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Nous vous remercions d’avoir choisi un appa-
reil de la gamme «Breadmaker» qui est
exclusivement prévu pour la réalisation de
pains, brioches, gateaux, pates, confitures
et compotes.

Description

Gobelet gradué

Dosette double

a=1 cuillére a café

b=1 cuillére a soupe

Tableau de commandes :
i1 Afficheur
i2 Touches de démarrage différé
i3 Touche de réglage du poids
i4 Touche «Marche / Arrét »
i5 Touche de réglage du dorage
i6 Touche «Menu» :

choix des programmes

A Corps de lappareil

B Couvercle avec hublot
C Grilles d’aération

D Cuve

E Bol

F Mélangeur

G

H

Conseils de sécurité

@ Participons a la protection
de ’environnement !
mmm Votre appareil contient de nombreux
matériaux valorisables ou recyclables.
S Confiez celui-ci dans un point de
collecte pour que son traitement soit
effectué.

- Lisez attentivement le mode d’emploi
avant la premiére utilisation de votre
appareil : une utilisation non conforme
au mode d’emploi dégagerait le fabri-
quant de toute responsabilité.

- Ne laissez pas 'appareil a la portée des
enfants sans surveillance. Lutilisation
de cet appareil par des jeunes enfants
ou des personnes handicapées doit étre
faite sous surveillance.

- Vérifiez que la tension d’alimentation de
votre appareil corresponde bien a celle de
votre installation électrique.

Toute erreur de branchement annule la
garantie.

- Branchez impérativement votre appareil
sur une prise de courant reliée a la terre.

Le non respect de cette obligation peut
provoquer un choc électrique et entrainer
éventuellement des lésions graves.

Il est indispensable pour votre sécurité que
la prise de terre corresponde aux normes
d’installation électrique en vigueur dans
votre pays.

Si votre installation ne comporte pas de prise
de courant reliée a la terre, il est impératif
que vous fassiez intervenir, avant tout bran-
chement, un organisme agréé qui mettra en
conformité votre installation électrique.

- Votre appareil est destiné uniquement a
un usage domestique et a Uintérieur de la
maison.

Débranchez votre appareil dés que vous
cessez de lutiliser et lorsque vous le net-
toyez.

N’utilisez pas votre appareil s’il ne fonc-
tionne pas correctement ou s’il a été
endommagé. Dans ce cas, adressez-vous a
un centre service agréé (voir liste dans le
livret service).

Toute intervention autre que le nettoyage
et Uentretien usuel par le client doit étre
effectuée par un centre service agréé.

Ne mettez pas l'appareil, le cable d’alimen-
tation ou la fiche dans 'eau ou tout autre
liquide.

Ne laissez pas pendre le cable d’alimenta-
tion a portée de mains des enfants.

Le cable d’alimentation ne doit jamais étre
a proximité ou en contact avec les parties
chaudes de 'appareil, prés d’une source de
chaleur ou sur angle vif.

Si le cable d’alimentation ou la fiche sont
endommagés, n’utilisez pas 'appareil. Afin
d’éviter tout danger, faites-les obligatoire-
ment remplacer par un centre service agréé
(voir liste dans le livret service).

Pour votre sécurité, n’utilisez que des
accessoires et des pieces détachées adap-
tés a votre appareil.

Tous les appareils sont soumis a un controle
qualité sévere. Des essais d’utilisation pra-
tiques sont faits avec des appareils pris au
hasard, ce qui explique d’éventuelles traces
d’utilisation.

En fin de programme, utilisez toujours des
gants de cuisine pour manipuler le bol ou
les parties chaudes de ’appareil. L'appareil
devient trés chaud pendant Uutilisation.
N’obstruez jamais les grilles d’aération.
Faites trés attention, de la vapeur peut
s’échapper lorsque vous ouvrez le couvercle
en fin ou en cours de programme.
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- Lorsque vous étes en programme n°8 (con-
fiture, compote), faites attention au jet
de vapeur et aux projections chaudes a
l'ouverture du couvercle.

- Ne dépassez pas les quantitées indiquées
dans les recettes.

- Ne dépassez pas 750¢g de pate au total.

Avant une premiére
utilisation

- Déballez l'appareil et lavez le bol et les
accessoires dans de l'eau additionnée de
produit a vaisselle. Rincez et séchez soi-
gneusement.

- Lavez la cuve a Uaide d’une éponge humide.

CONSEIL POUR MIEUX REUSSIR
VOTRE PAIN

Lisez le mode d’emploi et utilisez le livre de
recettes : on ne fait pas son pain dans cet
appareil comme on le fait a la main.

Tous les ingrédients utilisés doivent étre a
température ambiante.

La qualité et la fraicheur des ingrédients uti-
lisés sont essentielles.

Utilisez des ingrédients avant leur date limite
de consommation, et conservez-les dans des
endroits frais et secs. L'appareil doit étre
conserveé et utilisé a température ambiante.
Pour les recettes de pains, brioches et
gateaux, utiliser de préférence de la farine
type 55.

Pour assurer la bonne réussite des prépara-
tions, la précision de la mesure de la quantité
de farine est importante. C’est pourquoi nous
vous conseillons de peser la farine a l'aide
d’une balance de cuisine.

Utiliser de la levure de boulangerie active
déshydratée en sachet. N’utilisez pas de
levure chimique.

Respecter précisément Uordre des ingré-
dients et les quantités indiquées dans le livre
de recettes.

Ne jamais mettre la levure en contact direct
avec le sel.

Afin d’éviter de perturber la levée des pré-
parations, nous vous conseillons de mettre
tous les ingrédients dans le bol dés le début
et d’éviter d’ouvrir le couvercle en cours
d’utilisation.

La texture du pain obtenu est plus compacte
que celle du pain de boulangerie.

Les recettes d’autres appareils vont donner
des résultats différents sur votre “Home
Bread’, car il ne s’agit pas des mémes pro-
grammes.

Ordre des ingrédients

Il est préférable de mettre les ingrédients
dans le moule en respectant Uordre suivant :
D’abord les liquides, ensuite les solides.

La levure doit étre ajoutée aprés avoir mis
I’ensemble des ingrédients : elle ne doit
pas entrer en contact avec le sucre, le lait,
’eau ou le sel.

Aprés avoir mis les ingrédients liquides, nous
vous conseillons donc de procéder de la facon
suivante :

Ajoutez une partie de la farine. Ajoutez
les ingrédients solides, a ’exception de
la levure. Ajoutez le reste de la farine, en
prenant soin de bien recouvrir ’ensemble
des ingrédients solides. Ajoutez la levure
en dernier.

LES DIFFERENTS
INGREDIENTS

Beurre/huile

Les matieres grasses rendent le pain plus
moelleux et plus savoureux. Si vous utilisez
du beurre, émiettez-le en petits morceaux
pour le répartir de facon homogéne dans
la préparation ou faites-le ramollir. Ne pas
incorporer de beurre chaud.

Eau

Utilisez de 'eau tempérée. Si vous faites une
recette a base d’ceufs, cassez-les et ajoutez
l’eau. Nous vous conseillons d’utiliser de 'eau
de source

Farine

Le poids de la farine varie sensiblement en
fonction du type de farine utilisé. Selon la
qualité de la farine, les résultats de cuisson
du pain peuvent également varier.

Utilisez de préférence une farine dite «de
force» ou «panifiable» ou <«boulangére»
plutét qu’une farine standard.

Si vous utilisez des farines lourdes (farine
compléte, farine de seigle...), le pain a ten-
dance a moins lever.

Lait

Vous pouvez utiliser du lait frais ou du lait
en poudre. Si vous utilisez du lait en pou-
dre, ajoutez la quantité d’eau initialement
prévue.

Si vous utilisez du lait frais, vous pouvez éga-
lement ajouter de l'eau : le volume total doit
étre égal au volume prévu dans la recette.

Sucre
Privilégiez le sucre blanc, roux ou du miel.
N’utilisez pas du sucre raffiné ou en morceaux.
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Sel

Il donne du golit a laliment, et permet de
réguler Uactivité de la levure. Grace au sel,
la pate est ferme, compacte, et ne léve pas
trop vite.

Levure

La levure permet de faire lever la pate.
Utilisez de la levure de boulangerie active
déshydratée en sachet. La qualité de la
levure peut étre variable, elle ne gonfle pas
toujours de la méme fagon. Les pains peu-
vent donc étre différents en fonction de la
levure utilisée.

Les proportions indiquées sont pour de la
levure déshydratée. En cas d’utilisation de
levure fraiche, il faut multiplier la quantité
par 3 (en poids) et diluer la levure dans un
peu d’eau tieéde légérement sucrée pour une
action plus efficace.

Utilisation

Le “Home Bread” vous permet de réaliser
facilement pains, brioches, gateaux, pates,
confitures et compotes sans aucune inter-
vention des lors que vous avez programmeé
votre appareil.

Le choix d’un programme déclenche une suite
d’étapes, qui se déroulent automatiquement
les unes apres les autres. Vous trouverez un
tableau récapitulatif des temps liés a cha-
cune de ces étapes a la fin de la notice.

1. Avant d’utiliser votre Home Bread

- Branchez Uappareil.
“P1” pour le programme “1” apparait
dans lafficheur suivi du temps corres-
pondant.

- Ouvrez le couvercle.

- Enlevez le bol (E) a laide de l'anse et
vérifiez que le mélangeur (F) est bien en
place.

2. Ajout des ingrédients

- Mettez les ingrédients dans le bol en
suivant Uordre indiqué dans la recette.

- Replacez le bol dans la cuve en le
positionnant correctement sur Uentrai-
neur situé au fond de la cuve. Ensuite,
appuyez sur le bol pour Uenclencher sur

- Refermez le couvercle.
3. Sélection du programme

- Sélectionnez le programme correspon-
dant a la recette :

<--6-->

Uentraineur et les deux ergots latéraux. 5.

