any liquid.

Programme 7: Gluten-free bread Gluten-free sweet potato bread

1| Warm water (around 45°C) 310 ml | | Warm water (around 45°C) 440 ml

2 [ Qi 3tbsp. | | Plant ol 1.5 tsp.

3| Salt 15tsp. | | Salt 1.5 tsp.

4 | Sugar 3tbsp. | | Sugar 1.5 tsp.

51 Eggs 3 units | | Gluten-free flour mix 40049

6 | Vinegar 1tbsp. | | Cooked, peeled and 230 g

7 | Gluten-free flour mix 450 g pressed sweet potato

8 | Xanthan paste 1tbsp. | | Dry yeast 1.5 tsp.

9 | Dry yeast 1.5 tsp.

Programme 8: Mix

1| Water 330 mi

2| Oil 2 thsp.

3| Salt Ttsp.

4 | Flour 560 g

5| Dry yeast 1.25 tbsp.

Programme 9: Yoghurt

1| Whole milk 500 ml | | Whole milk 800 ml

2 | Plain yoghurt 50 ml | | Sugar 4049
Yoghurt starter 19

Programme 10: Dessert

1| Eggs 2 units

2 | Milk 240 ml

3| Cooked rice 3009

4 | Sugar 20049

5| Raisins 20049

Programme 11: Dough

1| Water 330 mi

2| Qi 3 tbsp.

3| Salt 1tsp.

4 | Flour 560 g

5 | Dry yeast 0.5 tsp. 4




Programme 12: Marmelade

PROBLEM

SOLUTION

The bread is not rising enough.

You have used the wrong or old flour. Use only
fresh ingredients. You can add 1tablespoon of
wheat gluten to the ingredients.

You have used too much or too little liquid. Please
always measure all ingredients exactly and check
if all ingredients have been added. If the humidity
is high, use approx. 1-2 tbsp. less liquid.

You have used too little sugar. Please always mea-
sure all ingredients exactly and check whether all
ingredients have been added. Adjust the quanti-
ties of ingredients if necessary.

1| Strawberries 50049

2 | Lemon juice 2 thsp.

3| Gelling sugar 2:1 25049

Programme 13: Cake

1| Water 30 ml

2 | Eggs 3 units

3| Sugar 100 g | add in the corner of the baking dish
4 | Ol 2 thsp.

5 | Self-raising flour 28049

6 | Dry yeast 1tsp. | Put on top of the dry flour,

not in contact with any liquid.

4.5 ERRORS WITH RECIPES

PROBLEM

SOLUTION

The bread is rising too much.

You probably used too much yeast, too much milk
or too little salt. Please always measure all ingre-
dients exactly and check whether all ingredients
have been added. Adjust the amounts of ingre-
dients if necessary.

The bread is not rising enough.

You have used too little or no yeast. Please always
measure all ingredients exactly and check whether
allingredients have been added. Adjust the quan-
tities of ingredients if necessary.

You have used yeast that is too old or has expired.
Use only fresh ingredients.

The bread is falling apart.

Your quantity is too big for the mould. Please
always measure all ingredients exactly. If you use
ingredients that contain water, you must reduce
the amount of liquid accordingly.

Too early or too fast fermentation due to too warm
water or a too warm baking chamber. Heat causes
the dough to rise more quickly and collapse again
before baking. Use only room temperature liquids.

If the room temperature is high, do not use the timer
and only use cold ingredients to prevent the dough
from fermenting too quickly.

You have not used salt or too little sugar. Please
always measure all ingredients exactly and check
whether all ingredients have been added. Adjust
the quantities if necessary.

You have used too much liquid. If you use ingre-
dients that contain water, you must reduce the
amount of liquid accordingly. If the humidity is
high, use about 1-2 tablespoons less liquid.

The added liquid was too hot. Use only room
temperature liquids.

The yeast has come into contact with the liquid.
Use only room temperature liquids. Add the
ingredients in the order described. Put the yeast
in a small hole in the middle and avoid contact
between yeast and liquid.
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The bread is heavy and lumpy

You have used too much flour or too little liquid.
Please always measure all ingredients exactly and
check whether all ingredients have been added.
Adjust the quantities if necessary. If the humidity is
high, use approx. 1-2 tablespoons less liquid.

You have used too little yeast or sugar. Please
always measure all ingredients exactly and check
whether all ingredients have been added. Adjust
the quantities if necessary.
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PROBLEM

SOLUTION

PROBLEM

SOLUTION

The bread is heavy and lumpy

You have added too much fruit, whole grain flour
or other ingredients to the dough. Check that all

the ingredients have been added and adjust the
quantities if necessary.

You have used old or bad flour. Use only fresh
ingredients.

The bread is doughy in the
center.

You have used too much or too little liquid. Please
always measure all ingredients exactly and check
whether all ingredients have been added. Adjust

the quantities if necessary. If the humidity is high,

use about 1-2 tablespoons less liquid.

There is too much moisture in the air. Use approx.
1-2 tbsp. less liquid.

You have tried a recipe with wet ingredients (e.g.
yoghurt). If you use ingredients that contain water,
you must reduce the amount of liquid accordingly.

The bread has a mushroom-
like, raw surface.

You have used too much yeast or too little salt.
Please always measure all ingredients exactly and
check whether all ingredients have been added.
Adjust the amounts of ingredients if necessary.
Take the bread out of the machine immediately
after baking and let it cool on a rack. Wait at least
15 minutes before cutting the bread.

You have used too much sugar. Please always
measure all ingredients exactly and check that all
ingredients have been added. Adjust the amounts
of ingredients if necessary.

You have added sweet ingredients to the dough
in addition to the sugar. Check whether all the
ingredients have been added. Adjust the amounts
of ingredients if necessary.

The bread has an open,
coarse texture with holes.

You have used too much water. If you use ingre-
dients that contain water, you must reduce the

amount of liquid accordingly. If the humidity is high,

use about 1-2 tablespoons less liquid.

The bread slices are uneven
and/or stick together.

You did not let the bread cool down enough, so
the steam could not escape. Take the bread out
of the machine immediately after baking and let
it cool on a rack. Wait at least 15 minutes before
cutting the bread.

You did not add salt to the part. Checkif all ingre-
dients have been added. Adjust the quantities if
necessary.

The bread has remains of flour
onits surface

The flour will not be completely incorporated into
the sides during kneading. Do NOT grease the
baking dish (5).

Your bread is exposed to too much humidity and
you may have used too warm water. If you use in-
gredients that contain water, you must reduce the
amount of liquid accordingly. If the room tempe-
rature is high, do not use a timer and use only cold
ingredients.

The bread has a mushroom-
like, raw surface.

Your quantity is too big for the tin. Measure all the
ingredients exactly. Reduce the quantity by 4.

Do not use more than the quantities stated in the
recipe.

You have used too much flour. Reduce the quanti-
ty by up to 4. Do not use more than the quantities
stated in the recipe.
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4.6 CLEANING AND MAINTENANCE

1. Unplug the breadmaker from the plug before cleaning. Let the bread maker cool
down completely before cleaning.
Do not immerse the cable, plug or casing in liquids. Risk of electric shock!

2. Remove the dough hook (4) from the baking dish (5). If the dough hook (4) is
difficult to remove from the bread, put water on the bottom of the baking dish
(5) and let it soak for up to 1 hour. Carefully wipe the dough hook (4) with a damp
cotton cloth.

3. Take out the baking dish (5) by turning it counterclockwise and then lifting it by
the handle (6). Wipe the inside and outside of the dish (5) with a damp cloth.
o not use sharp or abrasive products to protect the coating. Make sure the baking
dish is completely dry before inserting it again.
The baking dish (5) and the dough hook (4) must not be cleaned in the dishwasher.
Only use a mild detergent and a soft sponge.

4. Let the appliance cool down after use. Use a damp cloth to wipe the lid (7), the
casing (12), the baking chamber and the inside of the viewing window (8). Do not

use abrasive cleaners to clean the appliance, as they will destroy the glossy surface.

Never immerse the casing in water for cleaning. Risk of electric shock!
Never remove the lid (7) for cleaning!

5. Before storing the bread machine, make sure that it has cooled down completely,
is clean and dry and that the lid is closed.

5. TROUBLESHOOTING

PROBLEM

SOLUTION

There is a weird or burnt smell.

Flour or other ingredients may have leaked into
the baking chamber. Stop the bread maker and
let it cool down completely. Then wipe the excess
flour or other ingredients out of the baking cham-
ber with a paper towel.

The dough hook is not turning.

Check whether the dough hook (4) or the drive is
stuck and loosen it if necessary.

Check if the dough hook (4) is blocked by grains or
other ingredients and remove them.

Can I make the recipes in
different ratios?

No. If there is too little mass in the baking tin, the
dough hook (4) cannot carry out the ingredients
properly. If there is too much mass, the baking
dish (5) may overflow or the bread may protrude
beyond the tin during baking.

The viewing window is foggy or
covered with condensation.

This can happen in programmes with a mixing and
rising function. The condensation usually disap-
pears during the baking programmes. Clean the
window (8) only after the programme has finished.

The dough hook is stuck to the
bread.

It is not unusual for the dough hook (4) to come
out with the loaf of bread. As soon as the loaf has
cooled down, remove the dough hook (4) with the
hook (3) provided.

The dough is not thoroughly
mixed. The flour and other
ingredients will settle on the
sides of the dish.

Make sure the baking dish (5) is firmly in the appli-
ance and the dough hook (4) is firmly on the axle.
Make sure that the ingredients have been accura-
tely measured and added in the correct order.
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6. WARRANTY
6.1 WARRANTY

Our products are subject to the legal warranty of 2 years. Claims beyond this period
can only be processed in conjunction with the proof of purchase. Active parts exclude
a warranty claim in the case of normal wear and tear. The service life depends on the
respective treatment and use of the products and is therefore variable.

Two years warranty is guaranteed by the manufacturer. If you have any questions about
the operation or function of our products, please contact our customer service:
service@koro-shop.co.uk

6.2 DECLARATION OF CONFORMITY

The manufacturer of this product is
KoRo Handels GmbH

HauptstraBe 26

10827 Berlin, Germany

This product complies with the following European Directives:
2014/35/EU (LVD) C €
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

7. DISPOSAL
DISPOSING OF THE PRODUCT (WEEE)

Waste electrical equipment must not be disposed of with household waste!
The European Directive 2012/19/EU applies to this product and it must
not be disposed of with normal household waste. Inform yourself about
the local regulations for separate collection of electrical and electronic
equipment. Follow the local regulations and do not dispose of old de-
EEE ices with household waste. Disposing of old equipment in accordance

with the regulations will protect the environment and the health of others MACH I N E A PAI N

from possible negative consequences. Material recycling helps to reduce the con-

sumption of raw materials. E N ACI E R I N OXY DAB LE

BROTM_001
Mode d‘emploi
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1. INTRODUCTION
1.1 DESCRIPTION DE L'UTILISATION

Ces appareils peuvent étre utilisés par des enfants a partir de 8 ans et par des
personnes ayant des capacites physiques, sensorielles ou mentales réeduites ou un
mangue d'expérience et/ou de connaissances s'ils sont surveillés ou ont été formés
a l'utilisation en toute securité de I‘appareil et ont compris les dangers qui en résul-
tent. Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien
par l'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants & moins qu'ils aient
plus de 8 ans et qu'ils soient surveillés.

1.2 EXPLICATION DES CONSIGNES DE SECURITE

(A DANGER)

« Danger » indique un danger imminent avec un niveau de risque élevé qui,
sl n'est pas évité, peut entrainer la mort ou des blessures graves.

(A AVERTISSEMENT)

« Avertissement » indique un danger potentiel avec un niveau de risque modéré qui,

s'il n'est pas évite, pourrait entrainer la mort ou des blessures graves.

(AATTENTION |

« Attention » indique un danger potentiel avec un faible niveau de risque qui,
sl n‘est pas évité, pourrait entrainer la mort ou des blessures graves.

(REMARQUE)

« Remarque » indique des conseils et des astuces supplémentaires utiles
pour une utilisation correcte du produit.

1.3 CONSIGNES DE SECURITE

Avant d'utiliser votre appareil, veuillez lire attentivement les consignes de sécurité
et les instructions d'utilisation. C'est la seule fagon d'utiliser toutes les fonctions de
maniere sUre et fiable. Conservez précieusement les instructions d‘utilisation et
transmettez-les a un éventuel propriétaire ultérieur. Les instructions d'utilisation
sont basees sur les normes et reglementations en vigueur dans I'Union européenne.
Respectez egalement les directives et lois specifiques a votre pays a I'etranger.

2. DESCRIPTION DU PRODUIT
2.1 UTILISATION

Cet appareil ne doit étre utilisé que pour préparer du pain ou de la pdte conformé-
ment & ce mode demploi. Cette machine & pain n‘est pas destinée & un usage pro-
fessionnel ou commercial. N'utilisez la machine & pain que pour un usage prive, toute
autre utilisation n‘est pas prevue. De plus, la machine & pain ne doit pas étre utilisée
en dehors des locaux fermes et dans les regions & climat tropical. N'utilisez jamais la
machine a pain pour secher des aliments ou d'autres objets.

Utilisez 'appareil uniquement comme décrit dans ce mode d'emploi. Toute autre uti-
lisation est considérée comme impropre et peut entrainer des dommages matériels
ou méme des blessures corporelles. Le fabricant décline toute responsabilité pour les
dommages causes par une mauvaise utilisation.

2.2 PRESENTATION DU SYSTEME

——-
£ .

)
J
C—

(1

1 Tasse & 2 Cuillere doseur 3 Crochet pour retirer 4 Crochet a pate

nmesurer le crochet pétrisseur

6 Poigneée
7 Couvercle
5 Moule
8 Vitre
9 Aération
10 Ecran de programme
11 Boutons de sélection

12 Cuve

r 13 Grille d‘aération
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PROGRAMMES

1 Pain standard

Programme de base pour presque tous les pains tels que
les pains blancs et mixtes.

COMMANDES :

2 Pain frangais

Pour des pains légers avec une farine fine, peu de sucre
et de matiére grasse. Le pain est généralement moelleux
et a une croCte croustillante. Il ne convient pas aux re-
cettes de cuisson nécessitant du beurre, de la margarine
ou du lait.

Timer (démarrage ultérieur)

La fonction de mélange est activee

3 Pain complet

Pains & forte teneur en blé complet, seigle, avoine etc.

4 Pain rapide

Préparation rapide de pains complets.

5 Pain sucré

Pour les pains sucres type brioche.

6 Pain de mie

Préparation pour pain de mie.

o ) -
o) Fonction de peétrissage

4+ . A
) Fonction de pousse de la pate

7 Pain sans gluten

Programme spécial pour le pain sans gluten.

8 Mix

Programme Mix pour des preparations qui ne levent pas
(exemple pates).

Degré de cuisson / dorure : clair/moyen/foncé

Fonction de cuisson du pain terminée

Réchauffage

139

Q

Fonction de cuisson

9 Yaourt Pour faire des yaourts & partir de lait entier .
10 Dessert Pour la réalisation de desserts (voir recettes).
1 Pate Pour peétrir la p&te sans cuisson.
12 Confiture Programme pour faire de la confiture de fruits frais.
13 Gateaux Pour la préparation de géteaux & génoise
(levure chimique).
14 Cuisson Pour précuire le pain ou lorsqu’il n'est pas assez cuit.

500g 750g 1000g

Indication de poids

15 Pain maison

Réglage individuel du programme.
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Ala réception du produit, veuillez vérifier que tous les composants sont complets
et en bon état. En cas de livraison incomplete ou endommageée, veuillez contacter
le fabricant.

Si cet appareil est endommageé, il doit étre réparé ou remplacé par le service
apres-vente central du fabricant ou par une personne de qualication similaire. Des
réparations incorrectes peuvent entrainer un danger considérable pour [‘'utilisateur.

2.3 INFORMATIONS TECHNIQUES

BROTM_001

220-240V, 50Hz

600 W (Chaleur : 500 W, Moteur : 100W)
35%x225%x29¢cm

Nom de l'article :
Alimentation :
Puissance :
Dimensions :

3. CONSIGNES DE SECURITE
(A DANGER)

— Branchez l‘appareil uniquement sur une prise facilement accessible afin de pouvoir

le débrancher rapidement du secteur en cas de panne.

— Ne branchez l‘appareil que si la tension secteur de la prise correspond aux indications
de la plaque signalétique.

— N'utilisez pas l'appareil s'il présente des dommages visibles ou si le cordon d'alimenta-
tion ou la fiche d'alimentation est défectueux.

— Sile cordon d'alimentation de I'appareil est endommage, il doit étre remplace par
le fabricant ou son service aprés-vente ou une personne de qualification similaire.

— N'ouvrez pas le boitier, confiez les réparations & des professionnels. Contactez un
atelier specialisé pour cela. Les réclamations de responsabilité et de garantie sont
exclues en cas de réparations effectuées indéependamment, de connexion incorrecte
ou de fonctionnement incorrect.

— Seules les pieces correspondant aux donnees d'origine de I‘appareil peuvent étre
utilisées pour les réparations. Cet appareil contient des pieces electriques et mécani-
ques indispensables & la protection contre les sources de danger.

— Ne rangez jomais I‘appareil dans un endroit ou il pourrait tomber dans une baignoire
Ou un évier.

— Ne jamais toucher un appareil électrique qui est tombe dans I'eau. Dans ce cas,
débranchez immediatement le cordon d'alimentation.

— Ne plongez pas l'appareil, le cordon d'alimentation ou la fiche dans I'eau ou tout
autre liquide. Risque d‘électrocution !

— Ne touchez jamais la fiche d'alimentation avec les mains mouillées.

— Débranchez toujours I'appareil avant de le nettoyer.

— N'utilisez pas de nettoyeur & vapeur pour nettoyer.

— Nutilisez I'appareil que dans des locaux secs & I'intérieur. Ne [‘'utilisez jamais dans des
pieces humides ou sous la pluie.

— N'approchez pas trop vos yeux et votre visage de la fenétre de visualisation car elle
pourrait se casser. Risqué de blessure!

(A AVERTISSEMENT)

— Ne placez pas I'appareil a proximité d'objets inflammables tels que des rideaux.

— Ne laissez pas le cordon pendre du bord d'une table ou d‘un plan de travail et ne
touchez pas les surfaces chaudes telles que les plaques de cuisson, les fours, etc.

— Tenez l'appareil, la fiche secteur et le cable d'alimentation & I'ecart des flammes
nues et des surfaces chaudes.

— Ne touchez pas le cordon d'alimentation avec des pieces chaudes.

— Ne couvrez pas l'appareil, par exemple avec des serviettes ou similaire.

— Soyez extrémement prudent lorsque vous déplacez un appareil avec de I'huile
chaude ou d'autres liquides chauds.

— Nallumez jamais I'appareil sans que les ingrédients dans le moule & pain soient
correctement placeés.

— Ne frappez jamais le haut ou le bord du moule & pain pour le retirer ; cela pourrait
endommager le moule a pain.

— Les ouvertures de ventilation sur le boitier ne doivent pas étre fermeées. Assurez-vous
qu‘une circulation d'air suffisante est possible et ne placez aucun objet dans les
ouvertures de ventilation.

— Ne couvrez pas non plus les ouvertures de ventilation de l'appareil avec des
couvertures, des rideaux, des journaux, etc.

(AATTENTION |

— N'exposez jamais I‘appareil & des températures élevées (chauffage...) ou aux intem-
péries (pluie...).

— Nutilisez 'appareil que lorsqu‘il se trouve sur une surface plane, stable et non sensible.

— Ne plongez jamais I'appareil, la fiche de I'appareil ou le cordon d'alimentation dans
I'eau pour le nettoyer, ne le mettez jamais au lave-vaisselle et n'utilisez jamais de
nettoyeur & vapeur pour le nettoyer. Sinon, 'appareil pourrait étre endommage.

— N'utilisez pas de produits de nettoyage a base de solvants, caustiques ou abrasifs
(par exemple, un spray pour four ou gril) ou des ustensiles de nettoyage (par exemple,
des tampons & récurer ou similaires). Ceux-ci peuvent rayer la surface.

— Séchez soigneusement toutes les pieces aprés le nettoyage.

— Ne placez pas I'appareil sous des placards de cuisine ou similaires. La vapeur qui s'en
échappe peut les endommager.

— Ne placez pas d'objets lourds sur 'appareil.

— L'appareil ne doit pas étre utilisé avec une minuterie externe.
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4. MISE EN SERVICE ET UTILISATION

4.1 AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tous les emballages de l‘appareil.

2. Avant la premiere utilisation, nettoyez le moule de cuisson (5) et le crochet pétrisseur
(4), ainsi que le gobelet doseur (1) et la cuillere doseuse (2), comme décrit au chapitre
,Nettoyage et entretien”.

3. Installez I'appareil de maniere a ce que le raccordement secteur soit librement
accessible.

4. Mettez la machine a pain en mode cuisson (programme 14) et faites cuire a vide
pendant environ 10 minutes. Ensuite, laissez-le refroidir et nettoyez & nouveau toutes
les pieces retirées.

Lors de la premiere utilisation de I'appareil, une légere odeur peut se degager.
Cette odeur disparaitra avec une utilisation prolongee.

4.2 UTILISATION

Bouton Départ/Pause/Arrét :

Appuyez sur le bouton pour demarrer le processus de preparation. Le temps de
fonctionnement restant (hh:mm) s‘affiche sur I'ecran (10).

Si vous souhaitez interrompre momentanément le processus de préparation, appuyez
brievement sur la touche . Laffichage de I'heure clignote. Pour continuer, appuyez &
nouveau sur ce bouton.

Sivous souhaitez terminer le processus de préparation avant que le temps programme
ne soit ecoulé, appuyez sur la touche pendant plus de 2 secondes. Un signal sonore
retentit et le processus est interrompu.

Compartiment ingrédients :

Dans certains programmes (1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10), des ingrédients supplémentaires

peuvent étre ajoutés pendant le processus de pétrissage, qui sont préalablement

placés dans le compartiment & ingrédients (9). Si décrit dans la recette, remplissez le
compartiment & ingrédients (9). Lorsque le programme a atteint la phase d‘agjout des
ingrédients, I'appareil ouvre automatiquement le compartiment.

Pour retirer le plateau, appuyez sur les petits boutons noirs de chaque cété et tirez

vers le haut.

— Ne remplissez pas trop le compartiment !

— Assurez-vous toujours que les ingredients sont de la bonne taille : pas trop petits
pour tomber & travers les évents lorsqu'ils sont fermés ; — Pas trop grand pour passer
par l'ouverture lorsque le rabat s'ouvre ;

— Ne versez jamais de liquide dans le compartiment & ingrédients !

— Assurez-vous que les ingrédients collants (par exemple les cerises) ne sagglutinent
pas. Si nécessaire, saupoudrez-les d'un peu de farine au préalable.

— Séchez préalablement les ingrédients humides (par exemple les olives) avec un torchon.

Pour insérer le plateau & ingrédients, assurez-vous que la fleche pointe vers le bas.

Minuteur :
Sivous souhaitez décaler le temps de fonctionnement, c'est-a-dire décaler le type
de préparation & un moment ultérieur, appuyez sur la touche , TIME+*,

Degré de brunissement :

Le niveau de dorage ,,moyen” est préréglé. Pour modifier le niveau de brunissage,
appuyez sur la touche ,,COLOR* jusqu'a ce que le niveau souhaité apparaisse &
I'écran.

Foule:
La valeur par défaut est 750 g. Pour modifier la quantité de pate/pain, appuyez sur le
bouton , POIDS* jusqu'a ce que I'‘écran affiche la quantité souhaitée.

Garder au chaud :

Une fois le processus de cuisson terming, une phase de rechauffement d‘une heure
commence. A la fin de la phase de réchauffement, l'appareil émet & nouveau 10 sig-
naux sonores. Si vous souhaitez terminer la phase de rechauffement plus tot, appuyez
sur le bouton START/PAUSE/STOP pendant une seconde. Un bip retentira et la fonc-
tion de maintien au chaud se terminera.

Programmes :

Lappareil dispose de 15 préréglages qui ont été développés pour des types de
preparation spécifiques. lls different par la durée des phases individuelles.
Appuyez sur le bouton MENU pour sélectionner le programme souhaité.

Des informations supplémentaires sont requises pour certains programmes.

Yaourt - programme 9 :

Lorsque vous préparez du yaourt, assurez-vous que le plat de cuisson est soigneuse-
ment nettoye et quiil Ny a pas de résidus de pain ou d‘autres aliments dans le plat.
Utilisez de I'eau tres chaude, puis séchez bien le moule et laissez-le refroidir.

Lors de la fabrication de yaourt, il n‘est pas nécessaire d'utiliser le crochet petrisseur.
Les ingrédients (lait entier et yaourt fermenté) doivent étre mélangés délicatement
et uniformément avec une cuillére en bois ou similaire avant le démarrage du pro-
gramme.

Confiture - Programme 12 :

Veuillez noter que de l‘acide se forme lors de la cuisson de la confiture. Par conse-
quent, il peut arriver que le pain cuit avec le méme moule ne puisse plus étre démoulé
aussi facilement. Veuillez nettoyer soigneusement le plat de cuisson aprés avoir fait la
confiture.

59



60

Cuisson - Programme 14 :

Avec ce programme, vous pouvez cuire une pdte & pain préalablement préparee.

1. Ne mettez pas les ingredients, mais la pdte & pain préparee dans le moule.
Assurez-vous que la pdte est bien répartie dans le moule.

2. Sélectionnez le programme 14.

3. Appuyez sur les boutons TIME+ et TIME- pour régler le temps de cuisson souhaite
(par défaut 0:30 h, maximum 1:00 h).

4. En appuyant sur le bouton COULEUR, vous pouvez regler la température de cuisson
A 100°C (lumiére); 150 °C (moyen) ; 200°C (fonceé)

5. Appuyez sur le bouton START/PAUSE/STOP pour démarrer le programme.

Fait Maison - Programme 15 :

Appuyez sur ce bouton pour ouvrir le menu Pain maison. Dans ce menu, vous pouvez
regler la durée de chaque processus, par ex. B. petrissage, fermentation, cuisson.

Le programme est bien adapteé pour le pain fait maison.

FONCTIONS SPECIALES

Mémoire en cas de panne de courant :

En cas de panne de courant ou si le cordon d'alimentation est débranche, I'appareil
reprendra automatiquement Ia ou il s‘était arréte une fois le courant retabli et I'inter-
ruption n‘a pas duré plus de 10 minutes. Cela prolonge le temps de fonctionnement
de la durée de l'interruption.

Si l'interruption dure plus de 10 minutes, l'appareil s'arrétera de fonctionner et I'écran
LCD reviendra au réglage par défaut. Si la pdte a déja commence a lever, veuillez
jeterles ingrédients dans le moule. Si ce n'est pas le cas, vous pouvez simplement
redemarrer le programme.

Protection contre la surchauffe/Dysfonctionnement :
En cas de surchauffe ou de dysfonctionnement, I'appareil s‘éteint automatiquement
et un signal sonore continu retentit comme avertissement.

Notez les informations affichées & I'écran :

EEO:

Cet affichage indique que le capteur de température n'est pas connecté. Appuyez
sur le bouton START/PAUSE/STOP pour arréter le programme et débranchez le cordon
d‘alimentation. Veuillez contacter le service client et faire veérifier, réeparer ou regler
électriquement/mécaniquement le capteur.

HHH:

Cet affichage apparait lorsque la température & I‘intérieur du moule & pain est

trop élevée. Appuyez sur le bouton START/PAUSE/STOP pour arréter le programme.
Debranchez le cordon d'alimentation, ouvrez le couvercle et laissez I'appareil refroidir
completement pendant 10 & 20 minutes avant de redemarrer.

4.3 SERVICE

1. Retirez le moule de cuisson (5) de la machine en tournant le
moule de cuisson dans le sens inverse des aiguilles d‘'une montre @’
a l'aide de la poignée (6), puis retirez-le de I‘appareil.

2. Placez le crochet pétrisseur (4) sur le pivot central du moule (5). {7{\&

w

le moule (5) dans l'ordre indiqué dans la recette.

. Mesurez soigneusement tous les ingrédients et placez-les dans Q‘Lﬂ%

En général : 1) tous les ingrédients liquides 2.) graisse

3. tous les ingrédients secs et 4.) gemme/levure.

Faites une petite empreinte & la surface de la farine avec

votre doigt et versez la levure dans I'empreinte. Assurez-vous

que la levure n'entre pas en contact avec du sel ou des liquides.
4. Insérez le moule & pain (5) dans la machine & pain et assurez-

gemme/levure
les ingrédients secs

les ingrédients
liquides, graisse

vous qu'il est bien verrouille en place en le tournant dans le

sens des aiguilles d'une montre.
Le moule & pain (5) doit s'enclencher pour que la pdte puisse
étre bien mélangeée et pétrie.

5. Fermez le couvercle (7).

6. Branchez le cordon d'alimentation dans la prise de courant.

Un bip retentit et I'afficheur (10) indique 3:10 / 750 kg / niveau
de dorage moyen, programme 1, 750 g et dorage moyen sont n

affichés par défaut.
7. Appuyez sur le bouton MENU jusqu‘a ce que le programme
souhaité s'affiche. -
8. Appuyez sur le bouton WEIGHT pour chaoisir le poids souhaite AUy
5009, 750g et 1000g. (La sélection du poids n‘est pas possible
pour les programmes 8, 9,10, 11,12, 13, 14, 15)

9. Appuyez sur le bouton COULEUR pour sélectionner le niveau
de brunissement de la crolte souhaité : crolte claire, moyenne ou foncee.
(Avec les programmes 8, 9, 10, 11, 12, aucune sélection du niveau de brunissage
n‘est possible)

10. Sivous le souhaitez, utilisez les boutons TIME+ et TIME- pour régler le temps de
retard. Appuyez sur les boutons TIME+ et TIME- pour augmenter ou diminuer le
temps de retard affiché sur I'écran LCD. (Une fonction de retard n'est pas possible
avec les programmes 4, 8, 9,10 et 12 /13, 14)

N'utilisez pas la minuterie si vous avez des produits laitiers, des ceufs, etc. dans la
pate.

11. Appuyez une fois sur le bouton START/PAUSE/STOP pour démairrer le programme.

La machine & pain émettra un bip et le signe de la fonction d'agitation s‘affichera. C’

Le crochet pétrisseur (4) commence a mélanger les ingrédients dans le moule (5).
Si vous avez activeé un retardateur, le crochet pétrisseur (4) ne mélangera pas les
ingreédients tant que le programme n‘aura pas démarreé.
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Dans certains programmes (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10), des ingrédients supplémentaires
peuvent étre ajoutés pendant le processus de pétrissage, qui sont prealablement
remplis dans le compartiment des ingrédients (9) : Si décrit dans la recette, remplissez
le compartiment des ingrédients (9) avant de démarrer le programme.

12. Lorsque la préparation est terminée, I'écran (10) affiche « 0:00 » et I'appareil émet
10 bips. Maintenant, une phase de rechauffement d'une heure commence. Apres la
fin de la phase de préechauffage, 'appareil emet a nouveau 10 signaux sonores et
le ;" de I'heure ne clignote plus.

A AVERTISSEMENT

4.4 RECETTES

CS = cuillere & soupe
cc = cuillere a café

Ingrédients | 100049 | 750 g |

500¢g | Instructions

Programme 1: Pain standart

Vous pouvez également annuler la fonction de maintien au
chaud en appuyant sur le bouton START/PAUSE/STOP pendant
3 secondes. Un bip retentit et I'opération s‘arréte. Vous pouvez
maintenant ouvrir le couvercle avec préecaution.

Le moule de cuisson (5) et les pieces tactiles dans la chambre
de cuisson deviennent trés chaudes ! Utilisez un gant de cuisine

ou des gants de cuisine pour retirer le plat de cuisson (5).
Risque de brdlures !

13. Saisissez la poignée (6) du plat de cuisson (5) et tournez-la légérement dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre pour déverrouiller le plat de cuisson (5)
de la chambre de cuisson. Soulevez la poignée (6) pour retirer le moule & pain (5)
de l'appareil.

14. Al'aide de gants de cuisine, retournez le moule & pain (5) (poignée du moule & pain
vers le bas) et renversez le pain fini. Il peut étre nécessaire de secouer légerement
le moule (5) pour faire sortir le pain du moule.

15. Le crochet pétrisseur (4) est situé sous le pain. Utilisez le crochet (3) pour le sortir de
la miche de pain.

Ne frappez jamais le moule (5) ou le bord pour détacher le pain, car cela pourrait
endommager le moule.

Pendant le fonctionnement, vous pouvez surveiller I'etat des ingrédients & travers la
fenétre de visualisation (8). Ne jamais ouvrir le couvercle (7) de l'appareil pendant les
phases de repos et de montée. De ce fait, il peut arriver que la pdte s'effondre et ne
se détache plus lors de la cuisson.

Conservation du pain fait maison

Le pain fraichement cuit est meilleur lorsquil est consommeé le plus tét possible.
Conservez les restes de pain dans un sac en plastique scellé & température ambiante
jusqua 3 jours. Si vous souhaitez conserver le pain plus longtemps, refrigerez ou con-
gelez le pain dans un sac en plastique scellé jusqu‘a 10 jours.

1| Eau 300ml | 240ml| 180 ml

2 | Huile 4CS 3CS 2CS

3| Sel 15cc 1cc 0,5 cc | Mettre dans un coin

4| Sucre 3CS 25CS 2 CS | Mettre dans un coin

5| Farine 5009 400 g 300¢g

6 | Levure 0,8 cc 0,8 cc 0,5 cc | Mélanger ¢ la farine, ne pas faire
boulangere entrer en contact avec du liquide
seche

50 ml d'eau en moins lors de 'ajout d'un ceuf

Programme 2 : Pain frangais

1| Eau 300ml | 230ml| 160 ml

2 | Huile 2CS 15CS| 125CS

3| Sel 2cc 15cc 1cc | Mettre dans un coin

4 | Sucre 3CS 2CS 1,5 CS | Mettre dans un coin

5| Farine 50049 400 g 3009

6 | Levure 0,8 cc 0,8 cc 0,5 cc | Mélanger & la farine, ne pas faire
boulangére entrer en contact avec du liquide
seche

Programme 3 : Pain complet

1| Eau 300mli| 240 ml| 180 ml

2 | Huile 3CS 25CS 2CS

3| Sel 1cc 1cc 0,5 cc | Mettre dans un coin

4 | Sucre 6CS 5CS 4 CS | Mettre dans un coin

5| Farine 200g 160 g 120 g

6 | Farine 300g 240 g 180 g
complete

7 | Levure 2cc 2cc 2,5 cc | Mélanger & la farine, ne pas faire
boulangére entrer en contact avec du liquide
seche
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Ingrédients | 100049 | 750 g | 500¢g |Instructions

Programme 4 : Pain rapide

Programme 7 : Pain sans gluten

Pain aux pommes de terre sans

1| Eau 320ml| 240 ml| 180 ml | Température de l'eau 40-50°C

2 | Huile 4CS 3CS| 25CS

3| Sel 15cc 1cc 0,5 cc | Mettre dans un coin

4 | Sucre 3CS 25CS 2 CS | Mettre dans un coin

5| Farine 5009 400 g 30049

6 | Levure 25cc 2cc 2 cc | Mélanger a la farine, ne pas faire
boulangere entrer en contact avec du liquide
seche

Programme 5 : Pain sucré

1| Eau 300 ml| 240 ml 160 ml

2 | Huile 5CS 3CS| 25Cs

3| Sel 1cc 1cc| 0,75 cc | Mettre dans un coin

4| Sucre 6CS 5CS 3 CS | Mettre dans un coin

5| Farine 50049 400 g 30049

6 | Poudre de lait 2CS 15CS 1CS

7| Levure 08CS| 08CS| 05CS|Meélangera lafarine, ne pas faire
boulangére entrer en contact avec du liquide
seche

Programm 6 : Pain de mie

1| Eau 300ml | 240ml| 160 ml

2 | Beurre 3CS| 25CS| 25Cs

3| Sel 1cc 1cc| 0,75 cc | Mettre dans un coin

4| Sucre 3CS 25CS 2 CS | Mettre dans un coin

5| Farine 50049 400 g 30049

6 | Poudre de lait 2CS 15CS 1CS

7| Levure 0,8 cc 0,8 cc 0,5 cc | Mélanger & la farine, ne pas faire
boulangére entrer en contact avec du liquide
seche

gluten
1| Eau chaude (45°C) 310 ml | | Eau chaude (45°C) 440 ml
2 | Huile 3 CS | | Huile vegétale 15cc
3| Sel 15cc| | Sel 15cc
4| Sucre 3CS | | Sucre 15cc
5| Oeufs 3| | Mélange de farines sans 400 g
gluten
6 | Vinaigre 1CS | | gekochte, geschélte 230 g
7 | Mélange de farines sans 450 g Kartoffeln, durchgepresst
gluten
8 | Gomme de xanthan 1CS | | Levure boulangere seche 15cc
9 | Levure boulangeére seche 15cc
Programme 8 : Mix
1| Eau 330 ml
2 | Huile 2CS
3| Sel 1cc
4 | Farine 560 g
5 | Levure boulangére seche 1,25CS
Programme 9 : Yaourt
1| Lait entier 500 ml | | Lait entier 800 ml
2 | Yaourt nature 50 ml | | Sucre 409
Ferment de yaourt 19
Programme 10 : Dessert Programme 11: Pate
1] Ceufs 2 || Eau 330 ml
2 | Lait 240 ml | | Huile 3CS
3| Riz cuit 300g | | Sel 1cc
4 | Sucre 200 g | | Farinr 560 g
5 | Raisins sec 200 g | | Levure boulangere seche 05cc
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Programme 12 : Confiture

PROBLEME

SOLUTION

1| Fraises 500 g

2 | Jus de citron 2CS

3 | Sucre pour confiture 250 g

Programme 13: Gateauv

1| Eau 30 ml

2 | Oeufs 3

3| Sucre 100 g | Mettre dans un coin

4 | Huile 2Cs

5| Farine auto-levante 28049

6 | Levure boulangeére seche 1cc | Mélanger & la farine, ne pas faire entrer

en contact avec du liquide

Le pain ne leve pas.

Vous avez utilisé de la mauvaise farine ou de la vieille
farine. Utilisez uniquement des ingredients frais. Vous
pouvez egalement ajouter 1 cuillere a soupe de gluten
de blé aux ingrédients.

Vous avez utilisé trop ou trop peu de liquide. Veuillez
toujours mesurer tous les ingrédients avec précision et
verifier si tous les ingredients ont eté ajoutés. Si I'humi-
dite est éleveée, utilisez environ 14 2 cuilleres & soupe de
moins de liquide.

Vous avez utilisé trop peu de sucre. Veuillez toujours
mesurer tous les ingrédients avec précision et vérifier si
tous les ingrédients ont été ajoutés. Ajustez les quanti-
tés dingrédients si nécessaire.

4.5 PROBLEMES DANS LES RECETTES

PROBLEME

SOLUTION

Le pain léve trop.

Vous avez probablement utilisé trop de levure, trop
de lait ou trop peu de sel. Veuillez toujours mesurer
tous les ingrédients avec précision et verifier si tous
les ingrédients ont ete ajoutes. Ajustez les quantités
dingrédients si necessaire.

Le pain ne leve pas.

Vous n‘avez pas utilisé ou trop peu de levure.
Veuvillez toujours mesurer tous les ingrédients avec
précision et vérifier si tous les ingrédients ont

ete ajoutes. Ajustez les quantités dingredients si
necessaire.

Vous avez utilisé de la levure ancienne ou périmeée.
Utilisez uniquement des ingrédients frais.

Le liquide ajoute était trop chaud. Utilisez unique-
ment des liquides & température ambiante.

Le pain retombe.

Votre mélange est trop grand pour le moule. Veuillez
mesurer soigneusement tous les ingrédients. Si vous
utilisez des ingrédients a base d‘eau, vous devez réduire
la quantité de liquide en conséquence.

Fermentation trop précoce ou trop rapide a cause d'une
eau trop chaude ou d'une chambre de cuisson trop
chaude. La chaleur fait monter la p&te plus rapidement
et seffondre avant la cuisson. Utilisez uniquement des
liquides & température ambiante. Sila température am-
biante est élevée, vous ne devez pas utiliser la minuterie
et n'utilisez que des ingrédients froids pour eviter une
fermentation trop rapide.

Vous n‘avez pas utilise de sel ou vous avez utiliseé trop peu
de sucre. Veuillez toujours mesurer tous les ingrédients
avec precision et verifier si tous les ingrédients ont eté
ajoutes. Ajustez les quantités dingredients si nécessaire.

Vous avez utilise trop de liquide. Si vous utilisez des in-
gredients & base d'eau, vous devez réduire la quantité
de liquide en conséquence. Si I'humidite est élevee, uti-
lisez environ 1 & 2 cuilleres & soupe de moins de liquide.

La levure est entrée en contact avec le liquide.
Utilisez uniquement des liquides & tempeérature am-
biante. Ajouter les ingrédients dans l'ordre décrit.
Placez la levure dans un petit trou au centre, en
évitant le contact entre la levure et le liquide.

Le pain fait des
grumeaux.

Vous avez utilisé trop de farine ou trop peu de liquide.
Veuvillez toujours mesurer tous les ingrédients avec
précision et vérifier si tous les ingrédients ont été ajoutes.
Ajustez les quantites dingredients si necessaire. Si I'hu-
midité est élevée, utilisez environ 1¢& 2 cuilléres & soupe
de moins de liquide.

Vous avez utilisé trop peu de levure ou de sucre. Veuillez
toujours mesurer tous les ingrédients avec precision et
vérifier si tous les ingrédients ont été ajoutés. Ajustez les
quantités dingrédients si nécessaire.
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PROBLEME

SOLUTION

Le pain fait des
grumeaux.

Vous avez ajoute trop de fruits, de grains entiers
ou d‘autres ingredients & la pdte. Verifiez que tous
les ingredients ont été ajoutes et ajustez les quan-
tités d'ingrédients si nécessaire.

PROBLEME

SOLUTION

Vous avez utilisé de la farine ancienne ou mauvai-
se. Utilisez uniquement des ingrédients frais.

Le pain n'a pas assez cuit au

coeur.

Vous avez utilisé trop ou trop peu de liquide.
Veuillez toujours mesurer tous les ingredients avec
précision et vérifier si tous les ingrédients ont été
ajoutés. Ajustez les quantités dingrédients si ne-
cessaire. Si I'humidité est élevée, utilisez environ 14
2 cuilleres & soupe de moins de liquide.

Il'y a trop d’humidite dans la réegion. Utilisez environ
1-2 cuilleres & soupe moins de liquide.

Vous avez essaye une recette avec des ingredients
humides (par exemple du yaourt). Si vous utilisez
des ingredients a base d'eau, vous devez réduire la
quantite de liquide en conséquence.

Le pain a une surface
semblable a un
champignon.

Vous avez utilisé trop de levure ou trop peu de sel.
Veuillez toujours mesurer tous les ingredients avec
precision et verifier si tous les ingrédients ont ete ajou-
tés. Ajustez les quantités dingreédients si nécessaire.
Immeédiatement aprés la cuisson, sortez le pain de la
machine et laissez-le refroidir sur une grille. Attendre
au moins 15 minutes avant de trancher le pain.

Vous avez utilisé trop de sucre. Veuillez toujours mesu-
rer tous les ingrédients avec précision et veérifier si tous
les ingrédients ont été ajouteés. Ajustez les quantités
dingrédients si nécessaire.

Vous avez ajoute des ingredients sucres supplémen-
taires d la pate en plus du sucre utilisé. Verifiez que
tous les ingredients ont éte ajoutes. Ajustez les quanti-
tés d'ingrédients si nécessaire.

Le pain est grossier, ouvert
avec des trous.

Vous avez utilisé trop d'eau. Si vous utilisez des
ingredients & base d'eau, vous devez reduire la
quantité de liquide en conséquence. Si I'humidite
est élevee, utilisez environ 14 2 cuilléres & soupe de
moins de liquide.

Les tranches du pain sont
inégales ou collantes.

Vous n‘avez pas laisseé refroidir suffisamnment le pain,
ce qui a empéché la vapeur de séchapper. Immedia-
tement aprés la cuisson, sortez le pain de la machine
et laissez-le refroidir sur une grille. Attendre au moins
15 minutes avant de trancher le pain.

[l reste des résidus de

farine & la surface du pain.

La farine n'est pas complétement incorporée latéra-
lement lors du pétrissage. NE PAS graisser le plat de
cuisson (5).

Vous n‘avez pas donne de sel & la partie. Verifiez
que tous les ingrédients ont été ajoutes.

Vérifiez que tous les ingrédients ont été ajoutés.

Ajustez les quantités dingrédients si nécessaire.

Votre pain est exposeé d trop d’humidite et vous
avez utilise de l'eau trop chaude. Si vous utilisez
des ingrédients & base d'eau, vous devez réduire la
quantiteé de liquide en conséquence. Si la tem-
pérature ambiante est élevée, vous ne devez pas
utiliser de minuterie et n‘utilisez que des ingre-
dients froids.

Le pain a une surface sem-
blable & un champignon.

Votre montant est trop grand pour le moule. Do-
sez soigneusement tous les ingrédients. Diminuez
la quantité de V4. N'utilisez jamais plus que les
quantités indiquées dans la recette.

Vous avez utilisé trop de farine. Diminuez la quan-
tite de 4. N'utilisez jamais plus que les quantités
indiquées dans la recette.
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4.6 NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1. Débranchez le cordon d‘alimentation avant de nettoyer. Laissez la machine & pain
refroidir compléetement avant de la nettoyer.
Ne plongez pas le cordon, la fiche ou le boitier dans un liquide. Risque d'électrocution !
2. Retirez les crochets pétrisseurs (4) du plat de cuisson (5). Si le crochet pétrisseur (4)
est difficile & retirer du pain, ajoutez de I'eau au fond du plat de cuisson et laissez-
le tremper jusqu'd 1 heure. Essuyez soigneusement le crochet pétrisseur (4) avec un
chiffon en coton humide.

3. Retirez le moule de cuisson (5) en le tournant dans le sens inverse des aiguilles d'une

montre puis en le soulevant par la poignée (6).
IEIE!&HHB

Essuyez le pot (5) & l'intérieur et & I'extérieur avec un chiffon humide. N'utilisez pas
de mateériaux durs ou abrasifs pour proteger le revétement. Le moule & pain doit
étre completement sec avant de linsérer.

4. Laissez I'appareil refroidir apres utilisation. Utilisez un chiffon humide pour essuyer
le couvercle (7), le boitier (12), la chambre de cuisson et l'intérieur de la fenétre de

visualisation (8). N'utilisez pas d‘agents abrasifs pour le nettoyage, car ils détruisent

le brillant de la surface.
Ne plongez jamais le boitier dans I'eau pour le nettoyer. Risque d'électrocution !
Ne jamais démonter le couvercle (7) pour le nettoyer |

5. Avant de ranger la machine & pain, assurez-vous que l‘appareil est complétement
froid, propre et sec et que le couvercle est fermé.

5. DEPANNAGE

PROBLEME

SOLUTION

Odeur de br(lé ou autre odeur
étrange.

De la farine ou d'autres ingredients peuvent avoir
fui dans la chambre de cuisson. Arrétez la ma-
chine & pain et laissez-la refroidir complétement.
Essuyez ensuite I'excédent de farine ou d'autres
ingredients de la chambre de cuisson avec une
serviette en papier.

Le crochet pétrisseur ne
tourne pas.

Veérifiez si le crochet pétrisseur (4) ou I'entraine-
ment sont coinceés et desserrez-les si nécessaire.
Veérifiez si le crochet pétrisseur (4) est bloqué par
des grains ou d‘autres ingredients et retirez-les.

Les quantités des recettes
peuvent-elles étres multipliées
a l'infini ?

Cen'est pas le cas. Sl n'y a pas assez de masse
dans le moule, le crochet pétrisseur (4) ne peut
pas faire passer les ingrédients correctement. S'l
y a trop de pdte, le moule (5) peut déborder ou le
pain peut dépasser du moule lors de la cuisson.

La fenétre de visualisation
est embuée ou recouverte de
condensation.

Cela peut se produire dans les programmes avec
une fonction de lecture aleatoire et de montee.

La condensation disparait généralement pendant
les programmes de cuisson. Ne nettoyez la fenétre
(8) gu'apres la fin du programme.

Le crochet pétrisseur reste
accroché au pain.

Il n‘est pas rare que le crochet pétrisseur (4) sorte
avec la miche de pain. Une fois le pain refroidi,
retirer le crochet pétrisseur (4) avec le crochet (3)
fourni.

La pdte n'est pas bien me-
langee. La farine et les autres
ingredients se déposeront sur
les parois du moule.

Assurez-vous que le moule & pain (5) est ferme-
ment dans l‘appareil et que le crochet pétrisseur
(4) est fermement sur I‘axe. Assurez-vous que les
ingrédients sont mesurés avec précision et ajoutés
dans le bon ordre.
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6. GARANTIE
6.1 GARANTIE

En principe, nos produits sont soumis & la garantie Iégale de 2 ans. Les réclamations
au-deld ne peuvent étre traitées qu'en relation avec la preuve d'achat. Les pieces
d‘usure excluent un droit & la garantie en cas d‘usure normale. La durée de vie dé-
pend du traitement et de [‘'utilisation respectifs des produits et est donc variable.

Le fabricant offre une garantie de deux ans.

Sivous avez des questions sur le fonctionnement ou la fonction de nos articles, veuil-
lez contacter notre service client : service@korodrogerie.fr

6.2 DECLARATION DE CONFORMITE

Le fabricant de ce produit est la société
KoRo Handels GmbH

HauptstraBe 26

10827 Berlin, Allemagne

Ce produit est conforme aux directives européennes suivantes :
2014/35/EU (LVD) C €
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

7. ENTRETIEN
ENTRETIEN DU PRODUIT (DEEE)

Les anciens appareils électroniques ne doivent pas étre jetés dans les ordures
ménagéres |
La directive européenne 2012/19/UE s'applique & ce produit et il ne doit
pas étre jeté avec les ordures ménagéres normales. Renseignez-vous sur
les reglementations locales pour la collecte séparée des équipements
électriques et électroniques. Respectez les réeglementations locales et ne
EEE ctez pos les anciens appareils avec les ordures ménageéres. Lélimination
des anciens appareils conformément & la reglementation protege I'envi-
ronnement et la sante de vos semblables contre d‘éventuelles consequences nega-
tives. Le recyclage des matériaux contribue & réduire la consommation de matiéres
premieres.

MACCHINA PER IL PANE
IN ACCIAIO INOX

BROTM_001
Istruzioni per I‘'uso
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1. INTRODUZIONE
1.1 DESCRIZIONE DELL'UTENTE

Lapparecchio puo essere utilizzato da bambini di etd superiore a 8 anni o da persone
con ridotte capacitd fisiche, sensoriali o mentali, o che non dispongono dell'espe-
rienza e/o abilitd adeguate solo se supervisionati o se hanno ricevuto le istruzioni
adeguate per un utilizzo appropriato dellapparecchio e hanno compreso i pericoli
derivanti da un uso improprio. Evitare che i bambini giochino con il dispositivo. La
pulizia e la manutenzione non devono essere effettuate da bambini, salvo che non
abbiano un'etd superiore a 8 anni e vengano supervisionati da un adulto.

1.2 SPIEGAZIONE DEI SEGNALI DI SICUREZZA

(A PERICOLO)]

“Pericolo” indica un pericolo immediato con un alto grado dirischio che,
se non evitato, puo causare la morte o lesioni gravi.

(A AVVERTENZA)

“Avvertenza” indica un potenziale pericolo con un livello di rischio medio che,
se non evitato, pud causare la morte o lesioni gravi.

(A ATTENZIONE

“Attenzione” indica un potenziale pericolo con un basso grado di rischio che,
se non evitato, pud causare la morte o lesioni gravi.

(SUGGERIMENTO)

“Suggerimento” indica ulteriori consigli e indicazioni utili per il corretto
utilizzo del prodotto.

1.3 CONSERVAZIONE DELLE ISTRUZIONI

Prima di utilizzare il dispositivo, leggere attentamente le istruzioni di sicurezza e le
istruzioni per l'uso. Solo in questo modo e possibile utilizzare tutte le funzioniin modo
sicuro e affidabile. Conservare le istruzioni per I'uso e renderle disponibili a un
eventuale successivo proprietario. Le istruzioni si basano sulle norme e le prescrizioni
vigenti nell'lUnione Europea. Osservare inoltre le linee guida e le leggi specifiche del
Paese estero.

2. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO
2.1 DESTINAZIONE DUSO

Questo apparecchio pud essere utilizzato solo per la preparazione di pane o pasta, in
conformitd a queste istruzioni per I'uso. Questa macchina per il pane non & destinata
a utilizzi aziendali o commerciali. Utilizzare la macchina per il pane esclusivamente
per uso privato, qualsiasi altro uso non & conforme alla destinazione d‘uso. Inoltre la
macchina per il pane non pud essere utilizzata al di fuori degli spazi chiusi e nelle re-
gioni climatiche tropicali. Non utilizzare la macchina per il pane per essiccare alimenti
o altri oggetti.

Utilizzare il dispositivo solo come descritto in questo manuale. Ogni utilizzo diverso e
da intendersi come non conforme alla destinazione d‘uso e pud causare danni a cose

o alle persone. Il produttore non si assume alcuna responsabilitd per danni derivanti
da un utilizzo non conforme alla destinazione d'uso.

2.2 PANORAMICA DEL SISTEMA

b

()
& C
1 Bicchiere 2 Cucchiaio 3 Gancio per rimuovere 4 Frusta per
dosatore dosatore la frusta per impastare impastare
graduato
6 Impugnatura
della teglia
7 Coperchio
5 Teglia per
la cottura

8 Spioncino

9 Scomparto ingredienti

10 Schermo
11 Pannello di comando

12 Scocca in acciaio
inossidabile

r 13 Fessure di ventilazione
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PROGRAMMI

1 pane classico

Programma di base per quasi tutti i tipi di pane, come
pane bianco e misto.

PANNELLO

2 Pane francese

Per lievitati leggeri con farina fine, poco zucchero e
grassi. Questo pane & solitamente soffice e ha una cros-
ta croccante. Questo programma non e adatto

per ricette che richiedono burro, magarina o latte.

Timer (inizio posticipato)

La funzione di mescolatura & accesa

3 Pane integrale

Per pani ad alto contenuto di frumento, segale, avena,
ecc.

4 Pane veloce

Per preparare rapidamente il pane integrale.

5 Pane dolce

Per preparare lievitati dolci, ad esempio brioche.

6 Pane per sandwich

Per preparare il pane per sandwich.

N . .
o) Funzione impastatura
é Funzione lievitazione

7 Pane senza glutine

Appositamente progettato per il pane senza glutine.

8 Mix

Programma di miscelazione per creare un impasto che
non deve necessariamente lievitare (ad esempio, pasta).

Grado di cottura: chiaro/medio/scuro

Funzione di cottura del pane terminata

9 Yogurt Per la produzione di yogurt da latte intero.
10 Dessert Per la preparazione di dessert (vedi ricette).
1 Impasti Solo perimpastare, senza funzione di cottura.

Funzione di mantenimento del calore

12 Marmellata

Impostazione per preparare composte di frutta fresca
e marmellata.

139

Q

Funzione di cottura

13 Torte

Per la preparazione di torte a base di lavorazioni lievitate
(impasti lievitati).

14 Cottura al forno

Per far cuocere piu a lungo i lievitati, se la pagnotta
risulta troppo leggera o non cotta del tutto.

500g 750g 1000g

Indicazione del peso

15 Pane fatto in casa

Impostazione individuale delle fasi del programma,
per alimenti senza glutine.

O=-rr Meccanismo di chiusura della macchina peril pane
123 Fasi
RALA Preriscaldamento

=
LN o

Selezione del programma

CITI-CI
Pachacku

Indicazione dell'ora
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Al ricevimento del prodotto, si prega di verificare che tutti i componenti siano completi
e non danneggiati. In caso di consegna incompleta o danneggiata, si prega di contat-
tare il produttore.

Se il dispositivo € danneggiato, deve essere riparato o sostituito dal servizio clienti del
produttore o da una persona qualificata. Riparazioni improprie possono mettere seria-
mente in pericolo l'utente.

2.3 DATI TECNICI

BROTM_001

220-240V, 50Hz

600 W (resistenza: 500 W, motore: 100 W)
35x225%x29cm

Nome dell articolo:
Alimentazione:
Assorbimento:
Dimensioni:

3. ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(A PERICOLO)]

— Collega il dispositivo solo a una presa facilmente accessibile, in modo da poterlo
scollegare rapidamente dalla rete elettrica in caso di guasto.

— Collegare I'apparecchio solo se la tensione di rete della presa corrisponde a quella
indicata sulla targhetta di identificazione.

— Non utilizzare I'apparecchio se presenta danni visibili o se il cavo o la spina di alimen-
tazione sono difettosi.

— Se il cavo di alimentazione dell‘apparecchio e danneggiato, deve essere sostituito dall
produttore o dal suo servizio clienti o da una persona qualificata per evitare ogni pericolo.

— Non apirire il corpo dellapparecchio, bensi affidare le riparazioni agli specialisti.
Rivolgiti a un negozio di riparazioni specializzato. In caso di riparazioni eseguite
autonomamente, di collegamento improprio o di utilizzo errato, decadono i diritti di
garanzia e le responsabilita.

— Per le riparazioni e consentito utilizzare solo parti che corrispondono a quelle originali
dell‘apparecchio. In questo apparecchio sono presenti parti elettriche e meccaniche
indispensabili per la protezione contro fonti di pericolo.

— Non riporre mai f'apparecchio in modo che possa cadere in una vasca o in un lavandino.

— Non afferrare mai un apparecchio elettrico se e caduto in acqua. In tal caso staccare
immediatamente la spina.

— Non immergere il dispositivo, né il cavo o la spina di alimentazione in acqua o altri
liquidi. Pericolo di elettrocuzionel!

— Non toccare mai la spina con le mani bagnate.

— Prima di pulire l'apparecchio, staccare la spina di alimentazione.

— Non usare un pulitore a vapore per la pulizia.

— Utilizzare il dispositivo solo in ambienti interni asciutti. Non utilizzarlo mai in ambienti
umidi o sotto la pioggia.

— Non avvicinare troppo gli occhi e il viso allo spioncino, in quanto potrebbe rompersi.
Rischio di lesioni!

(A AVVERTENZA)

— Non posizionare I'apparecchio in prossimitd di oggetti infiamnmabili, come ad
esempio tende.

— Non lasciare che il cavo penda sul bordo di un tavolo o di un piano dilavoro e che
tocchi superfici calde come fornelli, forni, ecc.

— Tieni il dispositivo, la spina di alimentazione e il cavo di alimentazione lontano da
fiamme libere e superfici calde.

— Non portare il cavo di alimentazione a contatto con parti calde.

— Non coprire l'apparecchio, ad esempio con panni o simili.

— Fai molta attenzione quando muovi un dispositivo con olio caldo o altri liquidi caldi.

— Non accendere mai l'apparecchio senza aver inserito correttamente gli ingredienti
nel cestino di cottura.

— Non colpire mai la parte superiore o il bordo del cestino per cottura per rimuoverlo;
questo pud danneggiare I'accessorio.

— Le aperture di ventilazione sulla scocca non devono essere coperte. Assicurati che sia
possibile una sufficiente circolazione dell‘aria e non inserire oggetti nelle prese d'aria.

— Inoltre, non coprire le aperture di ventilazione del dispositivo con coperte, tende,
giornali, ecc.

(A ATTENZIONE )

— Non esporre mai l'apparecchio a temperature elevate (riscaldamento, ecc.) o agli
agenti atmosferici (pioggia, ecc.).

— Utilizzare il dispositivo solo se si trova su una superficie piana, stabile e resistente.

— Non immergere mai l'apparecchio, la spina e il cavo di alimentazione in acqua per
la pulizia, non metterlo mai in lavastoviglie e non usare un pulitore a vapore per la
pulizia. In caso contrario, il dispositivo potrebbe danneggiarsi.

— Non utilizzare detergenti contenenti solventi, corrosivi e abrasivi (ad es. spray per
forno o grill) o utensili per la pulizia (ad es. spugne per pentole o simili). Questi
possono graffiare la superficie.

— Asciugare accuratamente tutte le parti dopo la pulizia.

— Non posizionare l'apparecchio sotto i pensili della cucina o simili. Il vapore che
fuoriesce pud danneggiarli.

— Non posizionare oggetti pesanti sul dispositivo.

— Lapparecchio non deve essere azionato con un timer esterno
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4. MESSA IN FUNZIONE E UTILIZZO
4.1 PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovi tutti gliimballaggi dall‘apparecchio.

2. Prima della prima messa in funzione, pulire il cestino (5) e la frusta perimpastare (4),
noncheé il bicchiere dosatore (1) e il cucchiaio dosatore (2), come descritto nel
capitolo ,,Pulizia e manutenzione®

3. Posiziona lI'apparecchio in modo che I'accesso alla rete sia accessibile liberamente.

4. Mettere la macchina per il pane in modalita di cottura (programma 14) e lasciare
cuocere a vuoto per circa 10 minuti. Lasciar raffreddare e pulire di nuovo tutte le
parti rimovibili.

(SUGGERIMENTO)
Quando si utilizza I'apparecchio per la prima volta, e possibile che si formi un leggero
odore. Questo odore scompare con ['uso prolungato.

4.2 FUNZIONI

Tasti start/pausa/stop:

Premi il pulsante per avviare il processo di preparazione. Sul display (10) viene visualiz-
zato il tempo di funzionamento residuo (hh:mm)

Se si desidera interrompere il processo di preparazione per un breve lasso di tempo
premere brevemente il pulsante. Lindicatore dell'ora lampeggia. Per continuare,
premere nuovamente questo pulsante.Se si

desidera terminare la preparazione prima dello scadere del tempo programmato,
premere il pulsante per piu di 2 secondi. Viene emesso un segnale acustico e la pre-
parazione viene interrotta.

Scomparto ingredienti:

In alcuni programmi (1,2, 3, 4, 5, 6, 9, 10) & possibile aggiungere altri ingredienti durante

il processo di impastatura, che vengono precedentemente inseriti nello scomparto

ingredienti (9). Se descritto nella ricetta, riempi lo scomparto ingredienti (9). Quando

il programma raggiunge la fase in cui vengono aggiunti gli ingredienti, il dispositivo

apre automaticamente lo scompartimento.

Per estrarre il vassoio, premere i piccoli bottoni neri su entrambi i lati e tirarlo verso I'alto.

— Non riempire troppo lo scomparto!

— Far attenzione che gliingredienti siano della giusta grandezza: non troppo piccoli,
per evitare che cadano attraverso le fessure di ventilazione quando I‘apparecchio &
chiuso; — non troppo grandi, tanto da non passare attraverso I'apertura quando o
sportello viene aperto;

— non versare mai liquidi nello scomparto ingredienti!

— Per gli ingredienti appiccicosi (ad esempio le ciliegie), assicurarsi che non si agglo-
merino tra loro. Se necessario, spolverarli prima con un po’ di farina.

— Gliingredienti umidi secchi (ad esempio le olive) devono essere precedentemente
asciugati con un panno da cucina.

Per inserire lo scompartimento ingredienti, far attenzione che la freccia sia rivolta

verso il basso.

Timer:
Se si desidera spostare il tempo di funzionamento, vale a dire spostare il modo di
preparazione in un secondo momento, premere il pulsante ,,TIME+"

Grado di doratura:
Il grado di doratura predefinito & ,medio” Per modificare il grado di doratura, premere
il tasto ,,COLOR" fino a quando sul display compare il livello desiderato.

Quantita:
Preimpostata 750 g. Per modificare la quantita di impasto/dimensione della pagnotta,
premere il pulsante ,WEIGHT" fino a visualizzare sul display la quantita desiderata.

Mantenimento al caldo:

Dopo il completamento del processo di cottura, inizia una fase di mantenimento al
caldo di1ora. Al termine della fase di mantenimento al caldo, il dispositivo emette
nuovamente 10 segnali acustici. Se vuoi terminare la fase di riscaldamento in anticipo,
premi il pulsante START/PAUSA/STOP per un secondo. Si sente un segnale acustico e la
funzione di mantenimento al caldo si interrompe.

Programmi:

L apparecchio dispone di 15 preimpostazioni progettate per determinati tipi di pre-
parazione. Queste impostazioni si differenziano tra loro nella durata delle singole fasi.
Premere il tasto menu per selezionare il programma desiderato.

Alcuni programmi richiedono informazioni aggiuntive.

Yogurt - Programma 9:

Durante la preparazione dello yogurt, assicurarsi che la teglia sia accuratamente
pulita e che in essa non vi siano residui di pane o altri alimenti. Usare acqua molto
calda, poi asciugare bene la teglia e lasciarla raffreddare.

Durante la preparazione dello yogurt, non & necessario utilizzare il gancio per
impastare. Gli ingredienti (latte intero e yogurt starter) devono essere mescolati
leggermente, in modo uniforme prima dellinizio del programma con un cucchiaio
da cucina o simili.

Marmellata - Programma 12:

Si prega di notare che la cottura di marmellata comporta formazione di acido.
Di conseguenza, pud accadere che il pane cotto nella stessa teglia non possa piu
essere facilmente staccato dallo stampo. Dopo aver preparato la marmellata,

si prega di pulire accuratamente la teglia.
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Programma di cottura 14:

Con questo programma si cuoce I'impasto il pane preparato in precedenza.

1. Non mettere gli ingredienti, bensi I'impasto per il pane preparato nella teglia.
Assicurati che I'impasto sia uniformemente distribuito nella teglic.

2. Seleziona il programma 14.

3. Premere i pulsanti TIME+ e TIME- e impostare il tempo di cottura desiderato
(preimpostato 0:30 h, massimo 1:00 h).

4. Premendo il tasto COLOR é possibile impostare la temperatura di cottura a
100°C(chiaro); 150°C(medio); 200°C (scuro)

5. Premi il pulsante START/PAUSA/STOP per avviare il programma.

Home Made - Programma 15:

premi questo pulsante per aprire il menu del pane fatto in casa. In questo menu
e possibile impostare il tempo per ogni processo, ad esempio impastare, lievitare,
cuocere. Questo programma e indicato per fare pane fatto in casa.

FUNZIONI SPECIALI

Memoria in caso di interruzione di corrente:

In caso diinterruzione di corrente o se la spina di alimentazione e stata staccata,
il dispositivo riprende automaticamente dove il funzionamento & stato interrotto
una volta ripristinata I'alimentazione e linterruzione non & durata piu di 10 minuti.
Il tempo di funzionamento viene cosi prolungato per la durata dell‘interruzione.
Se l'interruzione dura piu di 10 minuti, il dispositivo non continuerd a funzionare e

il display LCD tornerd all'impostazione predefinita. Se I'impasto ha gid iniziato ad
andare, si prega di smaltire gli ingredienti nella teglia. In caso contrario, semplice-
mente riavviare il programma.

Protezione da surriscaldamento/malfunzionamento:
In caso di surriscaldamento o malfunzionamento, il dispositivo si spegne auto-
maticamente, viene emesso un segnale acustico continuo come avvertimento.

Nota l'indicatore sul display:
EEO:

Questo indicatore indica che il sensore di temperatura non & collegato. Premere il
pulsante START/PAUSA/Stop per interrompere il programma e scollegare la spinai.

Per favore, contattare il servizio clienti e chiedere di controllare il sensore, ripararlo o

regolarlo elettricamente/meccanicamente.

HHH:

Questo indicatore appare quando la temperatura allinterno della teglia & troppo alta.
Premi il pulsante START/PAUSA/Stop per interrompere il programma. Scollega la spina,

apri il coperchio e lascia raffreddare completamente il dispositivo per 10-20 minuti
prima di riavviarlo.

4.3 FUNZIONAMENTO

1. Rimuovere la teglia (5) dall'apparecchio ruotando la teglia in
senso antiorario sul manico (6), quindi estrarla dall'‘apparecchio.
2. Posizionare il gancio per impastare (4) sul perno centrale

nella teglia (5). VG
3. Misurare accuratamente tutti gli ingredienti e inserirli nella Q‘Lﬁj( g J
teglia (56) nell'ordine indicato nella ricetta. ]
In generale: 1.) tutti gli ingredienti liquidi 2.) Grasso n
3. tutti gli ingredienti secchi e 4.) lievito.
(SUGGERIMENTO)
Premere con il dito una piccola rientranza nella superficie lievito
della farina e inserire il lievito nella rientranza. Assicurarsi nredientisecch
che il lievito non entri in contatto con sale o liquidi. ik

4. Inserire la teglia (5) nella macchina per il pane e assicurarsi

che sia saldamente bloccata ruotandola in senso orario.

(SUGGERIMENTO)
La teglia (5) deve essere inserita in posizione in modo che
I'impasto possa essere ben amalgamato e impastato.

5. Chiudere il coperchio.

6. Inserire la spina nella presa di corrente. Suona un segnale
acustico e il display (10) visualizza per impostazione predefinita

il programma 1, 750 g e la doratura media.
7. Premi il tasto MENU fino a visualizzare il programma desiderato.

8. Premi il pulsante WEIGHT per selezionare il peso desiderato
di 5009, 750g e 1000g. (Per il programma 8, 9, 10, 11, 12, 13, 14,
15 non e possibile selezionare il peso)

9. Premi il pulsante COLOR per scegliere il grado di doratura
desiderato della crosta: crosta chiara, media o scura.

(Per il programma 8, 9,10, 11,12 non & possibile selezionare

il grado di doratura)

10. Se lo si desidera, impostare il tempo di ritardo con i tasti TIME+ e TIME-. Premi i pul-
santi TIME+ e TIME- per aumentare o ridurre il tempo di ritardo visualizzato sul dis-
play LCD. (Periprogrammi4, 8,9, 10 e 12,13, 14 non & possibile la funzione di ritardo)
(SUGGERIMENTO)

Non utilizzare il timer di ritardo se hai utilizzato prodotti lattiero-caseari, uova, ecc.
nellimpasto.

11. Premi il pulsante START/PAUSA/STOP per avviare il programma. La macchina per
il pane emette un segnale acustico una volta e viene visualizzato il segnale della
funzione di mescolatura. C’ Il gancio impastatore (4) inizia cosi a mescolare gli
ingredienti nella teglia (5). Se hai attivato un timer di ritardo, il gancio impastatore
(%) non mescola gli ingredienti fino all‘avvio del programmai.

(SUGGERIMENTO)

In alcuni programmi (1,2, 3, 4, 5, 6, 9, 10) & possibile aggiungere altri ingredienti
durante il processo di impastatura, che vengono precedentemente inseriti nello
scomparto ingredienti (9): se descritto nella ricetta, riempire lo scomparto ingre-
dienti (9) prima di avviare il programma.
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12. Al termine della preparazione, sul display (10) compare “0:00” e l'apparecchio
emette 10 segnali acustici. Ora inizia una fase di mantenimento del calore che
durerd 1 ora. Al termine della fase di mantenimento al caldo, il dispositivo emette
nuovamente 10 segnali acustici e ,,:“ I'indicazione dell'ora non lampeggia piu.

Si pud interrompere la funzione di mantenimento del calore, premendo il pulsante
START/PAUSA/STOP per 3 secondi. Si sentird un segnale acustico e la funzione viene
interrotta. Ora si pud aprire delicatamente il coperchio.

4.4 RICETTARIO

CC = cucchiaio da zuppa
ct = cucchiaino da caffé

(A AVVERTENZA)
La teglia (5) e le parti toccabili nella camera di cottura
diventano molto calde! Per rimuovere la teglia (5), usare una
presina o dei guanti da cucina. Pericolo di ustione!

13. Afferrare la maniglia (6) della teglia (5) e ruotarla leggermente
in senso antiorario per sbloccare la teglia (5) dal vano cottura.

Sollevare la maniglia (6) per rimuovere la teglia (5) dall‘apparecchio.
14. Capovolgere la teglia (5) con i guanti da forno (con l'impugnatura della teglia

rivolta verso il basso) e far cadere fuori il pane appena pronto. Potrebbe essere

necessario scuotere leggermente la teglia (5) per far si che il pane fuoriesca.
15. Nella parte inferiore del pane si trova il gancio per impastare (4). Sfilarlo dalla

pagnotta con l'aiuto del gancio (3).

Non colpire mai la teglia (5) o il bordo per staccare il pane, questo potrebbe

danneggiarla.

(SUGGERIMENTO)

Durante il funzionamento, & possibile osservare lo stato degli ingredienti attraverso
lo spioncino (8). Non aprire il coperchio (7) dellapparecchio durante le fasi di riposo
e di lievitazione. Facendolo puo accadere che limpasto si afflosci e che durante la

cottura non lieviti bene.

(SUGGERIMENTO)

Conservazione del pane fatto in casa

E meglio consumare il pane appena sfornato il prima possibile. Conservare il pane
rimasto in un sacchetto di plastica sigillato a temperatura ambiente per un massimo
ditre giorni. Se si vuole conservare il pane piu a lungo, metterlo in frigorifero in un
sacchetto di plastica sigillato per un massimo di 10 giorni o congelarlo.

Ingredienti | 1000g | 750¢g 500g | Istruzioni
Programma 1: Pane standard
1| Acqua 300ml| 240ml| 180 ml
2 | Olio 4CC 3CC 2CC
3| Sale 15ct Tct 0,5 ct | mettere in un angolo della teglia
4 | Zucchero 3CC| 25CC 2 CC | mettere in un angolo della teglia
5| Farina 50049 400 g 30049
6 | Lievito 0,8 ct 0,8ct 0,5 ct | versare sulla farina, non far entrare
secco in contatto con liquidi

50 ml di acqua in meno nel caso di aggiunta di 1 uovo

Programma 2: Pane francese

1| Acqua 300ml | 230ml| 160 ml

2 | Olio 2CC| 15CC| 125CC

3| Sale 2ct 15ct 1ct | mettere in un angolo della teglia

4 | Zucchero 3CC 2CC| 15CC | mettereinun angolo della teglia

5| Farina 50049 400 g 30049

6 | Lievito 0,8 ct 0,8 ct 0,5 ct | versare sulla farina, non far entrare
secco in contatto con liquidi

Programma 3: Pane integrale

1| Acqua 300 ml| 240 ml 180 ml

2 | Olio 3CC| 25CC 2CC

3| Sale Tct Tct 0,5 ct | mettere in un angolo della teglia

4 | Zucchero 6CC 5CC 4 CC | mettere in un angolo della teglia

5| Farina 200 g 160 g 1209

6 | Farina 3009 240 g 180 g
integrale

7 | Lievito 2ct 2ct 2,5 ct | versare sulla farina, non far entrare
secco in contatto con liquidi
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Ingredienti | 100049 | 750 g | 500¢g |Istruzioni

Programma 4: Pane veloce

1| Acqua 320ml| 240 ml| 180 ml | Temperatura dellacqua 40-50°C

2 | Olio 4CC 3CC| 25CC

3| Sale 15ct Tct 0,5 ct | mettere in un angolo della teglia

4 | Zucchero 3CC| 25CC 2 CC | mettere in un angolo della teglia

5| Farina 50049 400 g 30049

6 | Lievito 25ct 2ct 2 ct | versare sulla farina, non far entrare
secco in contatto con liquidi

Programma 5: Pane dolce

11 Acqua 300 ml| 240 ml 160 ml

2 | Olio 5CC 3CC| 25CC

3| Sale 1ct 1ct| O,75ct | metterein un angolo della teglia

4 | Zucchero 6CC 5CC 3 CC | mettere in un angolo della teglia

5| Farina 500 ¢g 400 g 300¢g

6 | Lattein 2CC| 15CC 1CC
polvere

7 | Lievito 08CC| 08CC| 05CC | versaresullafarina, non far entrare
secco in contatto con liquidi

Programma 6: Pane per sandwich

1| Acqua 300ml | 240ml| 160 ml

2 | Burro 3CC| 25CC| 25CC

3| Sale Tct 1ct| 0,75ct [ metterein un angolo della teglia

4| Zucchero 3CC| 25CC 2 CC | mettere in un angolo della teglia

5| Farina 500 g 400 g 30049

6 | Lattein 2CC| 15CC 1CC
polvere

7 | Lievito 0,8 ct 0,8 ct 0,5 ct | versare sulla farina, non far entrare
secco in contatto con liquidi

Programma 7: Pane senza glutine Pane di patate senza glutine

1| Acqua calda (circa 45°C) 310 ml | | Acqua calda (circa 45°C) 440 ml

2 | Clio 3 CC | | Olio vegetale 15ct

3| Sale 15ct| | Sale 15ct

4 | Zucchero 3CC | | Zucchero 15ct

5| Uova 3 pezzi | | Mix di farine senza glutine 40049

6 | Aceto 1CC | | Patate sbucciate cotte, 230 g

7 | Mix di farine senza glutine 450 g pressate

8 | Pasta di xantano 1CC | | Lievito secco 15ct

9 | Lievito secco 15ct

Programma 8: Mix

1| Acqua 330 ml

2 | Olio 2CC

3| Sale 1ct

4 | Farina 560 g

5 | Lievito secco 1,25 CC

Programma 9: Yogurt

1| Latte intero 500 ml | | Latte intero 800 ml

2 | Yogurt naturale 50 ml | | Zucchero 4049
Starter per yogurt 19

Programma 10: Dessert

1| Uova 2 pezzi

2 | Latte 240 m

3| Riso cotto 3009

4 | Zucchero 20049

5| Uva secca 20049

Programma 11: Impasto

11 Acqua 330 ml

2 | Olio 3CC

3| Sale 1ct

4 | Farina 560 g

5 | Lievito secco 05ct 89
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Programma 12: Marmellata

PROBLEMA

SOLUZIONE

1| Erdbeeren 500 g

2 | Zitronensaft 2CC

3 | Gelierzucker 2:1 25049

Programma 13: Torte

1| Acqua 30 ct

2 | Uova 3 pezzi

3| Zucchero 100 g | mettere in un angolo della teglia

4 | Olio 2CC

5| Farina autolievitante 28049

6 | Lievito secco 1ct | versare sulla farina, non far entrare in

contatto con liquidi

Il pane non cresce abbastanza.

Hai usato farina sbagliata o vecchia. Usare solo
ingredienti freschi. Si pud aggiungere 1 cucchiaio
di glutine agliingredienti.

Hai usato troppi o troppo pochiingredienti liquidi.
Si prega di misurare sempre accuratamente tutti
gliingredienti e controllare se tutti gli ingredienti
sono stati aggiunti. In caso di elevata umidita,
utilizzare circa 1-2 cucchiai in meno di ingredienti
liquidi.

Hai usato troppo poco zucchero. Si prega di
misurare sempre accuratamente tutti gli ingre-
dienti e controllare se tutti gli ingredienti sono stati
aggiunti. Se necessario, regolare le quantita degli
ingredienti.

4.5 ERRORE NELLE RICETTE

PROBLEMA

SOLUZIONE

Il pane sta lievitando troppo.

Probabilmente hai usato troppo lievito, troppo latte
o troppo poco sale. Si prega di misurare sempre
accuratamente tutti gli ingredienti e controllare se
tutti gliingredienti sono stati aggiunti. Se necessa-
rio, regolare le quantita degli ingredienti.

Il pane non cresce abbastanza.

Non hai usato o hai usato troppo poco lievito.

Si prega di misurare sempre accuratamente tutti
gliingredienti e controllare se tutti gli ingredienti
sono stati aggiunti. Se necessario, regolare le
quantita degli ingredienti.

Hai usato un lievito troppo vecchio o scaduto.
Usare solo ingredienti freschi.

Il liquido aggiunto era troppo caldo. Usare solo
liquidi a temperatura ambiente.

Il lievito & entrato in contatto con gli ingredienti
liquidi. Usare solo liquidi a temperatura ambiente.
Aggiungere gliingredienti nell'ordine descritto.
Mettere il lievito in un piccolo foro al centro ed evi-
tare il contatto tra il lievito e gli ingredienti liquidi.

Il pane si affloscia.

La quantita diimpasto & troppo grande per la
teglia. Si prega di misurare sempre tutti gli ingre-
dienti con precisione. Se si utilizzano ingredienti
contenenti acqua, € necessario ridurre la quantita
diingredienti liquidi.

Fermentazione troppo precoce o troppo rapi-

da con acqua troppo calda o camera di cottura
troppo calda. A causa del calore, I'impasto lievita
piU velocemente e si affloscia prima della cottura.
Usare solo liquidi a temperatura ambiente. Se la
temperatura ambiente e alta, non utilizzare il timer
e utilizzare solo ingredienti freddi per evitare una
fermentazione troppo rapida.

Hai usato troppo poco zucchero o non hai usato il
sale. Si prega di misurare sempre accuratamente
tutti gli ingredienti e controllare se tutti gli ingre-
dienti sono stati aggiunti. Se necessario, regolare
le quantitd degli ingredienti.

Hai usato troppi liquidi. Se si utilizzano ingredienti
contenenti acqua, € necessario ridurre la quantita
diingredienti liquidi. In caso di elevata umidita,
utilizzare circa 1-2 cucchiai in meno diingredienti
liquidi.
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PROBLEMA

SOLUZIONE

Il pane ha una struttura
pesante e grumosa.

Hai usato troppi o troppo pochi ingredienti liquidi.

Si prega di misurare sempre accuratamente tutti gli
ingredienti e controllare se tutti gli ingredienti sono
stati aggiunti. Se necessario, regolare le quantitd
degliingredienti. In caso di elevata umidita, utilizza-
re circa 1-2 cucchiai in meno di ingredienti liquidi.

PROBLEMA

SOLUZIONE

Hai usato troppo poco zucchero o lievito. Si prega
di misurare sempre accuratamente tutti gli ingre-
dienti e controllare se tutti gli ingredienti sono stati
aggiunti. Se necessario, regolare le quantita degli
ingredienti.

Hai aggiunto troppa frutta, cerealiintegrali o
altriingredienti all'impasto. Controlla che tutti gli
ingredienti siano stati aggiunti e, se necessario,
regola le quantita.

Hai usato farina vecchia o non pit buona. Usare
solo ingredienti freschi.

Il pane risulta non cotto
all‘interno.

Hai usato troppi o troppo pochi ingredienti liquidi.
Si prega di misurare sempre accuratamente tutti gli
ingredienti e controllare se tutti gli ingredienti sono
stati aggiunti. Se necessario, regolare le quantitd
degliingredienti. In caso di elevata umidita, utilizza-
re circa 1-2 cucchiai in meno di ingredienti liquidi.

Nell'ambiente c'e troppa umidita. Usa 1-2 cucchiaiin
meno di ingredienti liquidi.

Il pane ha una superficie non
cotta.

La quantita diimpasto e troppo gra nde per la
teglia. Misura accuratamente tutti gli ingredienti.
Diminuisci la quantita fino a un terzo. Non utilizza-
re quantitd superiori a quelle indicate nella ricetta.

Hai usato troppa farina. Diminuisci la quantitd fino
a un terzo. Non utilizzare mai quantitda superiori a
quelle indicate nella ricetta.

Hai usato troppo lievito o troppo poco sale. Si
prega di misurare sempre accuratamente tutti gli
ingredienti e controllare se tutti gli ingredienti sono
stati aggiunti. Se necessario, regolare le quantitd
degliingredienti. Togli il pane dalla macchina su-
bito dopo la cottura e lascialo raffreddare su una
griglia. Aspetta almeno 15 minuti prima di tagliare
il pane.

Hai usato troppo zucchero. Si prega di misurare
sempre accuratamente tutti gli ingredienti e con-
trollare se tutti gli ingredienti sono stati aggiunti.
Se necessario, regolare le quantitd degli ingre-
dienti.

Hai aggiunto altri ingredienti dolci allimpasto
insieme allo zucchero che hai usato. Controlla che
tutti gli ingredienti siano stati aggiunti. Se neces-
sario, regolare le quantitd degli ingredienti.

Hai provato una ricetta con ingredienti umidi
(come lo yogurt). Se si utilizzano ingredienti con-
tenenti acqua, € necessario ridurre la quantita di
ingredienti liquidi.

Le fette di pane diventano
irregolari o si incollano.

Non hai lasciato raffreddare il pane a sufficienza,
impedendo al vapore di fuoriuscire. Togli il pane
dalla macchina subito dopo la cottura e lascia-
lo raffreddare su una griglia. Aspetta almeno 15
minuti prima di tagliare il pane.

Il pane ha una struttura
spezzata e grossolana con
fori.

Hai usato troppa acqua. Se si utilizzano ingredienti
contenenti acqua, & necessario ridurre la quantita di
ingredienti liquidi. In caso di elevata umidita, utilizza-
re circa 1-2 cucchiai in meno di ingredienti liquidi.

Il pane presenta residui di
farina sulla superficie.

La farina non é stata completamente incorporata
nei lati durante I'impasto. NON ungere la teglia (5).

Non hai messo il sale nell'impasto. Controlla che
tutti gli ingredienti siano stati aggiunti. Se neces-
sario, regolare le quantitd degli ingredienti.

Il tuo pane e esposto a troppa umiditd e hai usato
acqua troppo calda. Se si utilizzano ingredienti
contenenti acqua, & necessario ridurre la quantita
di ingredienti liquidi. Se la temperatura ambiente &
alta, non utilizzare il timer e utilizzare solo ingre-
dienti freddi.
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4.6 PULIZIA E MANUTENZIONE

N

. Scollega la spina prima di pulire I'apparecchio. Prima della pulizia, lascia raffreddare

completamente l'‘apparecchio.

Non immergere il cavo, la spina o linvolucro in liquidi. Rischio di scossa elettrical
Rimuovi il gancio per impastare (4) dalla teglia (5). Se risulta difficile rimuovere dall
pane il gancio per impastare (4), mettere dell‘acqua sul fondo della teglia e lasci-
arla in ammollo per massimo 1 ora. Pulire delicatamente il gancio perimpastare (4)
con un panno di cotone umido.

Rimuovere la teglia (5) ruotandola in senso antiorario e sollevandola dalla maniglia
(6). Pulisci la teglia (5) allinterno e all'esterno con un panno umido. Non utilizzare
agenti abrasivi o appuntiti, in modo tale da proteggere il rivestimento. La teglia per
il pane deve essere completamente asciutta prima di inserirla nell‘apparecchio.
(SUGGERIMENTO)

La teglia (5) e il gancio perimpastare (4) non devono essere lavati in lavastoviglie.
Utilizzare solo un detersivo delicato e una spugna morbida.

Lasciar raffreddare lI'apparecchio dopo 'uso. Usare un panno umido per pulire il
coperchio (7), la scocca (12), la camera di cottura e l'interno dello spioncino (8).
Non usare sostanze abrasive per la pulizia, poiché esse distruggono la lucentezza
della superficie.

Non immergere mai la scocca in acqua per pulirla. Rischio di scossa elettrical

Non smontare mai il coperchio (7) per pulirlo!

. Prima di riporre la macchina per il pane, assicurarsi che sia completamente

raffreddata, pulita e asciutta e che il coperchio sia chiuso.

5. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

PROBLEMA

SOLUZIONE

Formazione di odori o odore
di bruciato.

Forse la farina o altri ingredienti sono caduti nella
camera di cottura. Fermare I'apparecchio e lasci-
arlo raffreddare completamente. Quindi pulire la
farina in eccesso o gli altri ingredienti dalla came-
ra di cottura con un tovagliolo di carta.

[l gancio per impastare non
gira.

Controllare se il gancio perimpastare (4) o il
motorino risulta incollato e, se necessario, pulirlo/
allentarlo.

Controllare se il gancio perimpastare (4) € bloc-
cato da grani o altri ingredienti e rimuoverli.

Gli ingredienti nelle ricette
POSSONO essere aumentati o
diminuiti a piacimento?

Non e possibile. Se I'impasto nella teglia € poco, il
gancio perimpastare (4) non pud mescolare cor-
rettamente gli ingredienti. Se I'impasto e troppo,
puo fuoriuscire dalla teglia (5) o il pane pud fuoriu-
scire oltre la teglia durante la cottura.

Lo spioncino & appannato o
ricoperto di condensa.

Questo puo verificarsi con i programmi con una
funzione di miscelazione e lievitazione. La con-
densa di solito scompare durante i programmi di
cottura. Pulire lo spioncino (8) solo al termine del
programma.

Il gancio perimpastare rimane
incastrato nel pane.

E molto frequente che il gancio per impastare

(4) rimanga dentro la pagnotta. Una volta che la
pagnotta si e raffreddata, rimuovere il gancio per
impastare (4) con la pinza in dotazione (3).

Limpasto non viene mescola-
to accuratamente. La farina e
altriingredienti si depositano
sui lati della teglia.

Assicurarsi che la teglia (5) sia salda all'apparec-
chio e che il gancio perimpastare (4) sia inserito
saldamente sull'asse. Assicurati che gli ingredienti
siano stati misurati con precisione e aggiunti
nell'ordine corretto.
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6. GARANZIA LEGALE
6.1 GARANZIA

In linea di principio, i nostri prodotti sono soggetti all'obbligo di garanzia legale di

2 anni. | reclami possono essere elaborati solo in relazione alla prova di acquisto.

Le parti soggette ad usura escludono un diritto di garanzia in caso di normale usura.
La durata dipende dal trattamento e dall‘utilizzo dei prodotti ed & quindi variabile.

[l produttore garantisce due anni di garanzia.

Per domande sull‘'uso o sul funzionamento dei nostri articoli, contatta il nostro
servizio clienti: service@koro-shop.it

6.2 DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Il produttore di questo prodotto é:
KoRo Handels GmbH

HauptstraBe 26

10827 Berlin, Germania

2014/35,/EU (LVD)
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

Questo prodotto e conforme alle seguenti direttive europee: C €

7. SMALTIMENTO
SMALTIMENTO DEL PRODOTTO (RAEE)

Gli apparecchi usati non devono essere smaltiti con i rifiuti domesticil!
Questo prodotto é soggetto alla direttiva europea 2012/19/UE e non
deve essere smaltito con i normali rifiuti domestici. Informati sulle norma-
tive locali per la raccolta differenziata di apparecchiature elettriche ed
elettroniche. Seguire le normative locali e non smaltire nei rifiuti domes-
EEE tici. Lo smaltimento conforme delle vecchie apparecchiature protegge
'ambiente e la salute delle persone da possibili conseguenze negative. |l
riciclaggio dei materiali aiuta a ridurre il consumo di materie prime.

MAQUINA PARA HACER PAN
DE ACERO INOXIDABLE

BROTM_001
Manual de instrucciones
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1. INTRODUCCION
1.1 DESCRIPCION DEL USUARIO

Los nifos mayores de 8 afos y las personas con capacidades fisicas, sensoriales o
mentales reducidas o sin experiencia/conocimiento pueden usar el aparato bajo
supervision o una vez hayan recibido instrucciones sobre un uso seguro y hayan
comprendido los posibles riesgos. Los nifos no deben jugar con el aparato.

La limpieza y el mantenimiento tampoco debe realizarse por ninos, a menos que
sean mayores de 8 afos y estén supervisados.

1.2 EXPLICACION DE LAS INDICACIONES DE SEGURIDAD

(A PELIGRO)

“Peligro” indica que hay un peligro con un alto riesgo de muerte o
lesiones graves si no se evita.

(A ADVERTENCIA)

“Advertencia” indica un posible peligro con un riesgo medio de muerte o
lesiones graves si No se evita.

(A PRECAUCION)

“Precaucion” indica un posible peligro con un riesgo bajo de muerte o
lesiones graves si No se evita.

“Nota” indica otros consejos Utiles y recomendaciones sobre el uso correcto.

1.3 GUARDAR LAS INSTRUCCIONES

Antes de usar el aparato, lee atentamente las indicaciones de seguridad y el manual
de instrucciones. De esta manera, podrds sacar provecho a todas las funciones de
forma segura. Guarda las instrucciones en un lugar seguro y ddselas a cualquier
propietario posterior a ti. Las instrucciones estdn basadas en las normativas y los
reglamentos de la Union Europea. Respeta las normativas y leyes de cada pais cuan-
do estés en el extranjero.
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2. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
2.1USO PREVISTO

Este aparato debe utilizarse solo para la preparacion de pan o masas de acuerdo
con estas instrucciones. Esta panificadora no estd disefiada para su uso en una emp-
resa ni para uso comercial. Utiliza la panificadora exclusivamente para uso privado,
cualquier otro uso no estd previsto. Ademdas, la panificadora no debe utilizarse fuera
de lugares cerrados ni en climas tropicales. Nunca utilices la panificadora para secar
alimentos u otros objetos.

Emplea el aparato como se describe en este manual. Cualquier otro uso es inade-

cuado y puede causar danos materiales o incluso personales. El fabricante no se
hace responsable de los dafos causados por un uso incorrecto.

2.2 VISTA GENERAL DEL PRODUCTO

C—

F=F (e
& J !
1 Vaso medidor 2 Cuchara 3 Extractorde 4 Gancho
medidora gancho amasador amasador
6 Asa del
molde
7 Tapa
5 Molde ]
; 8 Ventana de control
| 9 Recipiente
T para ingredientes
= 10 Pantalla
2SS 11 Panel de mando

12 Carcasa de acero
r 13 Ranura de ventilacion
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PROGRAMMAS

PANEL DE MANDO

1Bdsico

Programa bdsico para preparar casi todo tipo de pan
(p.gj. pan blanco y de centeno vy trigo).

2 Pan franceés

Preparacion de panes livianos con harina fina, poco
azucary grasa. Por lo general, el pan resultante es
esponjoso y tiene una corteza crujiente. Este programa
no es apto para preparar recetas que se preparan con
mantequilla, margarina o leche.

Temporizador (Comienza después)

La funcion de mezcla estd encendida.

3 Panintegral

Preparacion de panes con un alto contenido de trigo,
centeno, avena, etc.

P XY L,

o) Funcién de amasado
4+ . )

@ Funcion de subida

4 Rdpido Preparacion de pan integral de manera rapida.
5 Pan dulce Preparacion de pan dulce, p. j. brioche.
6 Sandwich Preparacion de pan para sdndwich.

7 Pan sin gluten

Programa desarrollado especialmente para preparar
pan sin gluten.

Grado de tueste: poco tostado/medio/muy tostado

La funcion de horneado ha terminado

Mantener el calor

8 Mix Programa para preparar masas que no necesitan
fermentar (p. ej. pasta).

9 Yogur Preparacion de yogur con leche entera.

10 Postre Preparacion de postres (ver recetas).

1 Masa Programa solo para amasar, sin hornear.

12 Mermelada

Programa para preparar confituras a partir de fruta
frescay mermeladas.
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Hornear

13 Pasteles

Preparacion de pasteles de masa de bizcocho.

500g 750g 1000g

Peso

14 Horneado

Programa para volver a hornear panes muy ligeros
0 que no se han horneado por completo.

15 Pan casero

Ajuste individual de las fases del programa para
alimentos sin gluten.

O=-rr Mecanismo de bloqueo de la panificadora
123 Fases
RALA Precalentar

=
LN o

Seleccién de programa

CITI-CI
Pachacku

Tiempo
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Tras recibir el producto, comprueba que todos los componentes estdn completos y en
perfecto estado. En caso de que falte alguna pieza o esté dafiada, ponte en contacto
con el fabricante.

Si el aparato estd dafado, debe ser reparado o sustituido por el servicio de atencion
al cliente o por una persona cualificada. Las malas reparaciones pueden ser un gran
riesgo para el comprador.

2.3 PARAMETROS TECNICOS

Nombre del articulo:
Voltaje:

Potencia:
Dimensiones:

BROTM_001

220-240V, 50Hz

600 W (elemento calefactor: 500 W, motor: 100 W)
35x225%x29cm

3. SEGURIDAD
(A PELIGRO)

— Conecta el aparato a una toma de corriente de fdcil acceso para poder desconec-
tarla rapidamente en caso de averia.

— Conecta el aparato unicamente si el voltaje es el mismo que el especificado en este
manual.

— No uses el aparato si estd visiblemente dafiado o si el cable o el enchufe estdn
defectuosos.

— Si el cable estd dafiado, debe ser reemplazado por el fabricante, el servicio de
atencion al cliente o una persona cualificada.

— No abras la carcasa, deja la reparacion en manos de especialistas. Ponte en contac-
to con un taller especializado. Se pierde la garantia en caso de reparaciones realiza-
das independientemente, conexiones incorrectas o funcionamiento inadecuado.

— Las reparaciones solo se pueden llevar a cabo si se utilizan piezas que corresponden
a los datos originales. El aparato lleva piezas electricas y mecdnicas esenciales para
evitar posibles accidentes.

— No guardes el aparato en lugares donde pueda caer en la bafera o el fregadero.

— Nunca cojas un aparato eléctrico que haya caido al agua. En este caso, desenchufa
el aparato inmediatamente.

— No sumerjas el aparato, el cable o el enchufe en agua o cualquier otro liquido.
jHay riesgo de descarga electrical

— No togues el enchufe con las manos mojadas.

— Desenchufa el aparato antes de limpiarlo.

— No uses una vaporeta para limpiar.

— Utiliza el aparato solo en espacios interiores secos. Nunca lo pongas en marcha en
espacios humedos o bajo la lluvia.

— No acerques demasiado tu cara a la ventana de control ya que esta se podria que-
brary podrias lesionarte. Coge el hervidor solo por el asa (5). jPeligro de quemaduras!

(A ADVERTENCIA)

— No instales el aparato cerca de objetos inflamables como cortinas.

— No dejes que el cable cuelgue de la mesa o encimera ni toque superficies calientes,
como encimeras, hornos, etc.

— Mantén el aparato, el cable y el enchufe lejos del fuego o superficies calientes.

— No coloques el cable en contacto con componentes calientes.

— No cubras el aparato con trapos o similares.

— Ten muchisimo cuidado si vas a mover el aparato y este tiene aceite u otros liquidos
calientes.

— Nunca prendas la panificadora sin haber puesto los ingredientes de manera
correcta dentro del molde.

— Nunca golpees la parte superior o el borde del molde para sacar el pan, ya que
se podria dafar.

— Nunca cierres las ranuras de ventilacion de la carcasa. Asegurate de que haya
suficiente circulacion de aire y no pongas ningun objeto en ellas.

— Tampoco cubras las ranuras de ventilacion del aparato con mantas, cortinas,
periodicos, etc.

(A PRECAUCION]

— No expongas el aparato a altas temperaturas (calefaccion, etc.) ni a condiciones
meteorologicas (lluvia, etc.)

— Usa el aparato solo sobre superficies planas, estables y robustas.

— Para la limpieza, no sumerjas el aparato, el cable ni el conector en agua, no los
metas en el lavavaijillas ni utilices una vaporeta.

— No uses productos de limpieza con disolventes corrosivos o abrasivos (por ejemplo,
spray para horno o barbacoa). Pueden dafar la superficie.

— Seca bien todas las piezas después de limpiarlas.

— No coloques el aparato debajo de armarios de cocina o similares. El vapor que
desprende la mdaquina podria dafiarlos.

— No coloques objetos pesados sobre el aparato.

— El aparato no debe funcionar con un temporizador externo.
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4. PUESTA EN MARCHA Y FUNCIONAMIENTO

4.1 ANTES DEL PRIMER USO

1. Retira todo el embalaje del aparato.

2. Antes de utilizar el aparato por primera vez, limpia el molde (5) y el gancho amasador
(4), asi como el vaso medidor (1) y la cuchara medidora (2), tal y como se describe en
el capitulo ,,Limpieza y mantenimiento”.

3. Coloca el aparato de forma que se pueda conectar facilmente a la red eléctrica.

4. Configura la panificadora en el modo de horneado (programa 14) y ponla en
funcionamiento durante unos 10 minutos vacia. A continuacion, deja que se enfrie,
desmonta las piezas y vuelve a limpiarlas.

Al utilizar el aparato por primera vez, es posible que percibas un ligero olor,
sin embargo, desaparecerd con el uso prolongado.

4.2 FUNCIONES

Botén “START/PAUSE/STOP”:

Pulsa el botdn para iniciar el proceso de preparacion. La pantalla (10) mostrard el
tiempo de funcionamiento restante (hh:mm).

Si deseas interrumpir el proceso de preparacion, pulsa brevemente el mismo botdn
y el tiempo en la pantalla parpadeard. Para continuar, pulsa de nuevo el botén.

Si deseas detener el proceso de preparacion antes de que transcurra el tiempo
programado, pulsa el botdn durante mas de 2 segundos. Una sefial acustica sonard
y la operacion se interrumpird.

Recipiente para ingredientes:

En algunos programas (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10) es posible afadir otros ingredientes durante

el proceso de amasado. Estos se deben colocar en el recipiente para ingredientes

(9). Sila receta lo indica, agrega los ingredientes en el recipiente para ingredientes.

Una vez que el programa llegue a la fase en que se deben afadir los ingredientes, el

aparato abrird el recipiente de manera automdtica. Para sacar el recipiente, pulsa

los botones negros pequefios a cada lado y tira hacia arriba.

— No satures el recipiente.

— Asegurate siempre de que los ingredientes tengan el tamafo adecuado: no deben
ser demasiado pequefios porque pueden caber por las ranuras de ventilacion;
tampoco deben ser muy grandes para que quepan por la abertura.

— Nunca viertas liquidos en el recipiente para ingredientes.

— Asegurate de que los ingredientes pegajosos (por ejemplo, las cerezas) no se
apelmacen. Si es necesario, espolvorea esos ingredientes primero con un poco de
harina.

— Si utilizas ingredientes humedos (como aceitunas), sécalos previamente con un
pafo de cocina.

Para introducir el recipiente para ingredientes, asegurate de que la flecha apunta
hacia abagjo.

Temporizador:

Si deseas posponer el tiempo de preparacion, presiona el boton “TIME+”.

Grado de tueste:

El nivel de tueste predeterminado es “medio”. Para cambiar el grado de tueste, pre-
siona el boton “COLOR” hasta que en la pantalla aparezca el grado que deseas.

Cantidad:

El valor predeterminado es 750 g. Para cambiar la cantidad de masa/tamano del
pan, presiona el boton “WEIGHT” hasta que en la pantalla aparezca la cantidad que
deseas.

Mantener caliente:

Después del horneado comienza la fase de mantencion del calor por 1 hora. Lue-
go de esto, el aparato dard una sefial acustica 10 veces. Si deseas parar la funcion
de mantencion del calor antes, presiona el botéon “STOP/PAUSE/STOP” durante un
segundo. Escuchards una sefial acustica y la funcion de mantencion del calor se
detendrd.

Programas:

El aparato cuenta con 15 programas desarrollados para preparaciones especificas.
Estos difieren en la duracion de cada fase. Presiona el boton “MENU” para elegir el
programa que deseas.

Informacion adicional sobre algunos programas

Yogur (programa 9):

Antes de preparar yogur, debes asegurarte de que el molde estd completamente
limpio y no haya restos de pan u otros alimentos. Utiliza agua muy caliente para
limpiarlo, sécalo bien y finalmente deja que se enfrie.

Para hacer yogur, no es necesario utilizar el gancho amasador. Los ingredientes
(leche entera y cultivo iniciador de yogur) deben mezclarse ligera y uniformemente
con una cuchara de madera o similar antes de iniciar el programa.

Mermelada (programa 12):

Ten en cuenta que al cocinar la mermelada se forma dcido. Como resultado,
el pan horneado en el mismo molde puede no desprenderse fdcilmente.
Limpia bien el molde después de hacer la mermelada.
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Horneado (programa 14):

Con este programa se puede hornear masa de pan previamente preparada.

1. Pon la masa de pan preparada en el molde, no los ingredientes. Asegurate de que
la masa se distribuye uniformemente en el molde.

2. Selecciona el programa 14.

3. Pulsa los botones “TIME+" y “TIME-" para ajustar el tiempo de horneado que deseas
(el tiempo predeterminado es de 0:30 h, mdximo 1:00 h).

4. Al presionar el boton “COLOR” puedes ajustar la temperatura de coccién: 100°C
(poco tostado); 150°C (medio); 200°C (muy tostado).

5. Pulsa el botén “START/PAUSE/STOP” para iniciar el programai.

Pan casero (programa 15):
Presiona este boton para abrir el menu de pan casero. En este menuU puedes configu-
rar el tiempo para cada proceso, p. e]. para el amasado, la fermentacion y el horneado.

FUNCIONES ESPECIALES

Memoria en caso de apagon:

En caso de corte del suministro eléctrico o de desenchufe de la toma de corriente,
el aparato reanuda su funcionamiento de manera automdatica y desde el punto en
que se interrumpio en cuanto se restablece el suministro electrico, siempre y cuando
la interrupcion no haya durado mds de 10 minutos. El tiempo de funcionamiento se
prolongard en relacion con la duracion de lainterrupcion.

Sila interrupcion dura mds de 10 minutos, el aparato dejard de funcionary la pantalla
LCD volverd a la configuracion predeterminada. Sila masa ya ha empezado a subir,
desecha los ingredientes del molde. Si no es asi, basta con reiniciar el programa.

Proteccion contra sobrecalentamiento / mal funcionamiento:
En caso de sobrecalentamiento o averia, el aparato se apagard automdticamente y
sonard una sefal acustica continua a modo de advertencia.

En la pantalla podran aparecer los siguientes codigos:

EEO:

Este codigo indica que el sensor de temperatura no estd conectado. Pulsa el boton
“START/PAUSE/STOP” para detener el programa y desenchufa el aparato.

Ponte en contacto con el servicio de atencion al cliente para que revisen, reparen o
ajusten eléctrica o mecdanicamente el sensor.

HHH:

Este cddigo aparece cuando la temperatura dentro del recipiente es demasiado alta.
Pulsa el boton “START/PAUSE/STOP* para detener el programa. Desenchufa el apara-
to, abre la tapay deja que se enfrie completamente durante 10-20 minutos antes de
volver a ponerlo en marcha.
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4.3 USO

1. Retira el molde (5) del aparato girando el asa (6) en el sentido
contrario a las agujas del reloj y, a continuacion, tira de ella.
2. Coloca el gancho amasador (4) en la clavija central del

3.

4.

5.

6.
7. Pulsa el boton “MENU” hasta que aparezca el programa

que deseas.
8.

9.

1) Todos los ingredientes liquidos, 2) la grasa, 3) todos los

g
molde (5). A J
olde (5 o AN
Mide exactamente todos los ingredientes y ponlos en el ~
molde (5) en el orden indicado en la receta.

Por regla general, el orden de los ingredientes es el siguiente: n

ingredientes secos, 4) la levadura.

levadura

ingredientes secos

Haz una pequena hendidura en la superficie de la harina con R
~ , ingedientes liquidos,

el dedoy afade la levadura en ese lugar. Asegurate de que grasa

la levadura no entre en contacto con la sal o los ingredientes

liquidos.

Introduce el molde (5) en la panificadora y asegurate de
que quede bien encajado girandolo en el sentido de las
agujas del reloj.

El molde (5) debe encajar correctamente para que la masa
pueda mezclarse y amasarse bien.

Cierra la tapa (7).
Enchufa el aparato; una sefial acustica sonard y la pantalla

(10) mostrard por defecto el programa 1, 750 g y tueste medio.

Pulsa el boton “WEIGHT” para seleccionar el peso deseado
(500 g, 750g y 1000 g). (No es posible seleccionar el peso en

los programas 8, 9, 1015).

Pulsa el boton “COLOR” para seleccionar el grado de tueste
de tu pan: poco tostado/medio/muy tostado. (No es posible seleccionar el grado
de tueste en los programas 8,910,111, 12).

10. Si deseas, utiliza los botones “TIME+"y “TIME-" para ajustar el tiempo de retardo.

.

Pulsa los botones “TIME+"y “TIME-" para aumentar o disminuir el tiempo de retardo
mostrado en la pantalla. (Esta funcién no estd disponible para los programas
4,8010y12 a14).

No utilices el temporizador de retardo si utilizas productos Idcteos, huevos, etc.
en la masa.

Pulse una vez el boton “START/PAUSE/STOP” para iniciar el programa. La panifica-
dora emitird un pitido y se mostrard el simbolo de la funciéon de mezclo{b

El gancho amasador (4) comenzard a mezclar los ingredientes en el molde (5).

Si has activado un temporizador de retardo, el gancho amasador (4) mezclard

los ingredientes solo cuando se inicie el programa.

109



10

En algunos programas (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10), se pueden afadir ingredientes adiciona-
les durante el proceso de amasado, que se afaden previamente en el recipiente
para ingredientes (9): si estd descrito en la receta, llena el recipiente para ingre-
dientes (9) antes de iniciar el programa.

12. Cuando la preparacion haya finalizado, aparecerd ,,0:00“ en la pantalla (10) y
el aparato emitird 10 pitidos. Luego, comenzard una fase de mantenimiento del
calor de 1 hora. Cuando finalice la fase de mantenimiento del calor, el aparato
emitira de nuevo 10 pitidos y ,,:“ dejard de parpadear.

Tambien puedes cancelar la funcion de mantenimiento del calor pulsando el
boton “START/PAUSE/STOP” durante 3 segundos. Oirds un pitido y la funcion se
detendra. Ahora puedes abrir la tapa con cuidado.

4.4 RECETAS

cda(s) = cucharada

cdta(s) = cucharadita

Ingredientes| 1000 g |

7509 | 5009 |Instrucciones

Programa 1: Basico

El molde (5) y las piezas que se pueden tocar en la cémara de
coccion estardn muy calientes, por tanto, utiliza guantes o algo
para proteger tus manos cuando saques el molde (5). Ten mucho
cuidado ya que te podrias quemar.

13. Sujeta el asa (6) del molde (5) y girala ligeramente en sentido

1| Agua 300ml| 240 ml| 180 ml

2 | Aceite 4cdas| 3cdas| 2cdas

3| Sal 1,5 cdtas 1cdta | 0,5 cdta | Adadir en una esquina

4| Azucar 3cdas | 2,5cdas | 2cdas | Ahadiren una esquina

5| Harina 5009 400 g 3009

6 | Levadura 0,8 cdta | 0,8 cdta | 0,5 cdta | AAadir sobre la harina. La levadura

seca no debe entrar en contacto con
los ingredientes liquidos.

Si se agrega 1 huevo, afadir 50 ml menos de agua.

contrario a las agujas del reloj para soltar el recipiente (5) de
la cadmara de coccion. Levanta el asa (6) para retirar el molde (5) del aparato.
14. Da la vuelta al molde (5) utilizando guantes de cocina (con el asa del molde
hacia abajo) y saca el pan terminado. Es posible que debas sacudir ligeramente
el molde (5) para sacar el pan.
15. El gancho amasador (4) se encontrard en la parte inferior del pan. Sacalo con
ayuda del extractor (3).
Por ningun motivo debes golpear el molde (5) o su borde para soltar el pan,
ya que podrias dafarlo.

Durante el funcionamiento, puedes observar el estado de los ingredientes a traves

de la ventana de control (8). No abras nunca la tapa (7) del aparato durante las fases
de reposo y subida, ya que esto puede hacer que la masa se desmorone y se afloje
durante el horneado.

Conservar pan casero

Lo mejor es consumir el pan recien horneado lo antes posible. Guarda el pan sobrante
en una bolsa de pldstico cerrada y a temperatura ambiente durante un maximo de
tres dias. Si deseas conservar el pan durante mds tiempo, mételo en la nevera en una
bolsa de plastico cerrada durante un maximo de 10 dias o congélalo.

Programa 2: Pan francés

seca

1| Agua 300ml| 230ml| 160 ml

2 | Aceite 2 cdas | 1,5 cdas | 1,25 cdas

3| Sal 2 cdtas | 1,5 cdta 1cdta | Afladir en una esquina

4| Azicar 3cdas| 2cdas| 15cdas | Ahadiren una esquina

5| Harina 50049 400 g 3009

6 | Levadura 0,8 cdta | 0,8 cdta | 0,5 cdta | Ailadir sobre la harina. La levadura
seca no debe entrar en contacto con

los ingredientes liquidos.

Programa 3: Pan integral

1| Agua 300 ml| 240ml| 180 ml

2 | Aceite 3cdas | 25cdas| 2cdas

3| Sal 1cdta 1cdta | 0,5 cdta | Adadiren una esquina

4| Azicar 6cdas| 5cdas| 4cdas | Afadirenunaesquina

5| Harina 20049 160 g 12049

6 | Harina 300¢g 240 g 180 g
integral

7 | Levadura 2 cdtas | 2 cdtas | 25cdtas | Adadir sobre la harina. La levadura

no debe entrar en contacto con
los ingredientes liquidos.

m
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Ingredientes| 100049 | 750 g | 500¢g |Instrucciones

Programa 7: Pan sin gluten

Pan de patata sin gluten

Programa 4: Rapido

1] Agua 320ml| 240 ml| 180 ml | Temperatura del agua: 40-50°C

2 | Aceite 4cdas| 3cdas|25cdas

3| Sal 1,5 cdtas 1cdta | 0,5 cdta | Adadir en una esquina

4| Azucar 3cdas | 25cdas | 2cdas | Adadiren una esquina

5| Harina 50049 400 g 30049

6 | Levadura 25| 2cdtas| 2cdtas | Ahadir sobre la harina. La levadura
seca cdtas no debe entrar en contacto con

los ingredientes liquidos.

Programa 5: Pan dulce

1| Agua 300ml | 240ml| 160 ml

2 | Aceite 5cdas | 3cdas | 25cdas

3| Sal 1cdta 1cdta [ 0,75 cdta | Ahadir en una esquina

4| AzUcar 6cdas| bcdas| 3cdas | Anadirenunaesquina

5| Harina 50049 400 g 30049

6 | Lecheen 2 cdas | 1,5 cdas 1cda
polvo

7 | Levadura 0,8 cdas | 0,8 cdas | 0,5 cdas | Adadir sobre la harina. La levadura
seca no debe entrar en contacto con

los ingredientes liquidos.

Programa 6: Sandwich

1] Agua 300ml| 240ml| 160 ml

2 | Butter 3cdas | 2,5cdas | 2,5 cdas

3| Sal 1cdta 1cdta | 0,75 cdta | Ailadir en una esquina

4 | Azucar 3cdas | 25cdas | 2cdas | Adadiren una esquina

5| Harina 50049 400 g 30049

6 | Lecheen 2 cdas | 1,5 cdas 1cda
polvo

7| Levadura 08cda | 08cda| 05cda | Ahadirsobre la harina. La levadura
seca no debe entrar en contacto con

los ingredientes liquidos.

1| Agua caliente (aprox. 45°C) 310 ml | | Agua caliente (aprox. 45°C) 440 ml

2 | Aceite 3 cdas | | Aceite vegetal 1,5 cdtas

3| Sal 1,5 cdtas | | Sal 1,5 cdtas

4 | Azucar 3 cdas | | AzUcar 1,5 cdtas

5| Huevos 3| | Preparado para pan sin 400 g
gluten

6 | Vinagre 1cda | | Patatas peladas, 230 g

7 | Preparado para pan sin 450 g cocidasy molidas

gluten

8 | Pasta de goma xantana 1cda | | Levadura seca 1,5 cdtas

9 | Levadura seca 1,5 cdtas

Programa 8: Mix

11 Agua 330 ml

2 | Aceite 2 cdas

3| Sal 1cdta

4 | Harina 560 g

5 | Levadura seca 1,25 cdas

Programa 9: Yogur

1| Leche entera 500 ml | | Leche entera 800 ml

2 | Yogur natural 50 ml | | AzUcar 4049
Cultivo iniciador de yogur 19

Programa 10: Postre Programa 11: Masa

11 Huevos 2| | Agua 330 ml

2 | Leche 240 ml | | Aceite 3 cdas

3| Arroz cocido 3009 | | Salz 1cdta

4| Azucar 200 g | | Mehl 560 g

5| Uvas pasas 200 g | | Levadura seca 0,5 cdta

13
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Programa 12: Mermelada

PROBLEMA

SOLUCION

1| Fresas 500 g

2 | Zumo de limon 2 cdas

3 | AzUcar gelatinizante 2:1 250¢g

Programa 13: Pastel

1] Agua 30 ml

2 | Huevos 3

3 | Azucar 100 g | Adadir en una esquina

4 | Aceite 2 cdas

5| Harina leudante 28049

6 | Levadura seca 1cdta | Adadir sobre la harina. La levadura

no debe entrar en contacto con los
ingredientes liquidos.

El pan no sube lo suficiente.

Has utilizado una harina vieja o un tipo de harina
incorrecto. Utiliza solo ingredientes frescos. Puedes
anadir, de manera adicional, 1 cucharada de glu-
ten de trigo a los ingredientes.

Has utilizado mucho o muy poco liquido. Recuerda
siempre medir los ingredientes con exactitud y
asegurate de que los has afiadido todos. Sila hu-
medad del aire es alta, utiliza aproximadamente 1
0 2 cucharadas menos de liquido.

Has utilizado muy poco azicar. Recuerda siempre
medir los ingredientes con exactitud y asegurate
de que los has ahadido todos. Si es necesario,
ajusta las cantidades de ingredientes.

4.5 ERRORES EN LA PREPARACION DE LAS RECETAS

PROBLEMA

SOLUCION

El pan sube demasiado.

Probablemente has utilizado demasiada levadura,

demasiada leche o poca sal. Mide siempre todos
los ingredientes con exactitud y comprueba si
los has anadido todos. Si es necesario, ajusta las
cantidades de ingredientes.

El pan no sube lo suficiente.

Tal vez no has utilizado levadura o no la suficiente.
Mide siempre todos los ingredientes con exactitud
y comprueba si se los has afadido todos. Si es
necesario, ajusta las cantidades de ingredientes.

Has utilizado levadura demasiado vieja o caducada.

Recuerda utilizar solo ingredientes frescos.

El liquido afiadido estaba demasiado caliente.
Utiliza solo ingredientes a temperatura ambiente.

El pan se desmorona.

Has utilizado mucha cantidad de ingredientes.
Recuerda siempre medir los ingredientes con
exactitud. Si utilizas ingredientes que contienen
agua, debes reducir la cantidad de liquido.

Fermentacion anticipada o muy rdpida debido a
agua o camara de coccion muy caliente. El calor
hace que la masa suba mads radpidamente y vuelva
a bajar antes de hornearse. Utiliza solo liquidos a
temperatura ambiente. Sila temperatura ambien-
te es alta, no utilices el temporizadory usa solo
ingredientes frios para evitar que la masa fermente
demasiado rdapido.

No has utilizado sal o has usado muy poco azucar.
Mide siempre todos los ingredientes con exacti-
tud y comprueba que los has afadido todos. Si es
necesario, tambien ajusta la cantidad de ingre-
dientes.

Has utilizado demasiado liquido. Si utilizas ingre-
dientes que contienen agua, deberds reducir la
cantidad de liquido. Si la humedad es alta, utiliza
10 2 cucharadas menos de liquido.

La levadura ha entrado en contacto con un ingre-
diente liquido. Recuerda utilizar ingredientes solo a
temperatura ambiente. Afade los ingredientes en

el orden indicado. Haz una hendidura en la harina

e integra la levadura en ellg; evita que la levadura

entre en contacto con los ingredientes liquidos.

15



PROBLEMA

SOLUCION

PROBLEMA

SOLUCION

El pan tiene una estructura
pesaday grumosa.

Has utilizado demasiada harina o muy poco
liquido. Mide siempre todos los ingredientes con
exactitud y asegurate de que los has afadido
todos. Si es necesario, también puedes ajustar las
cantidades de ingredientes. Sila humedad es alta,
utiliza aprox. 1o 2 cucharadas menos de liquido.

Ha utilizado muy poca levadura o azucar. Mide
siempre todos los ingredientes con exactitud y
asegurate de que los has afadido todos. Si es
necesario, ajusta las cantidades de ingredientes.

Has afadido demasiada fruta, harina integral u
otros ingredientes a la masa. Asegurate de que
has anadido todos los ingredientes y ajusta las
cantidades si es necesario.

Ha utilizado harina vieja o en mal estado. Utiliza
solo ingredientes frescos.

El pan no se ha cocido por
completo en el centro.

Ha utilizado demasiado o muy poco liquido.

Mide siempre todos los ingredientes con exactitud
y asegurate de afadirlos todos. Si es necesario,
tambien puedes ajustar las cantidades de ingre-
dientes. Si la humedad del aire es alta, utiliza10 2
cucharadas menos de liquido.

Hay demasiada humedad en el ambiente. Utiliza
aprox. 10 2 cucharadas menos de liquido.

La superficie del pan tiene
una textura parecida a la de
las setas; no se ha cocido por
completo.