A laide de la touche “Menu” (i6), sélec-
tionnez le programme. Le temps corres-
pondant a la durée de ce programme
s’affiche.

Remarque :

Si vous choisissez le programme “17”, il
n’est pas nécessaire d’appuyez sur la tou-
che “Menu” (i6) : vous pouvez sélection-
ner directement le niveau de dorage (i5)
et le poids (i3).

- Sélection du niveau de dorage et du
poids (programme 1 a 7 uniquement) : a
’aide de la touche (i5), réglez le niveau
de dorage.

Dans le bas de Uafficheur, une fleche se
positionne en face du niveau de dorage
choisi : 1/peu doré, 2/doré, 3/tres doré.
Les recettes préconisent des niveaux de
dorage, que vous pouvez adapter en fonc-
tion de votre go(it. A l'aide de la touche
(i3), sélectionnez le poids en fonction des
indications données dans la recette : 500
ou 750g. Sur le coté de Uafficheur, une fle-
che se positionne en face du poids choisi.

- Appuyez sur la touche “Marche” (i4)

pour mettre 'appareil en marche.

. Programmation différée

Vous pouvez programmer appareil afin
d’avoir votre préparation préte a une
heure que vous aurez choisie. Jusqu’a 15
heures a l'avance. Cette étape intervient
aprés avoir sélectionné le programme, le
niveau de dorage et le poids.

- Calculez Uécart de temps entre le
moment ou vous démarrez le programme
et U'heure a laquelle vous souhaitez que
votre préparation soit préte.

- A laide des touches (i2), affichez le
temps trouvé avec les touches + et -. Ce
temps annule et remplace le temps pré-
programmé inscrit dans U'afficheur.

Ex. : Il est 20" et vous voulez votre pain
prét a 7" le lendemain matin : a Uaide des
touches (i2), programmez 11 heures avec
les touches + et -.

- Appuyez sur la touche marche/arrét.

Arrét

A la fin du temps de cuisson, un bip signale

la fin du programme. Vous pouvez retirer

le bol (E) aussitot :

- Appuyez sur la touche “Marche/Arrét”
(i4). Débranchez 'appareil.
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- Prenez le bol par U'anse a l'aide de gants
de cuisine et retirez-le. Passez une spa-
tule en plastique autour de la prépara-
tion, si nécessaire, puis retournez le bol
pour démouler la préparation. Posez-la
sur une grille pour la laisser refroidir.

- Si le mélangeur (F) est resté dans la pré-
paration, attendez qu’il refroidisse pour
le retirer.

- Pour arréter le programme ou annuler le
programme différé, appuyez 5 secondes
sur la touche “Marche/Arrét” (i4).

6. Maintien au chaud

Vous pouvez également laisser la prépara-
tion dans U'appareil et enchainer un cycle
de maintien au chaud d’une heure.
L’afficheur reste a 0.00 pendant 'heure de
maintien au chaud. Un bip retentit a inter-
valles réguliers pendant 'heure de main-
tien au chaud. En fin de cycle, l'appareil
s’arréte automatiquement apres U’émission
de 3 bips. Le temps du programme choisi
au préalable s’inscrit sur Uafficheur.

- Débranchez l'appareil et retirez le bol

par 'anse a U'aide de gants de cuisine.

Vous pouvez a tout moment annuler
le maintien au chaud en appuyant sur la
touche “Marche/Arrét” (i4).

Si vous le désirez, vous pouvez allonger le

temps de cuisson.

- A l'aide de la touche “Menu” (i6), sélec-
tionnez le programme “9”.
Automatiquement, un temps supplé-
mentaire d’une heure s’affiche (bip a la
fin de U’heure). Vous pouvez arréter ce
programme a tout moment en appuyant
sur la touche “Marche/Arrét” (i4).

Conseils pratiques

- Le programme “8” intégre un temps de
préchauffage : il est donc tout a fait nor-
mal que la mise en marche ne commence
pas dés que vous avez appuyé sur la touche
“marche/arrét”.

Si vous enchainez deux programmes,
attendez 30 minutes avant de démarrer la
deuxiéme préparation.

Ne tenez pas compte du ou des bips éven-
tuels en cours de programme.

Si en cours de cycle, le programme est
interrompu par une coupure de courant ou
une fausse manceuvre, la programmation
est perdue. Vous pouvez utiliser le pro-
gramme “9” pour terminer la cuisson.

<--

Découpe et conservation
du pain fait maison

Démoulez aussitot la cuisson terminée en
manipulant le bol avec des gants.

Laissez refroidir le pain pendant au moins
une heure avant de le découper avec un cou-
teau aiguisé et dentelé ou avec un couteau
électrique.

Si vous souhaitez manger le pain pendant
qu’il est encore chaud, nous vous conseillons
de couper d’épaisses tranches de 2.5cm (1
inch) afin qu’elles soient uniformes.
Conservez le pain dans un récipient hermé-
tique et laissez-le dans un lieu frais et sec.
Ne le conservez pas au réfrigérateur car il
s’assecherait et perdrait sa fraicheur.

Parce que le pain fait maison n’a pas de
conservateurs, il a tendance a s’assécher et
perdre sa fraicheur plus rapidement que du
pain fabriqué industriellement, mais peut
néanmoins étre conservé pendant environ 2
jours. Les pains contenant des ceufs et ceux
n’ayant aucune graisse doivent étre mangés
dans le jour suivant leur fabrication.

Pour congeler le pain fait maison, envelop-
pez-le dans du film ou des sacs a congélation
et laissez-le ensuite décongeler a tempéra-
ture ambiante ou dans un micro-ondes.

Que faire si... ?

- Si le mélangeur reste collé dans le pain :
graissez le mélangeur avec de Uhuile ali-
mentaire avant d’emboiter le bol. Attendre
que le pain refroidisse avant de retirer le
mélangeur.

Si le mélangeur reste collé dans le bol :
mettez de leau chaude additionnée de
liquide vaisselle et laissez tremper pendant
au moins 5 minutes.

Si le pain léve trop, ou qu’il est humide :
mesurez précisément les quantités pour la
levure et le sel ; utilisez moins de levure ;
vérifiez que tous les ingrédients ont été
ajoutés ; s’assurez de mettre les ingrédients
dans le bon ordre, la levure en dernier.

Si le pain ne léve pas assez, s’il est pateux :
mesurez précisément les quantités ; uti-
lisez un petit peu plus de farine (+1/4 de
cuillére a café) ; utilisez des ingrédients
frais ; n’ouvrez pas le couvercle pendant
le cycle de levage ; la levure a besoin de
sucre pour faire effet.

Si le pain ne léve pas du tout : utilisez une
levure n’ayant pas passé sa date limite de
consommation et dont le sachet n’a pas été
ouvert il y a plus de 48 heures ; mettez les

-
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ingrédients dans ordre, les liquides d’abord
et la levure en dernier ; n’utilisez que des
ingrédients a température ambiante.

Nettoyage

- Débranchez U'appareil et laissez-le refroidir.

- Nettoyez le corps de U'appareil et Uintérieur
de la cuve avec une éponge humide. Séchez
soigneusement.

- Lavez le bol et le mélangeur a Ueau chaude
additionnée de produit a vaisselle. Rincez
et séchez rapidement et soigneusement.

- Démontez le couvercle pour le nettoyer
a leau chaude additionnée de produit a
vaisselle. Rincez, séchez rapidement et
soigneusement. Ne l'immergez pas ou ne
le faites pas tremper dans U'eau pour évi-
ter toute introduction d’eau par les grilles
d’aération.

- Ne lavez aucune partie de l'appareil au
lave-vaisselle.

- N’utilisez ni tampon abrasif, ni alcool, ni
poudre a récurer pour nettoyer appareil.

Si votre appareil
ne fonctionne pas... que faire ?

- Vérifiez le branchement.

- Si vous souhaitez enchainer des program-
mes, attendez 30 minutes.

Votre appareil ne fonctionne toujours pas ?

Adressez-vous a un centre service agréé

Moulinex (voir liste dans le livret service).

| Recettes |

Les ingrédients doivent étre mis dans le
bol (E) en respectant U'ordre de la recette.
Dans les préparations de brioches ou de pains,
vous pouvez ajouter des raisins secs, des noix,
des lardons, des olives ou des graines.

Selon votre golit vous pouvez rajouter une
cuillere a café de sucre apres la premiere
dose de farine pour faire monter encore plus
le pain.

Brioches

m Pain au lait
250ml de lait,
50¢ de beurre,
200g de farine,
2 cuil. a soupe de sucre,
1,5 cuil. a café de sel,
175g de farine,
1 sachet de levure
de boulanger séche (déshydratée).

Programme : 5 (3"13)
Dorage : 2
Poids : 500¢g

m Brioche
3 ceufs,
125g de beurre,
125g de farine type 45,
2,5 cuil. a soupe de sucre,
1 cuil. a café de sel,
125g de farine type 45,
1 sachet de levure
de boulanger séche (déshydratée).
1 cuil. a soupe de lait,

Programme : 1 (2"55)
Dorage : 1
Poids : 750¢g

m Cramique
125ml de lait,
1 ceuf,
50¢ de beurre,
125¢g de farine,
1 cuil. a soupe de sucre,
1 pincée de sel,
125g de farine,
1 sachet de levure
de boulanger séche (déshydratée).

Programme : 5 (3"19)
Dorage : 2
Poids : 750 g
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m Kugelhof
4 cuil. a soupe de lait,
2 ceufs,
100g de beurre,
125g de farine,
2,5 cuil. a soupe de sucre,
1 pincée de sel,
125¢g de farine,
1 sachet de levure
de boulanger seche (déshydratée),
100g de raisins secs.

Programme : 5 (3709)
Dorage : 1
Poids : 750¢g

m Panettone
4 cuil. a soupe de lait,
2 ceufs,
80g de beurre,
130g de farine,
60g de sucre,
130g de farine,
1 sachet de levure
de boulanger séche (déshydratée),
6 cuil. a soupe de raisins secs,
4 cuil. a soupe de cédrat confit.