Has utilizado mucha cantidad de ingredientes.
Mide exactamente todos los ingredientes. Reduce
la cantidad en %. No utilices mas de las cantida-
des indicadas en la receta.

Has utilizado demasiada harina. Reduce la canti-
dad hasta en %. No utilices mds de las cantidades
indicadas en la receta.

Has utilizado demasiada levadura o muy poca sal.
Mide siempre todos los ingredientes con exactitud
y asegurate de afadirlos todos. Si es necesario,
también puedes ajustar las cantidades de ingre-
dientes. Saca el pan de la maquina inmediata-
mente después de hornearlo y déjalo enfriar sobre
una rejilla. Espera al menos 15 minutos antes de
cortar el pan.

Has utilizado demasiado azucar. Mide siempre
todos los ingredientes con exactitud y asegurate
de anadirlos todos. Si es necesario, ajusta las can-
tidades de ingredientes.

Has afadido ingredientes dulces a la masa
ademds del azucar. Asegurate de afadir todos
los ingredientes. Si es necesario tambien puedes
ajustar las cantidades de ingredientes.

Has preparado una receta con ingredientes hu-
medos (por ejemplo, yogur). Si utilizas ingredientes
que contienen agua, deberds reducir la cantidad
de liquido.

Las rebanadas de pan se
vuelven irregulares o se pegan.

No has dejado enfriar el pan lo suficiente, lo que
ha impedido que salga el vapor. Saca el pan de
la maquina inmediatamente después de horn-
earlo y déjalo enfriar sobre una rejilla. Espera al
menos 15 minutos antes de cortar el pan.

El pan tiene una textura
gruesay con agujeros.

Has utilizado demasiada agua. Si utilizas ingre-
dientes que contienen agua, deberds reducir la
cantidad de liquido. Sila humedad del aire es alta,
utiliza 10 2 cucharadas menos de liquido.

El pan tiene restos de harina
en la superficie.

La harina no se incorpora completamente por los
lados durante el amasado. NO engrases el molde

).

No has afadido sal. Asegurate de que has afadi-
do todos los ingredientes. Si es necesario, también
ajusta las cantidades de ingredientes.

Tu pan ha sido expuesto a demasiada humedad y
has utilizado agua demasiado caliente. Si utilizas
ingredientes que contienen agua, deberds reducir
la cantidad de liquido. Sila temperatura ambiente
es alta, no utilices temporizadory usa solo ingre-
dientes frios.

16
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4.6 LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

1. Antes de limpiar el aparato, desenchufalo de la red electrica y deja que se enfrie
completamente.

No sumerjas el cable, el enchufe ni la carcasa en liquidos. jPeligro de descarga
eléctrical

2. Retira el gancho amasador (4) del molde (5). Si el gancho amasador (4) resulta
dificil de retirar del pan, pon agua en el fondo del molde y déjalo en remojo
durante 1 hora como maximo. Limpia cuidadosamente el gancho amasador (4)
con un pafio de algoddn humedo.

3. Saca el molde (5) girdndolo en el sentido contrario a las agujas del relojy, a conti-
nuacion, levantalo por el asa (6). Limpia el interior y el exterior del molde (5) con un
pafio humedo. No utilices productos cortantes o abrasivos para proteger el revesti-
miento. El molde debe estar completamente seco antes de volver a utilizarlo.

El molde (5) y el gancho amasador (4) no deben lavarse en el lavavaijillas.
Utiliza unicamente un detergente suave y una esponja blanda.

4. Deja que el aparato se enfrie después de utilizarlo. Limpia con un pafo humedo la
tapa (7), la carcasa (12), la camara de coccidn y el interior de la ventana de control
(8). No utilices limpiadores abrasivos para limpiar el aparato, ya que estos podrian
dafarlo.

Nunca sumerjas la carcasa en agua para limpiarla. jPeligro de descarga eléctrical
Nunca desmontes la tapa (7) para limpiarla.

5. Antes de guardar la panificadora, asegurate de que se ha enfriado completamente,

estd limpiay secay la tapa estda cerrada.

5. RESOLUCION DE PROBLEMAS

PROBLEMA

SOLUCION

Olores u olor a quemado.

Es posible que se haya filtrado harina u otros
ingredientes en la cdmara de coccion. Detén la
panificadora y deja enfriar completamente.

A continuacion, limpia el exceso de harina u otros
ingredientes de la camara de coccion con una
toalla de papel.

El gancho amasador no gira.

Comprueba si el gancho amasador (4) o el
accionamiento estan atascados y afléjalos si es
necesario.

Comprueba si el gancho amasador (4) estd blo-
queado por granos u otros ingredientes y retiralos.

;Se pueden preparar mds
0 menos porciones de las
recetas?

Esto no es posible. Si hay muy poca masa en el
molde, el gancho amasador (4) no podrd mezclar
los ingredientes correctamente. Si hay demasiada
masa, el molde (5) puede rebosar o el pan puede
sobresalir del molde durante la coccion.

La ventana de control estd
empanada o cubierta de
agua condensada.

Esto puede ocurrir en programas con funcion de
mezcla y subida, sin embargo, la condensacion
suele desaparecer durante los programas de coc-
cion. Limpia la ventana (8) solo una vez finalizado
el programa.

| gancho amasador sale con
el pan.

No es raro que el gancho amasador (4) se salgay
quede dentro del pan. Una vez que el pan se haya
enfriado, retira el gancho amasador (4) con el
extractor (3) suministrado.

La masa no estd bien mez-
clada. La harinay los demdads
ingredientes se depositan en
las paredes del molde.

Asegurate de que el molde (5) esté firmemente
colocado en el aparato y el gancho amasador
(4), en el eje. Asegurate de que los ingredientes se
han medido con precision y se han afiadido en el
orden correcto.
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6. GARANTIA
6.1 GARANTIA

En principio, nuestros productos tienen una garantia legal de 2 afios. Las reclama-

ciones solo se pueden tramitar junto con el comprobante de compra. Las piezas de
desgaste no estdn incluidas en la garantia cuando han sufrido un desgaste normail.
Su durabilidad depende del mantenimiento y el uso del producto y, por tanto, varia.

El fabricante ofrece una garantia de 2 afios.

Sitienes alguna pregunta sobre el funcionamiento, ponte en contacto con nuestro
servicio al cliente: service@koro-shop.es

6.2 DECLARACION DE CONFORMIDAD

El fabricante de este producto es:
KoRo Handels GmbH
HauptstraBe 26

10827 Berlin, Alemania

Este producto cumple con las siguientes normativas europeas:

2014/35,/EU (LVD)
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

7. RESIDUOS
RESIDUOS DE APARATOS ELECTRICOS Y ELECTRONICOS (RAEE)

Los electrodomeésticos no deben tirarse con la basura doméstica
Se aplica la Directiva Europea 2012/19/UE a este producto y no debe
desecharse junto con la basura domeéstica normal. Inférmate sobre la
normativa local de recogida de aparatos eléctricos y electrénicos. Sigue
la normativa y no tires los desechos electronicos con la basura domeésti-
EEE co. Deshacerse de los desechos electronicos segun la normativa pro-
tege el medioambiente y la salud de los seres humanos de las posibles
consecuencias negativas. El reciclaje de materiales ayuda a reducir el consumo de
materias primas.

APTONAPAZKEYAZTHZ
ATNO ANOZEIAQTO XAAYBA

BROTM_001
EYXELPidLO XpNONG
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1. EIZATQrH
1.1 BAZIKEZ MPOEIAOMOIHZEIZ AZOAAEIAL

AuTH n ouoKeur| PTTopEi va xpnaipotroinBei atmd maidid nAikiag atrd 8 eTWV Kal Avw Kal atro
ATOUO PE PEIWPEVEG CWHATIKEG, AIOBNTNPIAKES 1) dlavonTIKES IKAVOTNTEG i EAAEIYN eUTTEIPIAg
A/Kal yVWoewv, €pOoov €xouv AABel eTTiBAeWN ) 0dnyieg OXETIKA PE TN XPON TNG CUOKEUAG
M€ ao@aAr TPOTTO Kal KATaVOOUV TOUG KIVOUVOUG TToU evEXEL. Ta TTaudId dev TTPETTEI va TTaifouv
pe Tn ouokeuny. O KaBapIopdg Kal n ouvTripnon atmd Tov XpAoTn dev TTPETTEN va yiveTal aTro
TTaIdId, €KTOG €AV gival eyaAUTEPA OTTO 8 ETWV Kal ETTIBAETTOVTAL.

1.2 ENEZHMHZH TQN OAHTIQN AZ®AAEIAZ

/\ Kivduvog

O “kivduvog” uttodnAwvel dueco Kivouvog e uwnAd Babud emikivduvoTnTag, 0 OTT0I0G,
€dv Oev ammoeuxBei, uTropei va odnyroel o€ Bavato fj goBapd TPAUNATIONO.

(A NMpo&idonoinon)

H évdeign “Mpogidotroinon® utrodnAwvel £vav duvnTiKO KivOuvog Pe PETPIO Babuod
ETTIKIVOUVOTNTOG, O OTT0I0G, £Gv Oev aTToPEUXBEi, uTTopEi va 0dnyAoel o BAGvato
ooBapd TpauNATIoUO.

A\ Mpoocoxn

H évdeign “Mpoooxn” utrodeikvuel évav duvnTiké Kivouvog e XapnAd Baduod eTikivouvoTnTaG,
0 0TT0i0G, €AV dev aTTOPeUXOEi, uTTOpPEi va 0dnyroel o€ Bavato A cofapd TPAUPATIOUO.

H évoeign “Znueiwon” TTapaTTéUTTEl O TTEPAITEPW XPNOIMEG CUMBOUAEG Kal 0dnyieg yia T
OWOTA XPARoN Tou TTPOIdVTOG.

1.3 THPHZH TQN OAHTIQN

MpIv XpNOIYOTIOINCETE T CUCKEUR, dIaBACTE TTPOCEKTIKG TIG 0dnyieg ao@aAeiag Kal To
eyxelpidlo xpriong. Moévo 161e Ba €ioTe o€ BEan va XpNOIKMOTIOINGETE OAEG TIG AEITOUPYIES E
ao@aAcia kai aglotmioTia. PUAGETE TIG 0BnYieg o€ aoPAAEG UEPOG KOl TTAPABWOTE TIG OF
KaBe erépevo 1810KTATN. O1 0dnyieg xpriong Baagifovral oTa TTPOTUTTA KAl TOUG KAVOVIOHOUG
TTou IoxUouv oTnv EupwTraikA ‘Evwon. Tnpeite TIg 0dnyieg kal Toug vOUoug TNG EKACTOTE
XWPOG OTaV BPIOKESTE OTO EEWTEPIKO.

2. NEPIFPA®H NPOIONTOZ
2.1 MPOBAEMOMENH XPHEH

AUTH n CUOKEUN PTTOPEI VO XPNaIoTToiNBei évo yia TNV TTopacKeur] Ywpiol A ¢Uung
oUp@Wva PE TIG TTapoUaeg 0dnyieg xpriong. AuTdG 0 aPTOTTOPOCKEUAOTAG eV TTpoopileTal
ylo Xprion o€ ETTIXEIPNON 1 YIO EUTTOPIKA XPHON. XPNOIKMOTIOICTE TOV APTOTTOPOACKEUOOTH
ATTOKAEIOTIKA YIa IBIWTIKA XPAon, otroladATToTe AAAN xprion dev TTpoBAéTeTal. ETiTTAoyY, O
APTOTTAPACKEUAOTHG OEV TTPETTEI VO XPNOIUOTIOIEITAI EKTOG KAEIOTWV XWPWV 1| OE TPOTTIKA
KAigaTa. MoTé un XPnOIUOTIOIEITE TOV APTOTTAPACKEUAOTN VIO VA AQAIPETETE TNV Uypaacia aTmo
TPOGIPA 1) dAAa avTikeigeva (AuogidoTroinon/ atrogrpavan).

Agv gival KaTdAANAN yia eEwTeEPIKA XPrion. XpNOIUOTIOIEITE T GUOKEUN HOVO OTTWG
TTEPIYPAPETal OTO TTAPOV £yxeIpidio. OtroiadATToTe AAAN xprion Bewpeital akaTGAANAN Kai
uTTOpEl Va 08nyroel o€ UNIKEG CnUIEG ) aKOUN Kal o€ TpaupaTiopous. O KaTaoKEUOOTAG dev
@épel kapia eubuvn yia ¢nuIEG TTOU TTPOKAAOUVTAI aTTO N TTPORAETTOUEVN XPHON.

2.2 EMIZKONHZH A TO ZYZTHMA

1 Aoxeio 2 Koutdhi 3 AyKIOTPO yia TOV
METPNONG dogopéTpnong CupwThpa

4 Zupwthpag

6 AaBr kadou

7 Kotdaki

5 Kdadog
8 Mapdabupo

9 Xwpog/Brkn cuoTaTIKWY
10 OB6vn
11 Mivakag eAéyxou

12 AvogeidwTto owpua
TNG OUOKEURG

13 TplTa ammaywyng
| ) BeppdTNTag

"

P —
L= =
L= =
= =

= =
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NMPOrPAMMATA

1 Kavoviké ywyi

Baoikd TTpoypappa yia OAa oXed0V Ta WwUId, OTTWG AEUKO Kal
QAVAMEIKTO WWHI.

MNINAKAZ EAETXOY

2 TaAANIKS wwpi

Ma eAa@pid Ywuid pe AeTrtd aAeupl, Aiyn {axapn Kai Aitrog. To
Wwi gival ouvABwg appdTo Kail £xel Tpayavh kpoloTta. Agv
evOeiKvUTal yIA OUVTAYEG WNoiPaTog TTou atraimrouv BouTupo,
Mapyapivn ) yéAa.

XpovodIakoTITNG (Evapn apyoTtepa)

H Agitoupyia avakaTéUaTog €ival EVEPYOTTOINMEVN

3 Ywpi oAikAg dAeong

Mo Ywuid Pe uwnAn TTEPIEKTIKOTNTA G OITAPI, OIKOAN, BPWHN
K.ATT.

4 I'priyopo Ywyi

Ma TN ypriyopn Trapackeur Ywwiou oAIKAG GAeong.

Aeimoupyia {Upwaong

5 M'AuKk6 ywyi

Ma Tnv TTapaokeur yAukoU ywuiou, Tr.x. brioche.

6 Ywui yia odvTtouitg

Ma TNV TTpoEToINacia YwHIoU GAVTOUITG.

A&IToupyia OUCKWHATOG TNG CUUNG

7 Ywpi xwpig yhoutévn

E1d1kd oxedlaopévo TTPpOYpapUa yia Wwii Xwpig YAouTévn.

8 Mix

Mpdypapua avaueigng yia Tnv TTapackeur| OUNgG Trou o€
XPEIACETAI VO QOUCKWOEI (TT.X. CUMOPIKA).

Xpwua e§wTePIKOU TOU WwpIoU: eAa@pU/péTpio/okolpo

H Agitoupyia ynaiyatog wwuiol TeAgiwoe

9 MNaoupTi Ma TNV TTapaoKeUr] yiooupTioU aTrd TTANPES YAAQ.
10 EmdopTTa Ma Tnv TTapaokeur) €mdopTiwy (BA. cuvTayEg).
11 Z0un Mévo yia Opwpa CUPNG, Xxwpig AsIToupyia YnoiuaTog.

12 MappueAada

XpPNOIKOTIOIRGTE QUTH TN PUBJICN YIa TNV TTAPOACKEUN YAUKWV
eOETUATWY aTTO PPECKA PPOUTA Kal YIa TNV TTAPATKEUN
MOpHEAGDOG.

AeiToupyia diatpnong Bepuokpaaiag
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A&iToupyia ynoipatog

13 KéIk Ma TNV TTapackeur KEIK (TTavTeoTravi, (0PN Je PTTEIKIV
TTaouVTEP).
14 YAoiuo Ma ek véou WAGIWO WwuioU éT1av pia @PaTdoAa ival TToAU

eAa@pId A Oev €xel WNOEei KAAG.

500g 750g 1000g

Mpodiaypapég Bapoug

15 ZmTIKO ywpi

ATOUIKN pUBUION TWV PACEWY TOU TTPOYPAUHATOGS VIO TPOQPIUO
XWPIG YAouTévn.

O Mnxaviou6g ac@aMong apToTIAPACKEUADTH
123 daoeig
RALA Mpobéppavon
Q; E"E EmiAoyRA TpoypdaupaTog
EE:EE Xpobvog
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A@oU TTapaAdBeTe To TTPOIdYV, EAEYETE OTI OAA Ta CapTAATA €ival TTARPN Kal ABIKTa. Z€
TEPITITWON EANITTOUG A TTPOBANPATIKAG TTOPGS00NG, ETTIKOIVWVIOTE JE TOV KATOOKEUOOTH.

Edv autr) n yovada utrooTei BAARN, TTPETTEI va ETTIOKEUAOTEI ) va AvTIKOTOOTABE! atmd TNV
KEVTPIKA UTTNPECIa €GUTTNPETNONG TTEAATWV TOU KOTAOKEUAOTH A aTrd GTOUO PE TTapouola
e€e1dikeuon. Mia aveTTapkAg ETTIOKEUR UTTOPE va 0dNyroel o€ onuavTikoug KIvOUVoUg yia Tov
XenoTn.

2.3 TEXNIKA ZTOIXEIA

‘Ovopa TTpoidvTog:
Mapoxn evépyeiag
KatavaAwaon 1ox0og:
Al0OTAOEIG:

BROTM_001

220-240V, 50Hz

600 W (Beppavtripag: 500 W, potép: 100 W)
35 x 22,5 x29 cm

3. OAHTIEZ AZOAAEIAZ

— Zuvd£aTe Tn Jovada pévo o€ eUKOAa TTPOCBAaIun TTPId, WOTE Va PTTOPEITE va TNV
ATTOOUVOELTETE YPryopa atrd To BikTuo o€ TTEPITITWwon BAARNG.

— ZUVOEOTE TN OUOKEUN JOVO €4V N Taon SIKTUOU TNG TTPICaG 0ag QVTIOTOIXE OTIG TTPOdIAYPOPES
TTOU avaypa@QovTal GTNV ETIKETO TNG CUOKEUNAG.

— Mnv B€1eTe TN cUoKeun o€ AsiToupyia edv €xel eppavh {nuIG 1 €dv To KaAwdIo SIKTUOU 1 TO @IG
€ival EAATTWUOTIKO.

— Edv 10 KaAWBI0 SIKTUOU TNG CUOKEUNG €XEI UTTOOTEN {NUIG, TTPETTEI VO AVTIKATAOTAOET AT
TOV KOTAOKEUAOTH A TO THAKA €EUTINPETNONG PETA TNV TTWANCN 1) aTTd GTOUO UE QVTIOTOIXN
ege1dikeuan.

— Mnv avoiyete 10 TTEPIBANMA, OAAG AQAOTE TNV ETTIOKEUN O€ €I0IKOUG. ETTIKOIVWVYAOTE e
€va €EEIOIKEUPEVO TUVEPYEIO yIa TO OKOTTO auTd. H uTtoXpEéwaon Kal ol agiaelg eyyunong
QTTOKAEIOVTQI O€ TTEPITITWON ETTIOKEUWY TTOU TTpaypaToTrololvTal atmd Tov XpAoTn,
akaTAAANANG auvdeong f AavBaouévng Aeitoupyiag.

— Z€ TIEPITITWON ETMIOKEUWYV XPNOIMOTTOIOUVTAI JOVO YV O10 aVTAAAGKTIKA TTOU QVTIOTOIXOUV OTa
ApXIKG oToIXEIa TNG HOVADAG. AUTA N HOVAdA TTEPIEXEI NAEKTPIKA KOl NYavIKG pépn TTou ival
aTTOPAITNTA VIO TNV TTPOCTACIA OTTO TTNYEG KIVOUVOU.

— lMoTé unv aToBnKeUETE T CUOKEUN E TETOIO TPOTTO WOTE VA PTTOPET VOl TIECEI € PTTAVIEPA ) VEPOXUTN.

— [MoT€ pnv TAVETE TNV NAEKTPIKI) CUCKEUN Qv £XEl TTECEI OTO VEPOD. Z€ MIA TETOIA TTEPITITWON,
ATTOOUVOEDTE APECWG TO QIG aTTd TNV TTPIa.

— Mnv Bubigete TnV idia TN cuokeun, To KAAWSIO SIKTUOU 1 TO PIG O€ VEPS ) GAA UYPd.
Kivduvog nAektpotrAngiag!

— Moté€ pnv ayyicete To KOAWDIO BIKTUOU Kal TO QIS UE Bpeypéva xépia.

— Bydcete ravrta 10 QIG 11O TNV TIPICa TIPIV KOBAPIOETE TN CUCKEUN.

— Mnv xpnoiJoTrogite aTUOKABaPIOTH yia ToV KaBapIouo.

— XPNOIYOTIOIEITE TN CUOKEUR JOVO O€ OTEYVOUG EOWTEPIKOUG XWPOUG. IMoTE unv TNV
AeiToupyeite o€ uypoUg XwpPoug A aTn Bpoxn.

— Mn @épveTe Ta pdTia ) 1o TPOCWTTO 0ag TTOAU KOVTa GTo TTapaBupo (8), KaBWG UTTAPXEI
mBavéTnTa va otrdoel. Kivduvog Tpaupatiopou!

(A Nposidomnoinon|

— Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN KOVTA O€ EUPAEKTA QVTIKEIMEVA, OTTWG KOUPTIVEG.

— Mnv a@nAveTe T0 KAAWDIO va KPEPETAI TIAVW ATTO TNV AKPN £VOG TPATTECIOU 1 VOGS TTAYKOU
£PYACIOG KAl PNV ayyiCeTe KAUTEG ETTIQAVEIEG, OTTWG EOTIEG, POUPVOUG K.ATT.

— KpaTtAOTE T OUOKEUT), TO QIG Kal TO KAAWDIO SIKTUOU POKPIG OTTO PAOYEG KAl KAUTEG ETTIPAVEIEG.

— Mnv @épveTe TO KOAWDIO TPOPODOTIOG OE ETTAPY) PE KAUTA PEPN.

— Mnv KOAUTITETE TN OUOKEUN, TT.X. M€ UQATHATA, TTIETOETEG ) TTAPOMOIA.

— Na €ioTe €EQIPETIKA TTPOTEKTIKOI OTOV PETOKIVEITE YIO CUOKEUR PE KauTo AddI i dAAa kauTd
uypd.

— IMoTé PNV evepyoTIOIETE TN GUOKEUN XWPIG va BERaIWOEITE OTI Ta UNIKA £XOUV TOTTOBETNOET
OWOTA OTO KAdO.

— TMoTé pn XTUTTATE TO TTAVW PEPOG I TO XEIAOG TOU KADOU yIa va ToV aQaipéTeTe. H TaKTIKA auTh
uTTopEi va TrpokaAéael {nuid aTo KAado.

— Mnv ptrAokdpeTe TNV TPUTTA atraywyng BepudTnTag TTou BpiokeTal 0To KaTTaKI. BeBaiwbeite omi
UTTAPXEI ETTAPKNAG KUKAOPOPIO/avaKUKAWGON TOU a€Pa Kal UNV TOTTOBETEITE QVTIKEIUEVA OTOUG
agpaywyoug.

— Tautdxpova, CUVIGTATAI, Va PNV KOAUTITETE TNV TPUTTA aTTaywyng BepudTNTAG TG CUOKEUNG
ME KOUBEPTEG, KOUPTIVEG, EPNUEPIOES KOl AOITTG AVTIKEIUEVA.

A\ Mpoooxn

— Mnv ekBETeTE TIOTE TN OUOKEUN 0€ UWNAEG Bepuokpaaieg (BEpuavaon K.ATE.) f KaIPIKEG
OuvONKeg (Bpoxn K.ATT.).

— XPNOIUOTIOIEITE TN CUCKEUR POVO OTAV OKOUMTIG O€ €TTITTEDN, OTOBEPN Kal Un €uaiabnTn
ETMPAVEIQ.

— [Mot€ unv BuBicete TN cuokeur), To BUOUA TNG CUOKEUNG 1 TO KaAwdIo SIKTUOU O€ vePO Yia
KaBapiopo, unv Tn BAgeTte TTOTE O€ TTAUVTAPIO TNIATWY KAl PNV XPNOIYOTIOIEITE ATHOKABAPIOTH
yia KaBapiopd. AIaQOPETIKA, N CUCKEUN PTTOPEI va UTTOOTE! {nId.

— Mnv xpnoipotroigite SIOAUTIKE, dIaBPwTIKG 1) AgIavTIKG KaBapIoTIKE péoa (TT.X. OTTPEl
@oUpvou 1 YKPIA) | OKeUN KaBapiopou (TT.X. GPOoUYyapIa KaTaoapOAag ) TTapouoia). Autd
JTTOPOUV Va EUCOUV TV ETTIPAVEIQ.

— 2TeyVWOTE KAAG OAa Ta €PN META TOV KOBAPIOUO.

— Mnv ToTr0B€TEITE TN CUOKEUN KATW ATTO VIOUAATTIO KOUdivag i ETTIQAVEIEG KOUIVOG.

O atuég TTou dlagevyel uTropei va Ta dIaBPWOEL.
— Mnv TotroBeteite Bapid avTIKEiPeVaA TTAVW OTN CUOKEUN.
— H ouokeun dev TTpETTEl va AEITOUPYE JE EEWTEPIKO XPOVODIAKOTTTN.
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4. ENAP=H AEITOYPTIIAZ KAl XPHZH
4.1 PIN AMO THN NPQTH XPHEH

1. Apaip€oTe OAEG TIG CUOKEUATIEG OTTO Tr) CUOKEUN).

2. Mpiv XpNOIPOTIOINCOETE TN GUOKEUN IO TTPWTN Popd, kabBapioTe To k&do (5) kal Tov
CupwTApa(4), kabwg kal To doxeio PETpnong (1) kai To KOUTaAGKI docouéTpnong (2),
OTTWG TTEPIYPAPETAI 0TO KEPAAaio ,KabBapiopdg kai ouvthpnon®.

3. TOTToBEeTAOTE TN CUOKEUN PE TETOIO TPOTTO WOTE TO KAAWDIO PEUPATOG Va gival EAeUBEpa
TTPOoCRAaIuo.

4. BAATE TOV QpTOTIOPACKEUQOTH GTN AsIToupyia wnaoiparog (Trpdypapua 14) kar dpnoe
TOV EVEPYOTTOINMEVO Va AEITOUPYNOE! yia TTEPITTOU 10 AeTTTA. ZTNn GUVEXEIQ, OQATTE TOV
va Kpuwaoel kal kaBapioTe Eava 6Aa Ta PPN TTOU aQaIPETATE.

OTav XpnOIYOTIOIEITE TN CUCKEUN YIA TTPWTN POPd, EVOEXETAI VO UTTAPXEI I EAOPPIG OO ur).
H oopr auTtA e€agaviCeTal ue TTOPATETAUEVN XPRON.

4.2 AEITOYPTIA

KoupTri Start/Pause/Stop:

MatAoTe To KOUWTT yIa va ekivAoel n diadikaaia TTpogToiaagiag. Z1nv 086vn (10) epgavidetal o
UTTOAEITTOEVOG XPOVOG AsiToupyiag (hh:mm).

Edv 6éAeTe va SlakoweTe T SIadIKOCia TTIPOETOINACIAG YIO OUVTOMO XPOVIKO dIdoTnua, TTATACTE
eANayioTa Kal eAa@pid To koupTri. H évdeign Tng wpag avaBoofrivel. MNa va ouvexioeTe, TTATAOTE
gavd 1o KoupTTi.

Edv 6éAete va otapartioete T S1adIKOCia TTPOETOINACIOG TTPIV TTAPEABEI O TTPOYPANUATIONEVOG
XPOVOG, TTATACTE TO KOUUTTI VIO TTEPIOCOTEPO ATTO 2 DEUTEPOAETTTA. AKOUYETAI £Va NXNTIKO ONUa
Kal N Asitoupyia SIOKOTITETAI.

Xwpog/BAKN CUCTATIKWV

>¢ opiopéva Trpoypaupata (1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10), katd Tn didpkeia TG dladikaoiag CUNwWOonNGg
JTTOPOUV Va TTPpooTeBOUV TTPOOHETA CUCTATIKA, TO OTTOIO TTPETTEI VA YEWICOVTAI TIPONYOUHEVWG
oTn Bnkn ouaTaTikwy (9). Edv TrepiypdgeTal 0Tn ouvTayr, YEUIoTe T XWpPo autd. OTtav 1o

TPOYPAUUa OTACEl 0TO OTADIO OTTOU TTPOCTIBEVTAI Ta UAIKG, N CUCKEUR avoiyel auTOPATa Tn BrKkn.

Mo va agaipéoeTe TN BAKN, TTATACTE Ta PIKPA JAUpa KOUMTTIA Kal aTré TiIG SUO TTAEUPEG Kal

TPARAETE TNV TTPOG TA TTAVW.

— Mnv &etrepvaTe 10 6plo TTARPWONG TNG BRKNg!

— BeBaiwBeite ravta 611 T CUCTATIKG €XOUV TO OWOTO PEYEBOG: Na pnv gival TTOAU pIKpa
WOTE va TTEPTOUV Péoa aTTé TOUG agpaywyoug 6Tav gival KAEIOTA n BAKN Kal va unv givai
TTOAU peyAAa WAOTE va PN XwpAave oTo dvolyua otav n Brkn avoiyel autéuata.

— [oT€ un pixvete uypd aTn Brikn CUCTATIKWY!

— BeBaiwBeite 611 T KOAMWSON cuoTaTiKA (T7.X. KEpdaoia) &€ Ba cuocowuatwBouv PeTagl Toug.
MaoTtraAioTe Ta TTPWTA e Aiyo aAeldpl av xpelddeTal.

— ZTEYVWOTE TA UYPA UNIKA (TT.X. ENIEG) ME IO TTETOETA KOULiVOG €K TWV TTPOTEPWIV.

Katd tnv 101100£TNon Tng Brkng cuoTaTiKwy, BeBaiwBeite 6T To BEAOG deixvel TTPOG Ta KATW.

XpovodSI0KOTITNG:
Av BéAeTe va avaBAaAAeTe TO XpOvo Aeimtoupyiag, OnAadn va avaBaAAeTe Tn Asitoupyia
TTPOETOINOCIAG YIa apydTEPA, TTATACTE TO KOUMTT , TIME+*,

Xpwua e§WTEPIKOU TOU YwHIOU:

To TmpokaBopiopévo eTTiTedo podiopaTog eival ,peaaio”. MNa va aAAdEeTe ToO eTTiTTESO
podioparog, méaTe 1o KouuTri ,COLOR® péxpl va ep@aviaTei aTnv 086vn 10 £TTIBUUNTO ETTITTESO
podioparog.

Mooérnra:
H mrpoemmiAeypévn pubuion eivar 750 yp.. MNa va aAAGgeTe TNV TToodTnTa CUUNG/UEYEBoUg
Wwpiou, méate 10 KouuTri ,\WEIGHT" péxpi va epavioTtei otnv 08évn n emBuunTh TTO0OTNTA.

AiatApnon Bepuokpaciag:

Aol oAokAnpwbei n diadikaaia ynaiparog, Eekivdel n eaon diaripnong Bepuokpaaciag
didpkelag 1 wpag. X1o TEAOG TNG TTEPIGDOU BIOTAPNONG TNG BEPUOKPATIAgG, N GUOKEUN Nxei Eavd
10 @opég. Eav BéAeTe va TepuarTioeTe TN @don dlatipnong NG BEPPOKPAGIag VwPITEPA, TTATACTE
10 KOUpTTi START/PAUSE/STOP yia éva deuTepOAETTTO. AKOUYETOI VA NXNTIKO CHUa KOl N
Aeitoupyia keep-warm teppariceTal.

Mpoypdpuara:

H ouokeun 8106£Te1 15 TTPOETTIANOYEG OXEDIAOUEVES VIO GUYKEKPINEVOUG TUTTOUG TTPOETOINATIAG.
Ala@épouv wg TTPog TN BIAPKEIa KABE @aong. MatAoTe To koupTri MENU yia va £mmIAéEeTE TO
€MOBUUNTO TTIPOYPANA.

Mo opiopéva TTpoypAauPaTa aTTaITOUVTal TIPOCBETEG TTANPOPOPIEG.

MaouprTi - Mpéypappa 9:

Otav @TIaxVeTE yIaoUpTI, BeRaiwOEiTe 6TI 0 KADOG £xEl KABAPIOTET KOAG Kal 6T Sev UTTAPXOUV
UTTOAEiMpaTa YwioU 1 GAAWV TPORIwY 0To OKEUOG. XpnaoluoTtroinoTe d@Bovo (eaTo VeEPO,
oTeYVWOTE KOAA TO KASO Kal aprjoTe TOV VA KPUWOEL.

Otav @TIdxVETE YIOOUPTI, BEV €ival ATTAPAITATO VA XPNOIPOTIOIEITE TOV (UUWTHPA. Ta CUCTATIKG
(TTAAPEG YAAQ Kal yIooUpTI) TIPETTEI va avapixBouv eAa@pd Kal opoIopop@a pe UAIVIN KOUTAAA 1)
TIaPOUOIO EPYAAEio TTPIV ATTO TNV £vapén ToU TTPOYPANHATOG.

MappueAada - Mpéypappa 12:

Nd&Bete uTTOWN OTI oXNMATICETAI OEU OTAV PTIAXVETE TN HAPHEAGDA. QG ATTOTEAETUA, TO YW TTOU
WAVETAI OTO i8I0 KAAOUTTI PuTTOopEi va N Byaivel eUkoAa atrd 1o kado. KabapioTte kaAd Tov kddo
META TNV TTAPOOKEUNA TNG HOPHEAGDAG.
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YAoipo - NMpoéypappa 14:

Me auTé TO TTPOYPAUO ITTOPEITE VO WROETE AON TTPOETOINOTHEVN CUUN WwHIOU.

1. BaAte Tnv £101MN CUPN WwpioU 0To KGO, OX1 Ta UAIKA. BeBaiwBeite 6T n (Uun gival
OMOIOUOPYPA KATAVENNUEV GTO KADO.

2. EmA&ETE TO TTPdYypapua 14.

3. MatoTe Ta KoupTd TIME+ kai TIME- yia va puBuioeTe Tov €mBupunTté Xpdvo WynoipaTtog
(TrpoemmAoyn 0:30 h, péyiato 1:00 h).

4. MamoTe 10 kKoupTri COLOR yia va puBuicete Tn Bepuokpaaia wnaipartog: 100°C (eAagppu),
150°C (peoaio), 200°C (okoUpo).

5. MamoTe 1o koupTri START/PAUSE/STOP yia va {eKIVAGETE TO TTPOYPAUMA.

ZITIKO Yywyi - Mpoypappa 15:

MaTroTe QUTO TO KOUMTTI YIa VA QVOIEETE TO PEVOU YIO TO OTTITIKO WWHI. Z€ auTd TO Pevou
JTTOpEITE VO puBuioeTe To XpOvo yia K&Be diadikaaia, TT.X. CUNwHA, @OUCKWUA, WATIHO.
AuUTO TO TTPOYPOPMA gival KOTAGAANAO YIO OTTITIKO Wwi.

EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

“MvAuN” o€ TEPITITWON S10KOTTAG PEUUATOG:

> ¢ TTePITITWon dIKOTIAG PEUPATOG 1} ATTOCUPCNG TOU PIG OTTO TO OIKTUO, N HOVADA ETTAVEPKETOI
autépaTa oTo onpeio TTou SIOKATTNKE N AgiToupyia HOAIG aTrokaTaoTabEl N TTapoxr PEUNATOGS Kal
n S1aKOTTH| eV £XEl DIapKETEI TTEPICOOTEPO aTTO 10 ATTTA. AUTO TTAPATEIVEI TO XPOVO AEITOoUpyiag
KaTd Tn didpKeIa TG SIOKOTTAG.

Edv n diokotrA diapkéael repiacdTePo atrd 10 AETTTA, N cuoKeur Ba oTaPaTACE! VO AEITOUpYEi
Kal n 086vn LCD Ba emoTpéwel otnv TTpoeTTIAeypévn puBuion. Edv n uun €xel AdN apxioel

VO (POUCKWVEI, aTToppiyTe Ta UAIKG TTOoU BpiokovTal péoa aTo Kado. Edv auté de cuuBaivel,
UTTOPEITE ATTAWG VA ETTAVEKKIVIOETE TO TTPOYPAMUA.

MpooTtacia ammé utrepBéppavon / duoAsiToupyia:
> € TTEPITITWOon utrePBEPUAvOonG rj SUCAEITOUPYIOG, N TUOKEUR ATTEVEPYOTTOIEITAI AUTOUATA KAl
akoUyeTal £VaG OUVEXNG NXOG WG TTPOEIdOTToINGN.

MapatnproTe TNV évoeign atnv 08dvn:

EEO:

AuTr n évdeign utrodelkvuel 6Tl 0 aloBnTApag Bepuokpaciag dev eival cwoTd ouvOedEUEVOG.
MatroTe 10 KoupTri START/PAUSE/STOP yia va OTAPATACETE TO TIPOYPANHA KOI OTTOOUVOEDTE
TO @IG aTTd TO PEUNQ.

ETmmikoIvwvAOTE pE TNV uTTnpeaia eSUTTNPETNONG TTEAATWV Kal {NTACTE ToV EAEYXO, TNV ETTIOKEUN A
TNV NAEKTPIKA/UNXavIKr pUBUIoN Tou aloBnTApPa.

HHH:

AuTr n évdeign eppavidetal 6Tav n BepPoKPACia OTO ECWTEPIKO TOU KAdOU gival TTOAU uywnAr.
MatoTe 1o KoupuTri START/PAUSE/STOP yia va OTAPATACETE TO TIPOYPANUA. ATTOOUVOEDTE TN
OUOKeUr aTrd TNV TTPICa, avoi§TE TO KATTAKI KOI AQrOTE T CUCKEUR VA KPUWOEI evTEAWG yia 10-
20 AETITA TTPIV TNV EKKIVAOETE EavA.

4.3 XPHZH

1.

2.
3.

. KAgioTe 10 KOTTAKI (7).
. TotroBeTAOTE TO PIG BIKTUOU OTNV TTPida. AKOUYETaI Eva NXNTIKO

. MarnoTte 10 KoupTi MENU péxpr va egpavioTei To TTpOYpauua TTou

. NatAoTe 1o kKoupTri WEIGHT yia va emAéCeTe TO €mBUPNTO BApog

. NatAoTe 10 KoupTri COLOR yia va €mAEEETE TO €MOUMNTO £TTiTTESO

AgaipéoTe 10 KAdO (5) atrd 1o PnXaAvnua, TTePIOTPEPOVTAS TN Aafr (6)
QAPICTEPOOTPOPA KA, OTN CUVEXEID, TPABAETE TOV KADO EKTOG TNG PNXAVIG.
TotroBeTroTE TOV QUUWTAPA (4) GTNV KEVTPIKA TTAGGAAO Tou K&dou (5).
MeTpAoTe pe akpifeia 0Aa Ta UAIKG Kai BAATE Ta oTo K&dO (5) pe T 6
ogIpd TTOU avaypaQovTal OThN CUVTAYR. Z€ VEVIKEG YPOUMEG:
1) 6Aa 1 uypd ouoTaTIKd, 2) AiTTog, 3) 6Aa Ta ENPd CUCTATIKA Kal -

< (r(Q
= f

~

4) payia.

=
AN
)

PTIaETE pIa pIKPr) AakouBiToa oTnVv €TIPAvEIA TOU aAeUpIoU PE TO
OAxTUAG oag Kal TTPooBEaTE TN Wayid o€ auTr). BeBaiwBeite 611 n paya
payid Oev £pxeTal o€ ETTOQN e OAATI ) Uypd. dhaTa fnpd suoTankd

Oha Ta uypd ouoTarikg,

. ToTroBeTOTE TO K&ASO (5) OTOV APTOTTAPACKEUAOTH) KAl BERAIWOEITE Aitrog

o1 £xe1l ao@aAioel KaAd oTn BEan Tou, TTEPIOTPEPOVTAG TOV BEEIGOTPOPA.

O kd&dog (5) pétTel va ao@aAilel oTn BECN Tou, WOTE va ITTOPET va

avapelxei kal va CupwBei kaAd n Coun.

onAua kai otnv 086vn (10) epgavifetal atrd TTPOETIAOYH TO TTPOYPANMA
1, 750 yp. ka1 HETPIO ETTITTEDO POBICPATOG TNG KPOUOTAG.

ETMOUEITE.

500 yp., 750 yp. ka1 1000 yp. (MNa Ta Tpoypdupata 8, 9, 10, 11, 12,
13, 14, 15 d¢ev gival duvaTr n emmAoyn Bapoug).

POdICPATOG TNG KPOUOTAG: AVOIXTH, METAia 1] oKoUpa KpoUuoTa.
(Ma Ta mpoypdupata 8, 9, 10, 11, 12, dev gival duvaTth n €1TIAoYA

EMTTESOU POSICUATOG).

10. Edv embBupeite, xpnoipotroioTe Ta kouuTtnid TIME+ kai TIME- yia va puBpiceTe 10 xpdvo

1.

avapovAg. MarAoTe Ta koupta TIME+ kai TIME- yia va au§noETe ) va PEILOETE TO XPOVO
QavaPoVAG TTou gpgavigetal otnv 086vn LCD. (Agv gival duvatr n AiIToupyia avapovAg via
TO TTPOYpappaTa 4, 8, 9, 10 kai 12, 13, 14).

(Znpeiwon)

Mn xpNOIYOTIOIEITE TOV XPOVODIAKOTITN QVAUOVIG £QV £XETE XPNOIUOTIOINTEI
YOAOKTOKOMIKG TTPOIOVTA, auyd K.ATT. aTn CUMN.

MarAoTe 10 KoupTri START/PAUSE/STOP pia @opd yia va EeKIVATEl TO TTPOYPANMA.

O apTOTTAPOCKEUAOTAG EKTTEUTTEI £va NXNTIKO OAPA Kal epavietal n évoeign O
Aeitoupyiag avakarépartog. O CupwThpag (4) apyidel va avauelyvuel Ta UAIKG aTo Kado (5).
Edv éxete evepyoTroinoel XpovodIakOTITn avauovng, 0 CUPWTUPOG avauelyvUel Ta UAIKG
MOvo éTav EEKIVIOEl TO TTPOYPAMHA.

>¢ opiopéva Trpoypdupata (1 £éwg 6,9,10), katd Tn didpkela Tng diadikaaiag {UPwWong
JTTOpOUV Va TTPo0TEBOUV TTPOOOETA CUCTATIKA, TO OTTOIa YEUIOVTAI TTPONYOUNEVWG OTN
Onkn ouoTtaTikwy (9). Edv eplypd@etal oTn ouvTayn, YEUIoTe Tn BrKn cuoTaTIKWY (9)

TIPIV OTTO TNV €vapgn Tou TTPOoyPANHATOG.
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12. 10 T€AOG TNG TTpoETOIPaaiag, atnv 086vn (10) epgavietal n évdeign ,,0:00“ kal n cuokeun
extréPTTEl 10 NXNTIKG onpata. Apxicel €treita pia repiodog 1ag wpag diatipnong Tng
Beppokpaciag. Z1o TEAOG TNG TTEPIGdOU dIATAPNONG BEPUOKPATIAG, N CUOKEUN EKTTEUTTEI
gava 10 nxnTIK& orjpaTa Kai 1o ,.:“ TNG wpag dev avaBoofrivel TAéov. MTTopeiTte emtiong
vVa aKUPWOETE TN AgiToupyia S1aTpnong Beppokpaciag TaTwvTag 1o Kouuti START/
PAUSE/STOP yia 3 dcutepOAeTTTa. O akoUCETE £va NXNTIKO Orjpa Kal n Asitoupyia Ba
otapatioel. Twpa PTTOPEITE VO AVOIEETE TIPOOEKTIKA TO KOTTAKI.

A Mpogidomoinon

O kadog (5) kai Ta pépn (17.X. AaPr) kddou) TTou aKoUPTIAvE OTO KASO
BeppaivovTal anuavTika! XpnaoiyotroifaTe yavTt @oupvou A yavTia
Koudivag yia va apaipéoeTe 10 kGdo (5). Kivduvog eykaupdTtwy!

13. MdoTe Tn Aapn (6) Tou k&dou (5) kal oTPEWTE TNV EAAPPE
aploTEPOOTPOPA Yia va “EeKAEIdWOETE” TO KABO (5) aTTd TO BAAAUO
Wnaoipatog. ZnkwaoTe TN Aapn (6) TTpog Ta TTAVW YIa VO apaIpECETE

TO KGO (5) aTT6 TN CUOKEUN.

14. AvatrodoyupioTe Tov Kado (5) pe yavtia oupvou (pe TN Aafn TNG OPUAG TTPOG Ta KATW)
Kal YUPIOTE TO PPECKOWNUEVO Wwi. Towg, XpelaoTei va kouvAoeTe eEAa@pd Tov Kado (5)
ylo va Byel TO Ywi a11é TN @Opua.

15. O CQupwTnpag (4) Bpioketal oTNV KATW TTAEUPA TOU WwUIoU. AQaIpESTE TO OTTO TN
@paTfOAa pe Tn BonBeia Tou yavidou (3).

Mn xTutrdre 10 KGO (5) 1] TO XEIAOG TOU YIO VO ATTEAEUBEPWOETE TO Wwi, KaBWG auTd Ba
MTTOPOUCE VO TTPOKAAEDEI CNUIG OTO KABO.

Katd tn didipkeia TnG AeItoupyiag, UTTOPEITE va TTOPATNPEITE TNV TTOPEia HEGW TOU TTapabupou
TTPOROANG (8). MoTé pnv avoiyeTe TO KATTAKI (7) TNG CUOKEUNG KATA TN JIGPKEIA TWV QACEWV
gekoUpaaong Kal QOUCKWHATOG TNG CUMNG. AUTO PTTOPET VO TTPOKOAETEI TO EEQOUCKWHA QUTAG
Kal va TTECEI KATd TO WAOIMO.

Atrofikeuon omITIKOU YwuioU

To ppeoKownuEVO WwHI ival KAIAUTEPO OTAV KATAVAAWVETAI TO CUVTOUOTEPO duvaTo.
ATT0BNKEUATE TO WYWI TTOU TTEPICTEWE O€ GPPAYIOUEVN TTAAOTIKA 0aKoUAa o€ Bepuokpaaia
dwpaTiou yia £wg Kal TPEIG NUEPES. Av BEAETE va dIATNPACETE TO YwHi TTEPICTOTEPO, BAATE TO
o€ pIa o@paylopévn TTAAOTIKF) cakoUAa aTo Wuyeio yia 10 nuEPES ) KaTtawugTe To.

K.O. = KOUTGAI TNG ooUTTag

4.4 SYNTATEZ K.Y. = KOUTAAI TOU YAUKOU

750 yp.
Mpoypapua 1: Kavovikd ywpi

ZUOCTOTIKA 1 KIAO 500 yp. | odnyieg

1 | Nepd 300 ml 240 ml 180 ml
2| N\adi 4 K.0. 3 k.0. 2k.0.
3 | AAaTi 1,5 K.y. 1ky.| 0,5kK.y.|oTnvakpn, kai 0l GTO KEVIPO TOU
MeiypaTog
4 | Zaxapn 3k.0.| 25k.0. 2 K.0. | oTnVv @Kpn, Kal 61 OTO KEVTPO TOU
ueiypaTog
AAeUpI 500 yp. | 400yp.| 300 yp.

=npn payid 0,8k.y.| 0,8k.y.| 0,5k.y. | TPOCOAKN OTO OTEYVO OAEUPI, VA PNV
£pBel o€ eTTAQN PE TA UYPA OTOIXEID

Znueiwan: 50 ml Aiyotepo vepd 6Tav TPooBETETE 1 auyo

Mpoypappa 2: FTaAAIKO Ywui

1 | Nepd 300 ml 230 ml 160 ml
2 | NadI 2k.0.| 15«k.0.| 1,25k.0.
3 | ANGTI 2 K.y. 1,5 K.y. 1 K.y. | oTnVv dKpn, ka1 61 OTO KEVTPO TOU
JeiypaTog
4 | Zaxapn 3 K.0. 2k.0.| 1,5kK.0.|0Ttnv dkpn, Kai Ol OTO KEVTPO TOU
ueiypaTog
AAeupl 500 yp. | 400yp.| 300 vyp.
=npn payid 0,8k.y. | 0,8k.y.| 0,5k.y. | TpocbAkn aTo ateyvd alelpl, va unv

£€pBel o€ eTTAPN PE TA UYPA OTOIXEID

Mpoéypappa 3: Ywpi oAikAG dAeong

1 [ Nepo 300 ml 240 ml 180 ml
2 | \adi 3k.0.| 2,5k.0. 2 K.O.
3 | ANGTI 1K.y. 1K.y. 0,5 K.y. | oTnVv dKpn, Kail X1 GTO KEVTPO TOU
peiypaTog
4 | Zayapn 6 K.O. 5k.0. 4 k.0. | oTnVv GKpn, ka1 X1 OTO KEVTPO TOU
peiypaTog
AAeUpI 200 yp. | 160vyp.| 120 yp.
AAeupi oAikiig | 300yp. | 240vyp.| 180 yp.
aheong
7 | =npn payid 2 K.Y. 2kKy.| 2,5Kk.y. | mpocOnkn oTo 0TEYVS OAEUPI, Va Pnv

€pBel o€ TTAPNA UE TA UYPA CTOIXEIT
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MNpoypappa 7: Ywpi xwpig yAoutévn

Ywui xwpig yAouTévn pe Tardra

ZUOTOTIKA 1 KINO 750 yp. | 500 yp. | odnyieg
Mpoéypaupa 4: Fprlyopo wwyi
1| Nepo 320 ml 240 ml 180 ml | ZeaT6 vepod (TrepiTrou 45°C)
2 | Nadi 4 k.0. 3k0.| 25k.0.
3 | ANGTI 1,5 k.y. 1K.y. 0,5 K.y. | oTnV dkKpn, Kai1 X1 GTO KEVTPO TOU
MEiypaTOg
4 | Zaxapn 3k0o.| 25k.0. 2 K.0. | oTnVv AKpn, Kol OX1 OTO KEVTPO TOU
ueiypaTog
5 | AAelpi 500 yp. | 400vyp.| 300 yp.
=nen uyayia 2,5 K.y. 2 K.y. 2 K.y. | TpooBnKn oTO OTEYVO AAEUpPI, VA PNV
£€p0Oel o€ TTAPr) PE TA UYPA OTOIXEIT
Mpoéypappa 5: FAUKO Ywpi
1 | Nepo 300 ml 240 ml 160 ml
2 | NadI 5k.0. 3k.0.| 2,5«k.0.
3 | ANaTi 1K.Y. 1k.y. | 0,75 K.y. | oTnVv dKpn, Kai Ol OTO KEVTPO TOU
peiypaTog
4 | Zaxapn 6 K.0. 5k.0. 3 K.0. | TNV AKpn, Kal 61 OTO KEVTPO TOU
peiypaTog
AAelpl 500 yp. | 400vyp.| 300 vyp.
>Kkévn 2 K.O. 1,5 k.0. 1K.0.
YAAQKTOG
7 | =Znpn payia 0,8k.0.| 0,8k.0.| 0,5k.0.|TPOCBAKN OTO OTEYVS AAEUPI, VO PNV
£€pBel o€ eTTAQNA PE TA UYPA OTOIXEID
Mpoéypappa 6: Ywpi yia cdvrouitg
1| Nepo 300 ml 240 ml 160 ml
2 | Aadi 3k0o.| 25«k0.| 25k.0.
3 | AAGT 1kK.y. 1k.y. | 0,75 K.y. | oTnV GKpn, Kai Ol OTO KEVTPO TOU
peiypaTog
4 | Zayapn 3k0.| 25k.0. 2 K.0. | oTnVv dKpn, ka1 X1 OTO KEVTPO TOU
peiypaTog
AAeUpI 500 yp. | 400vyp.| 300 yp.
6 | Zkovn 2k.0.| 15k.0. 1k.0.
y8@AaKTOG
7 | =npn payia 0,8k.y.| 0,8k.y.| 0,5k.y.|TPocORKkn aTo oTEYVO OAEUPI, VA PNV

¢€pBel o€ eTTAPNA UE TA UYPA CGTOIXEIT
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1| ZeaTd vepod (Trepitrou 45°C) 310 ml | | ZeoTo vepod (trepiTrou 45°C) 440 ml

2| N\adi 3 k.0. | | PuTiKS €Aaio 1,5 K.y.

3 | AAaTi 1,5k.y. | | Zadxapn 1,5 K.y.

4 | Zaxapn 3Kk.0. | | AAaTi 1,5 K.y.

5 | Auyd 3 auyd | | AAeUpl xwpig yAouTévn 400 yp.

6 | =0dI 1k.0. | | Mayeipepéveg, Ee@Aoudiopéveg 230 yp.

7 | AAeUpI xwpic yAouTévn 450 yp. | | K1 Nlwpéveg Tratreg

8 | Zkdvn avbdvng 1k.0.| | =npn payia 1,5 K.y.

9 | =npn payid 1,5 K.y.

Mpoéypaupa 8: Mix

1| Nepo 330 ml

2 | AAaTi 2 K.0.

3 | \adi 1 K.y.

4 | A\eukd aAeupl 560 yp.

5 | Nwt payia 1,25 k.0.

Mpoéypaupa 9: MNaoupTi

1| MAApeg yaha 500 ml | | MAApeg yaAa 800 ml

2 | duaikd yiaoUpT 50 ml | | Zaxapn 40 yp.
MpogUpi yiaoupTiol/ payid 1vp.

Mpoéypappa 10: EmMdoéptmia

1] Auyo 2 auyd

2 | Faha 240 ml

3 | Mayeipgpévo pud 300 yp.

4 | Zaxapn 200 yp.

5 | Zragideg 200 yp.

Mpoéypappa 11: Zopun

1 | Nepo 330 ml

2 | Nadi 3 K.0.

3 | AAaTi 1K.y.

4 | AAeUpi 560 yp.

5 | =Znpn payia 0,5 k.y.

137



138

Mpoéypappa 12: MappeAdda

NMPOBAHMA

AYZH

1 | ®pdiouieg 500 yp.

2 | Xupog Aepoviol 2 K.O.

3 | Zaxapn pe KTV 2:1 250 yp.

Mpoéypaupa 13: Kéik

1| Nepo 30 ml

2 | Auyod 3 auyd

3 | Zaxapn 100 yp. | oTnV AKpPN, Kal 6xl OTO KEVTPO TOU PEIYHATOG
4 | NGodI 2 K.0.

5 | AAeUpI TTOU POUCKWVEI HOVO TOU 280 yp.

6 | =npn payid 1 K.y. | TTPOCONKN 0TO OTEYVO OAEUPI, va pnv £€pBel

o€ ETTAPNA UE TA UYPA CTOIXEIO

To Ywpi O POUCKWVEI OPKETAL.

Xpnaiyotroioate TTOAU A TTOAU Aiyo uypo.
MapakahoUpe va PeTPATE TTAVTA OAQ TO CUCTATIKG
ME aKpiBela Kal va eAEYXETE av Exouv TTPoaTEDET OAa
Ta ouaTaTikG. Edv n uypaaoia gival TTepIcooTEPN TOU
AVAPEVOUEVOU, XPNOIMOTTOINGTE 1-2 KOUTAAIEG TNG
oouTtrag AlydTeEPO UyPo.

Xpnoiyotroinoate TTOAU Aiyn fayapn. MNapakaAoupe
va PETPATE TTAvVTa OAa TO CUCTATIKA PE aKpiBEla Kal
va eAEYXETE av €XOUV TTPOOTEDET OAO TO CUCTATIKA.
MpooapudoTE TIG TTOGOTNTEG TWV CUCTATIKWY AV
XPEIAOTEI.

4.5 AANOAZMENH ZYNTATH/ ZOAAMA ZYNTAIMHZ

NMPOBAHMA

AYZH

To Ywpi OUCTKWVEI TTOAU.

MBavwg xpnoiuotroifoaTe TTOAU payid, TToAU yaAa

1] TTOAU Aiyo aAdTI. MNapakaAoUue va JETPATE TTAVTO
OAa Ta OUCTOTIKG PE OKPIBEIO KOl VO EAEYXETE av
£xouv TTpoaTeBei OAa Ta ouaTaTikd. MpoocapudoTe TIg
TTOOOTNTEG TWV CUCTOTIKWY AV XPEIOOTEI.

To Wwpi 6 POUCKWVEI APKETA.

MBavwg xpnoipotroinoare TTOAU payid, TTOAU yaAa

1 TTOAU Aiyo aAd@TI. MNMapakaAoUpe va JETPATE TTAVTA
OAa Ta OUOTOTIKA PE OKPIBEIO KOl VO EAEYXETE av
£xouv TTpoaTeBei OAa Ta cuoTaTiKd. [NpoaapudaTe TIg
TTOOOTNTEG TWV CUCTOTIKWY AV XPEIOOTEI.

‘EXeTE XPNOIMOTIOINCEI payid TTou gival TTOAU TTaAIG 1) €XEl
M&el. XpnoipoTroinoTe pOvo @pEoKa UAIKA.

To uyp6 TTou TTPOoOTEBNKE ATAV TTOAU CEOTO.
Xpnoiuotroleite pévo uypd o€ Bepuokpaacia dwpatiou.

H payia éxel épBel o€ eTTagr Pe Ta uypd aTOIXEIa.
XpnaoluoTrolgite ouaTaTIKA HOVO O BepoKpaaia
SwuaTiou. MNpooBEaTe T GUCTATIKG HE TN OEIPA TTOU
meplypd@ovTtal. BAATE TN payid otn pikpr AakouBitoa
OTO KEVTPO TOU aAEUPIOU Kal ATTOQUYETE TNV ETTOPNA
METOEU payidg kal uypou.

To Ywpi EEPOUTKWVEL.

H mmoadtnTtd 00g €ival TTOAD peydAn yia To KAAOUTTI.
MapakahoUpe va PETPATE TTAVTA OAQ T GUOTATIKA PE
akpifela. EGv XpnoIPOTIOIEITE CUCTATIKA TTOU TTEPIEXOUV
VEPO, TTPETTEI VA PEIWOETE TWV GAAWV UYPWV avVOAOYWG.

[MOAU TTpWIKO 1} TTOAU apyd QOUCKWHA AOYW TTOAU
CeaToU vepOU N TTOAU {eoTou kddou. H BepudTnTa
TTPOKAAE] TO TAXUTEPO GOUCKWHA TNG CUUNG KAl TO €K
vEOU e@OUTKWHA TIPIV aTTd TO WACIWO. XPNOIKOTIOIEITE
MOvo ouaTaTikG o€ Beppokpaaia dwpartiou. Eav

n Bepuokpaacia Tou dwpariou ival uPnAn, un
XPNOIUOTIOIEITE TO XPOVOUETPO Kal XPNCIUOTIOIOTE
MOVO KpUa UAIKA yIa va ATTOQUYETE TO YPryopO
@oUoKWUa TNG CUUNG.

Agv €XETE XPNOIPOTTOINOEI OAGTI i} TTOAU Aiyn Zaxapn.
MapakahoUpe va PeTPATE TTAVTA OAQ TO CUCTATIKA
ME aKpiBela Kal va EAEYXETE av EXOUV TTPOOTEDET

6Aa Ta ouoTaTIKA. [pocapudaTE TIG TTOOOTNTEG TWV
OUCTATIKWY OV XPEIAOTEI.

Xpnoipotroinoate TTOAG uypd. EGv xpnoiyotroigite
OUOTOTIKA TTOU TTEPIEXOUV VEPO, HEIWOTE avaAoya TNV
TTooOTNTA TWV GAAWYV UYpwWV. Edv n uypacia cival
TTEPICTOTEPN TOU AVAUEVOUEVOU, XPNOIUOTIOINOTE
TTEPITTOU 1-2 KOUTAAIEG TNG ToUTTAG AlyOTEPO UYPO.

Xpnoipotroinoate AdBog r} aAeUpl TTou £Xel TTAPEADBEI N
nuepopnvia AENG Tou. XpNnOIKOTIOINOTE POVO PPETKT
UAIKG. MTTOpEiTe va TTpooBéoeTe 1 KOUTONIG TNG OOUTTOG
yAouTEVN OTO CUCTATIKA.

To Ywyi €xel Bapid, oykwdn uen.