Programme : 5 (3709)
Dorage : 1
Poids : 750¢g

Pains

m Pain blanc
270ml d’eau,
260g de farine,
1,5 cuil. a café de sel,
200g de farine,
1,5 cuil. a café de levure

de boulanger seche (déshydratée).

Programme : 6 (3"37)
Dorage : 2
Poids : 750¢g

m Pain paysan
220ml d’eau,
250¢g de farine,
1,5 cuil. a café de sel,
50g de farine de seigle,
50¢ de farine compléte,
1 sachet de levure
de boulanger séche (déshydratée).

Programme : 1 (2/55)
Dorage : 1
Poids : 750¢g

m Pain de campagne

270ml d’eau,
260g de farine,
1,5 cuil. a café de sel,
150¢ de farine,
50g de farine de seigle,
1 sachet de levure
de boulanger seche (déshydratée).

Programme : 3 (3"44)
Dorage : 2
Poids : 750¢g

Damper australien
300g de farine,
1/2 cuil. a café de sel,
3 cuil. a café de sucre,
50g de beurre ramolli.
Travailler ces 4 ingrédients 5 min. avec les
mains avant de les mettre dans le bol de
la machine. Ajoutez ensuite :
210 ml de lait a température ambiante,
1 sachet de levure
de boulanger seche (déshydratée).

Programme : 10 (0"59)

Gateaux

Gateau aux raisins

100ml de lait,

2 ceufs,

125g de beurre,

120g de sucre,

1 sachet de sucre vanillé,

125g de farine type 45,

1/2 sachet de levure chimique,
125g de farine type 45,

1 pincée de sel,

6 cuil. a soupe de poudre d’amandes,
125¢ de raisins secs.

Programme : 7 (1"25)
Dorage : 2
Poids : 750¢g

Gateau au citron

4 ceufs,

1 pincée de sel,

200¢g de beurre,

200g de sucre,

250g de farine type 45,

2 cuil. a café de levure chimique,
zeste de citron.

Programme : 7 (1"25)
Dorage : 2
Poids : 750 g
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m Gateau aux noisettes
2 ceufs,
1 pincée de sel,
200g de sucre,
125¢g de beurre,
200ml de lait,
200g de farine type 45,
1 sachet de sucre vanillé,
1/2 sachet de levure chimique,
100g de noisettes en poudre.

Programme : 7 (1"25)
Dorage : 2
Poids : 750¢g

Pates

m Pate fraiches
500g de farine,
0,5 cuil. a café de sel,
4 ceufs,
3 cuil. a soupe d’eau. )
Programme : 11 (13 min.). Etalez et faites
les formes de pates selon votre go(it. Cuire
a l'eau bouillante 5 min. maximum.

m Pate a pizza
200ml d’eau,
3 cuil. a soupe d’huile d’olive,
350g de farine,
2 cuil. a café de sel,
1 sachet de levure de boulanger.

Programme : 12 (1"10).
Cette pate doit cuire au four traditionnel,
20 min. a 190°C.

Confitures et compotes

Coupez ou hachez vos fruits selon vos golts
avant de les mettre dans votre Breadmaker.

m Confitures de fraises, de péches,
de rhubarbe ou d’abricots
500¢ de fruits,
300¢g de sucre cristallisé,

Programme : 8 (1" 20), puis
Programme : 9 (1")

m Compote pommes/rhubarbe
250g de rhubarbe,
250g de pommes,
3 cuil. a soupe de sucre cristallisé.

Programme : 8 (1"20)
m Compote de rhubarbe
500¢ de rhubarbe,
3 cuil. a soupe de sucre cristallisé.

Programme : 8 (1"20)
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Thank you for choosing an appliance in the
«Breadmaker» range exclusively designed
for making bread, brioche, cakes, dough, jam
and compote.

Description
A Body
B Lid with window
C Air vents
D Tub
E Pan
F Mixer
G Measuring cup
H Measuring spoon

a=1 teaspoon
b=1 tablespoon
Control panel:
i1 Display panel
i2 Delayed start buttons
i3 Weight setting button
i4 “On/Off” button
i5 Browning setting button
i6  “Menu” button:
programme selections

Safety instructions

@®Environment protection first!
Your appliance contains valuable
mmm Materials which can be recovered or
recycled.
S Leave it at a local civic waste collec-
tion point.

- Before using your appliance for the first
time, please read these instructions care-
fully: any use which does not conform to
these instructions will absolve the manu-
facturer from any liability.

- Never leave the appliance within reach of
children without supervision. The use of
this appliance by young children or by disa-
bled people must always be supervised.

- Check that the power rating of your appli-
ance does in fact match that of your house-
hold electrical wiring system.

Any connection error will render the guar-
antee null and void.

- It is essential that this appliance be con-
nected to an earthed socket.

Non-compliance with this requirement
could result in electric shock and give rise

to severe injury. For your own safety, make
sure your earth connection complies with the
electrical wiring standards applicable in your
country.

If your wiring system does not have an
earthed socket, before connecting your
appliance, call on the services of an approved
electrician to bring your electrical system up
to standard.

- Your appliance is intended only for domes-
tic, indoor use.
- Unplug your appliance as soon as you have
finished using it or to clean it.
- Do not use your appliance if it is not working
correctly or if it has been damaged. If this
happens, you should contact an approved
service centre (see list in the service book-
let).
Any intervention other than cleaning and
normal maintenance by the customer must
be performed by an approved service cen-
tre.
Do not put the appliance, the power cable
or the plug in water or in any other liquid.
Do not allow the power cable to hang down
within reach of children.
The power cable must never be close to
or in contact with the hot parts of the
appliance, near a source of heat or a sharp
angle.
Do not use the appliance if the power cable
or plug is damaged. To avoid any risk, these
must be replaced by an approved service cen-
tre (see list in the service booklet).
For your own safety, only use accessories
and spare parts designed for your appli-
ance.
All our appliances undergo strict quality
control. Hands-on tests are carried out on
appliances at random, which accounts for
any traces of use.
At the end of the programme, always use
oven gloves to handle the pan or the hot
parts of the appliance. The appliance
becomes very hot during use.
Never block the air vents.
Be extremely careful as steam can come out
when you open the lid at the end of or dur-
ing the programme.
When using programme 8 (jam, compote),
watch out for hot splashes and the jet of
steam that escapes when you open the lid.
Do not exceed the quantities stated in the
recipes; the total weight of dough should
not be more than 750g.

<--13-->
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Before using your appliance
for the first time

- Unpack the appliance and wash the pan and
accessories in soapy dishwater. Rinse and
dry thoroughly.

- Wipe the tub with a damp sponge.

FOR BEST RESULTS WITH YOUR BREAD

Read the instructions and use the recipe
book: the method for making bread with this
appliance is not the same as for handmade
bread.

All ingredients should be at room tempera-
ture.

Only good quality fresh ingredients should
be used. Use the ingredients before their
use-by date and keep them cool and dry.
The appliance must be kept and used at room
temperature.

For the bread, brioche, and cake recipes, it
is recommended to use pastry flour.

For successful bread-making, it is important
to use the exact flour measure. For this rea-
son, we suggest that you carefully weigh the
flour on a kitchen scale.

Use dried active baker’s yeast. Do not use
baking powder.

Always follow the precise order and use the
exact quantity of ingredients indicated in the
recipe book.

Never put the yeast in direct contact with
the salt.

To avoid interfering with the rising process,
we suggest you put all the ingredients in the
pan at the beginning and avoid opening the
lid while the machine is operating.

Your bread will be more close-textured than
baker’s bread.

The recipes for other appliances will give
different results if used with your “Home
Bread’] as the appliances have different
programmes.

Order of ingredients

It is preferable to put the ingredients in the
pan in the following order: First the liquid
ingredients followed by the dry ingredients.
The yeast should be added after all the
other ingredients have been put into the
pan: the yeast should not be in direct con-
tact with the sugar, milk, water or salt.
After adding the liquid ingredients, we sug-
gest that you proceed as follows:

Add part of the flour. Add the dry ingredi-
ents except for the yeast. Add the remain-
ing flour being careful to cover all the dry
ingredients. Lastly, add the yeast.

14 --

Ingredients

Butter/oil

Fats give the bread a tender crumb and a
more succulent taste. If you are using butter,
cut it into small pieces so as to evenly distrib-
ute it into the mixture, or soften it.

Do not use warm butter.

Water

Use lukewarm water.

If your recipe calls for eggs, put them in
then add the water. We suggest that you use
spring water.

Flour

The weight of the flour varies according to
the type of flour used.

If possible, use strong flour (type 55) rather
than ordinary plain flour.

The baking results can vary depending on the
quality of the flour used. If using hard flour
(wholemeal, rye, etc.) the bread doesn’t rise
as much.

Milk

Fresh or powdered milk may be used.

If using powdered milk, add the quantity of
water initially called for.

If using fresh milk, you can also add water:
the total volume of liquid must always be
equal to the volume called for in the recipe.

Sugar
As a preference, use white sugar, brown sugar
or honey. Do not use refined or cubed sugar.

Salt

Salt enhances flavour and controls yeast
activity. Salt makes the dough rise more
slowly, creating a firm and close-textured
dough.

Yeast

Yeast allows the dough to rise.

Use dried active baker’s yeast. The quality of
the yeast can vary, causing the dough to rise
in different ways. The bread can therefore
vary depending upon the yeast used.

The stated proportions are for dried yeast.
If you use fresh yeast, you should triple the
weight and stir the yeast into a little luke-
warm water, adding a small amount of sugar
for maximum effectiveness.

Bread maker - Notice 3312315.indd 14
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| Using your appliance |

The “Home Bread” machine enables you to
make bread, brioche, cakes, dough, jam and
compotes easily, without any intervention
once you have programmed your appliance.