Xpnaoipotroinaate TToAU aAeUpi 1) TTOAU Aiyo uypo.
MapakaAoUpe va HETPATE TTAVTA OAQ TQ CUOTOTIKG HE
akpifeia kal va eAEyxeTe av £xouv TTPooTeBEl OAa Ta
ouoTaTikd. MpoocapudaoTe TIG TTOCGOTNTEG TWV CUCTATIKWY
av xpelaoTei. EGv n uypacia gival repiccdtePn TOU
QAVOUEVOUEVOU, XPNOIUOTIOINOTE TTEPITTOU 1-2 KOUTOAIEG
NG 0oUTTAG AIlyOTEPO UYPO.
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NMPOBAHMA

AYZH

To Ywyi €xel Bapid, oykwdn uen.

Xpnaiyotroioate oAU Aiyn payid r ¢axopn.
MapakahoUpe va PETPATE TTAVTA OAQ TO CUCTATIKG
ME aKpiBela Kal va EAEYXETE av EXOUV TTPOOTEDET
6Aa Ta ouoTaTIKG. [PocapPOOTE TIG TTOOOTNTEG TWV
OUCTATIKWY AV XPEIQOTEI.

NMPOBAHMA

AYZH

‘Exete MpooBEael TTapa TTOAAG pouTa, dnunTPIaKd
OAIKNG dAeong A GAAa cuoTaTIKG 0Tn CUUN. EAEyETe av
£xouv TTPoaTeDEi OAa T UAIKA KaI TIPOCAPUOOTE TIG
TTO0ATNTEG AV XPEIALETal.

Xpnaiygotroinoate Anyuévo ) Kakd aAelpl.
XpnoiyoTroInoTe HOVo PPETKA UAIKA.

To ywyi gival wpod oTtn yéon.

Xpnoigotroioate oAU 1} TToAU Aiyo uypd. MapakahoUue
VO JETPATE TTAVTA OAG T GUCTOTIKA PE aKpiBela Kal

va EAEYXETE Qv £XOUV TTPOCTEDEI OAQ T GUOTATIKA.
MpocapudoTE TIG TTOOOTNTEG TWV GUOTATIKWY AV
xpelaoTei. EQv n uypacia gival repioadTePn TOU
QAVOUEVOUEVOU, XPNOILOTIOINOTE TTEPITIOU 1-2 KOUTONIEG
NG oouTrag AlydTepo uypod.

YTrepBoAikn uypacia. XpnolpoTroInoTe Trepitrou 1-2
KOUTAAIEG TNG goUTTaG AlydTEpa Uypd.

Aokipydoarte pia ouvtayn e uypd GUOTATIKG (TT.X.
yiaoUpTi). EGv XpnoIUOTIOIEITE CUATATIKA TTOU TTEPIEXOUV
VEPOD, TTPETTEI VO IEILIOETE AVAAOYQ TNV TTOOOTNTA TWV
GAAWV uypwv.

To Ywi €xel dynTn €mIQAvEIQ.

H m006TNTd 000G €ival TTOAU peyaAn yia To KAAOUTTI.
MeTpioTe 6Aa Ta oUCTATIKG WE akpiBela. MeiwaoTe TNV
TT000TNTA KATA V3. M XPNOIUOTTOIEITE TTEPICCOTEPEG
atré TIG TTOOOTNTEG TTOU avaypa@ovTal aThn CUVTayR

Xpnoiygotroinoate TTOAU aAelpl. MelwaoTe TV TTOGOTNTA
KOTG Y3. Mn XPNOIYOTIOIEITE TTEPICTOTEPES OTTO TIG
TTO0GTNTEG TTOU avaypAQovTal OTh CUVTAYH.

Xpnoigotroinoate TTOAU payid 1) TToAU Aiyo aAdTi.
MapakaAouue va PeTPATE TTAVTA OAQ TA CUCTATIKA
ME aKpiBela Kal va EAEYXETE av EXOUV TTPOOTEDET

6Aa Ta ouoTaTIKA. MPOCAPUOOTE TIG TTOOOTNTEG TWV
OUCTATIKWY Qv XPEIAOTEL. AQaIPEDTE TO YW aTTO
TN UNXOVR APECWGS PETA TO WHOIPO KAl APrOTE TO va
Kpuwaoel g€ pia oxapa. Mepipyévere TouhdyioTtov 15
AETTTG TTPIV KOWETE TO WWI.

Xpnoipotromoare oAU {axapn. MNapakaAolue va
METPATE TTAVTA OAA TA CUCTATIKA WE aKpiBela Kai
va eAEYXETE av €xOuv TTPOOTEDET OAQ TO CUCTATIKA.
MpooapudoTE TIG TTOGOTNTEG TWV CUCTATIKWY AV
XPEIAOTEI.

‘ExeTe Tpo0oBEael TTITTAEOV YAUKG CUCTATIKG OTN
CUuN €KTOG TNG Caxapn. EAEyETe OTI Exouv TTpooTEDET
O6Aa Ta ouoTaTIKG. [POCaAPUOCTE TIG TTOOOTNTEG TWV
OUCTATIKWY AV XPEIQOTEI.

To ywyi €xel TpaxId uen Kai
TPUTTEG.

Xpnoipotroinoare oAU vepd. Edv xpnoipoTroleite
OUOTATIKG TTOU TTEPIEXOUV VEPO, PEILOTE avaAoya TNV
TTo0OTNTA TOU UypoU. Edv n uypaacia sival repiocdtepn
TOU QVOUEVOPEVOU, XPNOINOTIOINGTE TTEpiTTOU 1-2
KOUTOAIEG TNG 00UTTOG AIlyOTEPO UYPO.

O1 @€TeG YwpIoU gival
QAVOUOIOUOPPES I KOAWOSEIG.

Agv a@roaTE TO YW VO KPUWOEI OPKETA, YEYOVOG
TTOU EUTTOdIOE TOV ATUO va dia@uyel. BydATe 10 ywpi
atré TN PNXavr apéowg PHETA TO WHOIPO KAl aQroTE TO
va KpuWael o€ pia oxapa. Mepiyévere Touhdyiotov 15
AETTTA TTPIV KOWETE TO WWHI.

Agv TTpocBéoate aAdTl oTo peiypa. EAEyETE OTI €xouv
TpooTeBEI OAQ Ta oUOTATIKA. MPOCAPUOTTE TIG
TTOOOTNTEG TWV CUCTOTIKWY AV XPEIOOTEI.

To Ywpi €xel UTTOAEIpOTO
aAeupioU oTnv ETIQAVEIG TOU.

To aAeupi dgv evowPATWONKE TTANPWG KaTd TN dIGPKEI
Tou {upwpaTog. MHN AadwveTe 10 KAdO (5).

To ywyi oag éxel ekTeBei o€ UTTEPBOAIKA Uypaaia

KOl £XETE XPNOIUOTIOINOElI TTOAU (0TS vePO. Edv
XPNOIYOTIOIEITE CUCTOTIKA TTOU TTEPIEXOUV VEPO, TTPETTEI
VO PEIWOETE AVAaAOYwWG TNV TTOOOTNTA TwV GAAWV
uypwv. Edv n Beppokpacia Tou dwuaTtiou gival uwnAn,
MN XPNOIUOTIOIEITE XPOVOOIAKATITN KAl XPNOIUOTIOINOTE
MOVO KpUa UAIKG.
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4.6 KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

. ATTOOUVOEOTE TOV OPTOTTAPOACKEUODTA OTTO TNV TTPICa TTPIV TOV KOBOPIoETE.

AQAOTE TOV OPTOTTOPACKEUOOTA VO KPUWOEI EVIEAWG TTPIV TOV KOBOPIOETE.
Mn BubiceTe To KaAWSIO, TO BUCHA A TO CWHA TNG CUCKEUNG O€ UYPA.
Kivduvog nAekTpotrAnéiag!

. ApaipéaTe Tov upwTAPa (4) atrd 1o kado (5). Av o CupwThpag (4) eival dBUoKoAo va

agaipedei atmd 10 Ywpi, BAATE vepd OTOV TTATO TOU KAdOU Kal apACTE TO VO JOUAIGOE! yia
1 Wpa. ZKOUTTIOTE TIPOOEKTIKA TOV QUUWTAPA (4) pE éva uypo BauBakepd Travi.

. BY&ATe 10 KGBO (5) TTEPICTPEPOVTAG TOV APICTEPOOTPOPA KAl OTN GUVEXEIQ VOO TNKWVOVTOG

Tov pE TN AaBR (6). ZKOUTTIOTE TO ECWTEPIKO KAl TO EEWTEPIKO TOU KAdoU (5) pE éva
uypo Travi. Mn XpnoIYOTTOIEITE aIXUNPA R AEIQVTIKA TTPOIOVTA VIO VO TIPOOTOTEWETE TNV
emioTpwaon. O k&dog (5) TTpéTTel va gival evTeEAWG oTeyvog TIpIv ToTroBeTNOET TTiow OTN
OUOKEUN.

O k@06 (5) kal 0 QUUWTAPAG (4) dev TTPETTEN va KaBapidovTal GTO TTAUVTAPIO TTIATWY.
XpNOoIYOTIoINOTE HOVO £va ATTIO ATTOPPUTTAVTIKG TTIATWY KAl éva HOAAKS GQOUYYApI.

. AQACTE TN CUCKEUN va KPUWOEI JETA TN XPAon. XpnoIUOTIOINOTE £€va uypo Travi yia va

OKOUTTIOETE TO KOTTAKI (7), TO TTEPIBANUA/oWA TNG OUOKEUNG (12), To BAAapo wnaiyatog
KOl TO EOCWTEPIKO TOu TTapabupou TTPOoROANG (8). Mn xpnoiuoTToIEiTE AEIAVTIKG KOBAPIOTIKA
yla Tov KaBapIiopd TNG OUOKEUNG, KOBWG Ba KaTaoTpéWwouv TNV UWnAR OTIATIVOTNTA TNG
ETTIPAVEIQG.

Moté€ un BubBiceTe TO TrEPIBANUO/CWHA TG CUCKEUNG O€ VEPO Yia KABaPIOHO.

Kivouvog nAektpotrAnéiag! Moté punv atmoouvapuoAoyeite To Katrdki (7) yia KaBapiopuo!

. [pIv atroBnKeUoETE TN pNXAV) OTO VIOUAGTTI, BEBAIWOEITE OTI £XEI KOUWOEI EVTEAWG,

OTl gival kaBapr Kal oTEYVH| KAl OTI TO KOTTAKI €ival KAEIOTO.

5. ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

NMPOBAHMA

AYZH

OopnA N pupwdId KawipaTog

lowg, £xel dlappevael aheupl 1) GAAa oUOTaTIKA OTO
BaAapo YnoipaTog eKTOG KAdOU. ETAPATACTE TOV
APTOTTAPACKEUAOTH KAI AQOTE TOV VA KPUWOEI
EVTEAWG. ZTN OUVEXEID, OKOUTTIOTE T UTTOAEippATA
aAeupioU | GAAWY cuoTaTIKWyY atéd 1o B&Aapo
WYNOiPaTOG PE WIO XOPTOTTETOETA.

O CupwTAPaG deV TTEPITTPEPETA.

EAéyETe av éxel KOAANOEl 0 CUpWTAPAG (4) R o
pNXaviopog Kivnong Kail EEUTTAOKAPETE Ta XEIPOKivVNTA,
€qv gival atrapaitnTo.

EAéyETe av o QupwTnpag (4) éxel WTTAOKOPIOTEN aTTd
KOKKOUG 1] GAAO OUOTATIKG KOI AQaIPECTE Ta.

Mrtropouv o1 cuvTayég va
TTOAaTTAQCI0GTOUV ) VO
MolpaoToUv katd BoUAnon;

Aev 10xUel. Edv n pdada oto Tawi gival TToAU pIKpR, o
CupwTNAPAG (4) dev PTTOPEi va £TTECEPYAOTEI CWOTA TA
UAIKG. Edv n pdda gival utrepBoAikG peydAn, o Kadog
(5) ptropei va EexeINioel A TO Wwi UTTOPET va TTPOEEEXE!
atré 10 KAd0 KATA TO W OIWO.

To TmapadBupo TTPoBoAAG cival
BoAWWEVO 1 KOAUPPEVO WE aTO.

AuTS uTTopEil va OUNBEl O€ TTPOYPAUUATA PE AEITOUpYia
avauigng kal pouckwuaTog. H B6Awan cuvhBwg
eCapavigetal kKata Tn SIGPKEIA TWV TTPOYPAUPATWY
wnoipatog. KabapioTe To TapdBupo (8) yévo petd 1o
TEAOG TOU TTPOYPANMATOG.

O QupwTthpag Byaivel yadi ye 1o
Wwi.

Agv gival acuvrBioTo o QupwTApag (4) va Byaiver padi
ME TO KapBREAL. AQoU Kpuwael n @patloAa, aQaipEéaTe TO
CupwtApa (4) pe Tov TTPoRAeTTOHEVO YAVTLO (3).

To aAeUpl kai Ta UTTOAOITTA UAIKG
KOTOKABOVTaI GTA TOIXWHUATA TOU
KGdouU.

H COun dev €xel avapeixbei KaAd.

BeBaiwbeite 61 0 KAdOG (5) BpiokeTal CWOTA
TOTTOBETNUEVOG OTN OUCKEUR Kal OTI 0 (UUWTAPAG

(4) eival cwaoTd ToTmoBeTNUEVOG O€E OpBia ywvia oTov
agova. BeBaiwBeite 6T T OUCTATIKA €XOUV PETPNOEI PE
aKpiBela Kal €Xouv TTPOOTEDE e TN OWOTH OEIPd.
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6. EFTYHZH
6.1 EFTYHZH

Ta TTPOoIGVTA HOG UTTOKEIVTAI OTN VOUIUN UTTOXPEWOT) £YYUNONG 2 £TWV. ATTAITHOEIG TTEPAV
auToU PTTOPOUV Va dIEKTTEPAIWBOUV HOVO O GUVOUACHO HE TNV ATTOdEIEN ayopdc.

Ta eBapuéva eCapTApaTa aTrokAgiouv TNV agiwaon gyyunong o€ TTEPITITWAON QUCIOAOYIKAG
®Bopag. H didpkeia Qwng e€apTaTal atrd Tnv eKAOTOTE £TTECEPYATIa Kal Xprion

TWV TTPOIOVTWY KalI, WG €K TOUTOU, €ival HETABANT.

O kataokeuaoTAG TTapéxel SIETA eyyunon.

Edv £xeTe OTTOIEODNATIOTE EPWTATEIG OXETIKA PE TN AEITOUPYia A TN AgIToupyia Twv TTPOIGVTWY
Hag, TTaPaKAAOUNE ETTIKOIVWVACTE JE TNV €EUTTNPETNON TTEAQTWV HAG:
support@koro-shop.gr

6.2 AHAQZH ZYMMOP®QZHZ

O KOTAOKEUOOTAG auToU TOU TTPOIGVTOG €ival
KoRo Handels GmbH

Hauptstrasse 26

10827 BepoAivo, Mepuavia

AUTO TO TTPOIOV CUPHOPPWVETAI JE TIG OKOAOUBEG EUpWTTAIKEG 0dNYiES:
2014/35/EU (LVD)

2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

7. AIAOEZH

AIAGEZH TOY NMPOIONTOZX (WEEE)

Ta amroBANTa NAEKTPIKOU £EOTTAICHOU BEV TTPETTEI VO ATTOPPITITOVTAI OTA OIKIOKG

atroppipparal
AuUTO TO TTPOIGV UTTOKEITaI OTNV €UPWTTaiKr odnyia 2012/19/EE kai dev TrpéTTel
va aTroppITITeETal Jadi e GAAa OIKIOKG atroppippaTa. EvnuepwOeite OxeTIKG pe
TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOUOUG YIO TN XWPIOTH CUAAOYA NAEKTPIKOU KOl NAEKTPOVIKOU I T
€CoTTAIoOU. AKOAOUBNOTE TOUG TOTTIKOUG KAVOVIOUOUG Kal PNV TIETATE TIG TTAAIEG Q

I cuOoKeUEG Padi pe Ta oIKIaKA aTToppippaTa. H amméppiyn Twv TTAAQIY CUGKEUWY MA U I NA D E FAz E R PAo
OUPQWVA HE TOUC KAVOVIGUOUC TTpooTaTelel TO TrEPIBAANOV KAl TV UYEID Twv BROTM_001

ouvavlpwTIWV 0ag aTTd TMBAvES apvnTIKEG CUVETTEIEG. H avakUKAwGN UAIKWY CUPBAEAAEI aTn Manual de instru gées

JEIWON TNG KATAVAAWGONG TTPWTWY UAWV.
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1. INTRODUGAO
1.1 DESCRIGCAO DE UTILIZAGAO

Este aparelho pode ser usado por criangas a partir dos 8 anos e por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais @ mentais reduzidas ou sem experiéncia e/ou conhe-
cimento desde que supervisionadas ou instruidas acerca da utilizagdo do equipa-
mento de forma segura desde que tenham compreendido os perigos envolvidos.

As criangas ndo podem usar o aparelho como brinquedo. A limpeza e a manutencdo
do aparelho ndo pode ser feita por criangas a menos que tenham mais do que

8 anos e supervisionadas.

1.2 EXPLICAGAO DAS INSTRUGCOES DE SEGURANGA

Perigo, indica perigo iminente com um elevado grau de risco que,
se ndo for evitado, pode resultar em morte ou lesdes graves.

Aviso indica perigo potencial com um nivel meédio de risco que,
se ndo for evitado, pode resultar em morte ou lesdes graves.

(ACUIDADO)

Cuidado, indica perigo potencial com um nivel baixo de risco que,
se ndo for evitado, pode resultar em morte ou lesdes graves.

(INFORMACAO)

Informagdo, indica outras dicas Uteis e instrugdes acerca da utilizagdo
correta do aparelho.

1.3 CONSERVAGAO DAS INSTRUGOES

Antes de usar o aparelho, leia, por favor, as instrugdes de utilizagdo e o manual do
utilizador cuidadosamente. Esta € Unica forma de usar todas as fungdes do aparelho
de forma segura. Guarde o manual num local seguro e entregue-o a um possivel
novo utilizador. O manual do utilizador baseia-se nas normas e regulamentos da
Unido Europeia. Considere as diretrizes e legislacdes especificas de cada pais.

2. DESCRIGAO DO PRODUTO
21 UTILIZAGAO ADEQUADA

Este aparelho so pode ser utilizado para a preparagdo de pdo ou massa de acordo
com estas instrugdes de uso. Esta mdquina de pdo ndo é destinada a uso comercial
ou em empresas. Apenas deve ser usada em residéncias habitacionais para uso
particular. Alem disso, a maquina de pdo so deve ser usada em espacos fechados e
nunca usada em climas tropicais. Nunca use a mdquina de pdo para secar alimentos
ou outros objetos.

Utilize o aparelho apenas da forma descrita neste manual. Quaisquer outras

utilizagdes sdo consideradas improprias e podem resultar em danos patrimoniais
ou até danos pessoais. O fabricante n&o se responsabiliza por usos indevidos.

2.2 VISAO GERAL DO SISTEMA

&)

I

!i
C—

(1

3 Gancho pararemover 4 Gancho da massa
0 gancho da massa

N—

1 Copo 2 Colher
medidor medidora

6 Pega
da forma
7 Tampa
5 Forma
8 Visor

9 Compartimento
dos ingredientes

10 Display
E&T 11 Painel de controlo

12 Compartimento em
ago inoxidavel

r 13 Saidas de ar
|

I
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PROGRAMAS

1P&o bdsico

Programa bdsico para quase todos os pdes, como pdo
branco e pdo de mistura.

PAINEL DE CONTROLO

2 P&o francés

Para pdes leves com farinha fina, pouco agucar e
gordura. Normalmente, este pdo é fofo e a sua cddea é
crocante. Este programa ndo é indicado para receitas
que levem manteiga, margarina ou leite.

Timer (iniciar mais tarde)

Fungdo de bater a massa ligada

3 Pdo integral

Para pdes com uma elevada percentagem de trigo,
centeio, aveiaq, etc.

4 Pgo rdpido

Para preparagdo rapida de p&o integral.

5 P&o doce

Para preparar pdo doce, como brioche.

6 Pdo para sandes

Para preparar pdo para sandes.

o ~
o) Funcdo de amassar
4+ ~ .
) Funcdo de crescimento

7 P&o sem gluten

Programa especial para pdo sem gluten.

8 Mix

Programa combinado para fazer massa que ndo precise
de crescer (por exemplo, massas).

Grau de cozedura: mal cozido/médio/bem cozido

9 logurte

Para fazer iogurte a partir de leite gordo.

Término da fungdo de cozedura do pdo

10 Sobremesa

Para fazer sobremesas (ver Receitas).

Fungdo de manter quente
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Fungdo de cozedura

11 Massa Apenas para amassar massa sem a fungdo de cozedura.

12 Compota Use este programa para fazer compota com fruta
fresca e para fazer marmelada.

13 Bolos Para fazer bolos com massa esponjosa (massa com
bicarbonato de sodio).

14 Cozer Para fazer pdes quando a massa & demasiado leve ou

ndo estd bem cozida.

500g 750g 1000g

Indicagdo do peso

15 A minha receita

Personalizagdo das fases do programa para alimentos
sem gluten.

O=-rr Mecanismo de bloqueio da mdquina de p&o
123 Fases
RALA Pré-aquecimento

=
LN o

Sele¢do do programa

CITI-CI
Pachacku

Hora
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Por favor: Depois de receber o produto, verifique se todos os componentes estdo
completos e sem danos. No caso de entrega incompleta ou danificada, contacte o
fabricante, por favor.

Se o aparelho estiver danificado, deve ser reparado ou substituido pela central de
apoio ao cliente ou por alguém com qualificagcdes semelhantes. Reparagdes inade-
quadas podem resultar em perigos significativos para o utilizador.

2.3 FICHA TECNICA

BROTM_001

220-240V, 50Hz

600 W (Elemento de aquecimento: 500 W, Motor: 100W)
35x225%x29cm

Nome do artigo:
Alimentagdo elétrica:
Consumo energeético:
Dimensdes:

3. NORMAS DE SEGURANCA
A PERIGO

— O aparelho apenas deve ser ligado a uma tomada acessivel para que a possa
desligar rapidamente da eletricidade em caso de acidente.

— O aparelho apenas deve ser ligado se a voltagem da tomada corresponder &
especificagdo da placa de identificagdo.

— Ndo utilize o aparelho se se verificarem danos visiveis ou se o cabo elétrico,
como a tomada, por exemplo, estiver danificado.

— Se o cabo elétrico do aparelho estiver danificado, deve ser substituido pelo fabricante

ou pelo seu servigo de apoio ao cliente ou por alguém com qualificagdes semelhantes.

— Nd&o abra o aparelho. Deixe a reparagdo a cabo de especialistas. Contacte uma
empresa especializada. Os pedidos de indemniza¢do e de garantia ndo se aplicam
a situagdes de reparacdo independente, ligagdes inadequadas ou usos incorretos.

— Apenas as pecas que correspondam ao aparelho original devem ser usadas para
reparagdes. Este aparelho contem partes elétricas e mecdnicas que séo essenciais
para protegdo contra fontes de perigo.

— Nunca armazene o aparelho de forma a que possa cair num lavatoério ou lava-loiga.

— Nd&o pegue em qualquer aparelho elétrico se este tiver caido dentro de dgua. Nestes
casos, desligue-o imediatamente da eletricidade.

— N&o mergulhe o aparelho nem o cabo elétrico ou a tomada em dgua ou qualquer
outro liquido. Perigo de choque elétrico!

— Nunca toque na tomada com as mdos humidas.

— Antes de limpar o aparelho, desligue-o sempre da tomada.

— N&o utilize um dispositivo de limpeza a vapor para a limpeza.

— O aparelho so deve ser utilizado em zonas de interiores secas. Nunca o utilize em
dreas humidas ou & chuva.

— N&o aproxime demasiado os olhos nem a cara do visor, pois este pode partir-se.
Risco de lesdes!

— Ndo coloque o aparelho perto de objetos inflamaveis, como cortinas.

— Nd&o deixe o cabo pendurado sobre as extremidades de uma mesa ou bancada
e ndo o deixe tocar superficies quentes, como placas de aquecimento, fornos, etc.

— Mantenha o aparelho, tomada e cabo elétricos longe de lume e superficies quentes.

— N&o ponha o cabo elétrico em contacto com componentes quentes.

— N&o cubra o aparelho com panos ou objetos semelhantes.

— Seja extremamente cuidadoso ao mover o aparelho se contiver 6leo quente ou
outros liquidos quentes.

— Nunca ligue o aparelho sem antes se certificar que os ingredientes estdo correta-
mente colocados na forma.

— Nunca bata na parte superior ou na borda da forma para remover o p&o, pois pode
danificar a forma.

— Nd&o feche as saidas de ar do aparelho. Certifique-se de que hd circulagdo suficiente
de ar e ndo coloque quaisquer objetos nas saidas de ar.

— Alem disso, ndo cubra as aberturas de ventilagdo do aparelho com mantas, cortinas,
jornais, etc.

(ACUIDADO)

— Nunca exponha o aparelho a altas temperaturas (calor, etc.) ou condigdes meteoro-
l6gicas (chuva, etc)).

— O aparelho so deve ser utilizado quando colocado em superficies planas, estdveis e
resistentes.

— Nunca mergulhe o aparelho, a ficha do conector nem o cabo elétrico em dgua para
limpeza. Nunca o coloque na mdaquina de lavar loica e ndo utilize um dispositivo de
limpeza a vapor para o lavar. Se o fizer, o aparelho pode ficar danificado.

— Ndo utilize qualquer produto de limpeza solvente, corrosivo ou abrasivo (por exemplo,
spray para forno ou grelhador) ou utensilios de limpeza (esfregdes, etc.).

Estes produtos e utensilios podem riscar a superficie.

— Nd&o coloque o aparelho debaixo de armdrios de cozinha ou semelhantes.
O vapor expelido pode danificd-los.

— Nd&o coloque objetos pesados em cima do aparelho.

— O aparelho ndo deve ser operado com um temporizador externo.
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4. FUNCIONAMENTO E UTILIZAQRO
4.1 ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

1. Retire o aparelho da embalagem.

2. Antes de usar o aparelho pela primeira vez, limpe a forma (5) e o gancho da
massa (4) e também o copo medidor (1) e a colher medidora (2), tal como descrito
na secgdo “Limpeza e manutencdo”

3. Posicione o aparelho de modo a que a alimentagdo elétrica esteja totalmente
acessivel.

4. Acione o programa 14 (Cozer) e deixe a mdquina funcionar durante cerca de
10 minutos. De seguida, deixe-a arrefecer e limpe novamente todos os componentes
removidos.

Ao usar o aparelho pela primeira vez, pode libertar-se um ligeiro odor.
Este cheiro ird desaparecer com a utilizagdo prolongada da maquina.

4.2 FUNCIONALIDADES

Start/Pause/Stop - Botdo:

Pressione o botdo para dar inicio ao processo de preparagdo. O display (10) mostra o
tempo de funcionamento remanescente (hh:rnm). Se quiser interromper o processo
de preparagdo por um curto periodo, pressione brevemente o bot&o. A indicagdo do
tempo pisca. Para continuar, volte a pressionar o botdo. Se quiser parar o processo
de preparacdo antes do término do tempo programado, pressione o botdo por mais
de 2 segundos. Vai ouvir um sinal acustico e o processo e interrompido.

Compartimento dos ingredientes:

Em alguns programas (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10) podem ser adicionados ingredientes adicio-

nais durante o processo de amassamento. Estes devem ser colocados previamente

no compartimento dos ingredientes (9). Se assim descrito na receita, encha o com-
partimento dos ingredientes (9). Quando o programa chegar a fase de adicionar os
ingredientes, o aparelho abre o compartimento automaticamente.

Para remover o compartimento, pressione os pequenos botdes pretos de ambos os

lados e levante-o.

— N&o encha o compartimento demasiado!

— Certifigue-se sempre que os ingredientes sdo do tamanho certo: néo demasiado
pequenos para cairem pelas saidas de ar quando fechadas; — Ndo demasiado
grandes para caberem pela abertura quando a aba se abre.

— Nunca deite liquidos no compartimento dos ingredientes!

— Certifique-se de que os ingredientes viscosos (por exemplo, cerejas) ndo se colam
uns aos outros. Pulverize-os com um pouco de farinha, se necessario.

— Antes de os colocar no compartimento, seque ingredientes humidos (por exemplo,
azeitonas) com uma toalha de cozinha.

Para inserir o compartimento dos ingredientes, certifique-se de que as setas

apontam para baixo.

Timer:
Se quiser adiar o periodo de funcionamento, isto &, adiar a preparagdo para mais
tarde, pressione o botdo “TIME+",

Grau de cozedura:
O grau de cozedura predefinido é “médio”. Para alterar o grau de cozedura,
pressione o botdo “COLOR” ate que o grau desejado aparega no display.

Quantidade:

Por defeito, a quantidade sé@o 750 g. Para alterar a quantidade da massa/tamanho
do péo, pressione o botdo “WEIGHT” até que o display apresente a quantidade
desejada.

Manter quente:

Terminado o processo de cozedura, tem inicio a fase de manter quente, com a
duracdo de 1hora. Se pretender terminar esta fase antes do tempo, pressione o
botdo START/PAUSE/STOP por um segundo. Ouve-se um sinal sonoro e a fungdo
manter quente termina.

Programas:

O aparelho tem 15 configuragdes padrdo para modos de preparacdo especificos.
O seu tempo de duragdo e varidvel. Pressione o bot&o MENU para selecionar o
programa desejado.

E necessdria informacdo adicional para alguns programas.

logurte - Programa 9:

Ao fazeriogurte, certifique-se de que a forma estd totalmente limpa e que ndo
existem residuos de p&o ou de outros alimentos na forma. Use dgua bem quente,
depois seque bem a forma e deixe-a arrefecer.

Para fazeriogurte, ndo & necessdrio usar o gancho da massa. Os ingredientes

(leite gordo e cultura para iogurte) devem ser misturados devagar e uniformemente
com uma colher de pau ou acessorio semelhante antes de iniciar o programa.

Compota - Programa 12:

Por favor, tenha em atengdo que se forma dacido quando se faz compota.
Portanto, pdo feito na mesma forma pode n&o se soltar facilmente da forma.
Por favor, limpe a forma a fundo antes de fazer compota.
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Cozer - Programa 14:

Com este programa, pode cozer massa de pdo previamente preparada.

1. N&o coloque os ingredientes, mas sim a massa preparada na forma. Certifique-se
de que a massa estd uniformemente distribuida na forma.

2. Selecione o programa 14.

3. Pressione os botdes TIME+ e TIME- para selecionar o tempo de cozedura desejado
(predefinido 0:30 h, mdximo 1:00 h).

4. Pressione o botdo COLOR para selecionar a temperatura de cozedura 100°C
(mal cozido); 150°C (médio); 200°C (bem cozido).

5. Pressione o botdo START/PAUSE/STOP para iniciar o programai.

A minha receita - Programa 15:

Pressione este botdo para abrir o menu para a sua propria receita de pdo. Neste menv,
pode selecionar o tempo para cada processo, por exemplo, amassar, fermentar, cozer.
Este programa € indicado para receitas DIY.

FUNCIONALIDADES ESPECIAIS

Memoédria em caso de falha de energia:

Em caso de falha de energia ou no caso de a ficha elétrica ser desligada, o apa-
relho continua a operar a partir do momento em que foi interrompido assim que o
fornecimento de energia seja restabelecido e a interrupcdo ndo tenha sido superior
a 10 minutos. O periodo de preparagdo e prolongado de acordo com a duragdo da
interrupc¢do.

Se ainterrupcdo durar mais de 10 minutos, o aparelho ird deixar de trabalhar e o visor
LCD ird voltar & opcdo predefinida Se a massa ja tiver comegado a aumentar, por fa-
vor descarte os ingredientes da forma. Se ndo for o caso, pode simplesmente reiniciar
O programa.

Protegdo contra sobreaquecimento/Avaria:
No caso de sobreaquecimento ou avaria, o aparelho desliga-se automaticamente
e o aparelho emite um sinal continuo como aviso.

Atencdo ao aviso no display:

EEO:

Este aviso indica que o sensor de temperatura ndo estd ligado. Pressione o botdo
START/PAUSE/STOP para parar o programa e tire a ficha elétrica da tomada.

Por favor, contacte o servico de apoio ao cliente para que o sensor seja verificado,
reparado ou ajustado, elétrica ou manualmente.

HHH:

Este aviso aparece quando a temperatura dentro da forma estd demasiado elevada.
Pressione o botdo START/PAUSE/STOP para parar o programa. Desligue o aparelho,
abra a tampa e deixe o aparelho arrefecer completamente durante 10-20 minutos
antes de o ligar novamente.
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4.3 FUNCIONAMENTO

1. Remova a forma (5) do aparelho rodando a pega da forma
(6) no sentido contrario dos ponteiros do reldgio e puxe-a.

2. Cologque o gancho da massa (4) no meio da cavilha na forma (5).

3. Pese Todos os ingredientes com exatiddo e coloque-os na

forma (5) na ordem indicada na receita.

Regra geral: 1.) todos os ingredientes liquidos 2.) Gordura

3.) todos os ingredientes secos 4.) Gema/Levedura.

Faga um pequeno buraco na superficie da farinha com o
dedo e adicione a levedura. Certifique-se de que a levedura
ndo entra em contacto com sal nem com os liquidos.

4. Coloque a forma (5) dentro da mdquina de fazer pdo e
certifique-se que estd firmemente encaixada no lugar
rodando-a no sentido dos ponteiros do relogio.

A forma (5) tem que estar encaixada no lugar para permitir
que a massa seja devidamente misturada e amassada.

5. Feche a tampa (7).

6. Ligue a ficha elétrica & tomada. Ird ouvir um sinal sonoro e
o display (10) exibe Programa 1, 750 g e grau de cozedura
meédio por defeito.

7. Pressione o bot@o MENU até o programa desejado aparecer.

8. Pressione o botdo WEIGHT para selecionar o peso desejado
de 500 g, 750 g e 1000 g. (No caso dos programas 8, 9,10, 11,
12,13, 14,15 n&o é possivel selecionar o peso.)

9. Pressione o botdo COLOR para selecionar o grau de cozedura
da cédea: mal cozida, média, bem cozida. (No caso dos
programas 8, 9,10, 11,12 ndo é possivel selecionar ndo é
possivel selecionar o grau de cozedura.)

gema/levedura
ingredientes secos

ingredientes liquidos,
gordura

10. Se desejar, utilize os botdes TIME+ e TIME- para iniciar mais tarde. Pressione os
botdes TIME+ e TIME- para aumentar ou diminuir o tempo apresentado no display
de LCD. (No caso dos programas 4, 8, 9,10 e 12,13, 14 ndo é possivel usar esta

funcdo.)

INFORMACAO

N&o use esta opcdo se a massa contiver produtos Idcteos, ovos, etc.

11. Pressione o botdo START/PAUSE/STOP uma vez para iniciar o programa. O aparelho
emite um beep e o sinal da fungdo de bater a massa Q é apresentado.
O gancho da massa (4) comega a misturar os ingredientes na forma (5). Se ativou
o timer para iniciar mais tarde, o gancho da massa (4) sé mistura os ingredientes

quando o programa tiver inicio.

INFORMAGAO

Em alguns programas (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10) podem ser adicionados ingredientes
adicionais durante o processo de amassamento, colocados dentro do comparti-
mento dos ingredientes (9): se assim referido na receita, encha o compartimento

dos ingredientes (9) antes de iniciar o programa.
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12. Terminado o programa, € exibida a indicagdo “0:00” no display (10) e o aparelho
emite 10 beeps. Tem agora inicio o periodo de 1 hora de manter quente. Terminada
esta fase, o aparelho emite mais 10 beeps e “” para de piscar.

Também pode cancelar a fungdo de manter quente pressionando o botdo START/
PAUSE/STOP durante 3 segundos. Ird ouvir um beep e a operagdo terminard.
Pode agora abrir a tampa cuidadosamente.

CS = colher de sopa

A forma (5) e as superficies da cmara de cozedura ficam muito ’ N
quentes! Use pegas ou luvas de cozinha para remover a forma (5) }ﬁ
Perigo de queimaduras!

13. Agarre na pega (6) da forma (5) e rode-a ligeiramente no sentido
contrdrio ao dos ponteiros do reldgio para destrancar a forma (5).

Levante a pega (6) para remover a forma (5) do aparelho.
14. Vire a forma (5) com luvas (com a pega da forma para baixo) e deite o pdo.
Pode ser necessdrio agitar ligeiramente a forma (5) para que o pdo caia.

15. O gancho da massa (4) estd localizado na parte inferior do pdo. Remova-o
da massa com a agjuda do gancho para remover o gancho da massa (3).
Nunca bata na forma (5) ou nas suas extremidades para soltar o pdo,
pois pode danificar a forma.

Enquanto a mdquina estd a operar, pode observar o estado dos ingredientes
através do visor (8). N&o abra a tampa (7) do aparelho durante as fases de pausa
e de crescimento da massa. Isto pode fazer com que a massa caia e se torne mais
solta durante a cozedura.

Conservar pdo caseiro

A melhor forma de apreciar pé&o fresco é comé-lo o mais depressa possivel.

Guarde os restos do p&o num saco de pldstico fechado, a temperatura ambiente,
no maximo durante 3 dias. Se pretender guardd-lo por mais tempo, coloque-o num
saco de pldstico fechado no frigorifico durante 10 dias, no mdximo, ou congele-o.

4.4 RECEITAS CC = colher de cha

Ingredientes | 100049 | 750 g | 500¢g | Instrugoes

Programa 1: P&o basico

1| Agua 300ml| 240ml| 180 ml

2 | Oleo 4CS 3CS 2CS

3| Sal 15CC 1CC| 05CC | deitarnocanto

4 | Agucar 3CS 25CS 2 CS | deitar no canto

5| Farinha 5009 400 g 300¢g

6 | Levedura 08CC| 08CC| 05CC| deitarafarinha seca, ndo deixar
seca que entre em contacto com liquidos

Se juntar 1 ovo, usar menos 50 ml de agua

Programa 2: P&o francés

1| Agua 300ml| 230ml| 160 ml

2| Oleo 2CS 15CS| 125CS

3| Sal 2CC| 15CC 1CC | deitar no canto

4 | Agucar 3CS 2CS 1,5 CS | deitar no canto

5| Farinha 50049 400 g 30049

6 | Levedura 08CC| 08CC| 05CC | deitarafarinhaseca, nGo deixar
seca que entre em contacto com liquidos

Programa 3: P&o integral

1| Agua 300ml| 240ml| 180 ml

2| Oleo 3CS| 25CS 2CS

3| Sal 1CC 1CC| 05CC |deitarno canto

4 | Agucar 6 CS 5CS 4 CS | deitar no canto

5 | Farinha 200g 160 g 120 g

6 | Farinha 3009 240 g 180 g
integral

7 | Levedura 2CC 2CC| 2,5CC | deitarafarinha seca, ndo deixar
seca que entre em contacto com liquidos
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Ingredientes| 1000 g |

750 g | 500¢g |Instrug6es

Programa 4: Pdo rapido

1| Agua 320ml| 240 ml| 180 ml | Temperatura da dgua 40-50°C

2 | Oleo 4CS 3CS| 25Cs

3| Sal 15CC 1CC| 05CC |deitarno canto

4 | Agucar 3CS| 25Cs 2 CS | deitar no canto

5| Farinha 5009 400 g 30049

6 | Levedura 25CC 2CC 2 CC | deitar a farinha seca, ndo deixar
seca que entre em contacto com liquidos

Programa 5: Pdo doce

1| Agua 300ml| 240ml| 160 mi

2 | Oleo 5CS 3CS| 25CS

3| Sal 1CC 1CC | 0,75 CC | deitar no canto

4| Agucar 6 CS 5CS 3 CS | deitar no canto

5| Farinha 500 ¢g 400 g 3009

6 | Leite em po 2CS 15CS 1CS

7 | Levedura 08CS| 08CS 0,5 CS | deitar a farinha seca, ndo deixar
seca que entre em contacto com liquidos

Programa 6: Pdo para sandes

1| Agua 300ml| 240ml| 160 mi

2 | Manteiga 3CS 25CS 25CS

3| Sal 1CC 1CC | 0,75 CC | deitar no canto

4| Agucar 3CS 25CS 2 CS | deitar no canto

5| Farinha 500 ¢g 400 g 3009

6 | Leite em po 2CS 15CS 1CS

7 | Levedura 08CC| 08CC| 05CC | deitara farinha seca, ndo deixar
seca que entre em contacto com liquidos
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Programa 7: Péo sem glGten Pdo de batata sem gliten

1| Agua quente (aprox. 45°C) 310 ml | | Agua quente (aprox. 45°C) 440 ml

2| Oleo 3CS | | Oleo vegetal 1,5CC

3| Sal 1,5 CC| | Sal 15CC

4 | Agucar 3CS | | Agucar 15CC

5] Ovo 3| | Mistura de farinhas sem gliten 400 g

6 | Vinagre 1CS | | Batatas cozidas sem pele, 230 g

7 | Mistura de farinhas sem gluten 450 g esmagadas

8 | Goma xantana 1CS | | Levedura seca 15CC

9 | Levedura seca 15CC

Programa 8: Mix

1| Agua 330 ml

2 | Oleo 2CS

3| Sal 1CC

4 | Farinha 560 g

5 | Levedura seca 1,25 CS

Programa 9: logurte

1| Leite gordo 500 ml | | Leite gordo 800 ml

2 | logurte natural 50 ml | | Agucar 4049
Starter de iogurte 19

Programa 10: Sobremesa

1] Ovo 2

2 | Leite 240 m

3| Arroz cozido 3009

4 | Agucar 200 g

5| Passas 200g

Programa 11: Massa

1| Agua 330 ml

2 | Oleo 3CS

3| Sal 1CC

4 | Farinha 560 g

5 | Levedura seca 05CC 161
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Programa 12: Compota

PROBLEMA

SOucgAo

O pdo ndo cresce o suficiente.

Usou a farinha errada ou farinha velha. Use ape-
nas ingredientes frescos. Pode adicionar 1 colher
de sopa de gluten de trigo cos ingredientes.

Usou demasiado liquido ou liquido em quantidade
insuficiente. Por favor, pese sempre os ingredientes
corretamente e verifique se adicionou todos os
ingredientes. Se o nivel de humidade for elevado,
use menos 1-2 colheres de sopa de liquido.

Usou agucar em quantidade insuficiente. Por favor,
pese sempre os ingredientes corretamente e verifi-
que se adicionou todos os ingredientes. Se neces-
sario, ajuste as quantidades dos ingredientes.

1| Morangos 500 g

2 | Sumo de lim&o 2CS

3 | Agucar gelificante 2:1 250 g

Programa 13: Bolos

1| Agua 30 ml

2 | Ovo 3

3 | Agucar 100 g | deitar no canto

4| Oleo 2CS

5| Farinha com fermento 280 g

6 | Levedura seca 1CC | deitar a farinha seca, ndo deixar que

entre em contacto com liquidos

4.5 ERROS NAS RECEITAS

PROBLEMA

SOUGAO

O p&o cresce demasiado.

Usou demasiada levedura, demasiado leite ou

sal em quantidade insuficiente. Por favor, pese
sempre os ingredientes corretamente e verifique
se adicionou todos os ingredientes. Se necessdario,
ajuste as quantidades dos ingredientes.

O pdo ndo cresce o suficiente.

Nd&o usou levedura ou usou-a em quantidade
insuficiente. Por favor, pese sempre os ingredientes
corretamente e verifique se adicionou todos os
ingredientes. Se necessario, ajuste as quantidades
dos ingredientes.

Usou levedura demasiado velha ou fora do prazo.
Use apenas ingredientes frescos.

O liguido adicionado estava demasiado quente.
Use apenas liquidos & temperatura ambiente.

A levedura entrou em contacto com os liquidos.
Use apenas liquidos a temperatura ambiente.
Adicione os ingredientes de acordo com a ordem
referida. Coloque a levedura num pequeno buraco
no meio para evitar o contacto entre a levedura e
os liquidos.

O pdo encolhe.

A quantidade é demasiada para a forma. Por
favor, pese sempre os ingredientes corretamente.
Ao usar ingredientes que contenham dgua, reduza
a quantidade de liquido em conformidade.

Fermentagdo demasiado precoce ou demasiado
rapida devido a demasiada dgua ou ao facto de a
c@mara de cozedura estar demasiado quente.

O calor faz a massa crescer mais depressa e cair
novamente antes da cozedura. Use apenas liquidos
a temperatura ambiente. Se a temperatura am-
biente for elevada, ndo use o timer e use apenas
ingredientes frios para evitar fermentagdo dema-
siado rapida.

N&o usou sal ou usou agucar em quantidade
insuficiente. N&o usou levedura ou usou-a em
quantidade insuficiente. Por favor, pese sempre
os ingredientes corretamente e verifique se adi-
cionou todos os ingredientes. Se necessdrio,
ajuste as quantidades dos ingredientes.

Usou liguidos em quantidade insuficiente.

Ao usar ingredientes que contenham dgua, reduza
a quantidade de liquido em conformidade.

Se o nivel de humidade for elevado, use menos

1-2 colheres de sopa de liquido.
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PROBLEMA

SOuUcGAo

O pd&o tem uma estrutura dura
e grumosa.

Usou demasiada farinha ou liquido em quantidade
suficiente. Por favor, pese sempre os ingredientes
corretamente e verifique se adicionou todos os
ingredientes. Se necessdrio, ajuste as quantidades
dos ingredientes. Se o nivel de humidade for eleva-
do, use menos 1-2 colheres de sopa de liquido.

PROBLEMA

SOucgAo

Usou levedura ou agucar em quantidade insu-
ficiente. Por favor, pese sempre os ingredientes
corretamente e verifique se adicionou todos os
ingredientes. Se necessario, ajuste as quantidades
dos ingredientes.

Adicionou demasiada fruta, cereais integrais ou
outros ingredientes & massa. Verifique se adicionou
todos os ingredientes e ajuste as quantidades, se
necessario.

Usou farinha velha ou farinha estragada.
Use apenas ingredientes frescos.

O pdo estd mal cozido no
meio.

Usou demasiado liquido ou liquido em quantidade
insuficiente. Por favor, pese sempre os ingredientes
corretamente e verifique se adicionou todos os
ingredientes. Se necessario, ajuste as quantidades
dos ingredientes. Se o nivel de humidade for ele-
vado, use menos 1-2 colheres de sopa de liquido.

O ambiente estd demasiado humido. Use menos
1-2 colheres de sopa de liquido.

A superficie do p&o n&o estd
bem cozida.

A quantidade é demasiada para a forma. Pese
todos os ingredientes corretamente. Reduza a
quantidade até cerca de %4. N&o use mais do que
as quantidades apresentadas na receita.

Usou demasiada farinha. Reduza a quantidade
até cerca de . N&o use mais do que as quanti-
dades apresentadas na receita.

Usou demasiada levedura ou sal em quantidade
insuficiente. Por favor, pese sempre os ingredientes
corretamente e verifique se adicionou todos os
ingredientes. Se necessario, ajuste as quantidades
dos ingredientes. Retire imediatamente o pdo da
maquina depois de cozido e deixe-o arrefecer
numa grelha. Aguarde cerca de 15 minutos antes
de cortar o pdo.

Usou demasiado agucar. Por favor, pese sempre
os ingredientes corretamente e verifique se adi-
cionou todos os ingredientes. Se necessario, ajuste
as quantidades dos ingredientes.

Além do agucar, juntou ingredientes doces d mas-
sa. Verifique se adicionou todos os ingredientes.
Se necessario, ajuste as quantidades dos ingre-
dientes.

Tentou fazer uma receita com ingredientes humi-
dos (por exemplo, iogurte). Ao usar ingredientes
que contenham dgua, reduza a quantidade de
liquido em conformidade.

As fatias de p&o tornam-se
irregulares ou colam.

Nd&o deixou o pdo arrefecer o tempo suficiente,
ndo deixando que o vapor saisse. Retire imedia-
tamente o pdo da mdquina depois de cozido e
deixe-o arrefecer numa grelha. Aguarde cerca de
15 minutos antes de cortar o p&o.

O pdo tem uma estrutura
aberta e dspera com buracos.

Usou demasiada dgua. Ao usar ingredientes que
contenham agua, reduza a quantidade de liquido
em conformidade. Se o nivel de humidade for ele-
vado, use menos 1-2 colheres de sopa de liquido.

Hd residuos de farinha na
superficie do pdo.

A farinha n&o foi totalmente incorporada nas la-
terais durante o amassamento. NAO unte a forma

o).

Nd&o adicionou sal. Verifique que adicionou todos
os ingredientes. Se necessdario, ajuste as quantida-
des dos ingredientes.

O seu pdo estd exposto a demasiada humidade e
usou dgua demasiado quente. Ao usar ingredien-
tes que contenham dgua, reduza a quantidade
de liquido em conformidade. Se a temperatura da
divisdo for elevada, ndo use o timer e use apenas
ingredientes frios.

165



166

4.6 LIMPEZA E MANUTENGAO

1. Desligue o aparelho da tomada antes de o limpar. Deixe a maquina de pd&o arrefe-
cer completamente antes de a limpar.

N&o mergulhe o cabo, a ficha ou o aparelho em liquidos. Perigo de choque elétricol

2. Remova o gancho da massa (4) da forma (5). Se for dificil remover o gancho da
massa (4) do pdo, deite dgua na dentro da forma e deixe-a imersa durante cerca
de Thora. Limpe cuidadosamente o gancho da massa (4) com um pano humido.

3. Remova a forma (5) ao rodd-la no sentido contrdrio ao dos ponteiros do relégio e
puxe-a pela pega (6). Limpe o interior e o exterior da forma (5) com um pano hu-
mido. Com o objetivo de proteger o revestimento, ndo use produtos dsperos nem
abrasivos. A forma deve estar completamente seca antes de a voltar a colocar.

A forma (5) e o gancho da massa (4) ndo podem ser lavados na mdquina de lavar
loica. Use apenas um detergente e esponja suaves.

4. Deixe o aparelho arrefecer depois de o usar. Use um pano humido para limpar a
tampa (7), o compartimento (12), a cémara de cozedura e o interior do visor (8).
Nd&o use produtos abrasivos para limpar o aparelho, pois irdo destruir o acabamento
brilhante.

Nunca mergulhe o aparelho em dgua para o limpar. Perigo de choque elétricol!
Nunca remova a tampa (7) para a limpar!

5. Antes de guardar a mdaquina de pdo, certifique-se de que arrefeceu totalmente,

estd limpa e seca e que a tampa estd fechada.

5. RESOLUQKO DE PROBLEMAS

PROBLEMA

SOUGAO

Formagdo de odores ou cheiro
a queimado.

Talvez a farinha ou outros ingredientes tenham
vertido para dentro da cdmara de cozedura.
Interrompa o programa e deixe a mdquina de pdo
arrefecer totalmente. Depois, limpe o excesso de
farinha ou de outros ingredientes da cdmara de
cozedura com papel de cozinha.

O gancho da massa ndo roda.

Verifique se o gancho da massa (4) ou o motor
estdo presos e solte-o0s, se necessdrio.

Verifique se o gancho da massa (4) estd bloquea-
do por cereais ou outros ingredientes e remova-os.

E possivel multiplicar ou fra-
cionar as receitas conforme o
gosto?

Nd&o é o caso. Se a quantidade de massa for
insuficiente, o gancho da massa (4) néo conse-
gue trabalhar os ingredientes devidamente. Se a
quantidade de massa for demasiada, a forma (5)
pode transbordar ou o pdo pode sair para Id da
forma durante a cozedura.

O visor estd manchado ou
embaciado.

Isto pode acontecer em programas com fungdo
de misturar e levedar. A condensagdo normail-
mente desaparece durante os programas de
cozedura. Limpe o visor (8) apenas depois de o
programa ter terminado.

O gancho da massa fica
agarrado ao pdo.

Nd&o e fora do comum que o gancho da massa
(4) figue agarrado ao pdo. Assim que o pdo tiver
arrefecido, retire 0 gancho da massa (4) com o
gancho para remover o gancho da massa (3).

A massa ndo fica completa-
mente misturada. A farinha e
outros ingredientes acumu-

lam-se nas laterais da forma.

Certifique-se que a forma (5) estd firmemente
colocada no aparelho e que o gancho da massa
(4) estd firme no eixo. Assegure-se que os ingre-
dientes foram pesados corretamente e adiciona-
dos na ordem correta.
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6. GARANTIA
6.1 GARANTIA

Os nossos produtos estéio sempre sujeitos a uma obrigacdo de garantia legal de

2 anos. Queixas além deste periodo s podem ser processadas com a prova de com-
pra. Pecas gastas, em casos de desgaste normal do aparelho, sdo excluidas da ga-
rantia. A vida Util depende do tratamento e do uso do produto e &, portanto, varidvel.

S&o garantidos 2 anos de garantia pelo fabricante.

Se ainda tiver alguma questdo acerca do funcionamento ou da utilizagcdo dos nossos
produtos, por favor entre em contacto com o Nosso servigo de apoio ao cliente:
support@koro-shop.pt

6.2 DECLARAGAO DE CONFORMIDADE

O fabricante deste produto é a empresa
KoRo Handels GmbH

Hauptstra3e 26

10827 Berlin, Alemanha

Este produto segue as seguintes diretrizes europeias:
2014/35/EU (LVD)

2014/30/EU (EMC)
201/65/EU (RoHS)

7. DESCARTE DE RESiDUOS
DESCARTE DOS PRODUTOS (REEE)

Os residuos eletronicos ndo devem tratados como lixo doméstico!
A Diretiva Europeia 2012/19/UE aplica-se a este produto e ndo deve ser
colocado junto do lixo doméstico. Informe-se acerca dos regulamentos
locais acerca da recolha separada de aparelhos elétricos e eletronicos.

Si | tos locai G livre d Ih Ihos junt -
iga os regulamentos locais e ndo se livre de aparelhos velhos juntamen ROESTVRIJSTALEN

te com o lixo domeéstico. O descarte de aparelhos velhos de acordo com

os regulamentos protege o ambiente e a saude dos outros de possiveis B Roo D BAKMACH I N E

consequéncias negativas. A reciclagem de materiais ajuda a reduzir o consumo de
matérias- BROTM_001

primas. Handleiding
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1. INLEIDING
1.1 BESCHRIJVING VAN DE GEBRUIKER

Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en personen met be-
perkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens of met gebrek aan ervaring
en/of kennis, indien zij onder toezicht staan of instructie hebben gekregen over het
veilige gebruik van het apparaat en de gevaren ervan begrijpen. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen. Reiniging en gebruikersonderhoud mogen niet door
kinderen worden uitgevoerd, tenzij zij ouder zijn dan 8 jaar en onder toezicht staan.

1.2 UITLEG VAN DE VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

(A GEVAAR)

,Gevaar” wijst op een onmiddellijk gevaar met een hoge mate van risico dat,
indien het niet wordt vermeden, de dood of ernstig letsel kan veroorzaken.

(AWAARSCHUWING

“Waarschuwing® duidt op een potentieel gevaar met een middelgroot risico dat,
indien het niet wordt vermeden, de dood of ernstig letsel tot gevolg kan hebben.

(AVOORZICHTIG)

,Voorzichtig” wijst op een potentieel gevaar met een laag risiconiveau dat,
indien het niet wordt vermeden, de dood of ernstig letsel tot gevolg kan hebben.

(OPMERKING|

,Opmerking“ wijst op verdere nuttige tips en adviezen over het juiste gebruik van
het product.

1.3 BEWAREN VAN DE INSTRUCTIES

Lees de veiligheidsvoorschriften en de gebruikershandleiding zorgvuldig door voordat
je het apparaat gebruikt. Dit is de enige manier om alle functies veilig en betrouw-
baar te gebruiken. Bewaar de gebruiksaanwijzing goed en geef deze door aan een
volgende eigenaar. De gebruiksaanwijzing is gebaseerd op de in de Europese Unie
geldende normen en voorschriften. Houd je in het buitenland aan landspecifieke
richtlijnen en wetten.

2. PRODUCTBESCHRIJVING
2.1 BESTEMD VOOR GEBRUIK

Dit apparaat mag alleen worden gebruikt voor de bereiding van brood of deeg vol-
gens deze gebruiksaanwijzing. Deze broodbakmachine is niet bedoeld voor gebruik
in een bedrijf of voor commercieel gebruik. Gebruik de broodbakmachine uitsluitend
voor prive-gebruik, elk ander gebruik is niet bedoeld. Bovendien mag de broodbak-
machine niet buiten gesloten ruimten of in een tropisch klimaat worden gebruikt.
Gebruik de broodbakmachine nooit om voedsel of andere voorwerpen te drogen.

Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven in deze gebruiksaanwijzing. Elk ander
gebruik wordt beschouwd als oneigenlijk en kan leiden tot materiéle schade of zelfs

persoonlijk letsel. De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid voor schade veroor-
zaakt door onbedoeld gebruik.

2.2 OVERZICHT VAN HET SYSTEEM

il

ﬁxﬂ——- L
1 Maatbeker 2 Maatlepel 3 Haak voor het 4 Deeghaak
verwijderen van de
deeghaak
6 Bakvorm /\}
handvat | =
— 7 Deksel
5 Bakvorm //\,l
T 8 Kijkvenster
| 9 Ingrediénten-
[

compartiment

10 Display
2231 —— 11 Bedieningspaneel

r 13 Ventilatiegleuven
|

S —
= =
L= =
= =
= =

12 Roestvrijstalen behuizing
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PROGRAMMA

1 Standaardbrood

Basisprogramma voor bijna alle broden zoals witte en
gemengde broden.

BEDIENINGSPANEEL

2 Frans brood/
stokbrood

Voor lichte broden met fijne bloem, weinig suiker en vet.
Het brood is meestal luchtig en heeft een knapperige
korst. Het is niet geschikt voor bakrecepten waarvoor
boter, magarine of melk nodig is.

Timer (Start later)

Roerfunctie is aan

3 Volkorenbrood

Voor broden met een hoog percentage tarwe, rogge,
haver, enz.

4 Snel brood

Voor de snelle bereiding van volkorenbrood.

5 Zoet brood

Voor het bereiden van zoet brood zoals brioche.

6 Sandwich brood

Om sandwichbrood te bereiden.

I Kneedfunctie
4+ .
@ Open functie

7 Glutenvrij brood

Speciaal ontwikkeld voor glutenvrij brood

8 Mix

Meng programma om deeg te maken dat niet hoeft te
rijzen (bv. noedels).

Bruiningsgraad: licht/middelmatig/donker

Broodbakfunctie beéindigd

@ Warmhoudfunctie
319
G Bakfunctie

500g 750g 1000g | Gewichtsspecificatie

9 Yoghurt Voor het maken van yoghurt van volle melk.

10 Dessert Voor het maken van dessertgerechten (zie recepten).

1 Deeg Alleen voor het kneden van deeg zonder bakfunctie.

12 Jam Gebruik deze instelling voor het maken van jam van
vers fruit en voor het maken van marmelade.

13 Cake Voor de bereiding van cake van biscuitdeeg
(bakpoederdeeg).

14 Bakken Om broden opnieuw te bakken als een brood te licht of
niet doorbakken is.

15 Zelfgemaakt brood Individuele instelling van de programmafasen voor

glutenvrije levensmiddelen.

O Vergrendeling broodbakmachine
123 Fasen
fLiLA Voorverwarmen

=
LN o

Programmaselectie

CITI-CI
Pachacku

Tijd
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Controleer na ontvangst van het product of alle onderdelen compleet en onbescha-
digd zijn. In geval van een onvolledige of beschadigde levering dien je contact op te
nemen met de fabrikant.

Als dit toestel beschadigd is, moet het worden gerepareerd of vervangen door de
centrale klantendienst van de fabrikant of een persoon met vergelijkbare kwalificaties.
Onjuiste reparaties kunnen leiden tot aanzienlijke gevaren voor de gebruiker.

2.3 TECHNISCHE GEGEVENS

Naam van het artikel: BROTM_001

Stroomvoorziening: 220-240V, 50Hz

Opgenomen vermogen: 600 W (verwarmingselement: 500 W, motor: 100 W)
Afmetingen: 35x225%x29cm

3. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(A GEVAAR)

— Sluit het apparaat alleen aan op een gemakkelijk bereikbaar stopcontact, zodat je
het in geval van een storing snel van het lichtnet kunt loskoppelen.