The selection of a programme sets off a
series of stages which take place automati-
cally, one after the other. You will find a time
chart for each of these stages at the end of
the booklet.

1. Before using your Home Bread

- Plug in the appliance.
“P1” for programme “1” appears in the
display panel followed by the corre-
sponding time.

- Open the lid.

- Pull out the pan (E) by the handle and
check that the mixer (F) is properly in
place.

2. Adding the ingredients

- Put the ingredients in the pan, following
the order given in the recipe.

- Put the pan back in the tub, making sure
it is correctly positioned on the drive pin
located at the bottom of the tub. Then,
push down on the pan to slot it into the
drive pin and two side clips.

- Close the lid.

3. Selecting the programme
- Select the programme corresponding to
the recipe:
Use the “Menu” button (i6), to select
the programme. The time corresponding
to the length of this programme will be
displayed.

Note:

If you choose programme “17 you don’t
have to press the “Menu” button (i6): you
can go straight to selecting the browning
level (i5) and the weight (i3).

- Selecting the browning level and the
weight (programmes 1 to 7 only): Press
the button (i5) to set the browning level
(1 being the lowest browning level, and 3
being the highest browning level).

At the bottom of the display panel, an
arrow will point to the selected brown-
ing level: 1/slightly browned, 2/medium
browned, 3/well browned.

The recipes suggest browning levels that
you are free to adapt according to your
own taste.

--15--

- Press the weight button (i3), to select the
weight indicated in the recipe: 500 or
750g. On the side of the display panel, an
arrow will point to the weight chosen.

- Press the “On/Off” button (i4) to start
the appliance.

4. Delayed start

You can program your appliance so that

your bread is ready at the time you

choose. Up to 15 hours in advance.This
step comes after the selection of the pro-
gramme, browning level and weight.

- Calculate the amount of time between
the time at which you are setting the
programme and the time at which you
want your cooking to be ready.

- Use the + and - buttons (i2), to set the
amount of time calculated. This cancels
out and replaces the pre-programmed
time shown on the display panel.

E.g.: It’s 8 p.m. (20:00) and you want your
bread to be ready at 7 the next morning:
se the + and - buttons (i2), to program 11
hours.

- Press the “On/Off” button.

. Stopping

At the end of the cooking cycle, a beep is
sounded to indicate the end of the pro-
gramme. You can take out the pan (E)
immediately:

- Press the “On/Off” button (i4). Unplug
the appliance.

- Pick up the pan by the handle using oven
gloves and take it out. If necessary, run
a plastic spatula around the edge of the
bread then tip the bread out of the pan.
Put the bread on a rack to let it cool.

- If the mixer (F) is still in the bread, wait
until it’s cooled to remove it.

- To stop the programme or to cancel
delayed programming, hold down on the
“On/Off” button (i4) for 5 seconds.

. Keeping warm

You can also leave the bread in the appli-
ance and move on to a one-hour cycle to
keep the bread warm.

The display panel will remain at 0.00
during the one-hour “keep warm” cycle.
Beeps will be heard at regular intervals
throughout this cycle. At the end of the
cycle, the appliance will stop automati-
cally after sounding 3 beeps. The time
of the previously chosen programme will
appear on the display panel.

Bread maker - Notice 3312315.indd 15 @
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- Unplug the appliance and pick up the pan
by the handle using oven gloves.

You can stop the “keep warm” cycle at any

time by pressing the “On/Off” button (i4).

If you wish, you can also increase cooking

time.

- Press the “Menu” button (i6) and select
programme “9”.
Automatically, an extra hour will appear
on the display panel (beep at the end of
the hour). You can stop this programme
at any time by pressing the “On/Off”
button (i4).

Useful tips

- Programme “8” include a preheat period:
therefore the appliance does not necessar-
ily start immediately after you press the
“On/Off” button.

- If you do two programmes in a row, wait 30
minutes before you start the second one.

- Do not pay any attention to the beeps you
may hear during the programme.

- If the programme is interrupted during the
cycle by a power failure or an accidental
operation, the programming will be lost.
You can use programme “9” to finish the
cooking process.

| What to do if... ? |

- The paddle remains stuck in the bread:
grease the paddle with cooking oil before
fitting the bowl. Wait for the bread to cool
before removing the paddle.

- The paddle remains stuck in the bowl: put
some hot water with a little washing-up lig-
uid in the bowl and leave to soak for at least
5 minutes.

- The bread rises too much or is too moist:
measure the quantities of yeast and salt
precisely; use less yeast; check that you
have added all the ingredients; ensure that
the ingredients are added in the correct
order, the yeast last of all.

- The bread does not rise enough, or is pasty:
measure the quantities precisely; use a lit-
tle more flour (+1/4 teaspoon); use fresh
ingredients; do not open the cover while
the dough is rising; the yeast needs sugar
to work.

- The bread does not rise at all: use a yeast
that has not passed its use-by date from
a sachet that has not been open for more
than 48 hours; add the ingredients in the
correct order, liquids first and yeast last;
only use ingredients at room temperature.

Cleaning

Storage and cutting
of home-baked bread

Turn out the loaf as soon as it is cooked,

wearing oven gloves when handling the
bowl.

Allow the bread to cool for at least an hour

before cutting it with a sharp, serrated knife
or an electric knife. If you wish to eat the
bread while it is still warm, we advise you to
cut thick slices of 2.5cm (1 inch) so that they
are even.

Keep the bread in a sealed container, in a
cool, dry place.

Do not keep it in the refrigerator, as it will
dry out and lose its freshness.

Because home-baked bread contains no pre-
servatives, it tends to dry out and lose its
freshness more quickly than commercially
produced bread; it should, nevertheless, be
possible to store it for about 2 days.

Breads containing eggs or made without fat
must be eaten the day after they are made.

To freeze home-baked bread, wrap it in

cling film or freezer bags; it should then
be de-frosted at room temperature or in a
microwave.

16 --

- Unplug the appliance and let it cool.

- Clean the body of the appliance and the
inside of the tub with a damp sponge. Dry
thoroughly.

- Wash the pan and mixer in warm soapy
dishwater. Rinse and dry quickly and thor-
oughly.

- Remove the lid to clean it with warm
soapy dishwater. Rinse and dry quickly and
thoroughly. Do not submerge it or soak it in
water, so as to avoid getting water in the
air vents.

- Do not wash any part of the appliance in a
dishwasher.

- Do not use a scouring pad, alcohol or scour-
ing powder to clean the appliance.

What to do if your appliance

does not work ?

- Check the electrical connection.

- Wait 30 minutes between successive pro-
grammes.

If your appliance is still not working: Contact

an approved Moulinex service centre (see list

in the service booklet).

Bread maker - Notice 3312315.indd 16
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| Recipes |

The ingredients should be put in the pan (E) in
the precise order given in the recipe. Raisins,
nuts, small pieces of bacon, olives or seeds
may be added to the bread and brioche mix-
tures. If you wish you can add a teaspoon of
sugar after the first measure of flour to make
the bread rise even more.

Brioches

m French Milk Bread
250 ml milk,
50¢g butter,
200g flour,
2 tbsp sugar,
12 tsp salt,
175g¢ flour,
1 sachet of dried yeast
(dehydrated).

Programme: 5 (3713)
Browning: 2
Weight: 500¢g

m Brioche
3 eggs,
125¢ butter,
125¢ flour,
22 thsp sugar,
1 tsp salt,
125g¢ flour,
1 sachet of dried yeast
(dehydrated).
1 tbsp milk,

Programme: 1 (2"55)
Browning: 1
Weight: 750¢g

m Cramique

125ml milk,

1 egg,

50¢g butter,

125¢ flour,

1 tbsp sugar,

1 pinch of salt,

125g¢ flour,

1 sachet of dried yeast
(dehydrated).

Programme: 5 (3"19)

100¢ butter,

125¢ flour,

2"2 tbsp sugar,

1 pinch of salt,

125g flour,

1 sachet of dried yeast
(dehydrated),

100g raisins.

Programme: 5 (3"09)
Browning: 1
Weight: 750¢g

m Panettone
4 thsp milk,
2 eggs,
80¢g butter,
130¢g flour,
60g sugar,
130¢g flour,
1 sachet of dried yeast
(dehydrated),
6 tbsp raisins,
4 tbsp candied citron.

Programme: 5 (3"09)
Browning: 1
Weight: 750¢g

Breads

m White Bread
270 ml water,
260g flour,
12 tsp salt,
200g flour,
12 tsp of dried yeast
(dehydrated).

Programme: 6 (3"37)
Browning: 2
Weight: 750¢g

m Farmhouse Loaf
220ml water,
250¢g flour,
12 tsp salt,
50g rye flour,
50¢g wholemeal flour,
1 sachet of dried yeast
(dehydrated).

Programme: 1 (2"55)

Browning: 2 Browning: 1
Weight: 750 g Weight: 750¢g
m Kugelhof m French country bread
4 tbsp milk, 270ml water,
2 eggs, 260g flour,
<--17 -->
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12 tsp salt,

150¢ flour,

50¢ rye flour,

1 sachet of dried baker’s yeast
(dehydrated).

Programme: 3 (3744)
Browning: 2
Weight: 750¢g

Damper australien

300¢ flour,

1/2 tsp salt,

3 tsp sugar,

50¢g softened butter.

Knead together these four ingredients for
5 min. by hand, and then place in the
breadmaker’s bowl. Then add:

210 ml milk at room temperature,

1 sachet of dried baker’s yeast.

Programme : 10 (0"59)

Cakes

Raisin Cake

100 ml milk,

2 eggs,

125g butter,

120g sugar,

1 sachet of vanilla sugar,
125¢ flour,

1/2 sachet of baking powder,
125¢ flour,

1 pinch of salt,

6 tbsp ground almonds,
125g raisins.

Programme: 7 (1725)
Browning: 2
Weight: 750¢g

Lemon Cake

4 eggs,

1 pinch of salt,

200g butter,

200g sugar,

250¢ flour,

2 tsp baking powder,
lemon zest.

Programme: 7 (125)
Browning: 2
Weight: 750 g

Hazelnut Cake
2 eggs,

1 pinch of salt,
200g sugar,

125g butter,

200 ml milk,

200¢ flour,

1 sachet of vanilla sugar,

1/2 sachet of baking powder,
100g hazelnuts.

Programme: 7 (125)
Browning: 2
Weight: 750¢g

Dough

m Fresh pasta
500¢ flour,
1/2 tsp salt,
4 eggs,

3 tbsp water.

Programme: 11 (13 min.). Roll out and
shape the pasta as you wish. Cook in boil-
ing water for a maximum of 5 minutes.

m Pizza Dough
200ml water,
3 tbsp olive oil,
350¢ flour,
2 tsp salt,
1 sachet of baker’s yeast.

Programme: 12 (1710).
These recipes require baking in a traditional
oven, 20 min. at 190°C.

Jams and Compotes

Slice or chop your fruit as you prefer before
putting it in your breadmaker.

m Strawberry, Peach,
Rhubarb or Apricot Jam
500¢g fruit,
300g granulated sugar,

Programme: 8 (1" 20), followed by
Programme: 9 (1")

m Apple Rhubarb Compote
250g rhubarb,
250g apples,
3 tbsp granulated sugar.

Programme: 8 (1720)

m Rhubarb Compote
500¢g rhubarb,
3 tbsp granulated sugar.

Programme: 8 (1720)

] |
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Vielen Dank, dass Sie sich fur den Kauf eines
«Breadmaker »-Gerates entschieden haben,
das ausschlieBlich der Zubereitung von Brot,
Brioches, Kuchen, Rohteig, Konfitiiren und
Kompotten dient.

Beschreibung

ITIOTMMONm>

i1

i3
i4
i5
i6

Gehause des Gerats

Deckel mit Sichtfenster
Beliiftungsschlitze
Backraum

Schiissel

Knethaken

Messbecher mit Einteilung
Doppel - Messbecher

a=1 Kaffeeloffel

b=1 Suppenloffel
Schalttafel:

Display

Wabhlschalter Timer
Wabhlschalter Gewicht

»An/ Aus’-Knopf
Wabhlschalter Braunungsgrad
,»Meni’-Knopf: Programmwahls

Sicherheitshinweise

@®Denken Sie an den Schutz der Umwelt !

lhr Gerat enthalt wertvolle Rohstoffe,

mmm die wieder verwertet werden konnen.
< Geben Sie |hr Gerat deshalb bitte bei

einer Sammelstelle lhrer Stadt oder
Gemeinde ab.

- Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung vor
der ersten Inbetriebnahme lhres Gerates
sorgfadltig durch: Bei unsachgemaBer-
Handhabung erlischt die von Hersteller
gewadhrte Garantie.

- Lassen das Gerat niemals in Reichweite
von Kindern. Die Benutzung dieses Gerats
durch kleine Kinder und Behinderte darf
niemals ohne Aufsicht erfolgen.

- Uberzeugen Sie sich, dass die fur den
Betrieb des Gerates notige Netzspannung
mit der lhres Stromnetzes Ubere in stimmte.

Etwaige Fehler beim Anschluss werden
nicht von der Garantie abgedeckt.

- SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine geer-
dete Schutzkontakt-Steckdose an.

Bei Nichtbeachtung dieser Vorgabe konnen
elektrische Schlage auftreten, die eventuell
schwere Schaden verursachen konnen.

—-21--

Zu lhrer eigenen Sicherheit muss die geer-
dete Steckdose unbedingt den Normen fir
elektrische Installationen in |hrem Land
entsprechen.

Sollten Sie Uber keine geerdete Steckdose ver-
fugen, muss lhre Elektroinstallation unbedingt
vor der ersten Inbetriebnahme von einem
anerkannten  Fachunternehmen  iiberholt
werden.

- lhr  Gerat ist ausschlieBlich fur den
Haushaltsgebrauch und fiir die Benutzung
in geschlossenen Raumen bestimmt.

- Stecken Sie das Gerat nach jeder Benutzung
und bei der Reinigung aus.

- Benutzen Sie das Gerat nicht, wenn es nicht
einwandfrei funktioniert oder Schaden
aufweist. Wenden Sie sich in diesem Falle
an einen anerkannten Kundendienst (siehe
Liste im Serviceheft).

- Alle Eingriffe mit Ausnahme von normaler
Reinigung und Wartung missen von einem
anerkannten Kundendienst vorgenommen
werden.

- Tauchen Sie das Gerat, das Stromkabel und
den Stecker niemals in Wasser oder andere
Flussigkeiten.

- Lassen Sie das Kabel niemals in Reichweite
von Kinderhanden gelangen.

- Lassen Sie das Stromkabel niemals in die
Nahe von oder in Beruhrung mit den hei-
Ben Teilen des Gerates, einer Warmequelle
oder einer scharfen Kante kommen.

- Wenn das Stromkabel oder der Stecker
beschadigt sind, darf das Gerat nicht mehr
benutzt werden. Lassen Sie die defekten
Teile zu lhrer eigenen Sicherheit unbedingt
von einem anerkannten Kundendienst aus-
tauschen (siehe Liste im Serviceheft).

- Zu lhrer eigenen Sicherheit sollten Sie
nur fur Ihr Gerat geeignetes Zubehor und
Ersatzteile verwenden.

- Alle Gerate werden einer strengen
Kontrolle unterzogen. Einsatztests unter
Praxisbedingungen werden an zufallig
ausgewahlten Geraten durchgefiihrt, was
eventuelle Gebrauchsspuren erklart.

- Verwenden Sie frische oder abgepackte
Backerhefe und keine chemische Hefe.

- Verwenden Sie nach Ablauf des Programms
zur Handhabung der Schissel und der
heiBen Teile des Gerats grundsatzlich
Topfhandschuhe, da das Gerat bei Benutzung
sehr heiB wird.

- Stellen Sie nichts vor oder auf die
Beluiftungsschlitze. -

- Seien Sie vorsichtig, beim Offnen des
Deckels am Ende oder im Laufe des
Programms kann Dampf entweichen.
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- Bei Benutzung von Programm ,8”
(Konfitiire, Kompott) kénnen beim Offnen
des Deckels Dampfwolken oder heiBe
Tropfen entweichen.

- Halten Sie die in den Rezepten angegebe-
nen Mengen ein und bereiten Sie nicht mehr
als 750g Teig zu.

Vor der ersten
Inbetriebnahme

- Packen Sie das Gerat aus und reinigen
Sie die Schussel und das Zubehor mit
Seifenwasser. Danach abspiilen und sorgfal-
tig abtrocknen.

- Machen Sie den Backraum mit einem feuch-
ten Schwamm sauber.

RATSCHLAGE FUR EIN GUTES
GELINGEN IHRES BROTES

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung sorgfaltig
durch und benutzen Sie das Rezeptbuch. Die
Herstellungsweise von Brot in diesem Gerat ist
nicht dieselbe wie die Herstellung per Hand.
Alle Zutaten miissen Zimmertemperatur
haben.

Die Qualitat und die Frische der Zutaten
haben einen maBgeblichen Einfluss auf das
Ergebnis.

Verwenden Sie Zutaten, die das Verbrauchs-
datum nicht Uberschritten haben und
bewahren Sie diese an einem kihlen und
trockenen Ort auf. Das Gerat muss bei
Zimmertemperatur aufbewahrt werden.

Fiir die Rezepte fiir Brot, Brioches und
Kuchen sollte vorzugsweise Mehl vom Typ
55 verwendet werden.

Fir ein gutes Gelingen der Rezepte muss das
Mehl sorgfaltig ausgewogen werden, wes-
halb wir die Benutzung einer Kichenwaage
anraten.

Halten Sie die im Rezeptbuch angegebene
Reihenfolge der Zugabe der verschiedenen
Zutaten und die Mengen genau ein.

Hefe und Salz diirfen keinesfalls in direkten
Kontakt zueinander kommen.

Fiillen Sie nicht mehr in das Gerat als in den
Rezepten angegeben Geben Sie alle Zutaten
in die Schissel und offnen Sie den Deckel
dann nicht mehr, damit der Teig ungestort
gehen kann.

Die Konsistenz des selbstgebackenen Brotes
ist kompakter als das von Brot vom Backer.
Rezepte von anderen Geraten ergeben in
lhrem ,,Home Bread” andere Ergebnisse, da
die Programme voneinander abweichen.

-22--

Reihenfolge der Zugabe der Zutaten

Die verschiedenen Zutaten sollten am Besten
in folgender Reihenfolge in die Form gegeben
werden:

Zuerst die Flussigkeiten, dann die festen
Bestandteile.

Die Hefe muss zuletzt beigegeben werden:
sie darf nicht mit Zucker, Milch, Wasser und
Salz in Beriihrung kommen.

Nach Zugabe der flissigen Zutaten gehen Sie
bitte folgendermalRen vor:

Geben Sie einen Teil des Mehls zu Geben
Sie die festen Zutaten mit Ausnahme der
Hefe zu Geben Sie den Rest des Mehls zu
und achten Sie dabei darauf, dass alle fes-
ten Zutaten damit bedeckt sind. Geben Sie
zuletzt die Hefe zu.

DIE VERSCHIEDENEN ZUTATEN

Butter /0l

Die Zugabe von Fett macht das Brot wei-
cher und wohlschmeckender. Bei Zugabe
von Butter muss diese vorher in kleine
Stickchen geschnitten oder Bringen sie sie
zum Schmelzen, damit sie sich homogen im
Teig verteilt.