— Sluit het apparaat alleen aan als de netspanning van het stopcontact overeenkomt
met de specificatie op het typeplaatje.

— Gebruik het apparaat niet als er zichtbare schade is of als het netsnoer of de stekker
defect is.

— Als het netsnoer van het apparaat beschadigd is, moet het worden vervangen door
de fabrikant of zijn dienst na verkoop of een vergelijkbaar gekwalificeerd persoon.

— Open de verpakking niet, maar laat de reparatie over aan specialisten. Neem hier-
voor contact op met een gespecialiseerde werkplaats. Aansprakelijkheid en garan-
tieclaims zijn uitgesloten bij zelfstandig vitgevoerde reparaties, verkeerde aansluiting
of onjuiste bediening.

— Voor reparaties mogen alleen onderdelen worden gebruikt die overeenkomen met

de originele toestelgegevens. Dit apparaat bevat elektrische en mechanische onder-

delen die essentieel zijn voor de bescherming tegen gevarenbronnen.

— Berg het apparaat nooit zo op dat het in een badkuip of gootsteen kan vallen.

— Grijp nooit naar een elektrisch apparaat als het in het water is gevallen.
Haal in dat geval onmiddellijk de stekker uit het stopcontact.

— Dompel het apparaat zelf of het netsnoer of de stekker niet onder in water of
andere vloeistoffen. Gevaar voor elektrische schokken!

— Raak de stekker nooit met natte handen aan.

— Haal altijd de stekker uit het stopcontact voordat je het apparaat schoonmaakt.

— Gebruik geen stoomreiniger voor het schoonmaken.

— Gebruik het apparaat alleen in droge binnenruimten. Gebruik het nooit in vochtige
ruimtes of in de regen.

(AWAARSCHUWING

— Plaats het apparaat niet in de buurt van brandbare voorwerpen zoals gordijnen.

— Laat de kabel niet over de rand van een tafel of werkblad hangen en raak geen
hete opperviakken aan zoals kookplaten, ovens, enz.

— Houd het apparaat, de netstekker en het netsnoer uit de buurt van open vuur en
hete opperviakken.

— Breng het netsnoer niet in contact met hete onderdelen.

— Dek het apparaat niet of, bijvoorbeeld met doeken of iets dergelijks.

— Wees uiterst voorzichtig bij het verplaatsen van een apparaat met hete olie of
andere hete vioeistoffen.

— Schakel het apparaat nooit in zonder te controleren of de ingrediénten goed in de
broodpan zijn geplaatst.

— Klop nooit op de bovenkant of de rand van de broodpan om deze te verwijderen;
dit kan de broodpan beschadigen.

— Sluit de ventilatieopeningen van de behuizing niet af. Zorg voor voldoende
luchtcirculatie en steek geen voorwerpen in de ventilatieopeningen.

— Bedek de ventilatieopeningen van het toestel ook niet met dekens, gordijnen,
kranten, enz.

(AVOORZICHTIG)

— Stel het apparaat nooit bloot aan hoge temperaturen (verwarming enz.) of
weersomstandigheden (regen enz.).

— Gebruik het apparaat alleen als het op een viakke, stabiele en ongevoelige
ondergrond staat.

— Dompel het apparaat, de stekker van het apparaat of het netsnoer nooit onder in
water voor reiniging, doe het nooit in een vaatwasser en gebruik geen stoomreiniger
voor reiniging. Het apparaat kan anders beschadigd raken.

— Gebruik geen oplosmiddelhoudende, bijtende of schurende schoonmaakmiddelen
(bijv. oven- of grillspray) of schoonmaakgerei (bijv. pannensponsjes e.d.). Deze kunnen
het opperviak bekrassen.

— Droog alle onderdelen grondig af na het schoonmaken.

— Plaats het apparaat niet onder keukenkastjes of dergelijke. De ontsnappende stoom
kan ze beschadigen.

— Plaats geen zware voorwerpen op het apparaat.

— Het apparaat mag niet worden gebruikt met een externe timer.
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4. INGEBRUIKNAME EN WERKING
4.1 VOOR HET EERSTE GEBRUIK

1. Verwijder alle verpakking van het apparaat.

2.Voordat je het apparaat voor de eerste keer gebruikt, reinig je het bakblik (5) en de
deeghaak (4), alsmede de maatbeker (1) en het maatschepje (2), zoals beschreven in
het hoofdstuk ,,Reiniging en onderhoud”

3. Plaats het apparaat zodanig dat de netaansluiting vrij toegankelijk is.

4. Schakel de broodbakmachine over op de bakstand (programma 14) en bak het in
ongeveer 10 minuten leeg. Laat het dan afkoelen en maak alle verwijderde onderdelen
weer schoon.

Wanneer je het apparaat voor het eerst gebruikt, kan er een lichte geur hangen.
Deze geur verdwijnt na langer gebruik.

4.2 FUNCTIES

Start/Pauze/Stop - knop:

Druk op de toets om het bewerkingsproces te starten. De laatste tijd (hh:mm)
verschijnt op het display (10).

Als je het bereidingsproces even wilt onderbreken, druk je kort op de toets.

De tijdsaanduiding knippert. Druk nogmaals op de toets om verder te gaan.
Als je het bereidingsproces wilt stoppen voordat de geprogrammeerde tijd is
verstreken, druk je de toets langer dan 2 seconden in. Er klinkt een geluidssignaal
en de bediening wordt onderbroken.

Ingrediéntencompartiment:

In sommige programma’s (1,2, 3,4, 5, 6, 9, 10) kunnen tijdens het kneden extra ingre-
diénten worden toegevoegd, die van tevoren in het ingrediéntencompartiment (9)
zijn gevuld. Indien beschreven in het recept, vul je het ingrediéntvak (9). Wanneer het
programma de fase bereikt waarin de ingrediénten worden toegevoegd, opent het
apparaat automatisch het compartiment.

Om de lade te verwijderen, druk je op de kleine zwarte knoppen aan beide zijden en

trek je hem omhoog.

— Vul de lade niet te voll

— Zorg er altijd voor dat de ingrediénten de juiste grootte hebben: Niet te klein om in
gesloten toestand door de ventilatieopeningen te vallen;

— Giet nooit vloeistoffen in het ingrediéntencompartiment!

— Als de ingrediénten kleverig zijn (bv. kersen), zorg er dan voor dat ze niet samen-
klonteren. Bestuif ze eventueel vooraf met een beetje bloem.

— Droog vochtige ingrediénten (bv. olijven) vooraf met een keukendoek.

Zorg ervoor dat de pijl naar beneden wijst om het ingrediéntcompartiment te plaatsen.

Timer:
Als je de werkingstijd wilt uitstellen, d.w.z. de bereidingsmodus wilt uitstellen tot een
later tijdstip, druk je op de toets , TIME+"

Bruiningsniveau:

Het vooraf ingestelde bruiningsniveau is ,,medium® Om het bruiningsniveau te wijzigen,

druk je op de toets ,KLEUR" tot het gewenste niveau op het display verschijnt.

Hoeveelheid:
De standaardinstelling is 750 g. Om de hoeveelheid deeg/brood te wijzigen, druk
je op de toets ,WEIGHT" tot de gewenste hoeveelheid op het display verschijnt.

Houd je warm:

Na het bakproces begint een 1 uur durende warmhoudfase. Aan het einde van
de warmhoudperiode piept het apparaat opnieuw gedurende 10 seconden.
Als je de warmhoudfase eerder wilt beéindigen, druk je een seconde op de toets
START/PAUSE/STOP. Je hoort een pieptoon en de warmhoudfunctie eindigt.

Programma’s:

Het apparaat heeft 15 voorinstellingen voor specifieke bereidingen. Ze variéren
in de duur van elke fase. Druk op de MENU-toets om het gewenste programma
te selecteren.

Voor sommige programma’s is aanvullende informatie nodig.

Yoghurt - Programma 9:

Zorg er bij het maken van yoghurt voor dat het bakblik goed schoongemaakt

is en dat er geen resten van brood of ander voedsel in het blik zitten.

Gebruik zeer heet water, droog het bakblik daarna goed af en laat het afkoelen.
Bij het maken van yoghurt is het niet nodig de deeghaak te gebruiken.

De ingrediénten (volle melk en yoghurtstarter) moeten licht en gelijkmatig worden
gemengd met een houten lepel of iets dergelijks voordat het programma wordt
gestart.

Jam - Programma 12:

Houd er rekening mee dat er zuur wordt gevormd als jam wordt gekookt.
Daardoor kan het gebeuren dat brood dat in dezelfde vorm is gebakken,
niet gemakkelijk uit de vorm komt. Maak het bakblik goed schoon na het
maken van de jam.
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Bakken - Programma 14:

Met dit programma kun je eerder bereid brooddeeg bakken.

1. Doe niet de ingrediénten maar het bereide brooddeeg in de bakvorm.
Zorg ervoor dat het deeg gelijkmatig in het blik wordt verdeeld.

2. Kies programma 14.

3. Druk op de toetsen TIME+ en TIME- om de gewenste baktijd in te stellen
(voorafingesteld op 0:30 uur, maximaal 1:00 uur).

4. Druk op de toets KLEUR om de baktemperatuur in te stellen op 100°C (licht);
150°C(medium); 200°C (donker)

5. Druk op de toets START/PAUSE/STOP om het programma te starten.

Home-Made - Programma 15:

Druk op deze toets om het menu voor zelfgebakken brood te openen. In dit menu kun
je detijd instellen voor elk proces, bijv. kneden, rijzen, bakken. Het programma is zeer
geschikt voor doe-het-zelf brood.

BIJZONDERE FUNCTIES:

Geheugen voor stroomuitval:

In geval van een stroomstoring of wanneer de stekker uit het stopcontact is getrokken,
gaat het apparaat automatisch verder vanaf het punt waar het werd onderbroken,
zodra de stroomvoorziening is hersteld en de onderbreking niet langer dan 10 minuten
heeft geduurd. Dit verlengt de werkingstijd met de duur van de onderbreking.

Als de onderbreking langer dan 10 minuten duurt, stopt het apparaat met werken en
keert het LCD-scherm terug naar de standaardinstelling. Als het deeg al is gaan rijzen,
gooi dan de ingrediénten in het bakblik weg. Als dit niet het geval is, kun je het pro-
gramma gewoon opnieuw starten.

Bescherming tegen oververhitting / storing:
Bij oververhitting of een storing schakelt het apparaat automatisch uit en klinkt er een
continue signaaltoon als waarschuwing.

Let op de indicatie op het display:

EEO:

Dit display geeft aan dat de temperatuursensor niet is aangesloten. Druk op de toets
START/PAUSE/STOP om het programma te stoppen en trek de stekker uit het stopcon-
tact. Neem contact op met de klantenservice en laat de sensor controleren, repareren
of elektrisch/mechanisch afstellen.

HHH:

Deze indicator verschijnt wanneer de temperatuur in de broodpan te hoog is. Druk op
de toets START/PAUSE/STOP om het programma te stoppen. Haal de stekker uit het
stopcontact, open het deksel en laat het apparaat 10-20 minuten volledig afkoelen
voordat je het opnieuw opstart.
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4.3 BEDIENING

1. Haal de ovenschaal (5) uit de machine door de hendel (6)
tegen de klok in te draaien en trek hem dan uit de machine. g
2. Plaats de deeghaak (4) op de centrale pin in het bakblik (5).
3. Meet alle ingrediénten precies af en doe ze in de volgorde {7{\&
van het recept in de bakvorm (5).
In het algemeen: 1.) alle vioeibare ingrediénten 2.) vet

3.) alle droge ingrediénten en 4.) Gem/gist. n

Druk met je vinger een kleine inkeping in het opperviak van de
bloem en voeg de gist in de inkeping toe. Zorg ervoor dat de gem/gist
gist niet in contact komt met zout of vioeistoffen.

4. Plaats de broodvorm (5) in de broodbakmachine en zorg
ervoor dat deze stevig vastzit door met de klok mee te draaien.

droge ingredientén

vloeibare ingredientén,
et

De broodvorm (5) moet op zijn plaats blijven zodat het deeg n
goed kan worden gemengd en gekneed.

5. Sluit het deksel (7).

6. Steek de stekker in het stopcontact. Er klinkt een pieptoon
en het display (10) toont standaard programma 1, 750 g en
gemiddeld bruin.

7. Druk op de MENU toets totdat het gewenste programma
wordt weergegeven.

8. Druk op de toets WEIGHT om het gewenste gewicht 500g,
750g en 10004 te selecteren. (Gewichtskeuze is niet mogelijk
voor de programma’s 8, 9,10, 11,12,13,14 en 15.)

9. Druk op de toets KLEUR om het gewenste bruiningsniveau
van de korst te selecteren: lichte, medium of donkere korst.

(Voor de programma’s 8, 9,10, 11 en 12 is geen keuze van het
bruiningsniveau mogelijk)

10. Gebruik desgewenst de toetsen TIME+ en TIME- om de vertragingstijd in te stellen.
Druk op de TIME+ en TIME- toetsen om de vertragingstijd op het LCD display te
verhogen of te verlagen. (Bij de programma’s 4, 8, 9, 10, 12,1314 is geen vertragings-
functie mogelijk)

Gebruik de vertragingstimer niet als je zuivelproducten, eieren, enz. in het deeg

hebt gebruikt.

11. Druk eenmaal op de toets START/PAUSE/STOP om het programma te starten.

De broodbakmachine piept eenmaal en het teken van de roerfunctie wordt 0
weergegeven. De deeghaak (4) begint met het mengen van de ingrediénten in de
ovenschaal (5). Als je een vertragingstimer hebt geactiveerd, mengt de kneedhaak
(4) de ingrediénten pas als het programma wordt gestart.

In sommige programma’s (1, 2, 3, 4, 5, 6,9,10) kunnen tijdens het kneden extra ingre-
diénten worden toegevoegd, die voorafin het ingrediéntencompartiment (9) zijn
gevuld: Indien beschreven in het recept, vul je het ingrediéntencompartiment (9)
voordat je het programma start.
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12. Aan het einde van de bereiding verschijnt ,,0:00" op het display (10) en laat het
apparaat 10 pieptonen horen. Er begint nu een wachttijd van 1 uur. Aan het einde
van de warmhoudfase geeft het apparaat weer 10 pieptonen en knippert ,,:*
van de tijd niet meer.

Je kunt de warmhoudfunctie ook annuleren door de toets

START/PAUSE/STOP 3 seconden ingedrukt te houden.

Je hoort een pieptoon en de bediening stopt. Nu kun je
voorzichtig het deksel openen.

(AWAARSCHUWING)

De ovenschaal (5) en de aanraakbare delen in de bakkamer
worden zeer heet! Gebruik een ovenwant of keukenhandschoenen

om de ovenschaal te verwijderen (5). Risico op brandwonden!

13. Pak het handvat (6) van de broodvorm (5) vast en draai het iets tegen de klok in
om de broodvorm (5) van de bakkamer te ontgrendelen. Til de hendel (6) op om
de broodpan (5) uit het apparaat te halen.

14. Draai het bakblik (5) om met ovenwanten (met het handvat van het broodblik
naar beneden) en draai het afgewerkte brood uit. Het kan nodig zijn de bakvorm
(5) lichtjes te schudden om het brood uit de vorm te krijgen.

15. De deeghaak (4) bevindt zich aan de onderkant van het brood. Haal het van het
brood met behulp van de haak (3).

(AVOORZICHTIG)
Sla niet op het bakblik (5) of de rand om het brood los te maken, want dat kan het
blik beschadigen.

Tijdens de werking kun je de toestand van de ingrediénten bekijken via het kijkvens-
ter (8). Open nooit het deksel (7) van het apparaat tijdens de rust- en stijgingsfase.
Hierdoor kan het deeg tijdens het bakken inzakken en losraken.

Zelfgebakken brood bewaren

Vers gebakken brood is het lekkerst als het zo snel mogelijk wordt gegeten.
Bewaar restjes brood in een afgesloten plastic zak op kamertemperatuur tot drie
dagen. Wil je het brood langer bewaren, doe het dan in een afgesloten plastic
zak in de koelkast voor maximaal 10 dagen of vries het in.

4.4 RECEPTEN

el = eetlepel

tl = theelepel

Ingrediénten| 1000 g | 750 g | 500¢g |Instructies

Programma 1: Standaard Brood

1| Water 300ml| 240 ml| 180 ml

2 | Olie 4el 3el 2 el

3| Zout 15t 1t 0,5tl | aanbrengen aan de rand

4 | Suiker 3el 25el 2 el [ aanbrengen aan de rand

5| Meel 5009 400 g 300¢g

6 | Droge gist 0,81l 0,81l 0,5tl | op de droge bloem leggen,

niet in contact komen met vocht

50 mI minder water bij toevoeging van 1 ei

Programma 2: Frans brood/stokbrood

1| Water 300ml | 230ml| 160 ml

2 | Olie 2el 15el 1,25e€l

3| Zout 2t 1,5t 1tl | aanbrengen aan de rand

4 | Suiker 3el 2el 1,5 el | aanbrengen aan de rand

5| Meel 5009 400 g 30049

6 | Droge gist 0,8tl 0,8tl 0,51l | op de droge bloem leggen,
niet in contact komen met vocht

Programma 3: Volkorenbrood

1| Water 300ml| 240ml| 180 ml

2 | Olie 3el 25el 2el

3| Zout 1t 1t 0,5tl | aanbrengen aan de rand

4 | Suiker 6 el 5el 4 el | aanbrengen aan de rand

5| Meel 200g 160 g 120 g

6 | Volkorenmeel 3009 240 g 1809

7 | Droge gist 2t 2t 2,5t | op de droge bloem leggen,

niet in contact komen met vocht
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Ingrediénten| 100049 | 750 g | 500¢g |Instructies

Programma 4: Snel brood

1| Water 320ml| 240 ml| 180 ml | Watertemperatuur 40-50°C
2 | Olie 4el 3el 25el
3| Zout 15t 1t 0,5tl | aanbrengen aan de rand
4 | Suiker 3el 25el 2 el | aanbrengen aan de rand
5| Meel 50049 400 g 30049
6 | Droge gist 2,5t 2t 2 tl | op de droge bloem leggen,
niet in contact komen met vocht
Programma 5: Zoet brood
1| Water 300ml | 240 ml 160 ml
2 | Olie 5el 3el 25e€l
3| Zout 1tl 1t 0,75 tl | aanbrengen aan de rand
4 | Suiker 6el 5el 3 el [ aanbrengen aan de rand
5| Meel 50049 400 g 3009
6 | Melkpoeder 2 el 15 el Tel
7 | Droge gist 0,8 el 0,8 el 0,5 el | op de droge bloem leggen,
niet in contact komen met vocht
Programma 6: Sandwich brood
1| Water 300ml | 240 ml 160 ml
2 | Boter 3el 25e€l 25e€l
3| Zout 1t 1t 0,75 tl | aanbrengen aan de rand
4 | Suiker 3el 25e€l 2 el | aanbrengen aan de rand
5 | Meel 50049 400 g 3009
6 | Melkpoeder 2 el 15 el 1el
7 | Droge gist 0,8t 0,8t 0,5tl | op de droge bloem leggen,
niet in contact komen met vocht

Programma 7: Glutenvrij brood Glutenvrij aardappelbrood

1| Warm water (ca. 45°C) 310 ml | | Warm water (ca. 45°C) 440 ml

2 | Olie 3 el | | Plantaardige olie 15t

3| Zout 15t | Zout 15t

4 | Suiker 3el | | Suiker 15t

5] Ei 3 stuks | | Glutenvrije meelmix 40049

6 | Azijn 1el | | Gekookte, geschilde aar- 230 g

7 | Glutenvrije meelmix 450 g dappelen, doordrukt

8 | Xanthan pasta Tel | | Droge gist 15t

9 | Droge gist 1,5t

Programma 8: Mix

1| Water 330 ml

2 | Olie 2el

3| Zout 1t

4 | Meel 560 g

5 | Droge gist 1,25 el

Programma 9: Yoghurt

1| Volle melk 500 ml | | Volle melk 800 ml

2 | Natuurlijke yoghurt 50 ml | | Suiker 409
Yoghurtstarter 19

Programma 10: Dessert

1 Eieren 2 stuks

2 | Melk 240 ml

3 | Gekookte rijst 3009

4 | Suiker 20049

5| Rozeinen 20049

Programma 11: Deeg

1| Water 330 mi

2 | Olie 3el

3| Zout 1t

4 | Meel 560 g

5| Droge gist 0,51l 185




Programma 12: Jam

PROBLEEM

OPLOSSING

Het brood rijst niet genoeg.

Je hebt de verkeerde of oude bloem gebruikt. Ge-
bruik alleen verse ingrediénten. Je kunt 1 eetlepel
tarwegluten aan de ingrediénten toevoegen.

Je hebt te veel of te weinig vloeistof gebruikt.
Meet alle ingrediénten altijd precies af en contro-
leer of alle ingrediénten zijn toegevoegd. Gebruik
bij hoge luchtvochtigheid ongeveer 1-2 eetlepels
minder vloeistof.

Je hebt te weinig suiker gebruikt. Meet alle in-
grediénten altijd precies af en controleer of alle
ingrediénten zijn toegevoegd. Pas zo nodig de
hoeveelheden van de ingrediénten aan.

1| Aardbeien 500 g

2 | Citroensap 2 el

3 | Geleisuiker 21 25049

Programma 13: Cake

1| Water 30 ml

2 | Eieren 3 stuks

3| Suiker 100 g | aanbrengen aan de rand

4| Olie 2el

5 | Zelfrijzend meel 280 g

6 | Droge gist 1tl | op de droge bloem leggen,

niet in contact komen met vocht

4.5 FOUTEN IN HET RECEPT

PROBLEEM

OPLOSSING

Het brood rijst te veel.

Je hebt waarschijnlijk te veel gist, te veel melk of te
weinig zout gebruikt. Meet alle ingrediénten altijd
precies af en controleer of alle ingrediénten zijn
toegevoegd. Pas zo nodig de hoeveelheden van
de ingrediénten aan.

Het brood rijst niet genoeg.

Je hebt geen of te weinig gist gebruikt. Meet alle
ingrediénten altijd precies af en controleer of alle
ingrediénten zijn toegevoegd. Pas indien nodig de
hoeveelheden van de ingrediénten aan.

Je hebt een te oude of verlopen gist gebruikt.
Gebruik alleen verse ingrediénten.

De toegevoegde vioeistof was te heet. Gebruik
alleen kamertemperatuur vioeistoffen.

Het brood stort in.

Je hoeveelheid is te groot voor de mal. Meet alle
ingrediénten altijd precies af. Als je ingrediénten
gebruikt die water bevatten, moet je de hoeveel-
heid vloeistof dienovereenkomstig verminderen.

Te vroege of te snelle gisting door te warm water of
te warme bakkamer. Warmte zorgt ervoor dat het
deeg sneller rijst en voor het bakken weer inzakt.
Gebruik alleen kamertemperatuur vioeistoffen. Als
de kamertemperatuur hoog is, moet je de timer niet
gebruiken en alleen koude ingrediénten gebruiken
om een te snelle gisting te voorkomen.

Je hebt geen zout of te weinig suiker gebruikt. Meet
alle ingrediénten altijd precies af en controleer of
alle ingrediénten zijn toegevoegd. Pas indien nodig
de hoeveelheden van de ingrediénten aan.

Je hebt te veel vioeistof gebruikt. Als je ingrediénten
gebruikt die water bevatten, verminder je de hoe-

veelheid vloeistof dienovereenkomstig. Gebruik bij

een hoge luchtvochtigheid ongeveer 1-2 eetlepels

minder vloeistof.

De gist is in contact gekomen met de vioeistof.
Gebruik alleen kamertemperatuur vioeistoffen.
Voeg de ingrediénten toe in de beschreven volgor-
de. Doe de gist in een klein gaatje in het midden
en vermijd contact tussen gist en vioeistof.
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Het brood heeft zware,
klonterige broodtexturen.

Je hebt te veel bloem of te weinig vioeistof gebruikt.
Meet alle ingrediénten altijd precies af en contro-
leer of alle ingrediénten zijn toegevoegd. Pas zo
nodig de hoeveelheden van de ingrediénten aan.
Gebruik bij een hoge luchtvochtigheid ongeveer
1-2 eetlepels minder vioeistof.

Je hebt te weinig gist of suiker gebruikt. Meet alle
ingrediénten altijd precies af en controleer of alle
ingrediénten zijn toegevoegd. Pas indien nodig de
hoeveelheden van de ingrediénten aan.
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PROBLEEM

OPLOSSING

Het brood heeft zware,
klonterige broodtexturen.

Je hebt te veel fruit, volkoren of andere ingredién-
ten aan het deeg toegevoegd. Controleer of alle
ingrediénten zijn toegevoegd en pas zo nodig de
hoeveelheden aan.

PROBLEEM

OPLOSSING

Je hebt oud of slecht meel gebruikt. Gebruik alleen
verse ingrediénten.

Het brood is deegachtig
in het midden.

Je hebt te veel of te weinig vioeistof gebruikt. Meet
alle ingrediénten altijd precies af en controleer

of alle ingrediénten zijn toegevoegd. Pas indien
nodig de hoeveelheden van de ingrediénten aan.
Gebruik bij een hoge luchtvochtigheid ongeveer
1-2 eetlepels minder vioeistof..

Eris te veel vocht in de omgeving. Gebruik ongeveer
1-2 el minder vioeistof.

Je hebt een recept geprobeerd met natte ingre-

diénten (bijvoorbeeld yoghurt). Als je ingrediénten
gebruikt die water bevatten, moet je de hoeveel-
heid vioeistof dienovereenkomstig verminderen.

Het brood heeft een pad-
denstoelachtig, ongebakken
opperviak.

Je hebt te veel gist of te weinig zout gebruikt.
Meet alle ingrediénten altijd precies af en con-
troleer of alle ingrediénten zijn toegevoegd. Pas

zo nodig de hoeveelheden van de ingrediénten
aan. Haal het brood onmiddellijk na het bakken uit
de machine en laat het afkoelen op een rooster.
Wacht minstens 15 minuten voordat je het brood
snijdt.

Je hebt te veel suiker gebruikt. Meet alle ingre-
diénten altijd precies af en controleer of alle
ingrediénten zijn toegevoegd. Pas indien nodig de
hoeveelheden van de ingrediénten aan.

Je hebt extra zoete ingrediénten aan het deeg
toegevoegd naast de suiker die je hebt gebruikt.
Controleer of alle ingrediénten zijn toegevoegd.
Pas indien nodig de hoeveelheden van de ingre-
diénten aan.

Het brood heeft een open,
grove broodtextuur met
gaatjes.

Je hebt te veel water gebruikt. Als je ingrediénten
gebruikt die water bevatten, verminder je de hoe-
veelheid vloeistof dienovereenkomstig. Gebruik bij
een hoge luchtvochtigheid ongeveer 1-2 eetlepels
minder vloeistof.

De sneetjes brood worden
ongelijk of kleverig.

Je hebt het brood niet voldoende laten afkoelen,
waardoor de stoom niet kon ontsnappen. Haal het
brood onmiddellijk na het bakken uit de machine
en laat het afkoelen op een rooster. Wacht mins-
tens 15 minuten voordat je het brood snijdt.

Je hebt er geen zout aan toegevoegd. Controleer
of alle ingrediénten zijn toegevoegd. Pas indien
nodig de hoeveelheden van de ingrediénten aan.

Het brood heeft meelresten
op het broodopperviak.

Het meel wordt tijdens het kneden niet volledig aan
de zijkanten opgenomen. Vet het bakblik (5) NIET in.

Je brood is blootgesteld aan te veel vocht en je
hebt te warm water gebruikt. Als je ingrediénten
gebruikt die water bevatten, moet je de hoeveel-
heid vloeistof dienovereenkomstig verminderen.
Als de kamertemperatuur hoog is, gebruik dan
geen timer en gebruik alleen koude ingrediénten.

Het brood heeft een pad-
denstoelachtig, ongebakken
opperviak.

Je hoeveelheid is te groot voor de mal. Meet alle
ingrediénten precies af. Verminder de hoeveelheid
met ¥4. Gebruik niet meer dan de in het recept
aangegeven hoeveelheden.

Je hebt te veel bloem gebruikt. Verminder de hoe-
veelheid met %4. Gebruik niet meer dan de in het
recept vermelde hoeveelheden.
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4.6 REINIGING EN ONDERHOUD

1. Haal de stekker uit het stopcontact voordat je de broodbakmachine schoonmaakt.
Laat de broodbakmachine volledig afkoelen voordat je deze schoonmaakt.
(AVOORZICHTIG)

Dompel de kabel, stekker of behuizing niet onder in vloeistoffen. Risico van elektri-
sche schok!

2. Verwijder de deeghaken (4) van het bakblik (5). Als de deeghaak (4) moeilijk uit het
brood te halen is, doe dan water op de bodem van het bakblik en laat het maxi-
maal 1uur weken. Veeg de deeghaak (4) voorzichtig af met een vochtige katoenen
doek.

3. Neem de ovenschaal (5) eruit door deze tegen de klok in te draaien en vervolgens
aan het handvat (6) op te tillen. Veeg de binnen- en buitenkant van de pan (5) af
met een vochtige doek. Gebruik geen scherpe of schurende producten om de coa-
ting te beschermen. De broodpan moet volledig droog zijn voordat je hem plaatst.
De ovenschaal (5) en de kneedhaak (4) mogen niet in de vaatwasmachine ge-
reinigd worden. Gebruik hiervoor alleen een mild reinigingsmiddel en een zachte
Spons.

4. Laat het apparaat na gebruik afkoelen. Gebruik een vochtige doek om het
deksel (7), de behuizing (12), de bakruimte en de binnenkant van het kijkvenster (8)
schoon te vegen. Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen om het toestel
te reinigen, want die vernietigen de hoogglans van het opperviak.
(AVOORZICHTIG)

Dompel de behuizing nooit onder in water om deze te reinigen.
Risico van elektrische schok!
Demonteer nooit het deksel (7) voor reiniging!

5. Zorg ervoor dat de broodmachine volledig is afgekoeld, schoon en droog is en

dat het deksel gesloten is voordat u hem opbergt.

5. PROBLEEMOPLOSSING

PROBLEEM

OPLOSSING

Geurvorming of brandlucht.

Misschien zijn er bloem of andere ingrediénten in
de bakkamer gelekt. Stop de broodbakmachi-
ne en laat hem volledig afkoelen. Veeg dan de
overtollige bloem of andere ingrediénten uit de
bakruimte met een papieren handdoek.

De deeghaak draait niet.

Controleer of de deeghaak (4) of de aandrijving
vastzit en maak deze zo nodig los.

Controleer of de deeghacak (4) geblokkeerd is door
korrels of andere ingrediénten en verwijder deze.

Kan recepten naar wens
vermenigvuldigen of delen?

Datis niet het geval. Als er te weinig massa in het
bakblik zit, kan de deeghaak (4) de ingrediénten
niet goed doorgeven. Bij een te grote massa kan
het bakblik (5) overlopen of kan het brood tijdens
het bakken buiten het blik uitsteken.

Het zichtvenster is beslagen of
bedekt met condenswater.

Dit kan voorkomen in programma’s met een
meng- en stijgfunctie. De condens verdwijnt
meestal tijdens de bakprogramma'’s. Reinig het
venster (8) pas na afloop van het programma.

De deeghaak komt met het
brood naar buiten.

Het is niet ongebruikelijk dat de deeghaak (4) met
het brood naar buiten komt. Zodra het brood is
afgekoeld, verwijder je de deeghaak (4) met de
daarvoor bestemde haak (3).

Het deeg is niet goed ge-
mengd. De bloem en andere
ingrediénten bezinken op de
zijkanten van de vorm.

Zorg ervoor dat de broodvorm (5) stevig in het
apparaat zit en de deeghaak (4) stevig op de as
zit. Zorg ervoor dat de ingrediénten precies zijn af-
gemeten en in de juiste volgorde zijn toegevoegd.
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6. GARANTIE

6.1 GARANTIE

Voor onze producten geldt in principe de wettelijke garantieplicht van 2 jaar. Claims
daarbuiten kunnen alleen worden verwerkt in combinatie met het aankoopbewijs.
Slijtdelen sluiten bij normale slijtage een garantieclaim uit. De levensduur hangt af
van de respectieve behandeling en het gebruik van de producten en is dus variabel.

De fabrikant geeft twee jaar garantie.

Als je vragen hebt over de werking of functie van onze producten, neem dan contact

op met onze klantenservice: service@koro-shop.nl

6.2 VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING

De fabrikant van dit product is
KoRo Handels GmbH
HauptstraBe 26

10827 Berlijn, Duitsland

Dit product voldoet aan de volgende Europese richtlijnen:

2014/35,/EU (LVD)
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

7. AFVAL

WEGGOOIEN VAN HET PRODUCT (WEEE)

C€

Afgedankte elektrische apparatuur mag niet met het huisvuil worden meegegeven!
Dit product valt onder de Europese Richtlijn 2012/19/EU en mag niet
met ander huishoudelijk afval worden weggegooid. Informeer naar de
plaatselijke voorschriften voor de gescheiden inzameling van elektrische
en elektronische apparatuur. Volg de plaatselijke voorschriften en gooi

E oude apparaten niet bij het huisvuil. Door oude apparaten volgens de
voorschriften af te voeren, bescherm je het milieu en de gezondheid van

je medemensen tegen mogelijke negatieve gevolgen. Materiaalrecycling helpt het

verbruik van grondstoffen te verminderen.

URZADZENIE DO ROBIENIA
CHLEBA ZE STALI NIERDZEWNEJ

BROTM_001
Instrukcja obstugi
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1. WSTEP
1.1 OPIS UZYTKOWNIKA

Urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8 lat wzwyz oraz osoby o
ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub umystowych, lub osoby
nieposiadajgce doswiadczenia i/lub wiedzy, jezeli otrzymaty one nadzor lub instruk-
cje dotyczgce bezpiecznego uzytkowania urzgdzenia i rozumiejq zwigzane z tym
zagrozenia. Dzieci nie mogq bawic sie urzgdzeniem. Czyszczenie i konserwacja przez
urzqdzenia nie mogq by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze majq one wiecej niz
8latisqg pod nadzorem.

1.2 OBJASNIENIE WSKAZOWEK BEZPIECZENSTWA
(A NIEBEZPIECZENSTWO)

.Niebezpieczenstwo” wskazuje na bezposrednie zagrozenie o wysokim stopniu ryzyka,

ktore jesli nie zostanie usuniete, moze spowodowac Smierc lub powazne obrazenia.

(A OSTRZEZENIE

,Ostrzezenie” wskazuje na potencjalne zagrozenie o srednim poziomie ryzyka,
ktore jesli nie zostanie usuniete, moze spowodowac smierc lub powazne obrazenia.

L,Uwaga™ wskazuje na potencjalne zagrozenie o niskim poziomie ryzyka,
ktore jesli nie zostanie usuniete, moze spowodowac Smierc¢ lub powazne obrazenia.

(WSKAZOWKA)

Wskazowka* zwraca uwage na dalsze pomocne wskazowki i porady dotyczqce
prawidtowego uzytkowania produktu.

1.3 PRZECHOWYWANIE INSTRUKCJI

Przed uzyciem urzqdzenia nalezy doktadnie zapoznac sie ze wskazdwkami
bezpieczenstwa i instrukcjg obstugi. Tylko w ten sposdb mozna bezpiecznie i
niezawodnie korzystac¢ ze wszystkich funkcji. Przechowuj instrukcje obstugi w
bezpiecznym miejscu i przekazuj jg kazdemu kolejnemu wiascicielowi.
Instrukcje uzytkowania oparte sg na normach i przepisach obowigzujgcych

w Unii Europejskiej. Podczas pobytu za granicq nalezy przestrzegac wytycznych
i przepisow obowigzujgcych w danym kraju.

2. OPIS PRODUKTU
2.1 UZYTKOWANIE ZGODNE Z PRZEZNACZENIEM

To urzgdzenie moze byc¢ stosowane tylko do produkcji chleba lub wyrabiania ciasta
zgodnie z podanymi instrukcjami. Ta maszyna do chleba nie nadaje sie do stosowa-
nia komercyjnego, jedynie do uzytku przez osoby prywatne. Dodatkowo urzgdzenie
mozna obstugiwac jedynie w zamknietych pomieszczeniach wewnetrznych, gdzie
wilgotnosc powietrza nie jest wysoka. Maszyny do chleba nie mozna stosowac do
suszenia zywnosci ani innych produktow.

Urzgdzenie nalezy uzytkowac wytgcznie w sposoéb opisany w niniejszej instrukcji.
Kazde inne uzycie jest uwazane za niewtasciwe i moze spowodowac uszkodzenie
mienia lub nawet obrazenia ciata. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody
powstate w wyniku uzycia niezgodnego z przeznaczeniem.

2.2 SCHEMAT SYSTEMU

GC—

=0 (e
& =
1 Kubek z 2 tyzkado 3 Hak do wyjmowania 4 Hak do zagnia-
miarkg odmierzania haka do ciasta tania ciasta
Uchwyt formy
do pieczenia
7 Pokrywa

5 Formado

pieczenia 8 Okno widokowe

9 Tacka na sktadniki

10 Ekran
11 Panel sterowania

12 Obudowa ze stali
nierdzewnej

13 Otwory wentylacyjne
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PROGRAMY

1 Chleb standardowy

Podstawowy program do prawie wszystkich rodzajow
pieczywa, takich jak pieczywo biate i mieszane.

BEDIENFELDER

2 Chleb francuski

Do lekkiego pieczywa z drobnej magki, niewielkiej
ilosci cukru i ttuszczu. Chleb jest zwykle puszysty i
ma chrupigcg skorke. Nie nadaje sie do wypiekow
wymagajgcych uzycia masta, margaryny lub mleka.

Czasomierz (opozniony start)

Funkcja mieszania jest wigczona

3 Chleb petnoziarnisty

Do pieczywa z duzg zawartosciq pszenicy, zyta, owsa itp.

4 Szybki chleb

Do szybkiego przygotowania chleba.

5 Stodki chleb

Do przygotowywania stodkiego pieczywa np. brioche.

o . . L

o) Funkcja ugniatania ciasta
4+ . L

) Funkcja wyrastania ciasta

Stopien wypieczenia: jasne/srednie/ciemne

Pieczenie chleba zakonczone

Funkcja rozgrzewania

139

Q

Funkcja pieczenia

500g 750g 1000g

Wskaznik wagi

6 Chleb kanapkowy Do przygotowywania chleba kanapkowego lub tosto-
wego.

7 Chleb bezglutenowy Program specjalny do pieczywa bezglutenowego.

8 Mieszany Program mieszany do wyrabiania ciasta, ktore nie musi
rosngc¢ (np. na makaron).

9 Jogurt Do robienia jogurtu z petnego mleka.

10 Deser Do przygotowywania dan deserowych (patrz przepisy).

11 Ciasto Tylko do wyrabiania ciasta, bez funkcji pieczenia.

12 Dzem Do przygotowywania przetworow owocowych takich
jak dzem i konfitura.

13 Ciasta Do przygotowywania ciast biszkoptowych z dodatkiem
proszku do pieczenia.

14 Pieczenie Do ponownego wypieku chleba, gdy bochenek jest zbyt
jasny lub niedopieczony.

15 Chleb z wtasnego Indywidualne ustawianie faz programu dla produktow

przepisu bezglutenowych.

O Mechanizm zamykajgcy wypiekacz do chleba
123 Fazy
RALA Podgrzewanie

=
LN o

Wybor programu

CITI-CI
Pachacku

Wskaznik czasu
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Po otrzymaniu produktu nalezy sprawdzic, czy wszystkie elementy sg kompletne i nieu-
szkodzone. W przypadku niekompletnej lub uszkodzonej dostawy prosimy o kontakt z
producentem. W przypadku uszkodzenia tego urzqgdzenia musi ono zostac naprawione
lub wymienione przez centralny serwis producenta, lub inng wykwalifikowang osobe.
Niewtasciwe naprawy mogqg spowodowac znaczne zagrozenia dla uzytkownika.

2.3 DANE TECHNICZNE

Nazwa artykutu: BROTM_001

Zasilanie: 220-240V, 50Hz

Pobor energii elektrycznej: 600 W (Element grzewczy: 500 W, Silnik: 100W)
Wymiary: 35%x225%x29 cm

3. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
(A NIEBEZPIECZENSTWO)

— Urzgdzenie nalezy podtgczac tylko do tatwo dostepnego gniazdka, aby w razie
awarii mozna byto szybko oditqczy¢ je od zasilania.

— Podtgczaj urzgdzenie tylko wtedy, gdy napiecie sieciowe gniazdka odpowiada s
pecyfikacji na tabliczce znamionowe;j.

— Nie nalezy eksploatowac urzgdzenia jesli jest ono w widoczny sposodb uszkodzone
lub jesli kabel sieciowy lub wtyczka sq uszkodzone.

— Jesli kabel sieciowy urzqdzenia jest uszkodzony, musi zostac wymieniony przez
producenta lub jego serwis posprzedazowy lub podobnie wykwalifikowang osobe.

— Nie otwieraj obudowy, lecz pozostaw naprawe specjalistom. W tym celu nalezy
zwrdcic sie do specjalistycznego warsztatu. Wyklucza sie odpowiedzialnose i
roszczenia gwarancyjne w przypadku napraw wykonywanych samodzielnie,
nieprawidtowego podtgczenia lub nieprawidtowe] eksploatacii.

— Do naprawy mogg by¢ uzywane tylko czesci odpowiadajgce oryginalnym danym
urzgdzenia. Urzqgdzenie zawiera czesci elektryczne i mechaniczne, ktore sq niezbedne
do ochrony przed zrodtami zagrozen.

— Nigdy nie przechowuj urzgdzenia w taki sposéb, aby mogto wpasc do wanny lub zlewu.

— Nigdy nie siegaj po urzqdzenie elektryczne, jesli wpadto ono do wody. W takim przy-
padku nalezy natychmiast odtqczy¢ wtyczke sieciowq.

— Nie nalezy zanurzac¢ samego urzqdzenia ani kabla sieciowego lub wtyczki w wodzie
lub innych ptynach. Niebezpieczenstwo porazenia prgdem!

— Nigdy nie dotykaj wtyczki sieciowej mokrymi rekami.

— Przed czyszczeniem urzqdzenia nalezy zawsze odiqczyc¢ je od prgdu.

— Nie nalezy uzywac do czyszczenia myjki parowe.

— Urzgdzenie nalezy stosowac wytgcznie w suchych pomieszczeniach wewnetrznych.
Nigdy nie uzywaj go w wilgotnych pomieszczeniach lub podczas deszczu.

— Nie zblizaj oczu i twarzy zbyt blisko ekranu, poniewaz moze ono pekngc.

Ryzyko zranienial
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(A OSTRZEZENIE

— Nie umieszczaj urzgdzenia w poblizu tatwopalnych przedmiotow, takich jok zastony.

— Nie pozwal, aby kabel zwisat nad krawedzig stotu lub blatu i nie dotykaj gorgeych
powierzchni, takich jak blaty kuchenne, piekarniki itp.

— Urzgdzenie, wtyczke sieciowq i kabel sieciowy nalezy trzymac z dala od otwartego
ognia i gorgcych powierzchni.

— Nie nalezy doprowadzac do kontaktu przewodu zasilajgcego z gorgeymi czesciami.

— Nie nalezy przykrywac urzqdzenia, np. sciereczkami lub podobnymi przedmiotami.

— Zachowaj szczegolng ostroznosc podczas przenoszenia urzqdzenia z gorgeym ole-
jem lub innymi gorgcymi ptynami.

— Nigdy nie wigczaj urzgdzenia, jesli sktadniki w formie do chleba nie sg prawidtowo
umieszczone.

— Nigdy nie uderzaj w gore lub krawedz formy do chleba, aby jg wyjgc¢; moze to
spowodowac uszkodzenie formy do chleba.

— Otwory wentylacyjne na obudowie nie mogq by¢ zastoniete. Upewnij sie, ze mozliwa
jest wystarczajgca cyrkulacja powietrza i nie wktadaj zadnych przedmiotow do
otwordw wentylacyjnych.

— Nie nalezy rowniez zakrywac otworow wentylacyjnych urzgdzenia kocami, zastonami,

gazetami itp.

— Nigdy nie wystawiaj urzgdzenia na dziatanie wysokich temperatur (ogrzewanie itp.)
lub warunkéw atmosferycznych (deszcz itp.).

— Urzgdzenie nalezy uzywac tylko wtedy, gdy stoi na ptaskiej, stabilnej i niewrazliwej
powierzchni.

— Nigdy nie zanurzaj urzgdzenia, wtyczki urzgdzenia lub kabla sieciowego w wodzie
w celu czyszczenia, nie wktadaj go do zmywarki i nie uzywaj do czyszczenia myjki
parowej. W przeciwnym razie moze dojs¢ do uszkodzenia urzgdzenia.

— Nie nalezy uzywac zadnych srodkdw czyszczgeych na bazie rozpuszczalnikow,
zrgeych lub $ciernych (np. spray do piekarnikdw lub grilli) ani przyboréw do czyszcze-
nia (np. ggbek do garnkow lub podobnych). Mogg one zarysowac powierzchnie.

— Po czyszczeniu wszystkie czesci doktadnie wysuszyc.

— Nie umieszczaj urzgdzenia pod szafkami kuchennymi itp. Ulatniajgca sie para
moze je uszkodzic.

— Nie umieszczaj ciezkich przedmiotow na urzgdzeniu.

— Urzgdzenia nie wolno obstugiwac za pomocq zewnetrznego timera.
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4. URUCHOMIENIE | OBSLUGA
4.1 PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Usungc¢ cate opakowanie z urzgdzenia.

2. Przed pierwszym uzyciem wyczysc forme do pieczenia (5) i hak do ciasta (4)
oraz miarke (1) i tyzke pomiarowq (2), zgodnie z opisem w rozdziale ,Czyszczenie
i konserwacja” .

3. Ustaw urzgdzenie tak, aby gniazdo sieciowe byto swobodnie dostepne.

4. Przetqcz wypiekacz na tryb pieczenia (program 14) i piecz pusty przez okoto 10 minut.
Nastepnie pozwdl mu ostygngc i ponownie wyczyse wszystkie usuniete czesci.

Podczas pierwszego uzycia urzqgdzenia moze pojawic sie lekki zapach.
Ten zapach zniknie po diuzszym uzytkowaniu.

4.2 FUNKCJE

Przycisk Start/Pauza/Zatrzymaj:

Nacisnij przycisk, aby rozpoczqc proces przygotowania. Pozostaty czas pracy
(hh:mm) pokazany jest na wyswietlaczu (10).

Jesli chcesz na chwile przerwac proces przygotowywania, nacisnij krotko przycisk.
Wyswietlacz czasu miga. Aby kontynuowac, ponownie nacisnij ten przycisk.

Jezeli chcesz zakonczy¢ proces przygotowania przed uptywem zaprogramowanego
czasu, naci$nij dtuzej niz 2 sekundy przycisk . Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i proces
zostanie przerwany.

Komora sktadnikow:

W niektérych programach (1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10) podczas procesu wyrabiania mozna

dodac dodatkowe sktadniki, ktdre wezesniej umieszczono w przegrodce na sktadniki

(9). Jesli jest to opisane w przepisie, napenij przegrédke na sktadniki (9). Gdy program

osiqggnie faze dodania sktadnikow, urzgdzenie automatycznie otworzy komore.

Aby wyjqgc tace, nacisnij mate czarne przyciski po obu stronach i pociggnij w gore.

— Nie przepetniac komory!

— Zawsze upewnij sie, ze sktadniki sg odpowiedniej wielkosci: nie za mate, aby nie
wypadty przez otwory wentylacyjne po zamknieciu; — Niezbyt duzy, aby zmiescit
sie w otworze, gdy klapa sie otwiera;

— Nigdy nie wlewaj ptynéw do przegrodki na sktadnikil

— Uwazaj, aby lepkie sktadniki (np. wisnie) nie zlepity sie. W razie potrzeby oprész je
wczesniej mgka.

— Wilgotne sktadniki (np. oliwki) nalezy wczesniej osuszy¢ recznikiem kuchennym.

Aby wiozy¢ tace na sktadniki, upewnij sie, ze strzatka jest skierowana w dot.
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Regulator czasowy:
Jezeli chcesz przesunqgc czas dziatania, czyli przesunqc rodzaj przygotowania na
pozniejszy moment, nacisnij przycisk ,, TIME+”,

Stopien zrumienienia:
Stopien zrumienienia ,sredni” jest wstepnie ustawiony. Aby zmieni¢ stopien zrumienienia,
naciskaj przycisk ,,KOLOR”, az na wyswietlaczu pojawi sie zgdany poziom.

Waga:
Wartos$c¢ domysina to 750 g. Aby zmieni¢ ilo$¢ ciasta/chleba, naciskac przycisk
WAGA”, az na wyswietlaczu pojawi sie zgdana ilosc.

Trzymanie ciepta:

Po zakorczeniu procesu pieczenia rozpoczyna sie 1-godzinna faza podgrzewania. Pod
koniec fazy nagrzewania urzgdzenie ponownie wyemituje 10 sygnatow dzwiekowych.
Jesli chcesz zakonczy¢ faze rozgrzewania wezesniej, nacisnij przycisk START/PAUZA/
STOP przez jedng sekunde. Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i funkcja utrzymywania
ciepta zostanie zakonczona.

Programy:

Urzgdzenie posiada 15 programow, ktore zostaty opracowane z myslg o konkretnych
rodzajach przygotowania. Roznig sie czasem trwania poszczegolnych faz. Nacisnij
przycisk MENU, aby wybrac zgdany program.

W przypadku niektorych programéw wymagane sqg dodatkowe informacije.

Jogurt - program 9:

Przygotowujqc jogurt, upewnij sie, ze blacha do pieczenia jest doktadnie oczyszczona

i ze nie ma w niej resztek chleba lub innych potraw. Uzyj bardzo gorgcej wody do
wymycia, a nastepnie dobrze osusz forme do pieczenia i pozwal jej ostygngc.
Podczas robienia jogurtu nie jest konieczne uzywanie haka do ciasta. Sktadniki (petne
mleko i zakwas jogurtowy) nalezy delikatnie i rGwnomiernie wymieszac drewniang
tyzkg lub podobnym przedmiotem przed rozpoczeciem programu.

Dzem - Program 12:

Nalezy pamietac, ze podczas gotowania dzemu tworzy sie kwas. W rezultacie moze
sie zdarzyc, ze chleba upieczonego w tej samej formie nie da sie juz tak tatwo wyjac z
formy. Po przygotowaniu dzemu nalezy doktadnie wyczysci¢ forme do pieczenia.
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Pieczenie - Program 14:

Za pomocq tego programu mozna upiec wczesniej przygotowane ciasto chlebowe.

1. Nie wktadaj sktadnikow, ale przygotowane ciasto chlebowe do formy do pieczenia.
Upewnij sie, ze ciasto jest rownomiernie roztozone na patelni.

2. Wybierz program 14.

3. Nacisnij przycisk CZAS+ i CZAS-, aby ustawi¢ zqgdany czas pieczenia
(domysinie 0:30 godz., maksymalnie 1:00 godz.).

4. Naciskajgc przycisk KOLOR mozna ustawi¢ temperature i stopien wypieczenia
100°C (jasny); 150°C ($rednia); 200°C (ciemny)

5. Nacisnij przycisk START/PAUZA/STOP, aby uruchomic¢ program.

Chleb z wtasnego przepisu - Program 15:
W tym programie mozesz ustawic czas dla kazdego procesu, np.: zagniatanie,
fermentacja, pieczenie. Program dobrze nadaje sie do chleba DIY.

FUNKCJE SPECJALNE

Pamie¢ w przypadku awarii zasilania:

W przypadku awarii zasilania lub odtgczenia przewodu zasilajgcego urzgdzenie auto-
matycznie wznowi prace od miejsca, w ktorym zostato przerwane po przywroceniu
zasilania, a przerwa trwata nie dtuzej niz 10 minut. Wydtuza to czas pracy o czas trwania
przerwy.

Jedli przerwa trwa dtuzej niz 10 minut, urzgdzenie przestanie dziatac, a wyswietlacz LCD
powrdci do ustawien domysinych. Jedli ciasto juz zaczeto rosngc, wyrzuc sktadniki z
formy do pieczenia. Jesli tak nie jest, mozesz po prostu ponownie uruchomic program.

Zabezpieczenie przed przegrzaniem/awaria:
W przypadku przegrzania lub awarii urzgdzenie wytqcza sie automatycznie i
ostrzegawczo rozlega sie ciqggty sygnat dzwiekowy.

Zwro¢ uwage na informacje na wyswietlaczu:

EEO:

Ten ekran wskazuje, ze czujnik temperatury nie jest podtgczony. Nacisnij przycisk
START/PAUZA/STOP, aby zatrzymac program i odiqcz przewdd zasilajgey.

Skontaktuj sie z obstugq klienta i zle¢ sprawdzenie, naprawe lub regulacje elektryczng/
mechaniczng czujnika.

HHH:

Ten komunikat pojawia sie, gdy temperatura wewngtrz formy do chleba jest zbyt
wysoka. Nacisnij przycisk START/PAUZA/STOP, aby zatrzymac program. Odiqcz przewdd
zasilajqey, otworz pokrywe i pozwol urzgdzeniu catkowicie ostygngc przez 10-20 minut
przed ponownym uruchomieniem.
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4.3 OBSLUGA

1. Wyjmij forme do pieczenia (5) z maszyny, obracajqgc jg w

kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek zegara za pomocq @’ |y
uchwytu (6), a nastepnie wyciqggnij jg z maszyny. —
2. Umiescic hak do ciasta (4) na $rodkowym trzpieniu formy do {7{\& _
pieczenia (5). Q‘Li”j g |
3. Doktadnie odmierz wszystkie sktadniki i umiesc je w formie do
pieczenia (5) w kolejnosci podane] w przepisie. n

Zasada ogolna: 1.) wszystkie ptynne sktadniki 2.) ttuszcz
3.) wszystkie suche sktadniki i 4.) zakwas/drozdze.

zakwas/drozdze
Zrob palcem mate wgtebienie na powierzchni maki i wlej do skiadniki
niego drozdze. Upewnij sie, ze drozdze nie majg kontaktu z skiodniki tuszcz

solg lub ptynami.

wszystkie suche

wszystkie ptynne

4. Wtéz forme do pieczenia chleba (5) do wypiekacza i upewnij

sie, ze jest mocno zablokowana, obracajgc jg w kierunku
zgodnym z ruchem wskazéwek zegara.
Forma do pieczenia chleba (5) musi sie zatrzasngc, aby ciasto
mogto by¢ dobrze wymieszane i ugniecione.

5. Zamknij pokrywe (7).

6. Podtqgcz przewdd zasilajgey do gniazdka elektrycznego.
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu (10) pojawi

sie 3:10 / 750 kg / $redni poziom zrumienienia, program 1,750 g
i Srednie zrumienienie sg domysinie wyswietlane.

7.Naciskaj przycisk MENU, az pojawi sie zgdany program.

8. Nacisnij przycisk WAGA, aby wybrac zgdang wage 500g,
750gi1000g. (Wybor wagi nie jest mozliwy dla programow
8,9,10,11,12,13,14,15)

9. Nacisngc¢ przycisk KOLOR, aby wybrac¢ zgdany stopien
przyrumienienia skorki: jasna, srednia lub ciemna skorka. (W programach 8, 9,10, 11,
12 nie jest mozliwy wybdr stopnia zrumienienia)

10. W razie potrzeby uzyj przyciskdéw TIME+ i TIME-, aby ustawi¢ czas opdznienia.
Nacisnij przyciski TIME+ i TIME-, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas opdznienia po-
kazany na wyswietlaczu LCD (funkcja opdznienia nie jest mozliwa w programach
4,8,9,10112,13,14).

Nie uzywaj timera opoznienia, jesli w ciescie jest nabiat, jajka itp.

11. Nacis$nij jeden raz przycisk START/PAUZA/STOP, aby uruchomic¢ program.
Wypiekacz wyemituje jeden sygnat dzwiekowy i zostanie wyswietlony symbol
funkcji mieszania C’ . Hak do ciasta (4) zaczyna mieszac sktadniki w formie do
pieczenia (5). Jesli aktywowates timer opodznienia, hak do wyrabiania ciasta (4)
nie bedzie mieszat sktadnikow, dopdki program sie nie rozpocznie.
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W niektérych programach (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10) w trakcie ugniatania mozna dodac
dodatkowe sktadniki, ktore zostaty wezesniej wsypane do przegrodki na sktadniki
(9): Jezeli jest to opisane w przepisie, nalezy napetnic¢ przegrédke na sktadniki (9)
przed rozpoczeciem wyrabiania program.

12. Po zakonczeniu przygotowywania na wyswietlaczu (10) pojawi sie ,0:00”, a
urzqdzenie wyemituje 10 sygnatow dzwiekowych. Teraz rozpoczyna sie 1-godzinna
faza rozgrzewania. Po zakonczeniu fazy nagrzewania urzgdzenie ponownie wye-
mituje 10 sygnatéw dzwiekowych, a znak ,,:” czasu przestanie migac.
Funkcje utrzymywania ciepta mozna rowniez anulowac, naciskajgc
przycisk START/PAUZA/STOP przez 3 sekundy. Rozlegnie sie sygnat

4.4 PRZEPISY

Sktadniki |1000g | 750 g | 500¢g |Instrukcje

Program 1: Chleb standardowy

dzwiekowy i operacja zostanie zatrzymana. Teraz mozesz ostroznie
otworzyc¢ pokrywe.

Forma do pieczenia (5) i dotykane czesci w komorze pieczenia
bardzo sie nagrzewajqg! Uzyj rekawicy kuchennej lub kuchennej,
aby wyjgc¢ blache do pieczenia (5). Ryzyko poparzenial

13. Chwy¢ uchwyt (6) formy do pieczenia (5) i obroc jg lekko w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazdwek zegara, aby odblokowac forme do pieczenia (5) z komory
pieczenia. Podnie$ uchwyt (6), aby wyjg¢ forme do chleba (5) z urzgdzenia.

14. Uzywajqc rekawic kuchennych, obré¢ forme do pieczenia (5) (raczkg formy do
dotu) i wyjmij gotowy chleb. W celu wyjecia chleba z formy moze by¢ konieczne
lekkie potrzgsniecie blachg do pieczenia (5).

15. Hak do ciasta (4) znajduje sie na spodzie chleba. Uzyj haka (3), aby wyciggngc to z
bochenka chleba.

Nigdy nie uderzaj formy do pieczenia (5) ani krawedzi, aby poluzowac chleb,
poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie formy.

Podczas pracy mozna monitorowac stan sktadnikow przez okienko kontrolne (8).
Nigdy nie otwieraj pokrywy (7) urzqdzenia podczas fazy spoczynku i podnoszenia.
W rezultacie moze sie zdarzyc, ze ciasto opadnie i nie bedzie juz luzne podczas
pieczenia.

Przechowywanie domowego chleba
Swiezo upieczony chleb jest najlepszy, gdy zostanie spozyty jak najszybciej. Przecho-

wuj resztki chleba w zamknietej plastikowej torbie w temperaturze pokojowej do 3 dni.

Jesli chcesz przechowywac chleb diuzej, przechowuj go w lodéwce lub zamrazaj w
zamknietej plastikowej torbie przez maksymalnie 10 dni.
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1| Woda 300ml | 240ml| 180 ml
2 | Olej 4 tyzki 3 tyzki 2 tyzki
3| Sal 15 1 0,5 | dodac obok
tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki
4 | Cukier 3tyzki | 2,5 tyzki 2 tyzki | dodac obok
5| Maka 500¢g 4009 300g
6 | Drozdze 0,8 0,8 0,5 | wsypac suchg make, nie
suszone tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki | dopuszczac do kontaktu z ptynem
50 ml mniej wody zamiast 1 jaja
Program 2: Chleb francuski
1| Woda 300ml | 230ml| 160 ml
2 | Olej 2 tyzki | 1,5 tyzki | 1,25 tyzki
3| Sal 2 15 1| dodac¢ obok
tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki
4 | Cukier 3 tyzki 2tyzki| 1,5tyzki | dodac obok
5| Maka 500 g 4009 300g
6 | Drozdze 0,8 0,8 0,5 | wsypac suchg make, nie
suszone tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki | dopuszczac do kontaktu z ptynem
Program 3: Chleb petnoziarnisty
1| Woda 300ml | 240ml| 180 ml
2| Olej Styzki | 2.54yzki | 2tyzki
3| Sol 1 1 0,5 | dodac obok
tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki
4 | Cukier 6 tyzki 5 tyzki 4 tyzki | dodac obok
5 [ Mgka 2009 160 g 120 g
6 | Mgka petno- 3009 240 g 180 g
ziarnista
7 | Drozdze 2 2 2,5 | wsypac suchg make, nie
suszone tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki | dopuszczac do kontaktu z ptynem

207



Skiadniki | 1000g | 7509 |

500¢g | Instrukcje

Program 4: Szybki chleb

1| Woda 320ml| 240 ml| 180 ml | Temperatura wody: 40-50°C
2| Olgj 4 tyzki 3tyzki | 2,5 tyzki
3| Sol 15 1 0,5 | dodac obok
tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki
4 | Cukier 3tyzki | 2,5 tyzki 2 tyzki | dodac obok
5 [ Mgka 50049 400 g 30049
6 | Drozdze 25 2 2 | wsypac suchg make, nie
suszone tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki | dopuszczac do kontaktu z ptynem
Program 5: Stodki chleb
1| Woda 300ml | 240ml| 160 ml
2| Olej 5 tyzki 3tyzki | 2,5 tyzki
3| Sol 1 1 0,75 | dodac obok
tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki
4 | Cukier 6 tyzki 5 tyzki 3tyzki | dodac¢ obok
5 [ Mgka 50049 400 g 30049
6 | Mleko w 2tyzki | 1,5 tyzki Ttyzki
proszku
7| Drozdze 0,8tyzki | 0,8 tyzki | 0,51tyzki [ wsypac suchg make, nie
suszone dopuszczac do kontaktu z ptynem
Program 6: Chleb kanapkowy
1| Woda 300ml | 240ml| 160 ml
2 | Olej 3tyzki| 2,5tyzki | 2,5tyzki
3| Saol 1 1 0,75 | doda¢ obok
tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki
4 | Cukier 3tyzki | 2,5 tyzki 2 tyzki | dodac obok
5 [ Mgka 5009 400 g 3009
6 | Mleko w 2tyzki | 1,5 tyzki 1tyzki
proszku
7 | Drozdze 0,8 0,8 0,5 | wsypac suchg make, nie
suszone tyzeczki | tyzeczki | tyzeczki | dopuszczac do kontaktu z ptynem
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Program 7: Chleb bezglutenowy Bezglutenowy chleb ziemniaczany

1| Ciepta woda (ca. 45°C) 310 ml | | Ciepta woda (ca. 45°C) 440 ml

2 | Olej 3tyzki | | Olej 1,5 tyzeczki

3| Sol 1,5 tyzeczki | | Sol 1,5 tyzeczki

4 | Cukier 3tyzki | | Cukier 1,5 tyzeczki

51 Jaja 3 sztuki | | Mieszanka mak 40049
bezglutenowych

6 | Ocet Ttyzki | | Ugotowane, obrane 230 g

7 | Mieszanka mak 450 ziemniaki, przecisniete

bezglutenowych przez prase

8 | Guma Ksantanowa 1tyzki | | Drozdze suszone 1,5 tyzeczki

9 | Drozdze suszone 1,5 tyzeczki

Program 8: Mix

1| Woda 330 mi

2 | Olej 2 tyzki

3| Sal 1tyzeczki

4| Magka 560 g

5 | Drozdze suszone 1,25 tyzki

Program 9: Jogurt

1| Mleko petne 500 ml | | Mleko petne 800 ml

2 | Jogurt naturalny 50 ml | | Cukier 409
Starter do jogurtu 19

Program 10: Desert Program 11: Ciasto

11 Jaja 2 sztuki | | Woda 330 ml

2 | Mleko 240 ml | | Olej 3tyzki

3 | Ugotowany ryz 300g | | Sal 1tyzeczki

4 | Cukier 200 g | | Mgka 560 g

5 | Rodzynki 200 g | | Drozdze suszone 0,5 tyzeczki
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PROBLEM

ROZWIAZANIE

Chleb nie ros$nie
wystarczajgco.

Uzytes ztej lub zbyt starej maki. Do sktadnikow
mozna rowniez dodac 1tyzke glutenu pszennego.

Uzytes za duzo lub za mato ptynu. Zawsze
doktadnie odmierzaj wszystkie sktadniki i s
prawdzaj, czy wszystkie sktadniki zostaty dodane.
Jesli wilgotnosc jest wysoka, uzyj okoto 1-2 tyzek
mniej ptynu.

Uzytes$ za mato cukru. Zawsze doktadnie odmier-
zaj wszystkie sktadniki i sprawdzaj, czy wszystkie
sktadniki zostaty dodane. W razie potrzeby dosto-
suj ilosci sktadnikow.

Program 12: Dzem

1| Truskawki 50049

2 | Sok z cytryny 2 tyzki

3 | Cukier zelujgey 2:1 250 g

Program 13: Wypieki/ ciasta

1| Woda 30 ml

2 | Jaja 3 sztuki

3 | Cukier 100 g | dodac obok

4 | Olej 2 tyzki

5 | Mgka samorosngca 280 ¢

6 | Drozdze suszone 1tyzeczki | wsypac suchg magke, nie dopuszczac do
kontaktu z ptynem

4.5 PROBLEMY Z PRZEPISAMI

PROBLEM

ROZWIAZANIE

Chleb za bardzo rosnie.

Prawdopodobnie uzyte$ za duzo drozdzy, za duzo
mleka lub za mato soli. Zawsze doktadnie odmier-
zaj wszystkie sktadniki i sprawdzaj, czy wszystkie
sktadniki zostaty dodane. W razie potrzeby dostosuj
ilosci sktadnikow.

Chleb nie rosnie
wystarczajgco.

Nie uzyte$ drozdzy lub uzyte$ ich za mato. Zawsze
doktadnie odmierzaj wszystkie sktadniki i sprawdzaj,
czy wszystkie sktadniki zostaty dodane. W razie
potrzeby dostosuj ilosci sktadnikow.

Uzytes starych lub przeterminowanych drozdzy.
Uzywaj tylko $wiezych sktadnikow.

Chleb sie rozpada.

Twoja ilos¢ jest za duza dla formy. Prosze
doktadnie odmierzyc¢ wszystkie sktadniki.
Jesli uzywasz sktadnikow na bazie wody,
musisz odpowiednio zmniejszy¢ ilos¢ ptynu.

Zbyt weczesna lub zbyt szybka fermentacja z powo-
du zbyt cieptej wody lub zbyt cieptej komory piec-
zenia. Ciepto powoduje, ze ciasto szybciej rosnie i
zapada sie przed pieczeniem. Uzywaj tylko ptynow
o temperaturze pokojowej. Jesli temperatura w po-
mieszczeniu jest wysoka, nie nalezy uzywac timera

i uzywac tylko zimnych sktadnikéw, aby zapobiec
zbyt szybkiej fermentadciji.

Nie uzytes soli lub uzytes za mato cukru. Zawsze
doktadnie odmierzaj wszystkie sktadniki i spraw-
dzaj, czy wszystkie sktadniki zostaty dodane.

W razie potrzeby dostosuj ilosci sktadnikow.

Uzytes za duzo ptynu. Jesli uzywasz sktadnikow

na bazie wody, musisz odpowiednio zmniejszy¢
ilos¢ ptynu. Jesli wilgotnosc jest wysoka, uzyj okoto
1-2 tyzek mniej ptynu.

Ptyny byty zbyt gorqce. Uzywaj tylko ptynow w
temperaturze pokojowe).

Drozdze weszty w kontakt z ptynem. Uzywaj tylko
ptynow o temperaturze pokojowej. Dodadj sktadniki w
podanej kolejnodci. Umiesc drozdze w matym otwor-
ze posrodku, unikajgc kontaktu drozdzy z ptynem.
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Chleb ma ciezkq, grudkowatqg
strukture.

Uzytes$ za duzo maki lub za mato ptynu. Zawsze
doktadnie odmierzaj wszystkie sktadniki i spraw-
dzaj, czy wszystkie sktadniki zostaty dodane.

W razie potrzeby dostosuj ilosci sktadnikow.

Jedli wilgotnosc jest wysoka, uzyj okoto 1-2 tyzek
mniej ptynu.

Uzytes$ za mato drozdzy lub cukru. Zawsze
doktadnie odmierzaj wszystkie sktadniki i spraw-
dzaj, czy wszystkie sktadniki zostaty dodane.

W razie potrzeby dostosuj ilosci sktadnikow.
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PROBLEM

ROZWIAZANIE

Chleb ma ciezkq, grudkowatqg
strukture.

Do ciasta dodano za duzo owocow, petnych
ziaren lub innych sktadnikéw. Sprawdz, czy wszystkie
sktadniki zostaty dodane i w razie potrzeby dosto-
suj ich ilosc.

PROBLEM

ROZWIAZANIE

Uzyto starej lub ztej magki. Uzywaj tylko $wiezych
sktadnikow.

Chleb jest ciastowaty w
Srodku.

Uzytes za duzo lub za mato ptynu. Zawsze
doktadnie odmierzaj wszystkie sktadniki i spraw-
dzaj, czy wszystkie sktadniki zostaty dodane.

W razie potrzeby dostosuj ilosci sktadnikow.

Jesli wilgotnosc jest wysoka, uzyj okoto 1-2 tyzek
mniej ptynu.

W okolicy jest za duzo wilgoci. Uzyj okoto 1-2 tyzek
mniej ptynu.

Wyprobowates przepis z mokrymi sktadnikami
(np. jogurtem). Jesli uzywasz sktadnikdéw na bazie
wody, musisz odpowiednio zmniejszyc ilos¢ ptynu.

Chleb ma niedogotowang
strukture przypominajgcq
grzyba.

Uzytes za duzo drozdzy lub za mato soli. Zawsze
doktadnie odmierzaj wszystkie sktadniki i spraw-
dzaj, czy wszystkie sktadniki zostaty dodane. W
razie potrzeby dostosuj ilosci sktadnikow. Zaraz po
upieczeniu wyjgc chleb z maszyny i pozostawic¢ do
ostygniecia na metalowej podstawce. Odczekaj
co najmniej 15 minut przed krojeniem chleba.

Uzytes za duzo cukru. Zawsze doktadnie odmier-
zaj wszystkie sktadniki i sprawdzaj, czy wszystkie
sktadniki zostaty dodane. W razie potrzeby dosto-
suj ilosci sktadnikow.

Oprocz uzytego cukru dodate$ do ciasta dodat-
kowe stodkie sktadniki. Sprawdz, czy wszystkie
sktadniki zostaty dodane. W razie potrzeby dosto-
suj ilosci sktadnikow.

Chleb ma otwartg,
gruboziarnistg strukture z
otworami.

Uzyte$ za duzo wody. Jesli uzywasz sktadnikow

na bazie wody, musisz odpowiednio zmniejszy¢
ilos¢ ptynu. Jesli wilgotnos¢ jest wysoka, uzyj okoto
1-2 tyzek mniej ptynu.

Kromki chleba stajg sie nie-
rowne lub lepkie.

Nie pozwolite$ chlebowi wystarczajgco ostygnac,
co uniemozliwito ucieczke pary. Zaraz po upiec-
zeniu wyjgc chleb z maszyny i pozostawi¢ do
ostygniecia na metalowej podstawce. Odczekaj
co najmniej 15 minut przed krojeniem chleba.

Nie dodates soli tej czesci. Sprawdz, czy wszystkie
sktadniki zostaty dodane. W razie potrzeby dosto-
suj ilosci sktadnikow.

Chleb ma pozostatosci maki
na powierzchni chleba.

Magka nie zostata catkowicie wchtonieta podczas
ugniatania. NIE smarowac formy do pieczenia (5).

Twoj chleb jest wystawiony na dziatanie zbyt duzej
wilgoci i uzytes zbyt cieptej wody. Jesli uzywasz
sktadnikow na bazie wody, musisz odpowiednio
zmniejszyc¢ ilos¢ ptynu. Jesli temperatura w pomie-
szczeniu jest wysoka, nie nalezy uzywac minutnika i
uzywac wytgcznie zimnych sktadnikow.

Chleb ma niedogotowang
strukture przypominajgcq
grzyba.

Twoja ilos¢ jest za duza dla formy. Doktadnie
odmierz wszystkie sktadniki. Zmniejsz kwote o 4.
Nigdy nie uzywaj wiecej niz podano w przepisie.

Uzytes za duzo maki. Zmniejsz kwote o %. Nigdy nie
uzywaj wiecej niz podano w przepisie.
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4.6 CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Przed czyszczeniem odiqcz przewdd zasilajgey. Przed czyszczeniem pozwol wypie-

kaczowi catkowicie ostygngc.

(ANIEBEZPIECZENSTWO)

Nie zanurzaj przewodu, wtyczki ani obudowy w zadnym ptynie. Niebezpieczenstwo
porazenia prgdem!

2. Zdejmij haki do ciasta (4) z formy do pieczenia (5). Jezeli hak do wyrabiania ciasta
(4) jest trudny do wyjecia z chleba, wlej wode na dno formy do pieczenia i pozostaw
ja do namoczenia na maksymalnie 1 godzine. Ostroznie wytrzyj hak do ciasta (4)
wilgotng bawetniang sciereczkq.

3. Wyjmij forme do pieczenia (5), obracajqc jg w kierunku przeciwnym do ruchu wska-
zowek zegara, a nastepnie podnoszqc za uchwyt (6). Wytrzyj garnek (5) wewngtrz i
na zewnqgtrz wilgotng Sciereczkq. Nie uzywaj szorstkich ani sciernych materiatow do
ochrony powtoki. Forma do pieczenia chleba musi by¢ catkowicie sucha przed jej
wtozeniem.

Blachy do pieczenia (5) i haka do ciasta (4) nie wolno my¢ w zmywarce. Uzywaj do
tego tylko tagodnego detergentu i miekkiej ggbki.

4. Po uzyciu pozwdl urzgdzeniu ostygngc. Wilgotng Sciereczkq przetrze¢ pokrywe (7),
obudowe (12), komore pieczenia oraz wewnetrzng strone okienka (8). Do czyszczenia
nie nalezy uzywac Srodkow szorujgcych, poniewaz niszczg one wysoki potysk po-
wierzchni.

(A NIEBEZPIECZENSTWO)

Nigdy nie zanurzaj obudowy w wodzie, aby jg wyczysci¢. Niebezpieczenstwo
porazenia prgdem!

Nigdy nie demontowac¢ pokrywy (7) do czyszczenial

5. Przed przechowywaniem wypiekacza do chleba upewnij sie, ze urzqgdzenie jest
catkowicie chtodne, czyste i suche, a pokrywa jest zamknieta.

5. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM

ROZWIAZANIE

Zapach spalenizny

Mgka lub inne sktadniki mogty przedostac sie do
komory pieczenia. Zatrzymaj wypiekacz do chleba
i pozwol mu catkowicie ostygngc. Nastepnie
papierowym recznikiem wytrzyj nadmiar magki lub
innych sktadnikéw z komory pieczenia.

Hak do ciasta nie obraca sie.

Sprawdz, czy hak do wyrabiania ciasta (4) lub
naped nie jest zablokowany i poluzuj je w razie po-
trzeby. Sprawdz, czy hak do wyrabiania ciasta (4)
nie jest zablokowany przez ziarna lub inne sktadniki
i wyjmij je.

Czy mozna dowolnie
zmniejszac lub zwiekszac pro-
porcje sktadnikow?

Niestety nie. Jesli w formie jest zbyt mato masy,
hak do ciasta (4) nie moze prawidtowo pracowac
ze sktadnikami. W przypadku zbyt duzej ilosci
masy, forma do pieczenia (5) moze sie przepetni¢
lub chleb moze wystawac poza forme podczas
pieczenia.

Okno podglqdu jest zaparo-
wane lub pokryte kondensa-
tem.

Moze to wystgpic¢ w programach z funkcjq mies-
zania i zwiekszania. Kondensacja zwykle znika
podczas programow pieczenia. Okno (8) nalezy
czyscic dopiero po zakonczeniu programu.

Hak do ciasta wychodzi razem
z chlebem.

Czesto zdarza sie, ze hak do wyrabiania ciasta
(4) wysuwa sie wraz z bochenkiem chleba. Po
ostygnieciu bochenka zdejmij hak do wyrabiania
ciasta (4) wraz z dotgczonym hakiem (3).

Ciasto nie jest doktadnie wy-
mieszane. Mgka i inne sktadniki
osigdqg na $ciankach naczynia.

Upewnij sie, ze forma do pieczenia chleba (5) jest
mocno osadzona w urzgdzeniu, a hak do ciasta
(4) jest mocno osadzony na osi. Upewnij sie, ze
sktadniki sg doktadnie odmierzone i dodane we
wiasciwej kolejnosci.
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6. GWARANCJA
6.1 GWARANCJA

Zasadniczo nasze produkty objete sg ustawowym obowigzkiem gwarancyjnym
wynoszgcym 2 lata. Roszczenia wykraczajgce poza ten zakres mogg byc rozpatrywane
tylko w potqczeniu z dowodem zakupu. Czesci zuzywajgce sie wykluczajq roszczenie
gwarancyjne w przypadku normalnego zuzycia. Okres uzytkowania zalezy od odpo-
wiedniego traktowania i uzytkowania produktow i dlatego jest zmienny.

Producent zapewnia dwuletnig gwarancje.

Jedli masz jakiekolwiek pytania dotyczqce dziatania lub funkcji naszych produktow,
skontaktuj sie z naszym dziatem obstugi klienta: support@koro-shop.pl

6.2 DEKLARACJA ZGODNOSCI

Producentem tego produktu jest
KoRo Handels GmbH
Hauptstra3e 26

10827 Berlin, Niemcy

Ten produkt jest zgodny z nastepujgcymi dyrektywami europejskimi:
2014/35/EU (LVD)

2014/30/EU (EMC)

2011/65/EU (RoHS)

7. UTYLIZACJA
UTYLIZACJA PRODUKTU (WEEE)

Zuzytych urzqdzen elektrycznych nie wolno wyrzucac¢ razem z odpadami domo-
wymi!
Do tego produktu ma zastosowanie dyrektywa europejska 2012/19/UE
i nie wolno go wyrzucac wraz z normalnymi odpadami domowymi.
Zapoznaj sie z lokalnymi przepisami dotyczgcymi selektywnej zbiorki
urzqdzen elektrycznych i elektronicznych. Nalezy przestrzegac lokalnych
B o7episow i nie wyrzucac starych urzqdzen wraz z odpadami domowy-
mi. Utylizacja starych urzgdzen zgodnie z przepisami chroni srodowisko
i zdrowie Twoich bliskich przed ewentualnymi negatywnymi skutkami. Recykling
materiatow pozwala na zmniejszenie zuzycia SUTOWCOW.

PEKARNA
NA CHLEBA

BROTM_001
Prirucka
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1. UVOD
1.1 POPIS UZIVATELE

Tento spotfebi¢ mohou pouZivat déti od 8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo dusevnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkusenosti a/nebo
znalosti, pokud jsou pod dohledem nebo byly pouceny o bezpec¢ném pouzivani
spotrebice a rozumi souvisejicim nebezpedim. Déti si se spotfebi¢em nesmi hrat.
Cisténi a uZivatelskou Udrzbu nesmi provadét déti, pokud nejsou starsi 8 let a nejsou
pod dohledem.

1.2 VYSVETLEN{ BEZPECNOSTNICH POKYNU

(ANEBEZPEEI |
,Nebezpedi“ oznacuje bezprostfedni nebezpedi s vysokym stupném rizika,
které mUze mit za ndsledek smrt nebo vazné zranéni, pokud se mu nevyhnes.

(AVAROVANI |

Varovdni“ oznacuje potencidini nebezpedi se stfednim stupnem rizika,
které m0ze zpUsobit smrt nebo vazneé zranéni, pokud se mu nevyhnes.

Pozor® oznacuje potencidini nebezpedi s nizkym stupném rizika,
které m0ze mit za ndsledek smrt nebo vazneé zranéni, pokud se mu nevyhnes.

POZNAMKA

,Pozndmka™ oznacuje dalsi uZite¢ne tipy a rady tykajici se spravného pouzivani
vyrobku. des Produkts.

1.3 DODRZOVANIi POKYNU

Pfed pouzitim pfistroje si peclivé precti bezpecnostni pokyny a navod k pouziti.
Teprve pak budes moci bezpec¢né a spolehlivé pouzivat viechny funkce. Uzivatelskou
pfiru¢ku zaloz na bezpeéné misto a predej ji kazdému dalSimu maijiteli. Navod

k pouziti vychdzi z norem a predpist platnych v Evropske unii. V zahranic¢i dodrzuj
pokyny a zdkony dané zemé.

220

2. POPIS VYROBKU
2.1 ZAMYSLENE POUZITI

Tento spotrfebic smi byt pouZivdin pouze k pFipravé chleba nebo tésta v souladu s
timto ndvodem k pouZiti. Tato pekdrna chleba neni uréena pro pouZiti v podniku
nebo pro komercni Ucely. Pekdrnu chleba pouzivej vyhradné pro soukromé ucely,
pro jiné pouziti neni urc¢ena. Krome toho se pekdrna chleba nesmi pouzivat mimo
uzavrené mistnosti nebo v tropickem podnebi. Nikdy nepouzivej pekdarnu chleba k
suseni potravin nebo jinych predmeétd.

Jakékoliv jiné poufZiti je povazovdno za nespravné a mize vést k poskozeni majetku

nebo dokonce ke zranéni osob. Vyrobce nenese zddnou odpoveédnost za Skody
zpUsobené nepatficnym pouzitim.

2.2 PREHLED SYSTEMU

F=7 (e

g N N

(

2 Odmérka 3 Hdcek pro vyjmuti 4 Hdk na tésto
hdku na tésto

6 Rukojet
formy na peceni
= 7 Viko
5 Forma //\,
na peceni ‘ 8 Zobrazovaci okno

9 Prihrddka pro slozky

10 Display
2233 — 11 Ovlddaci panel

12 Pouzdro z nerezové oceli

I | r 13 Vétraci otvory
|

=
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PROGRAMY

1 Standardni chléb

Zakladni program pro témeér viechny druhy chleba,
jako je bily a smiSeny chleb.

OVLADACI PANEL

2 Francouzsky chléb

Pro lehkeé chleby z jemné mouky, malého mnoZstvi cukru
a tuku. Chiéb je obvykle nadychany a mad kifupavou
kdrku. Neni vhodny pro recepty na peceni, které vyzaduji
maslo, magarin nebo mléko.

Casovag (spusténi pozdé&ji)

Funkce michadni je zapnutd

3 Celozrnny chléb

U chleba s vysokym podilem psenice, zita, ovsa atd.

4 Rychly chléeb

Pro rychlou pfipravu celozrnného chleba.

5 Sladky chleb

K pripravé sladkého chleba, napf. briosky.

6 Sendvicovy chléb

Pro pfipravu sendvic¢oveho chleba.

N N ,
> Funkce hnéteni
4+ ,
) Funkce kynuti

7 Bezlepkovy chleb

Specidlné vyvinuty pro bezlepkovy chleb.

8 Mix

Smichej program pro pfipravu tésta, které nemusi
vykynout (napf. nudle).

Stupen zhnédnuti: svétly/stfedni/tmavy

Funkce peceni chleba dokoncena

9 Jogurt Pro vyrobu jogurtu z plnotu¢neho mléka.
10 Dezerty Pro pfipravu dezert0 (viz recepty).
11 Tésto Pouze pro hnéteni tésta bez funkce peceni.

12 Marmeldda

Toto nastaveni pouZij pro pfipravu dzemu z Cerstveho
ovoce a marmelady.

Funkce udrzovdni tepla

139

Q

Funkce peceni

13 Dort Pro pripravu koldco z piskotového tésta (tésto s kypricim
praskem).
14 Pecivo K opétovnému peceni chleba, kdyz je bochnik pfilis

svétly nebo neni propeceny.

500g 750g 1000g

Udaje o hmotnosti

15 Domadci chléb

Individudini nastaveni fazi programu pro bezlepkove
potraviny.
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Orr Uzamykaci mechanismus pekarny chleba
123 Faze
Al Predehrev
Q; E"E Vybér programu

CITI-CI
Pachacku

Casovd specifikace
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Po obdrzeni vyrobku zkontroluj, zda jsou viechny soucdsti kompletni a neposkozené.
V pfipadé neuplné nebo poskozené doddvky kontaktuj vyrobce.

Pokud dojde k poskozeni této jednotky, musi ji opravit nebo vymeénit centraini zdkaz-
nicky servis vyrobce nebo podobné kvalifikovand osoba. Neodborné opravy mohou
veést ke znac¢nému ohrozeni uzivatele.

2.3 TECHNICKE UDAJE

Ndzev polozky: BROTM_001

Napdijeni: 220-240V, 50Hz
Spotreba energie: 600 W (topné téleso: 500 W, motor: 100 W)
Rozmeéry: 35x225%x29cm

3. BEZPECNOSTNIi POKYNY
(ANEBEZPEGi

— Pristroj pripojuj pouze do snadno pristupné zdasuvky, abys jej mohl/a v pfipadé
poruchy rychle odpojit od elektricke sité.

— Spotfebic pripoj pouze v pfipade, ze sitové napéti zasuvky odpovidd udajom
na typoveém Stitku.

— NepouZivej spotfebic, pokud je viditelné poskozeny nebo pokud je poskozeny
sitovy kabel nebo zastrcka.

— Pokud je sitovy kabel spotiebice poskozen, musi jej vymeénit vyrobce nebo jeho
poprodejni servis nebo podobné kvalifikovand osoba.

— Neotevirej pouzdro masiny, ale svér opravu odbornikdm. Za timto ucelem se obrat na
odborny servis. Odpovédnost a zaruéni ndroky jsou vylouceny v pfipadé samostatné
provedenych oprav, nesprdvného zapojeni nebo nespravné obsluhy.

— Kopravdm Ize pouzit pouze dily, které odpovidaji pdvodnim udajdm jednotky.

Tato jednotka obsahuje elektrické a mechanicke cdsti, ktere jsou nezbytne pro
ochranu pred zdroji nebezpedi.

— Spotrebic nikdy neuklddej tak, aby mohl spadnout do vany nebo umyvadla.

— Nikdy nesahej na elektricky spotrebic, ktery spadl do vody. V takovém pfipadé
okam?Zité odpoj sitovou zastreku.

— Neponofuj samotny spotfebic, sitovy kabel ani zdstréku do vody nebo jinych tekutin.
Hrozi nebezpedi urazu elektrickym proudem!

— Nikdy se nedotykej sitove zastréky mokryma rukama.

— Pred cisténim pfistroje vzdy odpoj sitovou zdstréku.

— K gisténi nepouzivej parni Cistic.

— Spotfebic¢ pouzivej pouze v suchych vnitfnich prostordch. Nikdy jej nepouZivej ve
vlhkych mistnostech nebo za desté.

— Nepiriblizuj o¢i nebo oblice] pfili§ blizko k okénku, mohlo by dojit k jeho rozbiti a stfepy
té mohou zranit. Nebezpedi zranénil
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— Spotrebic¢ neumistuj do blizkosti hoflavych predmétd, jako jsou napfiklad zdclony.

— Nenechdvej kabel viset pres okraj stolu nebo pracovni desky a nedotykej se horkych
povrchy, jako jsou varné desky, trouby apod.

— Spotrebi¢, sitovou zdstréku a sitovy kabel udrzuj mimo dosah otevieného ohné a
horkych povrchd.

— Napdjeci kabel se nesmi dostat do kontaktu s horkymi ¢dstmi mixeru.

— Nezakryvej spotfebic napf. Idtkami apod.

— Pri pfendadeni spotfebice s horkym olejem nebo jinymi horkymi kapalinami bud velmi
opatrny/opatrna.

— Nikdy nezapinej spotfebic, aniz bys ses ujistil/a, Ze jsou suroviny spravné vloZzeny do
formy na chléb.

— PFi vyjmuti chlebové formy nikdy neklepej na jeji horni ¢ast nebo okraj, mohlo by
dojit k jejimu poskozeni.

— Nezavirej vétraci otvory na krytu. Dbej na dostate¢nou cirkulaci vzduchu a
nevklddej do vétracich otvord zadné predméty.

— Vétraci otvory spotrebice nezakryvej dekami, zaclonami, novinami apod.

— Nikdy nevystavuj pfistroj vysokym teplotdm (topeni apod.) nebo povétrnostnim
podminkdm (dést apod.).

— Spotrebic¢ pouzivej pouze tehdy, kdyz stoji na rovném, stabilnim a necitlivém povrchu.

— Nikdy neponotuj spotrebic, zastréku spotrebice nebo sitovy kabel do vody za ucelem
¢isténi, nedavej jej do mycky nddobi a nepouzivej k Cisténi parni Cistic¢. Jinak by mohlo
dojit k poSkozeni spotrebice.

— Nepouzivej zadne Cistici prostfedky na bdzi rozpoustédel, ziravin nebo abrazivnich
I&tek (napf. sprej na trouby nebo grily) ani Cistici prostfedky (napf. houbicky na
nadobi apod.). Ty mohou byt pouzity jen povrchoveé.

— Po vycisténi véechny dily ddkladné osus.

— Spotfebi¢ neumistuj pod kuchyriskeé skfinky nebo podobnd zafizeni.

Unikajici para ho mdze poskodit.
— Nepokladej na spotfebic tézkeé predméty.
— Spotrebi¢ nesmi byt provozovdn s externim casovacem.
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4. PROVOZNENIi A SAMOTNY PROVOZ
41 PRED PRVNIM POUZITIM

1. Odstran ze spotfebice vsechny obaly.

2. Pfed prvnim pouZitim spotfebice vycisti pecici formu (5) a hak na tésto (4), odmerku
(1) a odmérnou Izici (2), jak je popsdno v kapitole ,Cisténi a udrzba*

3. Vycisti pecici formu (5) a hdk na tésto (4). Umisti spotrebic tak, aby byla sitova
pripojka volné pfistupnd.

4. Vloz spotrebic¢ do zdsuvky. Prepni pekdrnu na rezim peceni (program 14) a pec asi
10 minut, dokud neni prdzdnd. Poté ji nech vychladnout a vSechny vyjmute ¢dsti
znovu ocisti.

Pri prvnim pouziti spotfebice se mdze objevit mirny zdpach. Tento zdpach zmizi po
del$im pouZzivdni.

4.2 FUNKCE

Tladitko Start/Pauza/Stop:

Stisknutim tlacitka zahdjis proces pripravy. Na displeji (10) se zobrazi zbyvajici provozni
doba (hh:mm).

Pokud chces proces pfipravy na kratkou dobu prerusit, stiskni kratce tlacitko. Zobrazeni
¢asu blikd. Chees-li pokracovat, stiskni tlacitko znovu.

Pokud chces proces pfipravy zastavit pfed uplynutim naprogramované doby, stisknéte
tlacitko na déle nez 2 sekundy. Zazni zvukovy signdl a proces se prerusi.

Prihradka se slozkami:

V nékterych programech (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10) Ize béhem hnéteni pfiddvat dalsi prisady,

které se predem naplni do prostoru pro prisady (9). Pokud je to popsdno v receptu,

napln prinrddku na ingredience (9). Jakmile program dospéje do fdze, kdy se priddvaiji
ingredience, spotrebi¢ automaticky otevre prihradku.

Prihradku vyjmes tak, Ze stiskne$ mald cernd tlacitka na obou strandch a vytdhnes ji

nahoru.

— Nepreplnuj prinradku!

— Vzdy se ujisti, Ze ingredience maji spravnou velikost: ne pfilis mald, aby pfi zavreni
nepropadla vétracimi otvory; - ne pfilis velkd, aby se nevesla do otvoru pfi otevreni
klapky;

— Nikdy nelij tekutiny do prostoru pro pfisady!

— Dbej na to, aby se lepiveé prisady (napr. tfesne) neslepily. V pripadé potreby je nejprve
popras trochou mouky.

— ViIhké prisady (napr. olivy) predem osus kuchyriskou utérkou.

Chces-li viozit zasobnik na ingredience, ujisti se, Ze Sipka sméfuje dold.
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Casovaé:
Pokud chces provozni dobu odloZit, tj. pfesunout rezim pripravy na pozdéjsi dobu,
stiskni tlacitko , TIME+",

Stupen zhnédnuti:
Uroven zhnédnuti je pfednastavena na ,stfedni”. Chces-li zménit stuper zhnédnuti,
stiskni tlacitko ,,COLOR®, dokud se na displeji nezobrazi poZzadovany stuper.

Mnozstvi:
Vychozi nastaveni je 750 g. Chces-li zménit mnoZstvi tésta/velikost chleba, stiskni
tlacitko ,WEIGHT", dokud se na displeji nezobrazi pozadované mnozstvi.

Udrzovadni tepla:

Po skonceni peceni ndsleduje jednohodinovd faze udrZzovani v teple. Na konci faze
udrzovani tepla spotrebic¢ opét 10krdt zapipd. Pokud chces fazi udrzovani tepla ukondit
dfrive, stiskni na jednu sekundu tlacitko START/PAUZA/STOP. Ozve se signdini tén a funkce
udrzovani teploty je ukoncena.

Programy:
Spotrebi¢ md 15 predvoleb uréenych pro konkretni typy pfipravy. Lisi se délkou trvani
jednotlivych fazi. Stisknutim tlacitka MENU vyber pozadovany program.

U nékterych programa jsou vyzadovdny dalsi informace.

Jogurt - program 9:

Pri pripravé jogurtu se ujisti, Ze je forma na peceni ddkladné vycisténd a Zze v ni nejsou
zbytky chleba nebo jinych potravin. PouZzij velmi horkou vodu, pote pekdac dobre osus
a nech vychladnout.

Pri vyrobé jogurtu neni nutné pouzivat hnétaci hak. Prisady (plnotuéne miéko a
jogurtovy zdkys) je tfeba pred zahdjenim programu lehce a rovnomeérné promichat
drevénou Izici nebo podobnym zpldsobem.

Marmeldda - program 12:

Upozornujeme, Ze pfi vareni marmelddy se tvofi kyselina. V dUsledku toho se chléb
upeceny ve stejné formé nemusi snadno vyklopit z formy. Po pfipravé dzemu pecici
formu dikladné vycisti.

Peceni - program 14:

Pomoci tohoto programu mzes péct predem pripravené chlebove tésto.

1. Do formy na peceni nevkladej suroviny, ale pfipravené chlebove tésto.
Ujisti se, Ze je tésto v panvi rovnomeérné rozlozeno.

2. Zvol program 14.

3. Stisknutim tlacitek TIME+ a TIME- nastav pozadovanou dobu peceni (pfednastaveno
0:30 h, maximalne 1:00 h).

4. Stisknutim tlacitka COLOR nastav teplotu peceni 100 °C (svétld); 150 °C (stfedni);
200 °C (tmava).

5. Stisknutim tlacitka START/PAUZA/STOP spusti$ program.
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Domadci vyroba - program 15:

Stisknutim tohoto tlacitka otevies nabidku domdciho chleba. V této nabidce mdzes
nastavit ¢as pro jednotlive procesy, napr. hnéteni, kynuti, peceni. Program je vhodny
pro chleb pro kutily.

SPECIALNIi FUNKCE

Pamét pro pripad vypadku napdjeni:

V pfipade vypadku proudu nebo vytazeni sitoveho kabelu se provoz spotrebice
automaticky obnovi od mista, kde byl prerusen, jakmile se obnovi doddvka proudu a
preruseni netrvalo déle nez 10 minut. Tim se provozni doba prodlouzi o dobu prerudeni.
Pokud preruseni trvd déle nez 10 minut, spotrebic prestane pracovat a na LCD displeji
se vrati vychozi nastaveni. Pokud tésto jiz zacalo kynout, vyhod'ingredience z formy na
peceni. Pokud tomu tak neni, mdZzes program jednoduse restartovat.

Ochrana proti prehfati / poruse:
V pfipadé prehfdti nebo poruchy se spotfebi¢ automaticky vypne a jako varovdni
zazni nepreruSovany zvukovy signdil.

Sleduj indikaci na displeji:

EEO:

Tento indikdtor ukazuje, Ze teplotni cidlo neni pripojeno. Stisknutim tlacitka START/
PAUZA/STOP program ukonci a odpoj sitovy kabel.

Obrat se na zakaznicky servis a nech snimac zkontrolovat, opravit nebo elektricky/
mechanicky sefidit.

HHH:

Tento indikdtor se zobrazi, kdyz je teplota uvnitf chlebové misy pfilis vysokd. Stisknutim
tlacitka START/PAUZA/STOP program zastavis. Pfed dalsim spusténim spotrebice jej
odpoj od site, otevfi viko a nech jej 10-20 minut zcela vychladnout.
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4.3 NAVOD POUZITI

1. Vyjmi zapékaci misku (5) z pfistroje otocenim rukojeti (6) proti
smeéru hodinovych ruci¢ek a poteé ji vytdahni z pfistroje.

2. Vyjmi zapékaci misku (6) z pfistroje. Nasad hdk na tésto (4)
na stfedovy kolik v pecici formé (5).

3.Vloz hdk na tésto (4) do pecici formy (5). Pfesné odmeér viechny
ingredience a vloz je do formy na peceni (5) v pofadi uvedeném
Vv receptu.
Obecné plati: 1.) vSechny tekuté slozky 2.) tuk 3.) vSechny
suché slozky a 4.) smés/kvasnice.
Prstem udélejte do povrchu mouky maly dilek a pridej do néj
drozdi. Dbej na to, aby drozdi nepfislo do styku se soli nebo
tekutinami.

4.Vloz chlebovou formu (5) do pekarny a ujisti se, Ze je pevné
zajisténa otdcenim ve sméru hodinovych rucicek.
Chlebovd forma (5) musi byt zajisténa, aby bylo mozné tésto
dobrfe promichat a prohnist.

5. Vloz chlebovou formu (5) do chleboveé formy. Chlebovd
forma (5) musi byt zajisténa, aby bylo mozné tésto dobre
promichat a prohnist. Zavfi viko (7).

6. Zasun sitovou zdstreku do zasuvky. Ozve se zvukovy signdl
a na displeji (10) se zobrazi program 1, 750 g a stfedni zhnédnuti.

7. Stiskni tlacitko MENU, dokud se nezobrazi pozadovany program.

8. Stisknutim tlacitka WEIGHT vybere$ poZzadovanou hmotnost
500 g, 750 g a 1000 g. (U programa 8, 9,10, 11,12, 13, 14, 15 neni
mozneé zvolit hmotnost.)

9. Stisknutim tlacitka COLOR zvoli§ pozadovany stupen pro-
peceni kirky: svétld, stfedni nebo tmavad karka. (U program
8, 9,10, 11,12 neni moznd volba stupné zhnédnuti).

smés/kvasnice
vsechny suche slozky

vsechny tekuté
slozki, tuk

10. U programa 8, 9, 10, 11, 12 neni moznd volba stupné zhnédnuti. V pripadé potreby
nastav dobu zpozdéni pomoci tlacitek TIME+ a TIME-. Stisknutim tlacitek TIME+ a
TIME- zvysis$ nebo snizis dobu zpozdéni zobrazenou na LCD displeji. (U program 4,

8, 9,10, 121314 neni funkce zpozdéni moznd.)

POZNAMKA

Nepouzivej odlozeny casovac, pokud se v tésté nachdzeji mlecné vyrobky, vejce

apod.

11. Program spusti$ jednim stisknutim tlacitka START/PAUZA/STOP. Pekdrna chleba
jednou pipne a zobrazi se napis funkce michdni 0 Hdk na tésto (4) za¢ne michat
ingredience v pecici nddobé (5). Pokud jsi aktivoval/a casovac zpozdéni, hdk na

tésto (4) michd suroviny az po spusténi programu.
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POZNAMKA

IV nékterych programech (1, 2, 3, 4, 5, 6,9,10) Ize béhem hnéteni priddvat dalsi
prisady, které se predem naplini do prostoru pro prisady (9): Pokud je to popsdno
v receptu, napln pred spusténim programu prinradku na ingredience (9). Vloz do
prihradky na ingredience (9).

12. Po dokonceni pfipravy se na displeji (10) zobrazi ,,0:00“ a spotfebi¢ desetkrat zapi-
pd. Nyni zac¢ind jednohodinovd doba udrzovdni tepla. Po skonceni faze udrzovdni
tepla spotfebi¢ znovu 10krdt pipne a . pfestane blikat.

4.4 RECEPTY

JL = Jidelni Izice

KL = K&vovd Izicka

Prisady |10009 | 750 g | 50049 |Instrukce

Program 1: standardni chléb

Funkci udrzovdni teploty mdzes také zrusit stisknutim tlacitka
START/PAUZA/STOP na 3 sekundy. Ozve se pipnuti a operace
se zastavi. Nyni mUzes$ opatrné otevrit viko.

Pecici nadoba (5) a dotykove ¢dasti v pecici komore jsou velmi
horké! K vyjmuti pecici nddoby (5) pouZzij kuchynskou chiiapku

nebo kuchynriské rukavice. Nebezpedi popdleni!

13. Uchop rukojet (6) pecici nadoby (5) a mirné s ni oto¢ proti sméru hodinovych
rucicek, aby se pecici naddoba (5) uvolnila z pecici komory. Zvednutim rukojeti (6)
vyjmi chlebovou pdnev (5) ze spotrebice.

14. Chlebovou formu (5) oto¢ pomoci kuchyriskych rukavic (rukojeti dold) a hotovy
chléb vyklop. MdZe byt nutné s pecici formou (5) mirné zatrdst, aby se chléb dostal
ven.

15. Hak na tésto (4) je umistén ve spodni ¢dsti chlebniku. Pomoci hdku (3) ji vyjmi z
bochniku.

Pri vynddvani chleba z formy (5) do ni nebouchej, protoze by mohlo dojit k jejimu
poskozeni.

Béhem provozu muizes sledovat stav ingredienci pres sledovaci okénko (8).
Bé&hem klidové fdze a faze zveddni neotvirej viko (7) spotfebice. To mize zpUsobit,
Ze se tésto behem peceni rozpadne a povoli.

Skladovdni domdciho chleba

Cerstvé upeceny chléb je nejlepsi snist co nejdfive. Zbytky chleba skladuj v uzavieném
plastovem sdacku pii pokojove teploté az tfi dny. Pokud chces chleb uchovat déle, vioz
ho do uzavieného plastového sacku do lednice na dobu az 10 dni nebo ho zmraz.
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1| Voda 300ml| 240ml| 180 ml

2 | Olej 4 JL 3JL 2JL

3| Sol 1,5 KL 1KL 0,5 KL | pfidat do rohu

4 | Cukr 3JL 25JL 2 JL | pfidat do rohu

5| Mouka 500 g 400 g 300¢g

6 | Suché drozdi 0,8 KL 0,8 KL 0,5 KL | nasyp na suchou mouku, aby
neprisla do styku s tekutinou

O 50 ml meéné vody pfi pfiddani 1 vejce

Program 2: francouzsky chléb

1| Voda 300ml| 230ml| 160 ml

2| Olej 2JL 15JL| 125JL

3| Sol 2 KL 1,5 KL 1KL | pfidat do rohu

4| Cukr 3JL 2JL 1,5 JL | pfidat do rohu

5| Mouka 50049 400 g 3009

6 | Suché drozdi 0,8 KL 0,8 KL 0,5 KL | nasyp na suchou mouku, aby
neprisla do styku s tekutinou

Program 3: celozrnny chléb

1| Voda 300ml| 240ml| 180 ml

2| Olej 3JL 25JL 2JL

3| Sdl 17L 17L O0,5TL | pfidat do rohu

4 | Cukr 6JL 5JL 4 JL | pfidat do rohu

5| Mouka 200g 160 g 120 g

6 | Celozrnna 30049 2409 180 g

mouka
7 | Suche drozdi 2 KL 2 KL 1,5 KL | nasyp na suchou mouku, aby

neprisla do styku s tekutinou
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Prisady | 100049 |

750 g | 50049 |Instrukce

Program 7: bezlepkovy chléb

bezlepkovy bramborovy chléb

Program 4: rychly chléb

1| Voda 320ml| 240 ml| 180 ml | Teplota vody 40-50°C

2| Olej 4JL 3JL 25JL

3| Sol 1,5 KL TKL 0,5 KL | pridat do rohu

4| Cukr 3JL 25JL 2 JL | pfidat do rohu

5| Mouka 5009 400 g 30049

6 | Suché drozdi 25KL| 2TLKL 2 KL | nasyp na suchou mouku, aby
neprisla do styku s tekutinou

Program 5: sladky chléb

1| Voda 300ml | 240 ml 160 ml

2 | Olegj 5JL 3JL 25JL

3]sl 1KL 1KL| 075KL | pfidat do rohu

4 | Cukr 6JL 5JL 3 JL | pfidat do rohu

5| Mouka 50049 400 g 3009

6 | Susené mléko 2JL 1,5JL 1JL

7| Suché drozdi 0,8JL 0,8JL 0,5 JL | nasyp na suchou mouku, aby
neprisla do styku s tekutinou

Program 6: sendvi¢ovy chléb

1| Voda 300ml| 240 ml 160 ml

2 | Mdslo 3JL 25JL 25JL

3| Sol 1KL 1KL | 0,75KL | pridat do rohu

4 | Cukr 3JL 25JL 2 JL | pfidat do rohu

5| Mouka 50049 400 g 30049

6 | SuSené miéko 2JL 15JL 1JL

7| Sucheé drozdi 0,8 KL 0,8 KL 0,5 KL | nasyp na suchou mouku, aby

neprisla do styku s tekutinou
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1| Tepld voda (ca. 45°C) 310 ml | | Tepld voda (ca. 45°C) 440 ml

2 | Olej 3JL | | Roslinny olej 1,5 KL

3| Cukr 15KL| | Sl 1,5 KL

41 sul 3JL| | Cukr 15 KL

5| Vejce 3 kusy | [ Smés bezlepkové mouky 40049

6 | Ocet 1JL | | Uvarené, oloupané a proli- 230g

7 | Smés bezlepkove mouky 450 g sovane brambory

8 | Xantanovad pasta 1JL | | SuSene drozdi 15 KL

9 | SuSené drozdi 15 KL

Program 8: smés

1| Voda 330 ml

2| Sdl 2JL

3| Olej 1KL

4 | Bilad mouka 560 g

5 | Drozdi 1,25JL

Program 9: jogurt

1| Plnotu¢né miéko 500 ml | | PInotucné mleko 800 ml

2 | Prirodni jogurt 50 ml | | Cukr 409
Jogurtovy zakys 19

Program 10: dezert

1| Vejce 2 kusy

2 | Mléko 240 KL

3 | Varend ryze 3009

4 | Cukr 20049

5 | Rozinky 20049

Program 11: tésto

1| Voda 330 mi

2 | Olej 3JL

3| Sal 1KL

4 | Mouka 560 g

5| Susené drozdi 05TL 233




PROBLEM

RESENI

Chléb dostatecné nevykynul.

PouZil/a jsi prilis mnoho nebo prilis mdlo tekutiny.
Vzdy pfesne odmer viechny pfisady a zkontroluj,
zda byly pfiddny vSechny ingredience. Pokud je
vlhkost vzduchu vysokd, pouZij pfiblizné o 1-2 IZice
tekutiny méné.

PouZil/a jsi prilis malo cukru. Vzdy presné odmér
vSechny pfisady a zkontroluj, zda byly pfidany
vSechny ingredience. V pfipadé potfeby uprav
mnoZstvi ingredienci.

Program 12: marmelada

1| Jahody 500 g

2 | Citronova stdava 2JL

3 | Zelirovaci cukr 21 250 g

Program 13: buchta

1| Voda 30 ml

2 | Vejce 3 kusy

3| Cukr 100 g | pfidat do rohu

4 | Olej 2JL

5| Samohybnd mouka 280 g

6 | Susené drozdi 1KL | nasyp na suchou mouku, aby neprisla
do styku s tekutinou

4.5 NEPOVEDENE PECIVO

PROBLEM

RESENI

Chleb prilis vykynul.

Pravdépodobné jsi pouzil/a pfilis mnoho drozdi,
prilis mnoho mléka nebo pfilis malo soli. Vzdy
pfesne odmer véechny pfisady a zkontroluj, zda
byly pfiddny vSechny ingredience. V pfipadé
potreby uprav mnozstviingredienci.

Chléb dostatecné nevykynul.

Pouzil/a jsi prilis mdlo drozdi nebo zddné drozdi.
Vzdy pfesné odmér vdechny prisady a zkontroluj,
zda byly pfidany vdechny ingredience. V pfipadé
potreby uprav mnozstvi ingredienci.

Chléb se rozpadd.

Tvé mnozstvi je pro formu prilis velké. VSechny
prisady vZdy prfesné odmeér. Pokud pouZivas prisadly,
ktere obsahuji vodu, musi§ mnoZzstvi tekutiny odpo-
vidajicim zpdsobem sniZit.

PFilis brzké nebo prilis rychlé kvaseni v ddsledku
prilis teplé vody nebo pfilis teplé trouby. Teplo
zpUsobi, ze tésto rychleji vykyne a pred pecenim se
opét srazi. Pouzivej pouze pokojove teplé tekutiny.
Pokud je teplota v mistnosti vysokd, nepouzivej
casovac a pouZij pouze studené prisady, aby tésto
nekynulo pfili rychle.

Nepouzil/a jsi sdl nebo pfrilis mdalo cukru. Vzdy
presné odmer véechny prisady a zkontroluj, zda
byly pfiddany vSechny ingredience. V pfipadé
potrfeby uprav mnozstviingredienci.

Pouzil/a jsi prilis mnoho tekutiny. Pokud pouzivas
prisady, které obsahuji vodu, musi§ mnoZstvi tekutiny
odpoviddajicim zpUsobem snizit. Pokud je vihkost
vzduchu vysokd, pouZij o 1-2 IZice tekutiny méné.

PouzZil/a jsi pfilis staré nebo proslé drozdi. PouZivej
pouze Cerstvé suroviny.

Pridand tekutina byla pfilis horkd. PouZivej pouze
pokojové tepleé tekutiny.

Drozdi se dostalo do kontaktu s tekutinou. Pfidej
ingredience v popsaném pofadi. Drozdi vioZ do
malého otvoru uprostfed a zamez kontaktu drozdi
s tekutinou.

Chléb md tézkou, hrudkovitou
strukturu.

PouZil/a jsi pfilis mnoho mouky nebo pfilis malo
tekutiny. Vzdy presné odmeér vsechny pfisady a
zkontroluj, zda byly pfiddny viechny ingredience.
V pripadé potreby uprav mnozstvi ingredienci.
Pokud je vihkost vzduchu vysokd, pouZij pfiblizné o
1-2 jidelnich IZici tekutiny meéné.

PouZil/a jsi prilis malo drozdi nebo cukru. Vzdy
presné odmeér vsechny prisady a zkontroluj, zda
byly priddny vSechny ingredience. V pripadé
potfeby uprav mnozstvi ingredienci.

PouZil/a jsi Spatnou nebo starou mouku. PouZive]
pouze Cerstveé suroviny. Do ingredienci mdzes
pridat 1 polevkovou lZici pSenicneho lepku.
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PROBLEM

RESENI

Chléb ma tézkou, hrudkovitou
strukturu.

Do tésta jsi pridal/a pfilis mnoho ovoce, celozrnné
mouky nebo jinych pfisad. Zkontroluj, zda byly
pfiddny vSechny pfisady, a v pfipadé potreby
mnozstvi uprav.

PROBLEM

RESENI

Pouzil/a jsi starou nebo Spatnou mouku. PouZivej
pouze Cerstve suroviny.

Chléb je uprostred téstovity.

PouZil/a jsi prilis mnoho nebo prilis mdlo tekutiny.
Vzdy presné odmér viechny prisady a zkontroluj,
zda byly pridany vdechny ingredience. V pfipadé
potreby uprav mnozstvi ingredienci. Pokud je
vlhkost vzduchu vysokd, pouzij o 1-2 IZice tekutiny
mene.

Prostredi je pfilis vinke. Pouzij pfiblizne o 1-2 Izice
meéneé tekutiny.

Chléb md houbovity,
nepropeceny povrch.

PouZil/a jsi prilis mnoho droZdi nebo pfilis mdlo soli.

Vzdy pfesne odmer viechny pfisady a zkontroluj,
zda byly pfiddny vSechny ingredience. V pfipadé
potreby uprav mnozstvi ingredienci. Ihned po
upeceni vyjmi chléb ze stroje a nech ho vych-
ladnout na mfizce. Pred krdjenim chleba pockej
alespor 15 minut.

PouZil/a jsi prilis mnoho cukru. Vzdy presné odmér
vSechny pfisady a zkontroluj, zda byly pfidany
vSechny ingredience. V pfipadé potreby uprav
mnozstvi ingredienci.

Do tésta jsi kromé cukru pridal/a i sladké prisady.
Zkontroluj, zda byly pfiddny vSechny pfisady.
V pfipade potreby uprav mnozstvi ingredienci.

Vyzkousel/a jsi recept s mokrymi prisadami (napfr.
jogurtem). Pokud pouzivds prisadly, které obsa-
huji vodu, musi§ mnozstvi tekutiny odpovidajicim
zpUsobem snizit.

Platky chleba jsou

nerovnomerné nebo lepkaveé.

Nenechal/a jsi chléb dostatecné vychladnout,
coz zabrdnilo Uniku pdry. Ihned po upeceni vyjmi
chléb ze stroje a nech ho vychladnout na mfizce.
Pred krdjenim chleba pockej alespor 15 minut.

Chléb mad otevrenou, hrubou
strukturu s otvory.

Pouzil/a jsi prilis mnoho vody. Pokud pouzivas
prisady, které obsahuji vodu, musi$ mnoZzstvi tekutiny
odpovidajicim zpUsobem snizit. Pokud je vihkost
vzduchu vysokd, pouZij o 1-2 IZice tekutiny méné.

Na povrchu chleba jsou
zbytky mouky.

PFi hnéteni se mouka po strandch zcela nezapracuje.

Formu na peceni (5) NEMASTI.

Do tésta jsi nepridal/a sdl. Zkontroluj, zda byly
priddany viechny prisady. V pfipadé potreby uprav
mnoZstvi ingredienci.

Chléb je vystaven vihkosti a pouZil/a jsi pfilis teplou
vodu. Pokud pouzivds pFisady, které obsahuji vodu,
musi§ mnozstvi tekutiny odpovidajicim zpUsobem
snizit. Pokud je teplota v mistnosti vysokd, ne-
pouzivej casovac a pouzivej pouze studené
prisady.

Chléb md houbovity,
nepropeceny povrch.

Tveé mnozstvi je pro plechovku pfilis velké. Vsechny
prisady presné odmeér. Sniz mnozstvi o 5. Ne-
pouzive]j vetsi mnoZstvi, nez je uvedeno v receptu.

Pouzil/a jsi pfilis mnoho mouky. Sniz mnozstvi az
o %. Nepouzivej vétsi mnozstvi, nez je uvedeno v
receptu.
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4.6 CISTENi A UDRZBA

1. Pfed cisténim odpoj spotfebic od elektricke sité. Pfed Cisténim nech pekarnu
zcela vychladnout.

Kabel, zastrcku ani kryt neponoruj do tekutin. Nebezpedi Urazu elektrickym
proudem!

2. Vyjmi hdk na tésto (4) z pecici formy (5). Pokud se hdk na tésto (4) Spatné
vyjimd z chleba, dej na dno formy vodu a nech az 1 hodinu. Hak na tésto (4)
peclivé otfi vihkym bavinénym hadfikem.

3. Vyjmi pecici nadobu (5) otocenim proti sméru hodinovych rucicek a poteé ji
zvedni za rukojet (6). Vnitini a vnéjsi stranu pdnve (5) otfi vihkym hadrikem.

K ochrané povlaku nepouzivej ostré nebo hrubé vyrobky. Forma na chléb musi
byt pred vioZenim zcela suchd.

Forma na peceni (5) a hdk na tésto (4) se nesmi myt v mycce nadobi.

PouZivej pouze jemny myci prostfedek a meékkou houbu.

4. Po pouziti nech spotrebic vychladnout. Vinkym hadrfikem otfi viko (7), pouzdro (12),

vnitfni stranu prdzoru (8). K Cisténi spotfebice nepouzivej hrube Eistici prostredky,
protoze by znicily leskly povrch.
PFi Cisténi nikdy neponoruj kryt do vody. Nebezpeci Urazu elektrickym proudem!
Nikdy neodstranuj viko (7) kvUli ¢isténi!

5. Pfed uskladnénim se uijisti, Ze stroj na vyrobu chleba zcela vychladl, je Cisty a
suchy a Ze je viko zavrené.

w w r 4

5. RESENi PROBLEMU

PROBLEM

RESENI

Zapach nebo smrad spdleniny.

Do pecici komory mohla uniknout mouka nebo jine
prisady. Zastav pekdrnu a nech ji zcela vychlad-
nout. Poté papirovou utérkou setrete prebytec¢nou
mouku nebo jiné pfisady z pecici komory.

Hdk na tésto se neotadi.

Zkontroluj, zda neni zaseknuty hdk na tésto (4)
nebo pohon, a v pfipadé potreby jej uvolni.
Zkontroluj, zda hdk na tésto (4) neni zablokovan
zrny nebo jinymi prisadami, a odstran je.

Lze recepty libovolné ndsobit
nebo délit?

Neni tomu tak. Pokud je v pecici formé prilis mdlo
hmoty, hdk na tésto (4) nemdze sprdvné michat
prisady. Pokud je hmoty pfili§ mnoho, mdze dojit
k preteceni pecici formy (5) nebo chléb mize
bé&hem peceni vycnivat mimo formu.

Prdzor je zamlzeny nebo
pokryty kondenzaci.

K tomu mUze dojit v programech s funkci michani
a zvySovadni. Kondenzace obvykle zmizi béhem
programd peceni. Okno (8) Cisti az po skonceni
programu.

Hak na tésto se vysune spolu
s chlebem.

Nezfidka se stavad, Ze hdk na tésto (4) vyjede spolu
s bochnikem chleba. Jakmile bochnik vychladne,
vyjmi hdk na tésto (4) pomoci prilozeného hdku (3).

Tésto se dukladné nepro-
michavad. Mouka a ostatni
prisady se usazuji na sténdch

formy.

Ujisti se, Ze je forma na chléb (5) pevné zasunuta
ve spotrebici a hdk na tésto (4) je pevné nasazen
na ose. Ujisti se, Ze jsou prisady presné odmeéreny a
priddany ve spravném poradi.
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6. ZARUKA
6.1 ZARUKA

Na nase vyrobky se v zdsadé vztahuje zdkonnd dvouletd zdruka. Reklamace nad
tento rdmec Ize vyfidit pouze ve spojeni s dokladem o koupi. Opotrebeneé dily vylucuji
ndrok na zdruku v piipadé bézného opotiebenti. Zivotnost zdvisi na prislusném zachd-
zeni a pouziti vyrobky, a je proto promeénlivd.

Vyrobce poskytuje dvouletou zdruku.

Md&s-li jakékoli dotazy tykajici se fungovdni nebo funkce nasich vyrobkd, obrat se na
nas zakaznicky servis: support@koro-shop.cz

6.2 PROHLASENIi O SHODE

Vyrobcem tohoto produktu je
KoRo Handels GmbH
HauptstraBe 26

10827 Berlin, Némecko

2014/35/EU (LVD)
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

Tento vyrobek je v souladu s ndsledujicimi evropskymi smérnicemi: c €

7. LIKVIDACE
LIKVIDACE VYROBKU (OEEZ)

Elektroodpad nesmi byt likvidovdn spole¢né s domovnim odpadem!
Na tento vyrobek se vztahuje evropskd smérnice 2012/19/EU a nesmi
byt likvidovdn spolecné s béZznym domovnim odpadem. Informuj se o
mistnich predpisech pro oddéleny sbér elektrickych a elektronickych
zarizeni. Dodrzuj mistni pfedpisy a nevyhazuj stare spotfebice do domov-
EEE nho odpadu. Likvidace starych spotiebicd v souladu s predpisy chrani
Zivotni prostredi a zdravi tvych spoluobcand pred moznymi negativnimi
dusledky. Recyklace materidld pomdhd snizovat spotrebu surovin.
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1. JOHDANTO
11 KAYTTAJAN KUVAUS

Tata laitetta voivat kayttdd vahintddn 8-vuotiaat lapset ja henkildt, joilla on heiken-
tyneet fyysiset, sensoriset tai henkiset kyvyt tai joilla ei ole kokemusta ja/tai tietoa, jos
heitd on valvottu tai opastettu laitteen turvallisessa kdytdssd ja jos he ymmartavat
siihen liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkid laitteella. Lapset eivat saa suorittaa
puhdistusta ja kayttdjan huoltoa, elleivat he ole yli 8-vuotiaita ja ellei heitd valvota.