Wasser

Das verwendete Wasser sollte lauwarm
sein. Bei der Zubereitung von Rezepten
mit Eiern mussen diese vor der Zugabe des
Wassers aufgeschlagen werden. Es ist ratsam,
Quellwasser zu verwenden.

Mehl

Das Gewicht von Mehl ist je nach verwende-
tem Mehltyp verschieden. Das Backergebnis
kann auch je nach Qualitat des Mehls ver-
schieden sein.

Es ist empfehlenswert, dem Standardmehl
Mehl vom Typ 45 oder 55 oder Backmehl
vorzuziehen.

Bei Benutzung von schweren Mehlen
(Vollmehl, Roggenmehl,...) geht das Brot
weniger auf.

Milch

Es kann Frischmilch oder Trockenmilch verwen-
det werden. Bei Benutzung von Trockenmilch
muss die angegebene Wassermenge beigege-
ben werden. Bei Benutzung von Frischmilch
kann ebenfalls Wasser beigegeben werden:
das Gesamtvolumen muss dem im Rezept
angegebenen Volumen entsprechen.

Zucker
Ve rwenden Sie bevorzugt WeiBzucker, Braunen
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Zucker oder Honig. Verwenden Sie keinen
Raffineriezucker oder Zuckerstiicke.

Salz

Salz verleiht den Lebensmitteln Geschmack
und reguliert die Aktivitat der Hefe.

Durch Salz wird der Teig fest und kompakt
und geht nicht zu schnell auf.

Hefe

Der Teig geht unter dem Einfluss von Hefe
auf. Verwenden Sie aktive Trockenbackhefe.
Die Qualitat von Hefe kann veranderlich sein,
sie geht nicht immer gleich auf. Die Brote
konnen deshalb je nach verwendeter Hefe
unterschiedlich ausfallen.

Die angegebenen Proportionen gelten fur
Trockenhefe. Wenn Sie Frischhefe verwen-
den, muss die dreifache Menge (bezogen auf
das Gewicht) verwendet werden. AuBerdem
muss die Hefe in etwas lauwarmem, leicht
gezuckertem Wasser aufgelost werden, damit
sie besser aufgeht.

Inbetriebnahme

Nach vorheriger Programmierung backt
das ,,Home Bread’-Gerat ganz allein Brot,
Brioches, Kuchen und Rohteig und bereitet
Konfitliren und Kompotte zu.

Die Wahl eines Programms hat zur Folge,
dass eine ganze Reihe von Arbeitsschritten
automatisch anlaufen. Am Ende dieser Notiz
befindet sich eine Liste, aus der hervorgeht,
wie viel Zeit die einzelnen Arbeitsschritte
jeweils in Anspruch nehmen.

1. Vor der Inbetriebnahme lhres Home Bread

- Schalten Sie das Gerat an.

Auf dem Display wird ,P1” fir das
Programm ,1” und die entsprechende
Zeitdauer angezeigt.

- Offnen Sie den Deckel.

- Nehmen Sie die Schiissel (E) am Griff
heraus und versichern Sie sich, dass sich
der Knethaken (F) an seinem Platz befin-
det.

2. Zugabe von Zutaten

- Geben Sie die Zutaten in der im
Rezept angegebenen Reihenfolge in die
Schissel.

- Stellen Sie die Schussel in den Backraum
und achten Sie darauf, dass sie richtig
auf der Antriebsspindel im Boden des
Backraums sitzt. Driicken Sie anschlie-
Bend die Schussel nach unten, damit die

Antriebsspindel und die beiden seitlichen
Clips einrasten.
- Machen Sie den Deckel zu.

3. Programmauswahl
- Stellen Sie das dem Rezept entspre-
chende Programm ein: Wahlen Sie ein
Programm mit dem ,,Meni’-Knopf (i6).
Die dem Programm entsprechende
Zeitdauer wird angezeigt.

Achtung:

Wenn Sie das Programm ,1” einstellen,
brauchen Sie nicht auf den ,,Meni’-Knopf
zu drucken (i6): der Braunungsgrad (i5)
und das Gewicht (i3) konnen direkt einge-
stellt werden.

- Wahl von Braunungsgrad und Gewicht
(nur Programm 1 bis 7): Stellen Sie
mit dem Knopf (i5) den Braunungsgrad
ein (1 entspricht dem schwdchsten
Brdunungsgrad, 3 dem stdrksten).

Im unteren Teil des Displays erscheint ein
Pfeil auf dem gewahlten Braunungsgrad:
1/leicht gebrdunt, 2/ gebrdunt, 3/stark
gebrdunt.

In den Rezepten sind zwar Braunungs-
grade angegeben, diese konnen aber
problemlos Ihrem jeweiligen Geschmack
angepasst werden. Stellen Sie mit dem
Knopf (i3) je nach den Angaben im
Rezept das Gewicht ein: 500 oder 750g.
Auf dem seitlichen Teil des Displays
erscheint ein Pfeil auf dem gewahlten
Gewicht.

- Driicken Sie zur Inbetriebnahme des
Gerats den ,,An/Aus’-Knopf (i4).

4. Timerprogramm

Das Gerat kann vorprogrammiert werden,

damit das Backgut zu einer von lhnen vor-

bestimmten Zeit fertig wird.

Dieser Schritt kommt nach der Wahl des

Programms, des Braunungsgrades und des

Gewichts.

Bis zu 15 Stunden im Voraus.

- Berechnen Sie die Zeitdauer zwischen
dem Zeitpunkt des Programmstarts und
dem Zeitpunkt, an dem das Backgut fer-
tig sein soll.

- Geben Sie diese Zeitdauer mit den
Knopfen + und - (i2) ein. Diese Zeitdauer
annulliert und ersetzt die vorprogram-
mierte, auf dem Display angegebene
Zeitdauer.

Bsp.: Es ist 20 Uhr und Ihr Brot soll am
nachsten Tag um 7 Uhr morgens fertig
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sein: Geben Sie mit den Knopfen + und
- (i2) 11 Stunden ein.
- Dricken Sie den ,,An/Aus’-Knopf.

5. Stop

Am Ende der Backzeit ertont ein Piepton,

der das Ende des Programms anzeigt. Die

Schiissel (E) kann sofort herausgenommen

werden:

- Driicken Sie den ,, An/Aus’-Knopf (i4).
Stecken Sie das Gerat aus.

- Ziehen Sie Topfhandschuhe an und
heben Sie die Schissel am Griff aus
dem Backraum. Losen Sie wenn notig
die Zubereitung mit einem Plastikspatel
vom Schiisselrand und stiirzen Sie die
Zubereitung. Lassen Sie sie auf einem
Rost auskihlen.

- Wenn sich der Knethaken (F) noch in der
Zubereitung befindet, lassen Sie ihn vor
der Entnahme erst auskuhlen.

- Um das Programm zu stoppen oder eine
zeitversetzte Programmierung (Timer-
Funktion) zu l0schen, driicken Sie 5
Sekunden auf den ,,An/Aus’-Knopf (i4).

6. Warmhalten

Sie konnen die Zubereitung auch im Gerat
lassen und einen einstindigen Warm-
haltezyklus einstellen. Das Display bleibt
wahrend der Warmhaltestunde auf 0.00
stehen. Wahrend der Warmbhaltestunde
ertont ein regelmaRiger Piepton. Am Ende
des Zyklus ertont ein d reifacher Piepton
und das Gerat schaltet sich automatisch
ab. Die Zeitdauer des vorher eingestellten
Programms erscheint auf dem Display.

- Ziehen Sie Topfhandschuhe an, stecken
Sie das Gerat aus und heben Sie die
Schissel am Griff aus dem Backraum.

Der Wa rmhaltezyklus kann jederzeit

abgebrochen werden. Driicken Sie dazu

den ,,An/Aus’-Knopf (i4).

Auf Wunsch kann die Backzeit verlangert

werden.

- Wahlen Sie mit dem ,,Menii’-Knopf (i6)
das Programm ,,9”.
Das Programm wird automatisch um eine
weitere Stunde verlangert (am Ende
der Stunde ertont ein Piepton). Dieses
Programm kann jederzeit abgebrochen
werden. Driicken Sie dazu den ,,An/Aus’-
Knopf (i4).

=24 --

| Praktische Ratschlage |

-In das Programm ,8” ist bereits die
Vorheizzeit enthalten: es ist deshalb vollig
normal, dass das Gerat nicht sofort nach
Betatigung des ,,An/Aus’-Knopfes in Betrieb
geht.

- Wenn Sie zwei Programme nacheinander
ablaufen lassen wollen, sollten Sie vor dem
Start des zweiten Programms 30 Minuten
Wartezeit einlegen.

- Eventuelle Pieptone, die wahrend des
Programmablaufs ertonen, konnen Sie ein-
fach ignorieren.

-Wenn das Programm wahrend des
Programmablaufs durch eine Strompanne
oder irrtimliche Handhabung unterbrochen
wird, wird es abgebrochen. Zur Beendigung
des Backvorgangs kann das Programm ,9”
benutzt werden.

Aufschneiden und
Aufbewahrung von frischem
hausgemachtem Brot

Stirzen Sie das Brot sofort nach Ende der
Backzeit und fassen Sie dabei die Schissel
mit Topfhandschuhen an.

Lassen Sie das Brot mindestens eine Stunde
lang abkiihlen und schneiden Sie es dann
mit einem scharfen gezahnten Messer oder
einem elektrischen Messer auf. Wenn Sie das
Brot noch warm verzehren wollen, so sollten
Sie dicke, mindestens 2,5cm (1 Inch) dicke
Scheiben abschneiden diinnere Scheiben
wirden unregelmaBig ausfallen.

Bewahren Sie das Brot in einem hermetisch
dichten Behalter auf und stellen Sie diesen
an einen kiihlen und trockenen Ort Bewahren
Sie das Brot nicht im Kihlschrank auf, es
wiirde trocken und altbacken werden.
Hausgemachtes Brot enthalt keine Konser-
vierungsstoffe, es wird deshalb schneller tro-
cken und altbacken als industriell hergestell-
tes Brot. Es kann bis zu 2 Tagen aufgehoben
werden. Brote, die Eier enthalten oder ohne
Zugabe von Fett zubereitet wurden, mssen
am Tag nach der Herstellung verzehrt wer-
den.