1.2 TURVALLISUUSOHJEIDEN SELITYS

AVAARA

Naara® tarkoittaa valitdntd vaaraa, johon liittyy suuri riski ja joka voi johtaa
kuolemaan tai vakavaan loukkaantumiseen, jos sitd ei valtetd.

(AVAROITUS)

,Varoitus” tarkoittaa keskisuuren riskin mahdollista vaaraa, joka voi johtaa kuolemaan
tai vakavaan loukkaantumiseen, jos sitd ei valtetd.

(AHUOMIO)

,Huomio" tarkoittaa mahdollista pientd vaaraa, joka voi johtaa kuolemaan tai
vakavaan loukkaantumiseen, jos sitd ei valtetd.

(HUOMAUTUS)

L, Huomautus™” osoittaa muita hyddyllisié vinkkejé ja neuvoja tuotteen oikeasta kaytdsta.

1.3 OHJEIDEN SAILYTTAMINEN

Lue turvallisuusohjeet ja kayttdohjeet huolellisesti ennen laitteen kdyttdd. Tdma on
ainoa tapa kayttad kaikkia toimintoja turvallisesti ja luotettavasti. Sailytd kayttéopas
turvallisessa paikassa ja anna se eteenpdin tulevalle omistajalle. K&sikirja perustuu
Euroopan unionissa voimassa oleviin standardeihin ja asetuksiin. Noudata maakoh-
taisia ohjeita ja lakeja ulkomailla.
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2. TUOTTEEN KUVAUS
2.1 KAYTTOTARKOITUS

Tama laite on tarkoitettu vain leivén tai taikinan valmistukseen, ja vain té&ssd kéyt-
téohjeessa kuvatulla tavalla. Tétd leivanvalmistuskonetta ei ole tarkoitettu yritysten
kaupalliseen kayttdon, vaan pelkdstddn yksityiseen kdyttddn, kaikki muunlainen
k&yttd on ohjeiden vastaista. Tdman lisaksi t&td leivénvalmistuskonetta ei saa kayt-
t&a muualla kuin suljetuissa tiloissa ja sitd ei saa kaytt&d trooppisessa iimanalassa.
Ala koskaan kaytd tatd leivénvalmistuskonetta elintarvikkeiden tai muiden esineiden
kuivaamiseen.

Kaytd laitetta vain tassé kayttdohjeessa kuvatulla tavalla. Muuta kéyttda pidetddn
sopimattomana ja se voi aiheuttaa omaisuusvahinkoja tai jopa henkildvahinkoja.
Valmistaja ei ota vastuuta vahingoista, jotka johtuvat muusta kuin tarkoituksenmu-
kaisesta kaytosta.

2.2 YLEISKATSAUS JARJESTELMAAN

C—

F= (e
GEJ — =
1 Mittakannu 2 Mittalusikka 3 Koukku, jolla poistat 4 Vaivauskoukku

vaivauskoukun

6 Leivonta-
muotin kahva
7 Kansi
5 Leivonta-
muotti 8 Kurkistusikkuna

9 Lokero ainesosille
=Y 10 Naytto
11 Ohjauspaneeli

12 Metallinen lokero

r 13 lima-aukot
|

S —
L= =
L= =
= =

= =
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OHJELMAT

OHJAUSPANEELI

1Tavallinen leip&

Perusohjelma melkein kaikille leiville esim. vehn&-
ja sekaleiville.

2 Ranskanleipd&

Kevyille leiville jotka on tehty hienojakoisesta jauhosta,
pienelld sokeri- ja rasvamadralld. Leipd on kuohkea ja
siin& on rapea kuori. Sopii resepteihin joissa kaytetddn
voita, margariinia tai maitoa.

Ajastin (aloita mydhemmin)

Sekoitustoiminto on p&dalla

3 Taysjyvaleipa

Leiville joissa on suuri madard vehndd, ruista tai kauraa tms.

4 Nopea leip& Nopeaan tdysjyvdaleivén valmistukseen.
5 Makea leipd Makean leivén esim. briossien valmistukseen.
6 Sandwichleip& Sandwichleivén valmistukseen .

P XY . o

o) Vaivaustoiminto
4+ .

@ Nostatustoiminto

7 Gluteeniton leip&

Erityisesti suunniteltu gluteenittoman leivan
valmistukseen.

Paistoaste: vaalea/keski/tumma

Leiv@npaistotoiminto on loppunut

8 Sekoitus Sekoitusohjelma taikinan valmistukseen, jonka ei ole
tarkoitus kaydd (esim. pasta).

9 Jogurtti Jogurtin valmistukseen t&ysmaidosta.

10 Jalkiruoka Jalkiruokien valmistukseen (katso reseptit).

1 Taikina Taikinan vaivaamiseen ilman paistamista.

Ladmpimdandpitotoiminto

12 Marmeladi

Kaytd tatd ohjelmaa hillojen valmistukseen tuoreista
hedelmistd ja marmeladien valmistukseen.
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Q

Paistotoiminto

13 Kakku

Kakkujen valmistukseen taikinoista, jotka nostetaan
leivinjauheella.

14 Leipominen

Jalkipaistoon, jos leip& ei ole riittédvan paistunut tai
paistunut I&pikotaisin

500g 750g 1000g

Painonsy&ttd

15 Itsetehty leip&

Yksittdisiés ohjelmanvaiheita gluteenittomien elintarvik-
keiden valmistukseen.
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O=-rr Sulkumekanismi leivénpaistolaitteelle
123 Vaiheet
L Esilammitc

=
LN o

Ohjelmanvalinta

CITI-CI
Pachacku

Ajansyottd
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Kun olet vastaanottanut tuotteen, tarkista, ettd kaikki osat ovat téydellisia ja ehjid.
Jos toimitus on epd&tdydellinen tai vahingoittunut, ota yhteyttd valmistajaan.

Jos tdma laite vaurioituy, se on korjattava tai vaihdettava valmistajan keskitettyyn
asiakaspalveluun tai vastaavalla p&tevyydelld varustetun henkilén toimesta.
Virheelliset korjaukset voivat aiheuttaa merkittévié vaaroja kayttdjdlle.

2.3 TEKNISET TIEDOT

BROTM_001

220-240V, 50Hzz

600 W (L&mmityselementti: 500 W, Moottori: 100W)
35x225%x29cm

Tuotteen nimi:
Virtaldhde:
Tehonkulutus:
Mitat (Hx B xT):

3. TURVALLISUUSVAROITUS
AVAARA

— Kytke laite vain helposti saatavilla olevaan pistorasiaan, jotta voit nopeasti irrottaa
sen séhkdverkosta vian sattuessa.

— Kytke laite vain, jos pistorasian verkkoj&nnite vastaa arvokilvessa olevia tietoja.

— Al kaytd laitetta, jos se on ndkyvésti vaurioitunut tai jos verkkokaapeli tai pistoke
on viallinen.

— Jos laitteen verkkojohto on vaurioitunut, valmistaja tai sen huoltopalvelu tai
vastaavan pdtevyyden omaava henkild on vaihdettava se.

— Alar avaa koteloa, vaan jaté korjaus asiantuntijoiden tehtévéiksi. Ota yhteyttd téhdan
tarkoitukseen erikoistuneeseen korjaamoon. Vastuu ja takuuvaatimukset on suljettu
pois, jos kyseessd on itsendisesti suoritettu korjaus, virheellinen kytkentd tai virheelli-
nen kayttd

— Korjauksissa saa kaytt&d vain laitteen alkuperdisié tietoja vastaavia osia. Téssé

laitteessa on sahkaisid ja mekaanisia osia, jotka ovat valtt&dmattémid vaaraldhteilta

suojaamiseksi.

— Al& koskaan sailytd loitetta siten, ettd se voi pudota ammeeseen tai lavuaariin.

— Al koskaan tartu séhkdlaitteeseen, jos se on pudonnut veteen. Irrota téllaisessa
tapauksessa verkkopistoke valittdmasti.

— Ala upota itse laitetta tai verkkokaapelia tai pistoketta veteen tai muihin nesteisiin.
Sahkoiskun vaaral

— Al& koskaan koske verkkopistokkeeseen mérin k&sin.

— Irrota laite aina pistorasiasta ennen sen puhdistamista.

— Al kayté hdyrypuhdistinta puhdistukseen.

— Ka&yta laitetta vain kuivissa sisétiloissa. Al koskaan kéyté laitetta kosteissa tiloissa
tai sateessa.

— Al tuo kasvojasi liian Iahelle kurkistusikkunag, sillé se voi rikkoutua. Onnettomuusvaaral
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(AVAROITUS)

— Al& sijoita laitetta syttyvien esineiden, kuten verhojen, Iéiheisyyteen.
— Al anna kaapelin roikkua pdydén tai tydtason reunan yli &léka anna sen koskea
kuumia pintoja, kuten keittolevyjd, uuneja jne.

— Pida laite, verkkopistoke ja verkkokaapeli kaukana avotulesta ja kuumista pinnoista.

— Al& tuo verkkokaapelia kosketuksiin kuumien osien kanssa.

— Al& peitd laitetta esim. kankailla tai vastaavilla.

— Ole erityisen tarkka liikuttaessasi laitetta, kun siind on kuumaa &ljyd tai muuta
kuumaa nestettd.

— Alé koskaan laita laitetta pédlle, jos et ole laittanut leivontamuottiin tarvittavia
ainesosia leivan valmistukseen.

— Alé koskaan lyd laitteen yl&osaa tai leivontamuotin reunaa poistaaksesi sitd,
se voi vaurioittaa leivontamuottia

— Al& sulje laitteen ilma-aukkoja. Katso, ettd riittévé iiman kierto on mahdollista,
alakd tydnnd ilma-aukkoihin mitadn.

— Al& peitd laitteen iima-aukkoja lehdilld, peitoilla, tms.

(AHUOMIO)

— Alé koskaan altista laitetta korkeille lampétiloille (&mmitys jne.) tai sé&olosuhteille
(sade jne.).

— Kaytd laitetta vain, kun se seisoo tasaisella, vakaalla ja herk&lld alustalla.

— Al koskaan upota laitetta, pistoketta tai verkkokaapelia veteen puhdistusta
varten, &l koskaan laita laitetta astianpesukoneeseen alékd kaytd puhdistukseen
hoyrypuhdistinta. Laite voi muuten vahingoittua.

— Al& kayta liuotinpohjaisia, sydvyttévid tai hankaavia puhdistusaineita
(esim. uuni- tai grillisuihketta) tai puhdistusvalineitd (esim. patalappuja tai
vastaavia). Namé voivat raapia pintaa.

— Kuivaa kaikki osat huolellisesti puhdistuksen jalkeen.

— Ala laita laitetta keittidn kaappien alle tai padlle sillé kosteus saattaa vaurioittaa
niitd.

— Ala laita laitteen padlle painavia esineitd.

— Laitetta ei saa kayttad ulkoisen ajastimen avu
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4. KAYTTOONOTTO JA TOIMINTA
4.1 ENNEN ENSIMMAISTA KAYTTOA

1. Poista kaikki pakkausmateriaali laitteesta
2. Puhdista ennen ensimmaistd kayttddnottoa leivontamuotti (5) ja vaivauskoukut (4),

sekd mitta-astia (1) ja mittalusikka (2), osion “Puhdistus ja huolto” ohjeiden mukaisesti.

3. Aseta laite niin, ettd pistorasia on helposti saavutettavissa.

4. Aseta laitteen leivonta-asetus pddlle (ohjelma 14) ja anna laitteen olla p&dlié 10
minuutin ajan tyhjénd. Anna sen viilentyd ja puhdista kaikki irtoavat osat uudelleen.
Ensimmdaiselld kayttdkerralla laite voi haista hieman. Tdma haju héviad kaytdn
mukana.

4.2 TOIMINNOT

Start/Pause/Stop (Padlle/Tauko/Stop) - nappula:

Paina nappia aloittaaksesi valmistusohjelman. Naytolla (10) nakyy jaljelld oleva
valmistusaika (hh:mm)

Jos haluat lyhyesti laittaa valmistusohjelman tauolle, paina nappia lyhyesti.
Valmistusaika naytolld alkaa vilkkua. Jatkaaksesi ohjelmaa, paina nappia uudestaan.
Jos haluat lopettaa ohjelman ennen sille asetettua aikaa, paina nappia pidemp&dn
kuin kaksi sekuntia. Kuuluu akustinen signaali jo ohjelma loppuu.

Ainesosalokero:
Erdissd ohjelmissa (1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10) vaivauksen aikana voidaan lisdtd liséid ainesosia,
jotka on laitettu ennen kaynnistysté ainesosalokeroon (9). Jos ohjeessa sanotaan ndin,
taytd ainesosalokero (9). Kun ohjelmassa on se vaihe, jossa ainekset lisatédn, laite avaa
lokeron automaattisesti.
Ottaaksesi aineosalokero irti, paina pienist& mustista napeista molemmilla puolilla ja
nosta sitd yléspdin.
— Al& téytd lokeroa likaal
— Huolehdl, ettd ainesosat ovat oikean kokoisia: ei liian pienid, jotta ne eivat putoa
iima-aukoista; eikd liian isoja, jotta ne eivat tule ulos aineosalokerosta;
— Al& laita ainesosalokeroon nesteital
— Katso etteivat tahmaiset ainekset (esim. kirsikat) limaudu toisiinsa.
Ripottele tarvittaessa niiden padlle hieman jauhoa valttddksesi t&dman.
— Kuivaa kosteat ainekset (esim. oliivit) etukéteen keittidpyyhkeelld.

Ainesosalokeroa asettaessasi katso, ettd nuoli osoittaa alaspdin.
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Timer (ajastin):
Jos haluat siirtédd ohjelman alkamisaikaa paina nappia ,, TIME+"

Paistoaste:
Automaattisesti valittu paistoaste on , keskitaso” Muuttaaksesi paistoastetta, paina
nappia ,,COLOR’ kunnes n&ytdlld ndkyy haluamasi paistoaste.

Madré:
Automaattisesti valittu madard on 750 g. Taikinan madrad/leivéinkokoa sadtédksesi,
paina nappia ,WEIGHT", kunnes ndytdllé ndkyy haluamasi madrd.

Ldmpiméndpito:

Leivontaohjelman jélkeen on yhden tunnin mittainen l&mpimdandpitovaihe.

Taman jalkeen laite piippaa vudellee 10 kertaa. Jos haluat lopettaa IGmpimdandépito-
vaiheen ennen sen loppumista, paina START/PAUSE/STOP-nappia sekunnin ajan.
Laite piippaa ja ldmpimé&ndpitovaihe loppuu.

Ohjelmassa:
Laitteessa on 15 ohjelmaa, jotka on suunniteltu eri valmistustapoihin. Ne eroavat eri
vaiheiden kestossa. Paina MENU nappia valitaksesi haluamasi ohjelma.

Tiettyihin ohjelmiin on alla tarpeellista lisGinformaatiota:

Jogurtti - Ohjelma 9:

Jogurtin valmistuksessa on tarkedd, ettd leivontamuotti on perusteellisesti puhdistettu,
eikd siind ole j&amid leivastd tai muista elintarvikkeista. Kéaytd kuumaa vettd, kuivaa
muotti perusteellisesti ja anna sen viilentyd. Jogurtin valmistuksessa ei ole pakollista
laittaa vaivauskoukkuja kiinni laitteeseen. Ainesosat (tdysmaito ja jogurttistartteri)
pitdd sekoitta ennen ohjelman aloitusta ruokalusikalla tai vastaavalla kevyesti ja tasai-
sesti.

Marmeladi - Ohjelma 12:

Huomioi, ettd marmeladin valmistuksessa muodostuu happoja. Voi siis olla ettd samalla
muotilla leivottu leipd ei irtoa yhté helposti kuin tavallisesti. Ole hyvd ja puhdista mar-
meladin valmistuksen jalkeen muotti huolellisesti.

Leivonta - Ohjelma 14:

Tallg ohjelmalla voit leipoa valmistetun leipdtaikinan.

1. Al& laita leivontamuottiin ainesosia, vaan valmiiksi tehty leipétaikina. Tarkista,
ettd taikina on tasaisesti muotissa.

2. Valitse ohjelma 14.

3. Paina nappia TIME+ ja TIME- ja vdlitse silld toivottu paistoaika (perusasetus 0:30 h,
maksimi 1:00 h).

4. Painamalla nappia COLOR voit valita leivontaldmpétilan 100°C(vaalea);
150°C (keskitaso); 200°C (tummca)

5. Aloita ohjelma painamalla nappia START/PAUSE/STOP.
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Kotitekoinen - Ohjelma 15:

Valitse tiimd& ohjelma avataksesi valikko itsetehdylle leivalle. Tassa valikossa voit valita
ajan jokaiselle prosessin vaiheelle esim. Vaivaus, nostatus, leipominen. T&ma ohjelma
sopii hyvin itsetehdylle leivdlle.

ERITYISTOIMINNOT

Tallennus séhkékatkon aikana:

Sahkdkatkon aikana tai jos séihkdjohto irrotetaan pistorasiasta, laite pyséhtyy auto-
maattisesti ja tallentaa, mihin valmistuksen vaiheeseen ohjelma katkesi, joten heti kun
sahkévirta palaa, jatkaa ohjelma siitd, mihin se katkesi. Jos séhkdkatko ei kestd pidem-
paan kuin 10 minuuttia, tallennus toimii. Valmistusaika siis pidentyy katkon pituuden
verran.

Jos katko jatkuu pidempdadn kuin 10 minuuttia, laite ei en&d jatka automaattisesti siitd
mihin ohjelma j&i, vaan LCD-ndyttd palaa aloitusasetuksiin. Jos taikina on jo alkanut
k&ydd, poista ainesosat leivontamuotista. Jos néin ei ole k&ynyt, voit aloittaa ohjelman
vudestaan.

Ylikuumentuminen/Vikatoiminto:
Ylikuumentumisen tai vian sattuessa, laite menee automaattisesti pois padlld, kuulet
jatkuvan piippauksen varoitukseksi.

Huomioi ndytdlld nakyva virhekoodi:

EEO:

Tama virheilmoitus tarkoittaa, ettd ldmpdtilasensori ei ole endd yhdistetty. Paina nap-
pia START/PAUSE/STOP lopettaaksesi ohjelman, ja ota séhksjohto pistorasiasta. Ole
hyvd ja ota yhteyttd asiakaspalveluun ja anna heiddn tarkastaa sensori, korjata se tai
asentaa uusi sahkoisesti/mekaanisesti.

HHH:
Tama vikailmoitus tarkoittaa, ettd Idmpdtila leivontamuotin sisalld on liian korkea.

Paina nappia START/PAUSE/STOP, lopettaaksesi ohjelma. Ota séhkbjohto pistorasiasta,

ja anna laitteen viilenty& tdysin 10-20 minuutin ajan ennen kuin aloitat uudestaan sen
kayton.
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4.3 KAYTTO

1. Ota leivontamuotti (5) laitteesta, niin ettd k&dannat leivonta-
muotin kahvaa (6) vastapdivadn ja ota muotti ulos laitteesta.
2. Laita vaivauskoukku (4) keskimmadisiin tappeihin leivonta-

g
muotissa (5). <7<\&

3. Mittaa kaikki ainekset tarkasti ja laita ne reseptissé annetussa o] g J
jarjestyksessd leivontamuottiin (5). ~/ ]
Yleisesti hyvé jarjestys on: 1.) kaikki nestemdiset ainesosat n
2.) rasva 3.) kaikki kuivat ainesosat ja 4.) hiiva.
Tee sormella pieni kolo jauhokasan yl@pintaan ja laita hiiva e
tahdn koloon. Katso ettei hiiva pdése kosketuksiin suolan onesostja
tai nesteiden kanssa. ainesosat, rasva

4. Laita leivontamuotti (5) leivénleivonta-automaattiin ja

varmista ka&antdmalld kahvaa myétépdivadn, jotta se

napsahtaa paikalleen.
Leivénleivontamuotin (5) tulee napsahtaa paikalleen, jotta
taikina voidaan sekoittaa ja vaivata hyvin.

5. Sulje kansi (7).

6. Laita séhkdjohto pistorasiaan. Kuuluu signaaliédni ja ndytélle

(10) tulee luvut 3:10 / 750 kg /keskitason paistoaste joka
tarkoittaa standardi ohjelma 1, 750 g ja keskitason paistoaste. n

7. Paina nappia MENU, kunnes haluamasi ohjelma tulee ndyttdon.

8. Paina nappia WEIGHT, kunnes haluamasi paino 500g, 750g
ja1000g tulee nayttdon. (Ohjelmissa 8, 9,10, 11,12, 13, 14, 15 ei
voi valita painoa)

9. Paina nappia COLOR, kunnes haluamasi paistoaste tulee

ndyttdon: vaalea, keskitaso tai tumma pinta. helle,
(Ohjelmissa 8, 9,10, 11, 12 ei voi valita paistoastetta)

10. Jos haluat, valitse napeilla TIME+ ja TIME- ajastimen aika. Paina nappeja TIME+ ja
TIME-, kunnes haluamasi djastettu aika nakyy LCD-naytolld. (Ohjelmissa 4, 8, 9, 10,
12,13, 14 ei voi séatad ohjelmaa alkamaan ajastetusti.)

Al& ajasta laitteen ohjelmaa alkamaan mydhemmin, jos taikinassa on maitotuot-
teita, kananmunia tai vastaavia tuotteita.

11. Paina nappia START/PAUSE/STOP kerran, aloittaaksesi ohjelman. Leip&kone piip-
paa kerran ja sekoitustoiminnon merkki nékyy Q . Vaivauskoukut (4) alkavat seko-
ittaa aineksia leivontamuotissa (5). Jos olet aktivoinut ajastimen, alkavat koukut (4)
sekoittaa aineksia vasta kun ohjelma alkaa.

HUOMAUTUS

Joissakin ohjelmissa (1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10) voit lisatd aineksia vaivaustoiminnon aikana,

jotka on aikaisemmin liséitty ainesosalokeroon (9): Jos ohjeessa on ohjeistettu ndin,
taytd aineosalokero (9) ennen ohjelman aloittamista.
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12. Ohjelman loputtua naytolld (10) nakyy “0:00” ja laite piippaa 10 kertaa. Tdman
jélkeen alkaa tunnin mittainen I&mpimd&ndpitovaihe. Kun ldmpimdand&pitovaihe
loppuu laite piippaa vudestaan 10 kertaa ja aikandyttd ei vilku endd. Jos haluat
lopettaa ldmpimdandpitovaineen paina START/PAUSE/STOP kolmen sekunnin ajan.
Laite piippaa ja ohjelma loppuu. Tdmdan jélkeen voit varovasti avata laitteen
kannen.

4.4 RESEPTIT

rkl = ruokalusikka

tl = teelusikka

Ainesosat |1000g| 750 g |

500¢g | Ohjeet

Ohjelma 1: Tavallinen leipd

AVAROITUS

Leivontamuotti (5) ja irrotettavat osat ovat kuumia kéaytdn jélkeen
ja aikanal Muotin (5) ottamiseen pois kdytd pannulappuja.
Palovamman vaaral

13. Ota muotin (5) kahvasta (6) kiinni ja kadnnd sitd kevyesti vasta-
pdivédn, jotta saat otettua leivontamuotin (5) pois laitteesta.

Nosta kahvasta (6) kiinni, jotta saat nostettua leivontamuotin
(5) laitteesta.

14. K&annd leivontamuotti (5) uunikintailla ympdri (leipdmuotin kahva alaspdin),
jotta saat valmiin leivén ulos. Voit joutua kevyesti heiluttamaan leivontamuottia
(5) jotta saat leivéin ulos muotista.

15. Leivan alapuolella on vaivauskoukut (4). Ota ne koukkujen (3) avulla leivasta.
Ala koskaan lyd leivontamuottia (5) irrottaaksesi leipd siitd, se voi vaurioittaa
muottia.

Kayton aikana voit néhdé ainesosat kurkistusikkunasta (8). Alé koskaan avaa
kantta (7) nostatusvaiheen aikana. Talldin voi tapahtua, ettd taikina painuu
kasaan eik& paistaminen onnistu.

Itseleivotun leivén sailytys

Tuore leivottu leipd on parhaimmillaan, kun se sydd&&n mahdollisimman pian.
Sdilytd ylijadnyt leipd suljetussa muovipussissa, leipd sailyy kolmen pdivan ajan
huoneenldmmadssd. Jos leipdd taytyy sdilyttdd pidemmdén ajan, laita se suljetussa
pussissa jadkaappiin, jossa se sdilyy 10 p&ivad tai pakasta sen.
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11 Vesi 300ml | 240ml| 180 ml

2 | Oliy 4kl 3rki 2 rki

3 | Suola 1,5l 1tl 0,5 tI | Laita hieman erilleen muista ainesosista
4 | Sokeri 3rkl 2,51k 2 rkl | Laita hieman erilleen muista ainesosista
5| Jauhot 50049 400 g 300¢g

6 | Kuivahiiva 08tl 0,8tl 0,5tl | Laita kuivan jauhon p&adille, niin

ettei se tule kosketuksiin nesteen
kanssa

50 ml v&hemmadn vettd, jos liséat yhden kananmunan

Ohjelma 2: Ranskanleipd

11 Vesi 300ml | 230ml| 160 ml

2 | Oliy 2 rkl 15rkl | 1,251kl

3| Suola 2t 15t 1tl | Laita hieman erilleen muista cinesosista

4 | Sokeri 3rkl 2 rkl 1,5 rkl | Laita hieman erilleen muista ainesosista

5| Jauhot 500 g 400 g 300g

6 | Kuivahiiva 0,8l 0,8l 0,5 tl | Laita kuivan jauhon p&dlle, niin
ettei se tule kosketuksiin nesteen
kanssa

Ohjelma 3: Taysjyvdleipd

11| Vesi 300ml | 240ml| 180 ml

2| Oly 3rkl 2,5kl 2 rkl

3| Suola 1t 1t 0,5 tI | Laita hieman erilleen muista ainesosista

4 | Sokeri 6 rkl 5rkl 4 rkl | Laita hieman erilleen muista ainesosista

5| Jauhot 200 g 160 g 120 g

6 | Taysjyva- 300¢g 240 g 180 g

jauho
7 | Kuivahiiva 2t 2t 2,51l | Laita kuivan jauhon p&adlle, niin

ettei se tule kosketuksiin nesteen
kanssa
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Ainesosat |1000g | 750 g | 500¢g |Ohjeet

Ohjelma 4: Nopea leip&

1| Vesi 320ml| 240 ml| 180 ml | Veden lampd&tila 40-50°C

2| Oliy 4rkl 3rkl 2,5 rkl

3| Suola 1,5t 1t 0,5 tI | Laita hieman erilleen muista ainesosista

4 | Sokeri 3rkl 2,5k 2 rkl | Laita hieman erilleen muista ainesosista

5| Jauhot 50049 400 g 30049

6 | Kuivahiiva 2,5t 2t 2 tl | Laita kuivan jauhon padlle, niin
ettei se tule kosketuksiin nesteen
kanssa

Ohjelma 5: Makea leip&

1| Vesi 300ml | 240ml| 160 ml

2 | Oliy 5 rkl 3rkl 2,5 rkl

3| Suola 1t 1t 0,75 tl | Laita hieman erilleen muista ainesosista

4 | Sokeri 6 rkl 5rki 3 rkl | Laita hieman erilleen muista ainesosista

5| Jauhot 50049 400 g 30049

6 | Maitojauhe 2 rkl 1,5 rkl 1rkl

7 | Kuivahiiva 0,8 rki 0,8 rki 0,5 rkl | Laita kuivan jauhon padlle, niin
ettei se tule kosketuksiin nesteen
kanssa

Ohjelma 6: Sandwichleip&

1] Vesi 300ml | 240ml| 160 ml

2| Oliy 3rkl 2,5kl 2,5kl

3| Suola 1t 1t 0,75 tI | Laita hieman erilleen muista ainesosista

4 | Sokeri 3rkl 2,5k 2 rkl | Laita hieman erilleen muista ainesosista

5| Jauhot 50049 400 g 30049

6 | Maitojauhe 2 rkl 1,5 rkl 1rkl

7 | Kuivahiiva 0,8l 0,8l 0,5t | Laita kuivan jauhon p&dlle, niin

ettei se tule kosketuksiin nesteen
kanssa
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Ohjelma 7: Gluteeniton leipa Gluteeniton porkkanaleipd

1| Ladmmin vesi (noin 45°C) 310 ml | | L&ammin vesi (noin 45°C) 440 ml

2 | Oliy 31kl | | Kasvioljy 1,5t

3| Suola 1,5tl| | Suola 15t

4| Sokeri 3rkl| | Sokeri 15t

5| Kananmuna 3 kpl | | Gluteeniton jauhosekoitus 400 g

6 | Etikka 1rkl | | Keitettyjd, kuorittuja 230 g

7 | Gluteeniton jauhosekoitus 450 g porkkanoita raastettuna

8 | Ksantaanitahna 1rkl| | Kuivahiiva 15t

9 | Kuivahiiva 1,5t

Ohjelma 8: Sekoitus

1] Vesi 330 ml

2 | Oly 2rkl

3| Suola 1t

4 | Vehngjauho 560 g

5 | Kuivahiiva 1,25 rkl

Ohjelma 9: Jogurtti

1| Taysmaito 500 ml | | T&ysmaito 800 ml

2 | Luonnonjugurtti 50 ml | | Sokeri 409
Jogurttistartteri 19

Ohjelma 10: Jdlkiruoka

1| Kananmuna 2 kpl

2 | Maito 240 m

3 | Keitetty riisi 300¢g

4 | Sokeri 200g

5| Rusinat 200 g

Ohjelma 11: Taikina

1| Vesi 330 mi

2| Oliy 3rkl

3| Suola 1t

4 | Jauho 560 g

5 | Kuivahiiva 0,5t 257




ONGELMA

RATKAISU

Leipd ei nouse riittévasti.

Olet kayttényt vaarad tai liian vanhaa jauhoa.
Kaytd aina tuoreita aineksia. Voit k&ytt&ad liséksi
yhden ruokalusikan vehndleseitd taikinan valmis-
tukseen.

Olet kayttanyt liikaa tai liian v&han nesteitd. Mit-
taa aina ainekset tarkasti. Korkeassa ilmankosteu-
dessa kaytd 1-2 rkl véhemman nesteitd.

Olet kayttanyt liian vaihan sokeria. Ole hyvd ja
mittaa kaikki ainesosat tarkasti ja varmista ettd
kaikki ainesosat tulevat mitatuksi. Tarkasta yleisesti
ainesosien madrdt.

Ohjelma 12: Marmeladi

1| Mansikat 500 g

2 | Sitruunamehu 2 rkl

3 | Hillosokeri 2:1 25049

Ohjelma 13: Kakku

1| Vesi 30 ml

2 | Kananmunat 3 kpl

3| Sokeri 100 g | Laita hieman erilleen muista ainesosista

4| Olyy 2 rkl

5| Itsenouseva jauho 28049

6 | Kuivahiiva 1tl| Laita kuivan jauhon p&dlle, niin ettei se
tule kosketuksiin nesteen kanssa

4.5 RESEPTIEN ONGELMIA JA RATKAISUJA

ONGELMA

RATKAISU

Leip& nousee liian paljon.

Olet todenndkaisesti kayttanyt liikaa hiivaa, liikaa
maitoa tai liian v&han suolaa. Ole hyvd ja mittaa
kaikki ainesosat tarkasti ja varmista, ettd kaikki
ainesosat tulevat mitatuiksi. Tarkasta yleisesti
ainesosien madrdat.

Leipd ei nouse riittavasti.

Et ole kayttanyt riittévasti tai ollenkaan hiivaa.
Ole hyvd ja mittaa kaikki ainesosat tarkasti ja
varmista, ettd kaikki ainesosat tulevat mitatuiksi.
Tarkasta yleisesti ainesosien m&arat.

Olet kayttanyt liian vanhaa tai pilaantunutta
hiivaa. Kaytd aina tuoreita aineksia.

Leip& hajoaa.

M&ard on liian suuri muottiin. Ole hyvd ja mittaa
aina kaikki ainekset tarkasti. Jos kaytat vettd sisal-
tévid ainesosia, sinun téytyy véhent&dd nesteiden
mMadréd vastaavan maardn.

Liian nopea tai lian voimakas k&yminen liian l&m-
pimdan veden tai lian I[&mpimdan tilan takia. LAmMpd
saa taikinan k&ymdad&n nopeammin. K&ytd vain huo-
neenldmpadisid nesteitd. LAmpimdassé huoneenlédm-
mossd ald kaytd Timer-toimintoa (ajastin) ja kayta
vain kylmi& ainesosia, jotta k&ymisprosessi hidastuu.

Et ole kayttdnyt suolaa tai lian vahan sokeria.
Mittaa kaikki ainekset tarkasti ja tarkasta ettd
kaikki ainesosat tulee mitatuksi. Tarkasta yleisesti
ainesosien madardt.

Olet kayttanyt liikaa nestettd. Kun k&ytat vesipi-
toisia ainesosia, sinun téytyy véhent&d nesteen
mda&ardd vastaavasti. Korkeassa ilmankosteudessa
k&ytd noin 1-2 rkl véihemmadn nestettd.

Kaytetty neste on liian kuumaa. Kéaytéd vain huo-
neenlédmpdisid nesteitd.

Hiiva on padssyt kosketuksiin nesteen kanssa. Kaytd
vain huoneenl@mpdisi@ nesteitd. Laita ainekset
annetussa jarjestyksessd laitteeseen. Laita hiiva
pieneen koloon jauhojen keskelle ja valtd kontaktia
nesteen ja hiivan valilla.
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Leivén rakenne on kova ja
paakkuinen.

Olet kayttanyt liikaa jauhoja tai likaa nesteitd. Ole
hyva ja mittaa kaikki ainesosat tarkasti ja varmista
ettd kaikki ainesosat tulevat mitatuksi. Tarkasta
yleisesti ainesosien m&arat. Korkeassa ilmankos-
teudessa kaytd noin 1-2 rkl véihemmadn nestettd.

Olet kayttanyt liikaa hiivaa tai sokeria. Ole hyvé ja
mittaa kaikki ainesosat tarkasti ja varmista, ettd
kaikki ainesosat tulevat mitatuksi. Tarkasta yleisesti
ainesosien madardat.
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ONGELMA

RATKAISU

Leiv&n rakenne on kova ja
paakkuinen.

Olet kayttanyt liikaa hedelmid, taysjyvid tai muita
ainesosia taikinan valmistukseen. Ole hyvd ja
mittaa kaikki ainesosat tarkasti ja varmista ettd
kaikki ainesosat tulevat mitatuksi. Tarkasta yleisesti
ainesosien madrdt.

ONGELMA

RATKAISU

Olet k&yttanyt liian vanhoja tai huonoja jauhoja.
Kayta vain tuoreita aineksia.

Leip& on raaka keskeltd.

Olet kayttanyt liikaa tai véihdn nesteitd. Ole hyva
ja mittaa kaikki ainesosat tarkasti ja varmista, ettd
kaikki ainesosat tulevat mitatuiksi. Tarkasta yleises-
ti ainesosien madrat. Korkeassa ilmankosteudessa
kaytd 1-2 rkl véhemmadn nesteitd.

Ympdristdssa on liikaa kosteutta. Kaytd noin 1-2 rkl
vihemmdn nesteitd.

Leiv&ssd on raaka pinta.

Olet kayttanyt liikaa hiivaa tai liian vé&han suolaa.
Ole hyva ja mittaa kaikki ainesosat tarkasti ja
varmista, ettd kaikki ainesosat tulevat mitatuiksi.
Tarkasta yleisesti ainesosien maarat. Ole hyvd ja
ota leip& heti paistamisen jalkeen laitteesta ja
anna sen viilentyd ritilélla. Odota vahintadn 15
minuuttia, ennen kuin leikkaat leipdd.

Olet kayttanyt liikaa sokeria. Ole hyvé ja mittaa
kaikki ainesosat tarkasti ja varmista, ettd kaikki
ainesosat tulevat mitatuiksi. Tarkasta yleisesti
ainesosien madrdt.

Olet lis&innyt sokerin lis&ksi viel& muita ainesosia.
Tarkasta, ettd kaikki ainesosat on mitattu oikein.

Olet kéyttényt reseptissd kosteita aineksia kuten
jogurttia. Jos kaytat kosteita aineksia sinun taytyy
vahentdd nesteen madrad vastaavasti.

Leivassé on reikdinen rakenne.

Olet kayttanyt liikaa vettd. Kun kaytdt vesipitoisia
ainesosia, sinun taytyy véihent&d nesteen madrad
vastaavasti. Korkeassa ilmankosteudessa kéytéd
noin 1-2 rkl vhemma&n nestettd.

Leivan viipaleet ovat epdta-
saisia tai limautuvat yhteen.

Leivén ei ole annettu riittévasti viilentyd, jotta
kosteus ei pehmentdisi sitd. Ota leipd heti leivon-
nan jalkeen laitteesta ja anna sen viilentyd ritil&llé.
Odota vahintadn 15 minuuttia ennen kuin leikkaat
leivan.

Leivén padllé on jauhojadmid.

\.J_CIL_J.hO ei vaivatessa sekoitu tdysin taikinaan.
ALA voitele leivontamuottia (5).

Et ole laittanut suolaa taikinaan. Ole hyvd ja mit-
taa kaikki ainesosat tarkasti ja varmista ettd kaikki
ainesosat tulevat mitatuiksi. Tarkasta yleisesti
ainesosien madardt.

Leiv&ssdsi on lilkaa nesteitd, tai olet kayttényt liian
kuumia nesteitd. Jos kaytat nestemdisié ainesosia,
sinun tulee v&hent&d nesteiden ma&ardd vastaava
Madard. Kuumassa lampaotilassa, alé kaytd ajastin-
ta ja kaytd vain viileitd ainesosia.

Leiv&ssd on raaka pinta.

Madard on liian suuri muottiin. Mittaa kaikki aine-
sosat tarkasti. Véhennd ainesosat V4. Alé kos-
kaan kaytd suurempia madrid kuin reseptissé on
onnettu.

Olet kéyttényt liikaa jauhoja. Vahennd jauhojen
MAAréd jopa ¥ kaytt&meéstési madrad. Alé kaytd
koskaan enemmadn jauhojen kuin reseptissé an-
nettu jauhojen maara.
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4.6 PUHDISTUS JA HUOLTO

1. Ota séhksjohto pistorasiasta. Anna leivonta-automaatin viilentyd ennen kayttoda.
Al& koskaan upota sahkdjohtoa, pistorasiaa tai laitteen koteloa nesteisiin.
Sahkadiskun vaaral

2. Ota vaivauskoukut (4) leivontamuotista (5). Jos vaivauskoukut (4) on vaikea irrottaa
leivastd, laita vettd leivontamuotin pohjalle ja anna niiden jopa tunnin ajan peh-
mentyd. Puhdista vaivauskoukut (4) varovasti pehmedlld puuvillapyyhkeelld.

3. Ota leivontamuotti (5) ulos niin, ettd k&dnndat kahvaa vastapdivadn ja veddt sen
ulos kahvasta (6). Puhdista muotti (5) sisaltd ja ulkoa pehmedlld rétille. Alé kéyta
kovia tai hankaavia aineita suojellaksesi pinnoitetta. Leivontamuotti taytyy kuivata
téysin ennen kuin se laitetaan takaisin.

Leivontamuotti (5) ja vaivauskoukut (4) eivét ole konepestdvid. Kaytd niiden
puhdistukseen puhdistusainetta ja pehmedd sientd.

4. Anna laitteen viilentyd tdysin ennen puhdistusta. Kaytd kosteaa rattid puhdis-
taaksesi kansi (7), kotelo (12), takaosa ja kurkistusikkuna siséipuolelta (8).

Ala kaytd mitéan puhdistusainetta, sillé se vaurioittaa ulkopinnan pinnoitetta.
Ala koskaan upota laitetta veteen puhdistaessasi sité. Sahkdiskunvaaral
Al& koskaan irrota kantta (7) puhdistuksen aikanal

5. Ennen kuin laitat leipdkoneen paikoilleen, varmista ettd laite on tdysin viilentynyt,

puhdistunut ja ettd sen kansi on kiinni.

5. VIANMAARITYS

ONGELMA

RATKAISU

Hajun voimistuminen tai
palaneen haju.

Jauhoja tai muita ainesosia on saattanut padtyd
laitteen takaosaan. Laita leivonta-automaat-

ti pois p&dltd ja anna sen viilentyd taysin. Sen
jélkeen puhdista kaikki ylim&dardinen jauho ja eri
ainesosat paperilla leivontamuotin takaa.

Vaivauskoukku ei kaanny.

Tarkista, ettd vaivauskoukku (4) ei ole jumissa ja
irrota se tarvittaessa. Tarkista onko vaivauskoukku
(4) tukossa jyvien tai muiden ainesosien takia ja
poista ne.

Voiko reseptejd jakaa tai mo-
ninkertaistaa oman tarpeen
mukaan?

Tatd ei kannata tehdd. Jos massaa ei ole tarpeeksi
uunivuoassa, vaivauskoukku (4) ei sekoita kunnolla
aineksia keskenddn. Jos massaa on liikaa leivon-
tamuotti (5) voi vuotaa yli tai taikinaa voi tydntyd
ulos muotista paistaessa.

Kurkistusikkuna on huurussa tai
peittynyt kondenssivedelld.

Tama voi olla ongelma sekoitus- tai nostatusoh-
jelmien kanssa. Kondensaatio haihtuu normaalisti
leivonnan aikana. Puhdista ikkuna (8) vasta ohjel-
man loppumisen jalkeen.

Vaivauskoukku irtoaa taiki-
naan

Ei ole tavatonta, ettd vaivauskoukut (4) irtoavat
leip&dan. Kun leipd on viilentynyt, irrota koukut (4)
mukana tulleilla koukuilla (3).

Taikina ei ole sekoittunut kun-
nolla. Jauho ja muut ainesosat
ker&&ntyvat muotin reunoihin.

Varmista, ettd leivontamuotti (5) on kunnolla kiinni
ja ettd koukut (4) ovat kiinni aksellissaan. Varmis-
ta, ettd ainesosat on mitattu tarkasti ja laitettu
muottiin oikeassa jarjestyksessa
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6. TAKUU
6.1 TAKUU

Tuotteisiimme sovelletaan pericatteessa lakisédteistd 2 vuoden takuuta.

Tatd suuremmat reklamaatiot voidaan késitelld vain yhdessd ostotositteen kanssa.
Kuluvat osat sulkevat pois takuuvaatimuksen, jos kyseessé on normaali kuluminen.
Kayttdikd riippuu tuotteiden kdasittelystd ja kaytdstd ja on siksi vaihteleva.

Valmistaja mydnt&dd kahden vuoden takuun.

Jos sinulla on kysyttévad tuotteidemme toiminnasta tai toiminnoista, ota
yhteyttd asiakaspalveluumme: service@koro-shop fi

6.2 VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS

Taman tuotteen valmistaja on
KoRo Handels GmbH
HauptstraBe 26

10827 Berlin, Saksa

2014/35,/EU (LVD)
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

Tama tuote on seuraavien eurooppalaisten direktiivien mukainen: C €

7. JATTEEN KASITTELY JA TUOTTEEN HAVITYS
TUOTTEEN HAVITTAMINEN (WEEE)

Sahkolaiteromua ei saa havittad kotitalousjatteen mukanal
Tahan tuotteeseen sovelletaan EU-direktiivid 2012/19/EU, eikd sitd saa
havittad tavallisen kotitalousjétteen mukana. Tutustu séhkd- ja elektro-
niikkalaitteiden erilliskerdysté koskeviin paikallisiin madardyksiin. Noudata
paikallisia madrayksié alakd havitd vanhoja laitteita kotitalousjétteen

N ukonao. Havittamalld vanhat laitteet maardysten mukaisesti suojelet BAKMAS KI N

ympdristdd ja Iahimmdistesi terveyttd mahdollisilta kielteisiltd seurauksilta.

Materiaalien kierrdtys auttaa véhentédmadn raaka-aineiden kulutusta. I ROSTFRITT STAL

BROTM_001
Bruksanvisning
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1. INLEDNING
1.1 ANVANDNINGSBESKRIVNING

Denna enhet kan anvandas av barn frén 8 &r och &ldre och personer med nedsatt
fysisk, sensorisk eller mental formdga eller bristande erfarenhet och/eller kunskap om
enheten som hélls under uppsikt eller f&tt instruktioner om hur enheten sékert an-
vands s& att att personen dr medveten om riskerna. Barn fér inte leka med enheten.
Rengdring och anvéndarunderhdll fér inte utféras av barn om de inte ér éldre éan 8 ar
och hélls under uppsikt.

1.2 FORKLARING AV SAKERHETSVARNINGAR

AFARA

“Fara” indikerar en direkt fara p& hég risknivé som kan,
om den inte undviks, férorsaka dédsfall eller allvarlig skada.

(AVARNING)

“Varning” indikerar en potentiell fara p& medelhog risknivé som kan,
om den inte undviks, férorsaka dédsfall eller allvarlig skada.

(A FORSIKTIGHET )

“Forsiktighet” indikerar en potentiell fara pé 1&g risknivé som,
om den inte undviks, kan férorsaka doédsfall eller allvarlig skada.

(ANMARKNING)

“Anmarkning” visar anvéndbara tips och réd for en korrekt anvéndning av produkten.

1.3 LAGRING AV INSTRUKTIONER

Innan du anvénder enheten ska du noggrant I&sa igenom sdkerhetsinstruktionerna
och bruksanvisningen. Detta &r det enda sattet att anvénda alla funktioner pd ett
stikert och tillforlitligt satt. Férvara bruksanvisningen pd en sdkert plats och ge den
vidare till eventuella framtida dgare. Bruksanvisningen ar baserad pd de standarder
och best&immelser som gdller i den Europeiska unionen. Félj de landspecifika riktlinjer-
na och lagarna nér du &r utomlands.
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2. PRODUKTBESKRIVNING
2.1 AVSEDD ANVANDNING

Den h&r maskinens avsedda anvandning dr endast for att baka brod eller deg i
enlighet med denna bruksanvisning. Bakmaskinen dr inte avsedd fér anvéndning i
ett féretag eller fér kommersiell anvé&ndning. Anvand bakmaskinen endast for privat
bruk, all annan anvéndning dr inte avsedd. Dessutom fér bakmaskinen inte anvéndas
utanfodr slutna rum eller i ett tropiskt klimat. Anvénd aldrig bakmaskinen for att torka
mat eller andra féremail.

Anvand endast enheten enligt instruktionerna i denna bruksanvisning. All annan
anvéndning betraktas som olémplig och kan leda till skador p& egendom samt

personskador. Tillverkaren tar inget ansvar fér skador som orsakats av icke avsedd
anvandning.

2.2 SYSTEMOVERBLICK

(1=

CG—

e
g& N— N/
1 Maétt 2 Mdattsked 3 Krok for att ta 4 Degkrok
bort degkroken
6 Handtag

for bakform

7 Lock

5 Bakform

8 Visningsfonster

9 Ingriensfack
10 Display
11 Kontrollpanel

12 Holje i rostfritt stal
| r 13 Ventilationséppningar
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PROGRAM

1 Standardbrodd

Grundprogram fér néstan alla bréd, t.ex. vitt och
blandat brod.

KONTROLLPANEL

2 Franskt broéd

For 1att brod med fint mjél, lite socker och fett.

Brodet &r vanligtvis fluffigt och har en krispig skorpa.
Den lampar sig dock inte for bakrecept som innehdller
smor, magarin eller mjolk.

Timer (Start senare)

Omrdérningsfunktionen ar aktiverad

3 Fullkornsbrod

For brod med hog andel vete, rdg, havre osv.

o
I Kndadfunktion
4+ ~- .
@ Oppna funktionen

Bryngrad: Iatt/medel/morkt

Funktionen for brédbakning ér klar

4 Snabbt bréd F&r snabb beredning av fullkornsbréd.

5 Sott brod For beredning av sott brdd, t.ex. brioche.

6 Sandwichbréd For att bereda sandwichbrod.

7 Glutenfritt bréd Speciellt utvecklad foér glutenfritt brod.

8 Mix Blandningsprogram fér att géra en deg som inte
behodver jésa (tex. pasta).

9 Yoghurt For att géra yoghurt av helmjolk.

10 Dessert For tillagning av dessertrétter (se recept).

1 Deg Endast for knddning av deg utan bakningsfunktion.

12 Marmelad

Anvand den har instaliningen for att géra sylt av farsk
frukt och for att géra marmelad.

Funktion for att hélla vé&rmen

13 Kakor

For att géra kakor av sockerdeg (bakpulverdeg).

139

Q

Bakningsfunktion

14 Gréddning

For nygraddning av bréd ndr brodet ar for latt eller inte
genomgraddat.

15 Hemmagjort bréd

Individuell instalining av programfaser fér glutenfria
livsmedel.

500g 750g 10008 | Viktspecifikation
O-rr Lasmekanism for brodmaskin
123 Fasindikator
fLiLA Forvarm

=
LN o

Urval av program

CITI-CI
Pachacku

Tid
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Na&r du har mottagit produkten ska du kontrollera att alla komponenter &r kompletta
och oskadade. Om leveransen &r ofullsténdig eller skadad ska du kontakta tillverkaren.

Om enheten skadas mdste den repareras eller bytas ut genom tillverkarens egna

kundtjanst eller av en person med liknande kvalifikationer. En felaktig reparation kan
innebdra stor fara fér anvandaren.

2.3 TEKNISK DATA

Artikelnamn: BROTM_001

Energiférbrukning: 220-240V, 50Hz

Spdnning: 600 W (Varmeelement: 500 W, Motor: 100W)
Matt: 35%x225%x29cm

3. SAKERHETSINSTRUKTIONER
AFARA

— Anslut bara enheten till ett I&ttétkomligt eluttag sé att du snabbt kan koppla bort
den fréin eindtet om ett fel uppstar.

— Anslut enheten endast om nétspdnningen i uttaget motsvarar specifikationen p&
typskylten.

— Anvand inte enheten om den har synliga skador eller om n&tkabeln eller kontakten
ar defekt.

— Om enhetens n&tkabel dr skadad mdéste den bytas ut av tillverkaren, dess kundtjdanst
eller en liknande kvalificerad person.

— Oppnainte héljet, utan 1&t specialister skdta reparationen. Kontakta en specialiserad
verkstad for detta dndamdl. Ansvars- och garantikrav utesluts vid héndelse av repa-
rationer som utforts sjalvstandigt, vid felaktig anslutning eller felaktig anvé&ndning.

— Vid reparationer f&r endast delar som motsvarar de ursprungliga uppgifterna om
apparaten anvéndas. Denna apparat innehdller elektriska och mekaniska delar som
ar nddvéndiga fér att skydda mot riskkdallor.

— Férvara aldrig apparaten pd ett sédant satt att den kan falla neri ett badkar eller
handfat.

— Ta aldrig tag i en elektrisk apparat om den har fallit i vattnet. | ett sédant fall ska du
omedelbart dra ut ndtkontakten.

— Doppa inte sjalva enheten, ndtkabeln eller kontakten i vatten eller andra vétskor.
Risk for elektrisk stot!

— Ror aldrig ndtkontakten med fuktiga hénder.

— Koppla alltid ur enheten frén elnétet innan du rengdr den.

— Anvénd inte en &ngrengorare for rengdring.

— Anvand enheten endast i torra rum inomhus. Anvénd den aldrig i fuktiga rum eller
iregn.

— Foérinte 6gonen eller ansiktet for ndra visningsfonstret eftersom det kan gé sénder.
Risk for skadal

(AVARNING)

— Placera inte enheten i nérheten av brénnbara féremdl, t.ex. gardiner.

— L&t inte kabeln hanga 6ver kanten pd ett bord eller en bénkskiva och rérinte vid
heta ytor som spisplattor, ugnar etc.

— Hall enheten, ndtkontakten och nétkabeln borta frédn 6ppen eld och heta ytor.

— Forinte n&tkabeln i kontakt med heta delar.

— Var extremt forsiktig ndr du flyttar en maskin med varm olja eller andra heta vétskor.

— Sgtt aldrig pd& maskinen utan att kontrollera att ingredienserna ér ordentligt placera-

de i brédformen.

— SI& aldrig mot toppen eller kanten av brodformen for att ta bort den, dé kan brod-
formen skadas.

— Ventilationsdppningarna pd holjet fér inte stéingas. Se till att tillréicklig luftcirkulation
ar mojlig och for inte in n&gra féremdal i ventilationsdppningarna.

— Tack inte heller enhetens ventilationséppningar med filtar, gardiner, tidningar osv.

(A FORSIKTIGHET )

— Utsatt aldrig enheten fér hdga temperaturer (uppvarmning etc.) eller véiderfor-
héllanden (regn etc.).

— Doppa aldrig apparaten, kontakten eller n&tkabeln i vatten fér rengdring, 16gg

den aldrig i en diskmaskin och anvénd aldrig en dngrengdéringsmaskin for rengéring.

I annat fall kan apparaten skadas.

— Anvand inga l&sningsmedelsbaserade, frétande eller slipande rengdringsmedel
(tex. ugns- eller grillspray) eller rengéringsredskap (t.ex. grytsvampar eller liknande).
Dessa kan skrapa pé ytan.

— Torka alla delar noggrant efter rengéring.

— Placera inte maskiner under kdksskép eller liknande. Den utflyttade dngan orsaka
skada.

— Placera inte tunga féremdl pé enheten.

— Enheten férinte drivas med en extern timer.
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4. UPPSATTNING OCH FUNKTION
4.1 INNAN FORSTA ANVANDNING

1. Ta bort alla férpackningar frén apparaten.

2. Innan du anvénder apparaten for forsta géngen ska du rengéra bakformen (5) och
degkroken (4) samt matbdagaren (1) och mdatskeden (2) enligt beskrivningen i kapitlet
,Rengdring och underhdil”.

3. Placera enheten s& att ndtanslutningen ar fritt tillganglig.

4. Stall om brédmaskinen till bakningslage (program 14) och grédda den i ca 10 minuter
tills den @r tom. L&t den sedan svalna och rengér alla borttagna delar igen.

Nd&r du anvénder apparaten for forsta géingen kan det uppstd en l&tt lukt.
Denna lukt férsvinner efter Idngre anvéndning.

4.2 FUNKTIONER

Start/Paus/Stop - knappen:

Tryck pd& knappen for att starta beredningsprocessen. P& displayen (10) visas den
Gterstéende drifttiden (hh:mm). Om du vill avbryta tillagningsprocessen for en kort
stund trycker du kort pd& knappen. Tidsangivelsen blinkar. Fér att fortsdtta trycker du
pd& knappen igen.

Om du vill stoppa tillagningsprocessen innan den programmerade tiden har gétt ut,
tryck p& knappen léngre én 2 sekunder. En akustisk signal ljuder och processen avbryts.

Fack fér ingredienser:

Ivissa program (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10) kan ytterligare ingredienser tillsattas under kndd-
ningsprocessen, vilka placeras i ingrediensfacket (9) i forvég. Fyll ingrediensfacket (9)
om det beskrivs i receptet. N&r programmet nér det skede ddr ingredienserna 16ggs i
Oppnas facket automatiskt.

For att ta bort facket trycker du pé& de smaé svarta knapparna pd béda sidor och

drar det uppdt.

— Fyllinte fér mycket i facket!

— Se alltid till att ingredienserna har rdtt storlek: Inte for liten for att falla genom
ventilerna nér den dr stangd, - Inte for stor for att inte fé& plats genom dppningen
ndr luckan dppnas;

— Hall aldrig vatskor i ingrediensfacket!

— Se till att klibbiga ingredienser (t.ex. korsbdr) inte klumpar ihop sig.

Pudra dem eventuellt med lite mjol forst.
— Torka fuktiga ingredienser (t.ex. oliver) med en kdkshandduk i forvég.

Se till att pilen pekar neddt ndr du sétter i ingrediensfacket.

Timer:
Om du vill skjuta upp drifttiden, dvs. skjuta upp tillagningsléget till en senare tidpunkt,
trycker du p& knappen , TIME+*

Graddningsniva:
Den férinstallda graddningsnivé ér,,medium”. Om du vill éndra gréddningsnivé sé
trycker du pé& knappen ,,COLOR" tills den énskade nivén visas pd displayen.

Mdangd:
Standardinstdliningen ér 750 g. For att dndra degmdangd/brodstorlek trycker du pd
knappen ,WEIGHT" tills displayen visar &nskad mangd.

Varmhdalining:

Nar gréddningen ar klar borjar en 1timmes varmhdaliningsfas. | slutet av varmhdalinings-
fasen piper apparaten igen i 10 sekunder. Om du vill avsluta den varma fasen i férvég
trycker du pd& START/PAUSE/STOP-knappen i en sekund. Ett pip hors och varmhdalinings-
funktionen avslutas.

Program:

Apparaten har 15 férinstéliningar som &r utformade for specifika typer av tillagning.
De varierar i varaktighet for varje fas. Tryck p& MENU-knappen for att vélja dnskat
program.

Forvissa program kravs ytterligare information.

Yoghurt - program 9:

N&r du gbr yoghurt ska du se till att bakformen &r ordentligt rengjord och att det inte
finns n&gra rester av brod eller annan mat i formen. Anvand mycket varmt vatten, torka
sedan bakformen vél och 1&t den svalna.

Na&r du gér yoghurt ér det inte nédvéndigt att anvénda degkroken. Ingredienserna
(helmjoélk och yoghurtstart) ska blandas 1&tt och j@mnt med en trésked eller liknande
innan programmet inleds.

Marmelad - program 12:

Observera att syra bildas né&r marmeladen kokas. Darfér kan det hénda att bréd som
graddas i samma form inte gdér att f& ut I&tt. Rengdr bakformen ordentligt efter att du
har gjort sylten.
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Bakning - Program 14:

Med det har programmet kan du baka tidigare férberedd bréddeg.

1. L&dgg den férberedda bréddegen i formen, inte ingredienserna. Se till att degen
ar jamnt férdelad i formen.

2.Valj program 14.

3. Tryck p& knapparna TIME+ och TIME- fér att stélla in 6nskad graddningstid
(forinstalld 0:30 h, max 1:00 h).

4. Tryck p&d COLOR-knappen for att stalla in bakningstemperaturen 100 °C (ljus),
150 °C (medium), 200 °C (mork).

5. Tryck p& knappen START/PAUSE/STOP fér att starta programmet.

Home-Made - program 15:

Tryck pd& den har knappen for att dppna menyn for hembakat bréd. | den hér menyn
kan du stdlla in tiden fér varje process, t.ex. knddning, jasning och bakning. Programmet
|&mpar sig val for DIY-brod.

SPECIALFUNKTIONER

Upplagring i héindelse av strémavbrott:

Vid stréomavbrott eller om n&tkontakten har dragits ut, fortsdtter enheten automatiskt
fr&n den plats dar driften avbrots sé snart strommen ér dterstdlld och avbrottet inte
har varat I&éngre an 10 minuter. Detta férlénger drifttiden med den tid som avbrottet
varar.

Om avbrottet varar Idngre &n 10 minuter kommer maskinen att sluta fungera och LCD-
displayen &tergadr till standardinstaliningen. Om degen redan har borjat jésa, sléng
ingredienserna i formen. Om s& inte dr fallet kan du helt enkelt starta om programmet.

Skydd mot 6verhettning/fel:
Vid &verhettning eller funktionsfel stdngs enheten av automatiskt och en kontinuerlig
signalton ljuder som en varning.

Observera indikationen pd displayen:

EEO:

Den har displayen visar att temperaturgivaren inte &r ansluten. Tryck pé START/PAUSE/
STOP-knappen for att avsluta programmet och dra ut nétkontakten.

Kontakta kundtjénst och f& sensorn kontrollerad, reparerad eller elektriskt/mekaniskt
justerad.

HHH:

Den harindikatorn visas ndr temperaturen i brodformen ar for hdg. Tryck pé knappen
START/PAUSE/STOP for att stoppa programmet. Koppla ur apparaten, dppna locket
och I&t apparaten svalna helt i 10-20 minuter innan du startar den igen.
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4.3 DRIFT

1. Ta bort bakplétspappret (5) frdn maskinen genom att vrida

handtaget (6) moturs och dra sedan ut det ur maskinen. @’ |y
2. Placera degkroken (4) p& den centrala pinnen i bakformen (5). —
3. Mat alla ingredienser exakt och I&dgg dem i bakformen (5) {7{\& .

i den ordning som anges i receptet. Q‘Lﬁj( g J

| allménhet: 1.) alla flytande ingredienser 2.) fett 3.) alla torra ]

ingredienser och 4.) jast. n

Tryck en liten fordjupning i mjélets yta med fingret och tillsétt
jasten i fordjupningen. Se till att jasten inte kommer i kontakt jast
med salt eller vétskor.

4.Satt in brodformen (5) i brédmaskinen och se till att den ar
ordentligt I&st pd plats genom att vrida den medurs.

torra ingredienser

flytande ingredienser,
fett

Brodformen (5) méste 1&sas pd plats s& att degen kan
blandas och kn&das vdl.

5. Stang locket (7).

6. Satt in natkontakten i uttaget. Ett pip ljuder och pé displayen
(10) visas program 1, 750 g och medium tan som standard.

7. Tryck p& MENU-knappen tills dnskat program visas.

8. Tryck p& WEIGHT-knappen for att valja 6nskad vikt 5009,
750g och 1000g. (Det ar inte mojligt att valja vikt for

programmen 8, 9,10, 11,12, 13, 14, 15).

9. Tryck p&d COLOR-knappen for att valja dnskad gréddningsniva
till brodytan: ljus, medium eller mérk yta. (Fér program 8, 9, 10,
11,12 @r det inte mojligt att valja graddningsniva).

10. Om du vill kan du anvé&nda knapparna TIME+ och TIME- for

att stalla in fordrojningstiden. Tryck pé knapparna TIME+

och TIME- for att &ka eller minska den férdréjningstid som

visas p& LCD-displayen. (Ingen fordréjningsfunktion ér dock majlig for program-
men 4, 8, 9,10 och 12,13, 14).

Anvand inte férdréjningstimern om du har mejeriprodukter, &gg etc. i degen.

1. Tryck pd& START/PAUSE/STOP-knappen en géng for att starta programmet.
Brédmaskinen piper en géing och skylten fér omrérningsfunktionen visas 69 .
Degkroken (4) bérjar blanda ingredienserna i bakformen (5). Om du har aktiverat
en fordréjningstimer blandar degkroken (4) ingredienserna férst nér programmet
startar.
| vissa program (1, 2, 3,4, 5, 6, 9, 10) kan ytterligare ingredienser tillséttas under
knd&dningsprocessen, vilka fylls i ingrediensfacket (9) i forvag: Fyll ingrediensfacket
(9) innan du startar programmet, om det beskrivs i receptet.
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12. Ndar tillagningen d@r avslutad visas ,,0:00" pd displayen (10) och maskin avger 10 pip.

Nu bérjar en 1timmes varmhdéliningsperiod. | slutet av uppvarmningsfasen avger
apparaten 10 pip igen och .. pd& klockan blinkar inte I&ngre.
Du kan ocksé& avbryta funktionen for att hélla varmen genom att trycka pé

START/PAUSE/STOP-knappen i 3 sekunder. Du hor ett pip och operationen avbryts.

Nu kan du forsiktigt dppna locket.

4.4 RECEPT

msk = matsked

tsk = tesked

Ingredienser| 10009 | 750 g | 500¢g |Instruktioner

Program 1: Standardbréd

AVARNING

Bakformen (5) och de delar som kan berédras i bakkammaren
blir mycket varmal Anvand en ugnshandske eller kdkshandskar
for att ta bort formen (5). Risk fér brannskadal

13. Ta tag i handtaget (6) p& brédformen (5) och vrid det en aning
moturs for att lossa brédformen (5) frédn ugnskammaren. Lyft upp

e

handtaget (6) for att ta bort brédformen (5) frédn apparaten.

14. vVand bakformen (5) med ugnshandskar (med handtaget pé brédformen neddt)
och vand ut det fardiga brédet. Det kan vara nddvandigt att skaka lite pd formen
(5) for att fé& ut brodet ur formen.

15. Degkroken (4) sitter p& undersidan av brodet. Ta bort den frén brodet med hjdlp
av kroken (3).

SI& inte mot formen (5) eller kanten for att lossa brodet, eftersom det kan skada
formen.

Under driften kan du se hur ingredienserna ser ut genom visningsfénstret (8). Oppna
aldrig apparatens lock (7) under vilo- och uppstigningsfasen. Detta kan leda till att
degen faller ihop och lossnar under gr&éddningen.

Férvaring av hembakat bréd

Nybakat brod ér bést om det dts sé snart som mojligt. Forvara éverblivet bréd i en
forsluten plastpdse i rumstemperatur i upp till tre dagar. Om du vill behélla brodet
I&ngre kan du lagga det i en forsluten plastpdse i kylsk&pet i upp till 10 dagar eller
frysain det.

1| Vatten 300ml| 240 ml| 180 ml

2 | Olja 4 msk 3 msk 2 msk

3| Salt 1,5 tsk 1tsk 0,5tsk | i hérnet

4 | Socker 3msk | 2,5msk 2msk | i hdrnet

5| Mjel 500 g 400 g 30049

6 | Torrjast 08tsk| 08tsk| 05tsk|Lagg pd dettorra mjdlet, &t inte

komma i kontakt med vétska.

50 ml mindre vatten om du tillsétter 1 dgg

Program 2: Franskt bréd

1| Vatten 300ml | 230ml| 160 ml

2| Olja 2msk | 15msk | 1,25 msk

3| Salt 2 tsk 1,5 tsk 1tsk [ ihornet

4| Socker 3 msk 2msk | 1,5msk [ihornet

5| Mjol 500 g 400 g 300¢g

6 | Torrjast 08tsk| 08tsk| 0,5tsk|Lagg pd dettorra mjdlet, It inte
komma i kontakt med vatska.

Program 3: Fullkornsbréd

1| Vatten 300ml| 240ml| 180 ml

2 | Olja 3msk | 2,5msk 2 msk

3| Salt 1tsk Ttsk [ O5tsk|ihdrmet

4| Socker 6 msk 5 msk 4 msk | ihoérnet

5| Mjol 20049 160 g 120 g

6 | Fullkornsmjol 3009 240 g 180 g

7 | Torrjést 2 tsk 2tsk | 2,5tsk | L&dgg pd det torra mjolet, 1&t inte

komma i kontakt med vétska.
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Ingredienser| 100049 | 750 g | 500¢g |Instruktioner

Program 4: Snabbt bréd

1| Vatten 320ml| 240 ml| 180 ml | Vattentemperatur 40-50°C

2 | Clja 4 msk 3msk | 2,5msk

3| Salt 1,5 tsk Ttsk| O5tsk [ihdmet

4| Socker 3msk | 2,5msk 2msk | i hérnet

5| Mjol 500 g 400 g 300¢g

6 | Torrjast 2,5 tsk 2 tsk 2 tsk | L&gg pd det torra mjdlet, I8t inte
komma i kontakt med vatska.

Program 5: S6tt bréd

1| Vatten 300 ml| 240 ml 160 ml

2 | Clja 5 msk 3msk | 2,5msk

3| Salt 1tsk Ttsk [ O,75tsk | ihdrnet

4 | Socker 6 msk 5 msk 3msk | i hérnet

5| Mjal 500 g 400 g 3009

6 | Mjoélkpulver 2msk | 1,5msk 1Tmsk

7 | Torrjést 0,8msk | 0,8msk | 0,5msk | L&gg pd det torra mjdlet, I&t inte
komma i kontakt med vdatska.

Program 6: Sandwichbréd

1| Vatten 300 ml| 240 ml 160 ml

2 | Butter 3msk | 25msk| 2,5msk

3| Salt 1tsk Ttsk [ O,75tsk | ihdrnet

4| Socker 3msk | 2,5msk 2msk | ihdrnet

5| Mjel 5009 400 g 30049

6 | Mjolkpulver 2msk | 1,5 msk 1Tmsk

7 | Torrjést 08tsk| 08tsk| 05tsk|Lagg pd dettorra mjdlet, &t inte

komma i kontakt med vétska.
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Program 7: Glutenfritt bréd Glutenfritt potatisbréd

1| Varmt vatten (ca. 45°C) 310 ml | | Varmt vatten (ca. 45°C) 440 ml

2 | Clja 3msk | | Olja 1,5 tsk

3| Salt 1,5tsk | | Salt 1,5 tsk

4| Socker 3msk | | Socker 1,5 tsk

5| Agg 3 styck | | Glutenfri mjélblandning 40049

6 | Attika Tmsk | | Kokade, skalade potatisar, 230 g

7 | Glutenfri mjélblandning 450 g pressade

8 | Xanthan Pasta Tmsk | | Torrjést 1,5 tsk

9 | Torrjast 1,5 tsk

Program 8: Mix

1| Vatten 330 ml

2 | Olja 2 msk

3| Salt 1tsk

4| Mjol 560 g

5| Torrjést 1,25 msk

Program 9: Yoghurt

1| Helmjolk 500 ml | | Helmjolk 800 ml

2 | Naturell yoghurt 50 ml | | Socker 409
Yoghurtstarter 19

Program 10: Dessert

1| Agg 2 styck

2 | Mjolk 240 ml

3 | Kokt ris 3009

4 | Socker 20049

5| Russin 20049

Program 11: Deg

1| Vatten 330 mi

2 | Olja 3 msk

3| Salt 1tsk

4 | Mjol 560 g

5| Torrjast 0,5 tsk 281




Program 12: Marmelad

PROBLEM

LOSNING

Brodet hojs inte tillréickligt
mycket.

Du har anvént fel eller gammalt mjél. Anvand
endast farska ingredienser. Du kan lagga till 1
matsked vetegluten till ingredienserna.

Du har anvant for mycket eller for lite vétska. Mat
alltid alla ingredienser exakt och kontrollera att
alla ingredienser har tillsatts. Om luftfuktigheten ér
hog, anvand 1-2 matskedar mindre vatska.

Du har anvant for lite socker. M@t alltid alla ingre-
dienser exakt och kontrollera att alla ingredienser
har tillsatts. Justera ingredienserna om det behdvs.

1| Jordgubbar 500 g

2 | Citronsaft 2 msk

3| Bevara socker 2:1 25049

Program 13: Kakor

1| Vatten 30 ml

2| Agg 3 styck

3| Socker 100 g | i hornet

41 Olja 2 msk

5 | Self-rising mjol 280 g

6 | Torrjast 1tsk | L&gg pd det torra mjodlet, &t inte kom-

ma i kontakt med vatska.

4.5 FEL VID RECEPT

PROBLEM LOSNING
Brédet reser sig for hogt. Du har férmodligen anvént for mycket jast, for

mycket mjolk eller for lite salt. Mat alltid alla ingre-
dienser exakt och kontrollera att alla ingredienser
har tillsatts. Justera ingredienserna om det behdvs.

Brodet hojs inte tillréckligt

mycket.

Du har inte anvant ndgon eller for lite jést. Mat all-
tid alla ingredienser exakt och kontrollera att alla
ingredienser har tillsatts. Justera ingredienserna
om det behdvs.

Du har anvént jést som ar for gammal eller har gétt
ut. Anvéind endast farska ingredienser.

Brodet faller ihop.

Din mangd ar for stor for formen. Mat alltid alla
ingredienser exakt. Om du anvander ingredienser
som innehdller vatten mdste du minska m&ngden
v@tska i motsvarande grad.

For tidig eller for snabb jésning pé grund av for
varmt vatten eller fér varmt ugnsutrymme. Vérmen
gor att degen stiger snabbare och fallerihop igen
innan den graddas. Anvand endast rumvarma
vatskor. Om rumstemperaturen ér hdg ska du inte
anvdnda timern och endast anvénda kalla ingre-
dienser fér att undvika att degen j&ser for snabbt.

Du harinte anvant salt eller for lite socker. Mat all-
tid alla ingredienser exakt och kontrollera att alla
ingredienser har tillsatts. Justera ingredienserna
om det behdvs.

Du har anvant fér mycket vatska. Om du anvénder
ingredienser som innehdller vatten, minska mang-
den vatska i motsvarande grad. Om luftfuktighe-
ten &rhoég, anvand 1-2 matskedar mindre vatska.

Den tillsatta vatskan var fér varm. Anvénd endast
vatskor i rumstemperatur.

Jasten har kornmit i kontakt med vétskan. Anvand
endast vatskor i rumstemperatur. TillsGtt ingredien-
serna i den ordning som beskrivs. Lagg jasten i ett
litet h&l i mitten och undvik kontakt mellan jésten
och vatskan.
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Brédet haren tung och
klumpig brédstruktur.

Du har anvant for mycket mjol eller for lite vétska.
M@t alltid alla ingredienser exakt och kontrollera
att alla ingredienser har tillsatts. Justera ingre-
dienserna om det behdvs. Om luftfuktigheten ar
hog, anvénd 1-2 matskedar mindre vatska.

Du har anvant for lite jast eller socker. Mét alltid
alla ingredienser exakt och kontrollera att alla
ingredienser har tillsatts. Justera ingredienserna
om det behdvs.
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PROBLEM

LOSNING

Brédet haren tung och
klumpig brédstruktur.

Du har tillsatt féor mycket frukt, fullkorn eller andra
ingredienser i degen. Kontrollera att alla ingre-
dienser dr tillsatta och justera mé&ngderna om det
behdvs.

PROBLEM

LOSNING

Du har anvant gammalt eller déligt mjoél. Anvénd
endast farska ingredienser.

Brodet &r degigt i mitten.

Du har anvant for mycket eller for lite vétska.
M@t alltid alla ingredienser exakt och kontrollera
att alla ingredienser har tillsatts. Justera ingre-
dienserna om det behdvs. Om luftfuktigheten &r
hog, anvand 1-2 matskedar mindre vétska.

Det finns for mycket fukt i miljéon. Anvénd 1-2 mats-
kedar mindre vatska.

Du har provat ett recept med véta ingredienser
(tex. yoghurt). Om du anvénder ingredienser som
innehdller vatten mdéste du minska mé&ngden
vatska i motsvarande grad.

Brédet har en svampliknande,

ogréddad yta.

Du har anvant for mycket jast eller for lite salt.
Mt alltid alla ingredienser exakt och kontrollera
att alla ingredienser har tillsatts. Justera ingre-
dienserna om det behdvs. Ta ut brédet ur mas-
kinen omedelbart efter graddningen och I&t det
svalna pd ett galler. Vanta minst 15 minuter innan
du skér upp brodet.

Du har anvant fér mycket socker. M@t alltid alla
ingredienser exakt och kontrollera att alla ingre-
dienser har tillsatts. Justera ingredienserna om det
behdvs.

Du har lagt till ytterligare séta ingredienser i degen
utdver det socker du anvénde. Kontrollera att alla
ingredienser har lagts till. Justera ingredienserna
om det behdvs.

Brédet har en 6ppen, grov
brodstruktur med hail.

Du har anvant fér mycket vatten. Om du anvander
ingredienser som innehdller vatten, minska mang-

den vatska i motsvarande grad. Om luftfuktigheten
ar hég, anvénd 1-2 matskedar mindre vétska.

Brédskivorna blir ojémna eller
klibbiga.

Du &t inte broédet svalna tillrackligt, vilket hindrade
A&ngan frén att stiga ut. Ta ut brédet ur maskinen
omedelbart efter gréddningen och I&t det svalna
pd ett galler. Vanta minst 15 minuter innan du skar
upp brodet.

Du harinte lagt till salt till delen. Kontrollera att
alla ingredienser har lagts till. Justera ingredien-
serna om det behdvs.

Brodet har mjdlrester pd ytan.

Mjolet @rinte helt inforlivat i sidorna under knéd-
ningen. Smorj INTE bakformen (5).

Brédet har utsatts for fér mycket fukt och du har
anvant féor varmt vatten. Om du anvénder ingre-
dienser som innehdller vatten mdéste du minska
mdangden vatska i motsvarande grad. Om rums-
temperaturen &ar hdg ska du inte anvénda en timer
och endast anvénda kalla ingredienser.

Brédet har en svampliknande,

ogréddad yta.

Din méngd ar for stor for formen. Mt alla ingre-
dienser exakt. Minska kvantiteten med %4 Anvénd
inte mer &n de maéngder som anges i receptet.

Du har anvént for mycket mjoél. Minska beloppet
med %5. Anvand inte mer &n de mangder som
anges i receptet.
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4.6 RENGORING OCH UNDERHALL

1. Koppla ur bakmaskinen frén elnétet innan du rengdér den. Lat den svalna helt innan
du rengdr den.

Doppa inte kabeln, kontakten eller héljet i vatskor. Risk for elektrisk stot!

2. Ta bort degkrokarna (4) frén formen (5). Om degkroken (4) ar svér att ta bort frén
brédet, hall vatten pé botten av bakformen och 1&t den ligga i upp till en timme.
Torka forsiktigt av degkroken (4) med en fuktig bomullsduk.

3. Ta ut bakformen (5) genom att vrida den moturs och sedan lyfta ut den i handta-
get (6). Torka av insidan och utsidan av formen (5) med en fuktig trasa. Anvand inte
vassa eller slipande produkter for att skydda beléggningen. Brédformen mdéste vara
helt torrinnan du sétter in den.

Bakformen (5) och degkroken (4) fér inte rengéras i diskmaskinen. Anvand endast
ett milt rengéringsmedel och en mjuk svamp.

4. L&t apparaten svalna efter anvéndning. Anvénd en fuktig trasa for att torka av
locket (7), holjet (12), ugnskammaren och insidan av visningsfonstret (8). Anvénd inte
slipande rengéringsmedel for att rengdra apparaten, eftersom de férstdr ytans
hdéga glans.

Doppa aldrig ned héljet i vatten fér rengédring. Risk for elektrisk stot!
Ta aldrig isér skyddet (7) for rengéring!

5. Innan du forvarar brodmaskinen ska du se till att den har svalnat helt och héllet,

att den &r ren och torr och att locket &r sténgt.

5. FELSOKNING

PROBLEM

LOSNING

Luktbildning eller brandlukt.

Kanske har mjél eller andra ingredienser l&ckt ut i
bakkammaren. Stanna brédmaskinen och I&t den
svalna helt. Torka sedan bort éverflddigt mjol eller
andra ingredienser frédn bakkammaren med en
pappershandduk.

Degkroken vrider inte pé& sig.

Kontrollera om degkroken (4) eller drivningen sitter
fast och lossa dem vid behov.

Kontrollera om degkroken (4) &r blockerad av korn
eller andra ingredienser och ta bort dem.

Kan recepten mangfaldigas
eller delas n&ér som helst?

Sé& drinte fallet. Om det ar for lite massa i formen
kan degkroken (4) inte bearbeta ingredienserna
ordentligt. Om det &r fér mycket massa kan bak-
formen (5) sv&mma 6ver eller brodet kan sticka ut
utanfér formen under graddningen.

Visningsfonstret ar dimmigt
eller tdckt av kondens.

Detta kan intr&ffa i program med en funktion for
blandning och hdjning. Kondensen férsvinner van-
ligtvis under bakningsprogrammen. Rengor féons-
tret (8) forst efter att programmet har avslutats.

Visningsfénstret &r dimmigt
eller tdckt av kondens.

Det drinte ovanligt att degkroken (4) kommer ut
med brédet. Nar brédet har svalnat tar du bort
degkroken (4) med den medféljande kroken (3).

Degen drinte ordentligt
blandad. Mjélet och de andra
ingredienserna l&gger sig p&
sidorna av formen.

Se till att brédformen (5) sitter stadigt i apparaten
och att degkroken (4) sitter stadigt p& axeln. Kon-
trollera att ingredienserna har métts korrekt och
tillsatts i rétt ordning.
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6. GARANTI
6.1 GARANTI

Vara produkter omfattas i princip av den lagstadgade garantiskyldigheten pé 2 ér.
Reklamationer utdver detta kan endast behandlas tillsammans med inkdpsbeviset.
Forslitningsdelar utesluter garantikrav vid normailt slitage. Livslédngden beror pé hur
produkterna behandlas och anvénds och &r darfér varierande.

Tillverkaren ger en tvadrig garanti.

Om du har négra frégor kring uppsdattningen eller funktionen pd véra produkter
s& kan du kontakta vér kundtjénst: service@koro-shop.se

6.2 FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE

Denna produkts tillverkare &r
KoRo Handels GmbH
HauptstraBe 26

10827 Berlin, Tyskland

2014/35,/EU (LVD)
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

Den hér produkten &verensstdmmer med féljande europeiska direktiv: c €

7. AVFALLSHANTERING
PRODUKTENSAVFALLSHANTERING (WEEE)

Avfall av elektrisk utrustning far inte sléngas i hushdllsavfallet!
Denna produkt omfattas av EU-direktivet 2012/19/EU och fér inte slan-
gas ihop med annat hushdallsavfall. Informera dig om de lokala bestdm-
melserna for separat insamling av elektrisk och elektronisk utrustning.
Folj de lokala bestdmmelserna och slédng inte gamla enheter med
EEE hushdllsavfallet. Om du goér dig av med gamla apparater i enlighet med
dessa bestémmelser skyddar du bade miljén och dina medmdnniskors
halsa frén eventuella och negativa konsekvenser. Material&tervinning bidrar dessu-
tom till att minska férbrukningen av rédmaterial.
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1. INTRODUKTION 2. BESKRIVELSE AF PRODUKTET

1.1 BESKRIVELSE AF BRUGEREN 21 TILSIGTET ANVENDELSE

Dette apparat kan anvendes af bgrn fra 8 &r og opefter og personer med nedsatte Dette apparat mé& kun anvendes til tilberedning af bred eller dej i overensstemmelse
fysiske, sensoriske eller mentale evner eller manglende erfaring og/eller viden, hvis med denne brugsanvisning. Denne brgdmaskine er ikke beregnet til brug i en virksom-
de har fé&et tilsyn eller instruktion i sikker brug af apparatet og forstér de risici, der er hed eller til kommerciel brug. Brug kun brgdmaskinen til privat brug, enhver anden
forbundet hermed. Bgrn md ikke lege med apparatet. Rengering og vedligeholdelse brug er ikke tilsigtet. Desuden er brgdmaskinen ikke egnet til udendars brug eller brug
ma& ikke udfgres af bgrn, medmindre de er over 8 &r og under opsyn. i tropisk klima. Brug aldrig brgdmaskinen til at tgrre mad eller andre genstande.

Brug kun apparatet som beskrevet i denne vejledning. Enhver anden brug betragtes

1.2 FORKLARING AF SIKKERHEDSADVARSLER som uhensigtsmaessig og kan medfgre materielle skader eller endda personskade.
Producenten pdtager sig intet ansvar for skader, der skyldes ikke tilsigtet brug.
A FARE
., Fare” angiver en umiddelbar fare med en hgj grad af risiko,
som kan medfgre ded eller alvorlig personskade, hvis den ikke forhindres. 2.2 OVERSIGT OVER SYSTEMET
(A ADVARSEL )
LAdvarsel” angiver en potentiel fare med en middelstor risiko,
som kan medfgre dgd eller alvorlig personskade, hvis den ikke forhindres. i ZIE
N s -
(A FORSIGTIG) o =
,Forsigtig” angiver en potentiel fare med en lav grad af risiko, 1 Mdlekande 2 Mdleske 3 Krog til afmontering 4 Dejkrog
som kan medfgre ded eller alvorlig personskade, hvis den ikke forhindres. af dejkrog
BEMAZERK
,Bemeerk” angiver yderligere nyttige tips og réd om korrekt brug af produktet. f%f
6 Handtag L N
til bageform —
1.3 OPBEVARING AF BRUGSANVISNINGEN = 7 Lég
Far du tager maskinen i brug, skal du laese sikkerhedsinstruktionerne og brugsanvis- > Bageform 8 Vindue

ningen omhyggeligt igennem. Fgrst da vil du kunne bruge alle funktionerne sikkert
og pdlideligt. Opbevar brugsanvisningen pad et sikkert sted, og giv den videre til 9 Rum for ingredienser
eventuelle efterfglgende ejere. Brugsanvisningen er baseret pd& de standarder og 1 - = 10 Display

regler, der geelder i EU. Overhold de landespecifikke retningslinjer og love, ndr du eri - A S22 11 Kontrolpanel
udlandet.

12 Krop af rustfrit stdll

r 13 Ventilstions&bning
|

=
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PROGRAMMER

1: Standard brgd

Standard program til naesten alle slags brad, f.eks. hvidt
eller groft bregd.

KONTROLPANEL

2: Franskbrad

Til lette brod med fint mel, lidt sukker og fedtstof. Brgdet
er normalt luftigt og har en sprgd skorpe. Programmet
er ikke egnet til bagning af opskrifter, der kraever smar,
margarine eller maelk.

Timer (Start senere)

Omrgringsfunktionen er aktiveret

3: Fuldkornsbrgd

Til bred med et hgjt indhold af hvede, rug, havre osv.

4: Hurtigt brgd

Til hurtig tilberedning af fuldkornsbrad.

5: Sgdt bred

Til tilberedning af sgdt brad, f.eks. brioche.

6: Sandwichbrgd

Til tilberedning af sandwichbrgd.

P XY )
) Altefunktion

4+ . .
@ Haevnings funktion

7: Glutenfri brod

Specielt udviklet til glutenfri brgd

Bruningsgrad: lys/mellem/mgrk

Brodbagningsfunktionen er afsluttet

8: Mix Blandingsprogram til fremstilling af dej, der ikke behgver
at haeve (feks. pasta).

9: Yoghurt Til fremstilling af yoghurt af sgdmaelk.

10: Dessert Til fremstilling af desserter (se opskrifter).

1: Dej Kun til eltning af dej uden bagefunktion.

12: Marmelade

Brug denne indstilling til at lave syltetgj of frisk frugt og
til at lave marmelade.

Varmeholdningsfunktion

13: Kager

Til tilberedning af kager af kagede;.
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14: Bagning

Til ombagning af bred, ndr et bred er for let eller ikke er
gennembagt.

15: Hjemmelavet bragd

Individuel indstilling af programfaser for glutenfri
fedevarer.
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(A ADVARSEL)

Kontroller ved modtagelsen af produktet, at alle komponenter er komplette og

ubeskadigede. | tilfaelde af ufuldstaendig eller beskadiget levering skal du kontakte — Anbring ikke maskinen i naerheden af breendbare genstande som f.eks. gardiner.

producenten. — Lad ikke kablet haenge over kanten af et bord eller en bordplade, og lad det ikke
rgre ved varme overflader som f.eks. kogeplader, ovne osv.

Hvis dette apparat er beskadiget, skal det repareres eller udskiftes af producentens — Hold maskinen, stremstikket og stremkablet vaek fra dben ild og varme overflader.

centrale kundeservice eller en tilsvarende kvalificeret person. Ukorrekte reparationer — Sgrg for, at stremledningen ikke kommer i kontakt med varme dele.

kan medfgre betydelige risici for brugeren. — Maskinen ma ikke daekkes til, f.eks. med klude eller lignende.

— Veer yderst forsigtig, nér du flytter et apparat med varm olie eller andre varme vaesker.
— Teend aldrig for maskinen uden at sikre dig, at ingredienserne er placeret korrekt i

2.3 TEKNISKE DATA brgdformen.
— SI& aldrig pd toppen eller kanten af bredformen for at fjerne den, da dette kan
Varenavn: BROTM_001 beskadige brgdformen.
Strgmforsyning: 220-240V, 50Hz — Du md ikke daekke ventilationsébningerne til. Serg for, at der er tilstraekkelig
Stremforbrug: 600 W (Opvarmningselement: 500 W, Motor: 100W) luftcirkulation, og seet ingen genstande i ventilationsdbningerne.
Mal: 35x225%x29cm
(A FORSIGTIG)
— Udseet aldrig maskinen for hgje temperaturer (opvarmning osv.) eller vejrforhold
3. SIKKERHEDSADVARSLER (regn osv.).
— Brug kun maskinen, ndr den stér pd et fladt, stabilt og ufelsomt underlag.
A FARE — Szenk aldrig maskinen, stikket eller stramledningen i vand for at renggre dem,
— Tilslut kun enheden til en let tilgeengelig stikkontakt, s& du hurtigt kan afbryde den leeg dem aldrig i en opvaskemaskinen, og brug ikke en damprenser til renggring.
fra stikkontakten i tilfaelde af en fejl. Ellers kan maskinen blive beskadiget.
— Tilslut kun maskinen, hvis netspaendingen i stikkontakten svarer til specifikationen pd& — Brug ikke renggringsmidler baseret p& oplasningsmidler, setsende eller slibende
typeskiltet. midler (feks. ovn- eller grillspray) eller renggringsredskaber (feks. grydesvampe
— Brug ikke maskinen, hvis det er synligt beskadiget, eller hvis stramkablet eller stikket eller lignende). Disse kan ridse i overfladen.
er defekt. — Tor alle dele grundigt efter rengegring.
— Hvis maskinens strgmkalbel er beskadiget, skal det udskiftes af producenten eller — Apparatet mé ikke placeres under kakkenskabe eller lignende. Den udstrammende
dennes kundeservice eller af en tilsvarende kvalificeret person. damp kan beskadige dem.
— Abn ikke selve enheden, men overlad reparationen til specialister. Kontakt et — Placer ikke tunge genstande pé& apparatet.
specialiseret veerksted til dette formdl. Ansvar og garantikrav er udelukket i tilfeelde — Apparatet mé ikke betjenes med en ekstern timer.

af selvsteendigt udferte reparationer, ukorrekt tilslutning eller forkert betjening.

— Ved reparation mé der kun anvendes dele, der svarer til de originale enhedsdatai.
Der er elektriske og mekaniske dele i denne enhed, som er vigtige for beskyttelsen
mod farekilder.

— Opbevar aldrig maskinen pé en sédan mdéde, at den kan falde ned i et badekar
eller en vask.

— Tag aldrig fat i en elektrisk maskine, hvis den er faldet i vandet. | et sédant tilfeelde
skal du straks traekke stikket ud af stikkontakten.

— Nedsaenk ikke selve maskinen eller strgmkablet eller stikket i vand eller andre vaesker.
Risiko for elektrisk stgd!

— Ror aldrig ved strgmstikket med véde haender.

— Tag altid stikket ud af stikkontakten, for du renggr apparatet.

— Der mé ikke anvendes en damprenser til renggring.

— Brug kun apparatet i tgrre, indendars omrader. Brug den aldrig i fugtige rum eller
i regnvejr.

— Hold afstand til Ii&gets vinduet, da vinduet kan gé& i stykker. Risiko for personskadel!
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4. IDRIFTSZATTELSE OG BETJENING
4.1 F@R FORSTE BRUG

1. Fjern al emballage fra apparatet.

2. Fgr du bruger apparatet ferste gang, skal du renggre bageformen (5) og dejkrogen
(4) samt mdlebaegeret (1) og mdleskeen (2) som beskrevet i kapitlet ,,Renggring og
vedligeholdelse”.

3. Placer apparatet séledes, at strgmtilslutningen er frit tilgeengelig.

4. Seet bregdmaskinen til bagetilstand (program 14), og bag maskinen tom'i ca.

10 minutter. Lad den derefter kgle af, og renggrigen alle de fjernede dele.
BEM/ZERK

Né&r du bruger apparatet forste gang, kan der veere en svag lugt. Denne lugt
vil forsvinde efter lzengere tids brug.

4.2 FUNKTIONER

Start/Pause/Stop - Knap

Tryk p& knappen for at starte tilberedningsprocessen. P& displayet (10) vises den
resterende driftstid (hh:mm).

Hvis du @nsker at afbryde tilberedningsprocessen kortvarigt, skal du trykke kort pé&
knappen. Tidsvisningen blinker. For at fortsaette skal du trykke pd& knappen igen.

Hvis du vil stoppe tilberedningen, for den programmerede tid er udigbet, skal du holde
knappen inde i mere end 2 sekunder. Der lyder et akustisk signal, og driften afbrydes.

Bageform:

I nogle programmer (1, 2, 3, 4, 5, 6, 9, 10) kan der under zeltningsprocessen tilsaettes

yderligere ingredienser, som pd forhdnd fyldes i bageformen (9). Hvis det er beskrevet

i opskriften, skal du fylde bageformen (9). Né&r programmet nér til det punkt, hvor

ingredienserne skal tilseettes, bner apparatet automatisk.

For at fjerne formen skal du trykke p& de sma sorte knapper pd begge sider og treekke

dem opad.

— Fyld ikke for meget i formen!

- Serg altid for, at ingredienserne har den rigtige starrelse: Ikke for smé til ot falde
gennem ventilations&bningerne, nér den er lukket - Ikke for store til ikke at passe
gennem &bningen, ndr klappen &bnes;

— Heeld aldrig veesker i bageformen!

— Sprg for, at klaebrige ingredienser (feks. kirsebazer) ikke klumper sammen.

Drys dem evt. med lidt mel fgrst.
— Ter fugtige ingredienser (feks. oliven) med et viskestykke pd forhdnd.

Né&r du seetter bageformen i, skal du sgrge for, at pilen peger nedad.
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Timer:
Hvis du vil udskyde driftstiden, dvs. udskyde tilberedningstilstanden til et senere tid-
spunkt, skal du trykke pé& , TIME+“-knappen.

Bruningsniveau:
Det forudindstillede bruningsniveau er ,,medium® Hvis du vil zendre bruningsniveauet,
skal du trykke pd& knappen ,,COLOR®, indtil det gnskede niveau vises pé displayet.

Maengde:
Standardindstillingen er 750 g. Hvis du vil sendre maengden af dej/bradstarrelse,
skal du trykke pd& knappen ,WEIGHT", indtil den gnskede maengde vises pd displayet.

Varmeholdning:

N&r bageprocessen er afsluttet, begynder en 1times varmeholdelsesfase.

Ved afslutningen af varmholdningsperioden bipper apparatet igen 10 gange.

Hvis du @nsker at afslutte varmholdningsfasen inden da, skal du trykke p& knappen
START/PAUSE/STOP et sekund. Der hegres et bip, og varmeholdningsfunktionen
slutter.

Programmer:

Apparatet har 15 forudindstillinger, der er beregnet til specifikke typer tilberedning.

De varierer i varigheden af hver fase. Tryk p& MENU-knappen for at veelge det @nskede
program.

For nogle programmer kraeves der yderligere oplysninger.

Yoghurt - program 9:

N&r du laver yoghurt, skal du sgrge for, at bageformen er grundigt rengjort, og at
der ikke er rester af brgd eller anden mad i formen. Brug meget varmt vand, ter
bageformen godt af og lad den kgle af

Né&r du laver yoghurt, er det ikke n@dvendigt at bruge dejkrogen. Ingredienserne
(sedmeelk og yoghurtstarter) skal blandes let og jeevnt med en traeske eller lignende,
inden programmet startes.

Marmelade - Program 12:

Bemaerk, at der dannes syre, ndr syltetgj koges. Derfor er det muligt, at bred, der
bages i samme form, ikke s& let kan komme ud af formen. Renger bageformen
grundigt, nér du har lavet marmelade.
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Bagning - program 14:

Med dette program kan du bage allerede forberedt brgdde;.

1. Leeg den forberedte breddej i bageformen, ikke ingredienserne. Sgrg for, at dejen er
jeevnt fordelt i formen.

2. Veelg program 14.

3. Tryk p& knapperne TIME+ og TIME- for at indstille den gnskede bagetid (forudindstillet
0:30 t, maksimalt 1:00 t).

4. Tryk p& knappen COLOR for at indstille bagetemperaturen 100°C (lys); 150°C
(medium); 200°C (merk).

5.Tryk p& knappen START/PAUSE/STOP for at starte programmet.

Hjemmelavet - program 15:

Tryk p& denne knap for at &bne menuen for hjemmelavet brgd. | denne menu kan du
indstille tiden for hver proces, f.eks. zeltning, haevning og bagning. Dette program er
velegnet til DIY-brgd.

SARLIGE FUNKTIONER

| tilfeelde aof stremsvigt:

| tilfeelde of stramsvigt eller hvis stikket er blevet trukket ud af stikkontakten, fortsaetter
apparatet automatisk fra det sted, hvor driften blev afbrudt, sé& snart stremforsyningen
er genoprettet, og afbrydelsen ikke har varet laengere end 10 minutter. Dette forlaenger
driftstiden med varigheden af afbrydelsen.

Hvis afbrydelsen varer lsengere end 10 minutter, stopper apparatet med at kgre,

og LCD-displayet vender tilbage til standardindstillingen. Hvis dejen allerede er
begyndt at haeve, skal du kassere ingredienserne i bageformen. Hvis dette ikke er
tilfaeldet, kan du blot genstarte programmet.

Beskyttelse mod overophedning/fejlfunktion:
| tilfaelde af overophedning eller fejlfunktion slukker apparatet automatisk, og der lyder
en kontinuerlig signaltone som advarsel.

Hold gje med displayets indikation:

EEO:

Dette display viser, at temperaturfgleren ikke er tilsluttet. Tryk p& knappen START/
PAUSE/STOP for at stoppe programmet, og tag stikket ud af stikkontakten.
Kontakt venligst kundeservice og f& sensoren kontrolleret, repareret eller elektrisk/
mekanisk justeret

HHH:

Denne indikator vises, nér temperaturen i bredformen er for hgj. Tryk p& knappen
START/PAUSE/STOP for at stoppe programmet. Tag stikket ud af stikkontakten,
&bn l&dget, og lad apparatet kale helt af i 10-20 minutter, for du starter det igen.
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4.3 BETJENING

1. Fjern bageformen (5) fra maskinen ved at dreje h&ndtaget (6)
mod uret og derefter traekke den ud af maskinen.

2. Placer dejkrogen (4) p& den midterste plok i bageformen (5).

3. Mdl alle ingredienserne ngjagtigt af, og kom dem i bageformen
(5) i den reekkefolge, der er angivet i opskriften.

Generelt: 1) alle flydende ingredienser 2.) fedtstof 3.) alle
torre ingredienser og 4.) geer.

BEM/ZERK
Tryk en lille fordybning i melets overflade med fingeren, og
tilseet geeren i fordybningen. Sgrg for, at geeren ikke kommer
i kontakt med salt eller vaesker.

4. Seet bageformen (5) i bredmaskinen, og sgrg for, at den er

|&st fast ved at dreje den med uret.

BEM/ZERK

Bageformen (5) skal veere 1&st p& plads, sé dejen kan blandes
0g eeltes godt.

5. Luk laget (7).

6. Seet stremstikket i stikkontakten. Der lyder et bip, og display-
indikatoren (10) viser 3:10 / 750 g / mellem bruningsgrad vises
som standardprogram 1.

7. Tryk p& MENU-knappen, indtil det @nskede program vises.

8.Tryk p& knappen WEIGHT for at veelge den gnskede veegt 5009,

750g og 1000g. (Der kan ikke veelges veegt for programmerne
8,9,10,11,12,13,14,15).

9. Tryk p& knappen COLOR for at veelge den gnskede brunings-
grad for skorpen: lys, mellem eller mark skorpe. (Der kan ikke
veelges bruningsgrad for programmerne 8 - 12).

10. Brug evt. knapperne TIME+ og TIME- til at indstille forsinkel-

sestiden. Tryk pé& knapperne TIME+ og TIME- for at @ge eller
reducere den forsinkelsestid, der vises p& LCD-displayet.

geer
torre ingredienser

flydende ingre-,
dienser, fedtstof

(Der er ingen forsinkelsesfunktion mulig for programmerne 4, 8, 9,10 12, 13, 14).

BEMAERK

Brug ikke forsinkelsestimeren, hvis du har maelkeprodukter, aeg osv. i dejen.
1. Tryk p& knappen START/PAUSE/STOP én gang for at starte programmet.

Bredmaskinen bipper én gang, og tegnet for omrgringsfunktionen 0 vises.

Dejkrogen (4) begynder at blande ingredienserne i bageformen (5).

Hvis du har aktiveret en forsinkelsestimer, blander dejkrogen (4) ferst ingre-

dienserne, nér programmet starter.
BEM/ERK

| nogle programmer (1, 2, 3, 4, 5, 6,9,10) kan der under zeltningen tilsaettes yderligere
ingredienser, som pé forhdnd fyldes i bageformen (9): Hvis det er beskrevet i ops-

kriften, skal du fylde bageformen (9), fer du starter programmet.
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12. Nér tilberedningen er faerdig, vises ,0:00" pd displayet (10), og maskinen giver
10 biplyde. Nu begynder en 1-times varmeholdelsesfase. N&r varmholdningsfasen
er slut, bipper maskinen igen 10 gange, og ,,:“ holder op med at blinke.
Du kan ogsé afbryde varmholdningsfunktionen ved at trykke pd&

4.4 OPSKRIFTER

spsk = spiseske
tsk = teske

Ingredienser| 10009 | 750 g | 500¢g |Instruktioner

knappen START/PAUSE/STOP i 3 sekunder. Du hgrer et bip, og
driften stopper. Nu kan du forsigtigt &dbne I&get.

Bageformen (5) og de dele, der kan bergres i bagekammeret,
bliver meget varme! Brug grydelapper eller kekkenhandsker til
at fijerne bageformen (5). Fare for forbraendinger!

Program 1: Standard broed

13. Hold fat i hdndtaget (6) pd bageformen (5) og drej den lidt mod
uret for at frigere bageformen (5) fra bagekammeret. Laft hdndtaget (6) for at
fierne bredformen (5) fra apparatet.

14. Vend brgdformen (5) med grydelapper p& (med hé&ndtaget nedad) og vend det
feerdige brad ud. Det kan veere ngdvendigt at ryste bageformen (5) lidt for at f&
brgdet ud af formen.

15. Dejkrogen (4) er placeret i bunden af bredkassen. Fjern den fra brgdet ved hjeelp af
krogen (3).

Slé& ikke p& bageformen (5) eller pé& kanten for at Izsne bredet, da det kan
beskadige formen.

BEM/ZERK

Under driften kan du observere ingrediensernes tilstand gennem vinduet (8).
Abn aldrig maskinens 1&g (7) i hvile- og haevningsfasen. Det kan medfare, at
dejen falder sammen og bliver Igs under bagningen.

BEM/ZERK

Opbevaring af hjemmelavet bragd

Nybagt brad er bedst, hvis det indtages s& hurtigt som muligt. Opbevar resten

af brgdet i en forseglet plastikpose ved stuetemperaturi op til tre dage.

Hvis du gnsker at opbevare brgdet laengere, kan du laegge det i en lukket plastikpose
i kaleskabet i op til 10 dage eller fryse det ned.
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1| vand 300ml | 240ml| 180 ml

2 | Olie 4 spsk 3 spsk 2 spsk

3| Salt 1,5 tsk Ttsk [ O,5tsk | Tilseet i fordybningen

4 | Sukker 3spsk | 2,5spsk 2 spsk | Tilseet i fordybningen

5| Mel 500 g 40049 3009

6 | Tergeer 08tsk| 08tsk| 0,5tsk | Tilseettes pd det tarre mel. Md& ikke
komme i kontakt med vaeske.

50 ml mindre vand ved tilseetning af 12eg

Program 2: Franskbred

1| Vvand 300ml| 230ml| 160 ml

2| Olie 2spsk | 1,5spsk | 1,25 spsk

3| Salt 2 tsk 1,5 tsk 1tsk | Tilseet i fordybningen

4 | Sukker 3 spsk 2 spsk | 1,5spsk | Tilseet i fordybningen

5| Mel 5009 400 g 3009

6 | Torgeer 08Tsk | 08Tsk| 0,5Tsk | Tilseettes pd& det tarre mel. Mé ikke
komme i kontakt med vaeske.

Program 3: Fuldkornsbred

1| Vvand 300ml| 240ml| 180 ml

2 | Olie 3spsk | 2,5spsk 2 spsk

3| Salt 1tsk Ttsk [ O,5tsk | Tilseet i fordybningen

4 | Sukker 6 spsk 5 spsk 4 spsk | Tilseet i fordybningen

5| Mel 200g 160 g 120 g

6 | Fuldkorns- 3009 240 g 1809

mel

7 | Torgeer 2 tsk 2tsk | 2,5tsk | Tilsaettes pd det tarre mel. Md ikke

komme i kontakt med vaeske.
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Ingredienser| 100049 | 750 g | 500¢g |Instruktioner

Program 4: Hurtigt brod

1| Vand 320ml| 240 ml| 180 ml | Vandtemperatur 40-50°C

2 | Olie 4 spsk 3spsk | 2,5spsk

3| Salt 1,5 tsk Ttsk [ 0O,5tsk | Tilseet i fordybningen

4 | Sukker 3spsk | 2,5spsk 2 spsk | Tilszet i fordybningen

5| Mel 5009 400 g 30049

6 | Tergeer 2,5tsk 2 tsk 2 tsk | Tilseettes pé& det tarre mel. Mé ikke
komme i kontakt med vaeske.

Program 5: Sedt bred

1| Vand 300ml | 240 ml 160 ml

2 | Olie 5 spsk 3spsk | 2,5spsk

3| Salt 1tsk Ttsk [ 0,75 tsk | Tilszet i fordybningen

4 | Sukker 6 spsk 5 spsk 3 spsk | Tilszet i fordybningen

5| Mel 5009 400 g 30049

6 | Mzelkepulver 2spsk | 1,5spsk 1spsk

7| Torgaer 0.8 spsk [ 0,8 spsk | 0,5spsk | Tilseettes pd det tarre mel. M& ikke
komme i kontakt med veeske.

Program 6: Sandwichbrod

1| Vvand 300mli| 240 ml| 160 ml

2 | Smar 3spsk | 25spsk | 2,5spsk

3| Salt 1tsk Ttsk | 0,75 tsk | Tilseet i fordybningen

4 | Sukker 3spsk [ 2,5spsk 2 spsk | Tilseet i fordybningen

5| Mel 5009 400 g 30049

6 | Mzelkepulver 2 spsk | 1,5spsk 1spsk

7| Torgeer 08tsk| 08tsk| 05tsk | Tilseettes pd det tarre mel. Md& ikke

komme i kontakt med vaeske.
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Program 7: Glutenfri bred Glutenfri Kartoffelbrod

1| Varmt vand (ca. 45°C) 310 ml | | Varmt vand (ca. 45°C) 440 ml

2 | Olie 3 spsk | | Planteolie 1,5 tsk

3| Salt 1,5tsk | | Salt 1,5 tsk

4 | Sukker 3 spsk | | Sukker 1,5 tsk

5| &g 3 stk | | Glutenfri melblanding 40049

6 | Eddike 1spsk | | Kogte, skreellede kartofler, 230 g

7 | Glutenfri melblanding 450 g presset

8 | Xanthangummi 1spsk | | Tergaer 1,5 tsk

9 | Tergaer 1,5 tsk

Program 8: Mix

1| Vand 330 ml

2| Olie 2 spsk

3| Salt 1tsk

4| Mel 560 g

5 | Tergeer 1,25 spsk

Program 9: Yoghurt

1| Sedmaelk 500 ml | | Sedmazelk 800 ml

2 | Naturlig yoghurt 50 ml | | Sukker 40¢g
Yoghurt starter 19

Program 10: Dessert

1| A9 2 Stk

2 | Maelk 240 ml

3 | Kogteris 300¢g

4 | Sukker 20049

5| Rosiner 20049

Program 11: Dej

1| Vand 330 mi

2 | Olie 3 spsk

3| Salt 1tsk

4 | Mel 560 g

5| Torgeer 0,5 tsk 305




Program 12: Marmelade

PROBLEM

LO@SNING

Bredet haever ikke
tilstreekkeligt.

Du har brugt forkert eller for gammelt mel.
Brug kun friske ingredienser. Du kan tilseette
1 spiseskefuld hvedegluten til ingredienserne.

Du har brugt for meget eller for lidt vaeske. Du skal
altid mdéle alle ingredienser ngjagtigt og kontroll-
ere, om alle ingredienser er blevet tilsat. Hvis luft-
fugtigheden er hgj, skal du bruge 1-2 spiseskefulde
mindre vaeske.

Du har brugt for lidt sukker. Du skal altid méle alle
ingredienser ngjagtigt og kontrollere, om alle in-
gredienser er blevet tilsat. Juster ingrediensmaeng-
derne, hvis det er ngdvendigt.

1| Jordbaer 500 g

2 | Citronsaft 2 spsk

3| Syltesukker 2:1 25049

Program 13: Kager

1| Vand 30 ml

2| Ag 3 Stk

3| Sukker 100 g | Tilszet i fordybningen

4 | Olie 2 spsk

5| Selvhaevende mel 28049

6 | Tergeer 1tsk | Tilseettes pd& det torre mel. M& ikke

komme i kontakt med vaeske

4.5 FEJL | OPSKRIFTER

PROBLEM

LOSNING

Brgdet haever for meget.

Du har sandsynligvis brugt for meget geer, for
meget mzelk eller for lidt salt. Du skal altid mdle
alle ingredienser ngjagtigt og kontrollere, om alle
ingredienser er blevet tilsat. Juster maengden af
ingredienser om ngdvendigt.

Bredet haever ikke
tilstraekkeligt.

Du har ikke brugt nogen eller for lidt geer.

Du skal altid méle alle ingredienser ngjagtigt og
kontrollere, om alle ingredienser er blevet tilsat.
Juster eventuelt maengden af ingredienser.

Du har brugt for gammel geer. Brug kun friske
ingredienser.

Brodet falder sammen.

Din maengde er for stori forhold til formen. Du skall
altid maéle alle ingredienser ngjagtigt. Hvis du bruger
ingredienser, der indeholder vand, skal du reducere
maengden af vaeske tilsvarende.

For tidlig eller for hurtig geering pé& grund af for
varmt vand eller for varmt bagerum. Varme far
dejen til at haeve hurtigere og falde sammen igen,
inden den bages. Brug kun vaesker, der er stue-
tempererede. Hvis rumtemperaturen er hgj, skal
du ikke bruge timeren og kun bruge kolde ingre-
dienser for at forhindre, at dejen geerer for hurtigt.

Du har ikke brugt salt eller for lidt sukker. Du skal al-
tid maéle alle ingredienser ngjagtigt og kontrollere,

om alle ingredienser er blevet tilsat. Juster maeng-

den af ingredienser om ngdvendigt.

Du har brugt for meget vaeske. Hvis du bruger
ingredienser, der indeholder vand, skal du reducere
meengden af vaeske tilsvarende. Hvis luftfugtig-
heden er hgj, skal du bruge ca. 1-2 spiseskefulde
mindre vaeske.

Den tilsatte vaeske var for varm. Brug kun veesker,
der er stuetempererede.

Gaeren er kommet i kontakt med vaesken. Brug kun
vaesker, der er stuetempererede. Tilsaet ingredien-
serne i den beskrevne reekkefglge. Kom gaeren i

et lille hul i midten, og undgd, at geeren kommer i
kontakt med veesken.
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Brgdet har en tung, klumpet
tekstur.

Du har brugt for meget mel eller for lidt veeske.
Du skal altid méle alle ingredienser ngjagtigt og
kontrollere, om alle ingredienser er blevet tilsat.
Juster meengden af ingredienser om ngdvendigt.
Hvis luftfugtigheden er hgj, skal du bruge ca.

1-2 spiseskefulde mindre vaeske.

Du har brugt for lidt gzer eller for lidt sukker.

Du skal altid méle alle ingredienser ngjagtigt og
kontrollere, om alle ingredienser er blevet tilsat.
Juster eventuelt maengden af ingredienser.
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PROBLEM

LO@SNING

Brgdet har en tung, klumpet
tekstur.

Du har tilsat for meget frugt, fuldkorn eller andre
ingredienser til dejen. Kontroller, at alle ingredien-
serne ertilsat, og juster evt. maengderne, hvis det
er ngdvendigt.

PROBLEM

LO@SNING

Du har brugt gammelt eller dérligt mel. Brug kun
friske ingredienser.

Brgdet er dejagtigt i midten.

Du har brugt for meget eller for lidt veeske. Du skal
altid méle alle ingredienser ngjagtigt og kontrollere,
om alle ingredienser er blevet tilsat. Juster maeng-
den af ingredienser om ngdvendigt. Hvis luftfug-
tigheden er hgj, skal du bruge ca. 1-2 spiseskefulde
mindre vaeske.

Der er for meget fugt i omgivelserne. Brug ca.
1-2 spiseskefulde mindre vaeske.

Du har prevet en opskrift med vé@de ingredienser
(f.eks. yoghurt). Hvis du bruger ingredienser, der
indeholder vand, skal du reducere maengden af
vaeske tilsvarende.

Brgdet har en svampelignen-

de, ikke feerdigbagt overflade.

Du har brugt for meget geer eller for lidt salt.

Du skal altid méle alle ingredienser ngjagtigt og
kontrollere, om alle ingredienser er blevet tilsat.
Juster eventuelt maengden af ingredienser. Tag
bredet ud af maskinen straks efter bagningen, og
lad det afkgle pd en rist. Vent mindst 15 minutter,
for du skeerer brpdet ud.

Du har brugt for meget sukker. Du skal altid méle
alle ingredienser ngjagtigt og kontrollere, om alle
ingredienser er blevet tilsat. Juster maengden af
ingredienser om ngdvendigt.

Du har tilsat flere s@de ingredienser til dejen ud
over det sukker, du har brugt. Kontroller, at alle
ingredienserne er tilsat. Juster maengden af
ingredienser om ngdvendigt.

Brgdet har en grov struktur
med huller.

Du har brugt for meget vand. Hvis du bruger
ingredienser, der indeholder vand, skal du reducere
maengden af vaeske tilsvarende. Hvis luftfugtig-
heden er hgj, skal du bruge ca. 1-2 spiseskefulde
mindre vaeske.

Brgdskiverne bliver ujsevne
eller klebrige.

Du lod ikke brgdet kgle tilstraekkeligt af, hvilket
forhindrede dampen i at slippe ud. Tag bredet ud
af maskinen straks efter bagningen, og lad det
afkgle pd en rist. Vent mindst 15 minutter, for du
skaerer brgdet ud.

Der er melrester p& brodets
overflade.

Melet er ikke helt indarbejdet i siderne under
2eltningen. Bageformen (5) mé IKKE smgres med
fedtstof.

Du har ikke tilsat salt til den del. Kontroller, at alle
ingredienserne er tilsat. Juster eventuelt maengden
af ingredienser.

Dit brgd er udsat for for meget fugt, og du har
brugt for varmt vand. Hvis du bruger ingredienser,
derindeholder vand, skal du reducere maengden
af veeske tilsvarende. Hvis rumtemperaturen er hgj,
skal du ikke bruge en timer, og du skal kun bruge
kolde ingredienser.

Brgdet har en svampelignen-

de, ikke feerdigbagt overflade.

Din maengde er for stor i forhold til formen.
Mal alle ingredienserne ngjagtigt af. Reducer
maengden med 4. Brug ikke mere end de
maengder, der er angivet i opskriften.

Du har brugt for meget mel. Reducer mzengden
med 4. Brug ikke mere end de maengder, der er
angivet i opskriften.
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4.

6 RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

1. Tag bredmaskinen ud af stikkontakten, fer den renggres. Lad bredmaskinen kgle

2.

3.

(@)l

helt af, fer du renggr den.

A FORSIGTIG

Kabel, stik eller maskinen maé ikke nedseenkes i veesker. Risiko for elektrisk stad!
Fjern dejkrogen (4) fra bageformen (5). Hvis dejkrogen (4) er sveer at fjerne fra
bradet, kan du haelde vand pé bunden af bageformen og lade den traekke i op til
1time. Ter forsigtigt dejkrogen (4) af med en fugtig bomuldsklud.
Tag bageformen (5) ud ved at dreje den mod uret og lgfte den ud ved h&ndtaget
(6). Ter det indvendig og udvendige af formen (5) med en fugtig klud. Brug ikke
skarpe eller slibende genstande for at beskytte belaegningen. Brgdformen skal
veere helt tor, fgr den seettes i.

BEM/ZERK

Bageformen (5) og dejkrogen (4) mé ikke rengeres i opvaskemaskinen.

Brug kun et mildt renggringsmiddel og en blgd svamp.

. Lad maskinen kgle ned efter brug. Brug en fugtig klud til at terre ldget (7),

maskinen (12), bagekammeret og indersiden af vinduet (8) af med. Brug ikke
slibende renggringsmidler til renggring af apparatet, da de gdelsegger
overfladens hgje glans.

Saenk aldrig maskinen i vand for at renggre den. Risiko for elektrisk stgd!
Afmontér aldrig deekslet (7) for at renggre det!

. For du seetter bredmaskinen veek, skal du sgrge for, at den er kglet helt ned,

at den erren og ter, og at I&get er lukket.

5. PROBLEML@SNINGER

PROBLEM

LOSNING

Lugtdannelse eller
breendende lugt.

Mdéske er mel eller andre ingredienser Igbet ud i
bagerummet. Stop bredmaskinen, og lad den kgle
helt af. Ter derefter det overskydende mel eller
andre ingredienser ud af bagekammeret med et
viskestykke.

Dejkrogen drejer ikke.

Kontroller, om dejkrogen (4) eller drevet sidder fast,
og lpsn dem om ngdvendigt.

Kontroller, om dejkrogen (4) er blokeret af korn eller
andre ingredienser, og fjern dem.

Kan opskrifterne mangfol-
digggres eller deles efter
behag?

Vi réder dig ikke til at ggre det. Hvis der er for lidt
masse i bageformen, kan dejkrogen (4) ikke bear-
bejde ingredienserne korrekt. Hvis der er for meget
masse, kan bageformen (5) labe over, eller bredet
kan stikke ud over formen under bagningen.

Vinduet er té&get eller deekket
af kondensvand.

Dette kan forekomme i programmer med en
blandings- og haevningsfunktion. Kondensvandet
forsvinder normalt i lgbet af bageprogrammer-
ne. Renger ferst vinduet (8), ndr programmet er
afsluttet.

Dejkrogen kommer ud med
bredet.

Det er ikke useedvanligt, at dejkrogen (4) kommer
ud sammen med bradet. Nér brodet er afkglet,
fiernes dejkrogen (4) med den medfelgende krog

A3).

Dejen er ikke blandet grundigt.
Melet og de andre ingre-
dienser szetter sig pé siderne
af formen.

Serg for, at bredformen (5) sidder fast i apparatet,
og at dejkrogen (4) sidder fast p& akslen. Serg for,
at ingredienserne er afmdlt ngjagtigt og tilsat i
den rigtige reekkefglge.
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6. GARANTI

6.1 GARANTI

Grundlzeggende er vores produkter omfattet af den lovbestemte garantiforpligtelse
p& 2 ér. Reklamationer ud over dette kan kun behandles i forbindelse med kabsbevi-
set. Dele, der er udsat for slitage, udelukker ethvert krav pé& garanti. Levetiden afheen-
ger af den respektive behandling og anvendelse af produkterne og er derfor variabel.

Producenten yder to ars garanti.

Hvis du har spargsmdl om betjening eller funktion af vores produkter, bedes du

kontakte vores kundeservice: service@korodrogerie.de

6.2 ERKLARING OM OVERENSSTEMMELSE

Producenten af dette produkt er
KoRo Handels GmbH
HauptstraBe 26

10827 Berlin, Tyskland

Dette produkt eri overensstemmelse med falgende europaeiske direktiver:

2014/35,/EU (LVD)
2014/30/EU (EMC)
2011/65/EU (RoHS)

7. KASSERING AF MASKINEN
KASSERING AF PRODUKTET (WEEE)

Elektrisk affald ma ikke kasseres sammen med husholdningsaffald!

€

Dette produkt er omfattet af det europaeiske direktiv 2012/19/EU og mé&
ikke bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Informer dig om
de lokale regler for separat indsamling af elektrisk og elektronisk udstyr.
Folg de lokale regler, og kasser ikke gamle maskiner med husholdning-
I soffaldet. Hvis du bortskaffer gamle maskiner i overensstemmelse med
reglerne, beskytter du miljget og dine medmenneskers sundhed mod
eventuelle negative konsekvenser. Genanvendelse af materialer bidrager til at redu-

cere forbruget af rématerialer.
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