Zum Einfrieren muss hausgemachtes Brot
in Frischhaltefolie oder spezielle Tief-
gefriertiten eingewickelt werden. Das
Auftauen sollte bei Zimmertemperatur oder
im Mikrowellenherd erfolgen.
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Was tun, wenn... ? |

- Der Knethaken bleibt im Brot kleben: fetten

Sie den Knethaken mit Speisedl ein, bevor
Sie ihn in die Schussel geben. Lassen Sie
das Brot abkiihlen, bevor Sie den Knethaken
herausnehmen.

- Der Knethaken bleibt in der Schiissel kle-

ben: Geben Sie etwas Spulmittel und heiBes
Wasser in die Schiissel und lassen Sie min-
destens 5 Minuten einweichen.

- Das Brot geht zu friih auf oder ist zu feucht:

Messen Sie die Hefe und Salzmenge ganz
genau ab; verwenden Sie weniger Hefe;
versichern Sie sich, dass Sie alle Zutaten
beigeben; versichern Sie sich, dass Sie die
Zutaten in der richtigen Reihenfolge beige-
ben, die Hefe zuletzt.

- Das Brot geht nicht genug auf oder ist

teigig: Messen Sie die Mengen ganz genau
ab; geben Sie ein weniger mehr Mehl zu
(+1/4 Teelbffel); verwenden Sie frische
Zutaten; machen Sie den Deckel nicht auf,
wahrend der Teig geht; die Hefe muss
zusammen mit etwas Zucker beigegeben
werden, sonst hat sie keine Wirkung.

- Das Brot geht gar nicht auf: Verwenden

Sie Hefe, deren Verbrauchsdatum noch
nicht abgelaufen ist; das Packchen darf
nicht langer als 48 Stunden gedffnet sein;
geben Sie die Zutaten in der richtigen
Reihenfolge zu: erst die Flussigkeiten, die
Hefe zuletzt; verwenden Sie nur Zutaten,
die Zimmertemperatur haben.

Reinigung

- Stecken Sie das Gerat aus und lassen Sie es

abkiihlen.

- Reinigen Sie das Gehause des Gerats und

das Innere des Backraums mit einem feuch-
ten Schwamm. Trocknen Sie das Gerat sorg-
faltig.

- Reinigen Sie die Schussel und den Knethaken

mit heiBem Seifenwasser. Abspilen und
schnell und sorgfaltig trocknen.

- Nehmen Sie den Deckel ab und reinigen Sie

ihn mit heiBem Seifenwasser. Abspilen und
schnell und sorgfaltigtrocknen. Tauchen
Sie ihn nicht ein und legen Sie ihn nicht ins
Wasser, um das Eindringen von Wasser in
die Beluftungsschlitze zu verhindern.

- Keines der Teile des Gerats ist spiilmaschi-

nenfest.

- Benutzen Sie zur Reinigung des Gerats

weder Scheuerschwamme noch Alkohol
noch Scheuerpulver.
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Was tun, wenn lhr Gerat
nicht funktioniert ?

- Uberpriifen Sie den Anschluss.

- Wenn Sie mehrere Programme nacheinan-
der ablaufen lassen wollen, legen Sie bitte
eine Wartezeit von 30 Minuten ein.

Das Gerat funktioniert immer noch nicht?
Wenden Sie sich in diesem Falle an einen
anerkannten Moulinex-Kundendienst (siehe
Liste im Serviceheft).

Rezepte

Die Zutaten mussen in der im Rezept angege-
benen Reihenfolge in die Schiissel (E) gegeben
werden. Den Zubereitungen fir Brioches oder
Brot konnen Rosinen, Nisse, Speckwiirfel,
Oliven und Getreidekorner beigegeben wer-
den. Sie sollten am Anfang unter die lbrigen
Zutaten gemischt werden.

Brioches
m Pain au lait
250ml Milch,
50¢ Butter,
200g WeiBmehl,

2 Essloffel Zucker,

1,5 Teeloffel Salz,

175¢g WeiBmehl,

1 Packchen Trockenbackhefe
(getrocknet).

Programm: 5 (3 Stunde 13)

Braunungsgrad: 2

Gewicht: 500¢g

m Pain Brioche
3 Eier,
125¢ Butter,
125g Mehl,
2,5 Essloffel Zucker,
1 Teeloffel Salz,
125g Mehl,
1 Packchen Trockenbackhefe
(getrocknet).
1 Essloffel Milch,

Programm: 1 (2 Stunde 55)
Braunungsgrad: 1
Gewicht: 750¢g

m Cramique
125 ml Milch,
1 Ei,
50g Butter,
125g Mehl,
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1 Essloffel Zucker,

1 Prise Salz,

125g Mehl,

1 Packchen Trockenbackhefe
(getrocknet).

Programm: 5 (3 Stunde 19)
Braunungsgrad: 2
Gewicht: 750 g

m Gugelhupf
4 Essloffel Milch,
2 Eier,
100g Butter,
125g Mehl,
2,5 Essloffel Zucker,
1 Prise Salz,
125g Mehl,
1 Packchen Trockenbackhefe
(getrocknet),
100g Rosinen.

Programm: 5 (3 Stunde 09)
Braunungsgrad: 1
Gewicht: 750g

m Panettone
4 Essloffel Milch,
2 Eier,
@ 80g Butter,
130g Mehl,
60g Zucker,
130g Mehl,
1 Packchen Trockenbackhefe
(getrocknet),
6 Essloffel Rosinen,
4 Essloffel Zitronat.

Programm: 5 (3 Stunde 09)
Braunungsgrad: 1
Gewicht: 750g

Brot

m WeiBbrot
270ml Wasser,
260g WeiBmehl,
1,5 Teeloffel Salz,
200g WeiBmehl,

(getrocknet).
Programm: 6 (3 Stunde 37)
Braunungsgrad: 2
Gewicht: 750¢g

m Bauernbrot
220 ml Wasser,

1,5 Teeloffel Trockenbackhefe

<--26-->

250g WeiBmehl,

1,5 Teeloffel Salz,

50¢g Roggenmehl,

50¢g Vollmehl,

1 Packchen Trockenbackhefe
(getrocknet).

Programm: 1 (2 Stunde 55)
Braunungsgrad: 1
Gewicht: 750¢g

Landbrot

270ml Wasser,

260g Mehl,

1,5 Teeloffel Salz,

150¢g Mehl,

50¢g Roggenmehl,

1 Packchen Trockenbackhefe
(getrocknet).

Programm: 3 (3 Stunde 44)
Braunungsgrad: 2
Gewicht: 750¢g

Australisches Buschbrot (Damper)
300g Mehl,

1/2 Teeloffel Salz,

3 Teeloffel Zucker,

50¢g weiche Butter.

Vermengen Sie die 4 Zutaten 5 Minuten
lang mit den Handen und geben Sie sie
dann in die Schissel des Gerats. Figen Sie
anschlieBend :
210 ml temperierte Milch,
1 Packchen Trockenbackhefe

(getrocknet).

Programme : 10 (0"59)

Kuchen

Rosinenkuchen

100ml Milch,

2 Eier,

125g Butter,

120g Zucker,

1 Packchen Vanillezucker,
125¢g Mehl,

1/2 Packchen Chemische Hefe,
125¢g Mehl,

1 Prise Salz,

6 Essloffel Mandelpulver,
125g Rosinen.

Programm: 7 (1 Stunde 25)
Braunungsgrad: 2
Gewicht: 750¢g

] |
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m Nusskuchen
2 Eier,
1 Prise Salz,
200g Zucker,
125g Butter,
200ml Milch,
200g Mehl,
1 Packchen Vanillezucker,
1/2 Packchen Chemische Hefe,
100g Haselnusse.

Programm: 7 (1 Stunde 25)
Braunungsgrad: 2
Gewicht: 750¢g

m Zitronenkuchen
4 Eier,
1 Prise Salz,
200g Butter,
200g Zucker,
250¢g Mehl,
2 Teeloffel Chemische Hefe,
Zitronenzeste.

Programm: 7 (1 Stunde 25)
Braunungsgrad: 2
Gewicht: 750 g

Rohteig
m Frischnudeln
500¢g Mehl,
1/2 Teeloffel Salz,
4 Eier,

3 Essloffel Wasser.
Programm: 11 (13 min.).

Den Teig ausrollen und Nudeln in den
jeweils gewunschten Formen schneiden.
Hochstens 5 Minuten lang in kochendem
Wasser garen.

m Pizzateig
200ml Wasser,
3 Essloffel Olivenol,
350g WeiBmehl,
2 Teeloffel Salz,
1 Packchen Backerhefe.

Programm: 12 (1 Stunde 10).

Diese Zubereitungen miissen in einem
herkommlichen Ofen gebacken werden,
20 Min bei 190°C.

Konfitiiren und Kompotte

Frichte mussen je nach Wunsch geschnitten
oder gehackt werden, bevor man sie in den
Breadmaker gibt.

m Konfitiiren aus Erdbeeren,
Pfirsichen, Rhabarber
und Aprikosen
500g Obst,
300g Kristallzucker,

Programm: 8 (1 Stunde 20),
und anschlieBend
Programm: 9 (1 Stunde)

m Apfel/Rhabarber-Kompott
250¢g Rhabarber,
250g Apfel,
3 Essloffel Kristallzucker.

Programm: 8 (1 Stunde 20)
m Rhabarber-Kompott

500¢g Rhabarber,

3 Essloffel Kristallzucker.

Programm: 8 (1 Stunde 20)
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Bread maker - Notice 3312315.indd 27

12/06/2006, 10:57:36

T



09 QL 14 X X L Gl Sl € X ¥€:20 €
09 <9 14 X X } Gl Sl € X ¥T:20 4 062
09 SS Sy X X 3 Gl Sl € X ¥1:20 I v (3dazay sajjauyds)
09 oz o X X l Gl sl € X 6770 | € RoRIESS N
09 09 14 X X } Gl Sl € X 61:70 Z 00S
09 0§ 14 X X } Gl Sl € X 60:20 1
09 SL 74 X 0§ } 1] 0t € X 6¥:€0 €
09 0L Y4 X 0§ ) qq 0t € X P¥:€0 4 0SL
09 09 Y4 X 0§ l GG 0t € X 7€:€0 l
€ 101qUIZISM
09 QL 74 X 0s 3 1} 0z € X 6¥:€0 €
09 <9 T4 X 0S } 1} 0t € X 6€:€0 4 00S
09 1} 14 X 0§ 3 1} 0t € X 62:€0 1
09 €9 143 eS¢ Zl X X 0t € X 20:20 €
09 8y 143 9s T Zl X X 0t € X £G°10 4 0S6Z
09 12 e 85 7 ! X X 0z € X 510 ! BN (1dozay sajauuds)
09 IS ve 235 7 u X X 0z € X 00:70 | € 1daza1puni-3ol
09 9 143 Des T Zl X X 0t € X GG:10 Z 00S
09 134 143 "I9S T zl X X 0t € X 2610 l
09 0L 13 9s € 8T J9s Gl L€ [44 € X GL:€0 €
09 09 GE o9s € 8T 95 6L L€ (44 € X G0:€0 4 062
09 0§ 13 o9s € 8T J9s Gl L€ (44 € X 66170 l
"M3dazaipunin-joug
09 ] 13 o9s ¢ 8¢ 95 6L L€ (44 € X 0L:€0 €
09 1} GE 09S¢ 8¢ 95 Gl LE (44 € X 00:€0 4 00S
09 14 13 eS¢ 8T ‘J9s Gl L€ (44 € X 06:20 l
uayas usyas uayas 19z peJs
_Hw_mm_._ uaydeg -jny uaauy -jny uaauy -jny uaauy uaIauy uasIayJoA  -¥oeq -s8unu JYsiman
M i€ [T 4 ol pi€ b pul b Jwesan -neg

<--28-->

12/06/2006, 10:57:38

Bread maker - Notice 3312315.indd 28



<--29-->

12/06/2006, 10:57:41

X X 4 X X X 4] Sl € X (Y] 8lajezzid
X X 4 95 0l 3 X X S € X €1:00 8laL
09 [44 8 X X X X 8 3 X 66:00 Jadweq
09 09 X X X X X X X X 00:10 uaydeq InN
14 59 X X X X X X X 1 0Z:10 uainiyuoy
[44 9L X X X X X 9l € X GE10 €
[44 99 X X X X X 9l € X S0 4 0sL
[44 9S X X X X X 91 € X §1:10 3
uayony
[44 \L X X X X X 91 € X 0€:10 €
[44 19 X X X X X 9l € X 0Z:10 C 00§
[44 16 X X X X X 9l € X oL:l0 3
09 SL Sl X 0S 3 09 8l € X €0 €
09 0L Gl X 0S 3 09 8l € X £€:€0 “ 0SZ
09 09 Gl X 0S 3 09 8l € X 1LT7:€0 3
09 SL Gl X 0S 3 09 8l € X €0 €
09 59 Gl X 0S 5 09 8l € X 7€:€0 4 00§
09 §S Gl X 0S 3 09 8l € X €0 3
09 vL o 99s € LT 995 Gl 134 144 € X 62:€0 €
09 ¥9 o¥ 9s € LT 95 Gl 134 e € X 61:€0 ? 0S.
09 ¥S o¥ 998 € LT 995 GL a4 [44 € X 60:€0 3 e
09 89 o¥ 98 € LT 95 Gl a4 [44 € X €2:€0 €
09 89 (014 998 € yx4 998 G 134 (44 € X €1:€0 C 00§
09 8y o¥ 995 € LT 998 Gl 134 [44 € X €0:€0 3
UK yoyreg my U G s SR uetewweunaaioy sheq i s
p€ pul s -jwesay -nelg

Bread maker - Notice 3312315.indd 29



] |

Wij danken u voor uw keuze van een appa-
raat uit het assortiment van «Breadmaker
Tefal», dat uitsluitend bestemd is voor het
maken van brood, zoete broodjes, gebak,
deeg, jam en appelmoes.

Beschrijving

Apparaat
Deksel met kijkvenster
Luchtroosters
Bak
Mengkom
Menger
Maatbeker
Dubbel maatschepje
a=1 theelepel
b=1 eetlepel
Bedieningspaneel:
i1 Display
i2 Toetsen voor uitgestelde start
i3 Toets voor instelling van het gewicht
i4 “Aan/Uit” toets
i5 Toets voor instelling van de bakkleur
i6 Toets “Menu”:
keuze van de programma’s

ITOTMMON®>

Veiligheidsadviezen

®Wees vriendelijk voor het milieu !
Uw apparaat bevat materialen die
mmm geschikt zijn voor hergebruik.
2 Lever het in bij het milieustation in uw
gemeente of bij onze technische dienst.

- Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig
door alvorens het apparaat voor de eer-
ste keer te gebruiken: indien het appa-
raat niet overeenkomstig de handleiding
gebruikt wordt, kan de fabrikant geen
enkele aansprakelijkheid aanvaarden.

- Het apparaat buiten het bereik van kin-
deren houden en nooit zonder toezicht
laten werken. Dit apparaat mag alleen
gebruikt worden door volwassenen en
door personen die zich bewust zijn van
de gevaren van het apparaat.

- Controleer of de voedingsspanning van uw
apparaat overeenkomt met die van uw elek-
trische installatie.

Bij een verkeerde aansluiting is de garantie
niet geldig.

- Steek de stekker altijd in een geaard stop-
contact.

Het niet in acht nemen van deze verplichting
kan elektrische schokken veroorzaken en tot
ernstige verwondingen leiden.

Voor uw eigen veiligheid moet het geaarde
stopcontact overeenkomen met de in uw
land geldende normen voor elektrische
installaties.

- Uw apparaat is uitsluitend bedoeld voor
huishoudelijk gebruik binnenshuis.
- Haal de stekker uit het stopcontact wan-
neer u het apparaat niet meer gebruikt en
wanneer u het wilt schoonmaken.
Het apparaat niet gebruiken wanneer dit
niet goed werkt of beschadigd is. Neem
in dat geval contact op met een erkende
servicedienst (zie de lijst in het service-
boekje).
Met uitzondering van de gebruikelijke reini-
gings en onderhoudswerkzaamheden die de
consument zelf kan uitvoeren, dienen alle
andere werkzaamheden door een erkende
servicedienst te worden uitgevoerd.
Leg het apparaat, het snoer of de stekker
nooit in water of enige andere vloeistof.
Laat het snoer niet binnen het bereik van
kinderhanden hangen.
Het snoer mag niet in de buurt van, of in
contact komen met de warme delen van
het apparaat. Ook mag het snoer niet in
de buurt komen van een warmtebron of
scherpe randen.
Het apparaat niet gebruiken indien het
snoer of de stekker beschadigd zijn. Laat
ze vervangen door een erkende service-
dienst om ieder risico te voorkomen (zie de
lijst in het serviceboekje).
Voor uw eigen veiligheid dient u uitsluitend
de voor uw apparaat geschikte accessoires
en onderdelen te gebruiken.
Alle apparaten zijn onderworpen aan een
strenge kwaliteitscontrole. Met sommige,
willekeurig uitgekozen apparaten zijn
praktische gebruikstests uitgevoerd, waar-
door het kan lijken of het apparaat reeds
gebruikt is.
Gebruik aan het einde van het programma
altijd ovenwanten om de mengkom of de
warme delen van het apparaat vast te pak-
ken. Tijdens het gebruik wordt het appa-
raat zeer heet.
Nooit de luchtroosters dichtmaken.
Wees zeer voorzichtig, er kan stoom
ontsnappen wanneer u het deksel opent
tijdens het programma of aan het einde
hiervan.
- Wanneer u met programma “8” bezig
bent (jam, appelmoes), wees dan alert op
de stoomstoot en de warme spatten die
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tijdens de opening van het deksel kunnen
optreden.

- Gelieve de in de recepten aangegeven hoe-
veelheden niet te overschrijden en in totaal
niet meer dan 750 gr deeg tegelijk in de
broodbak machine te bereiden.

Voor de eerste ingebruikname

- Pak het apparaat uit en was de mengkom en
de accessoires met water en afwasmiddel.
Zorgvuldig afspoelen en afdrogen.

- Was de bak met een vochtige spons en plaats
de menger in de mengkom.

ADVIEZEN VOOR SUCCESVOL
BROODBAKKEN

Lees de gebruiksaanwijzing en gebruik de
recepten: het bereiden van brood met dit
apparaat is niet hetzelfde als met de hand.
Alle ingrediénten moeten op kamertempe-
ratuur zijn.

De kwaliteit en de versheid van de ingredién-
ten zijn essentieel.

Gebruik de ingrediénten voor hun verbruiks-
datum en bewaar ze op een koele, droge
plaats. Het apparaat moet op kamertempe-
ratuur bewaard en gebruikt worden.

Gebruik voor recepten voor brood, zoete
broodjes en gebak bij voorkeur meel type 55.
Voor een goed resultaat is het belangrijk de
hoeveelheid benodigd meel goed af te meten.
Om die reden raden wij u aan het meel af te
wegen met een keukenweegschaal.

Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit
een zakje. Gebruik geen bakpoeder.

Houd u aan de volgorde van de ingrediénten
en de in de recepten aangegeven hoeveel-
heden.

Nooit de gist rechtstreeks in contact laten
komen met het zout.

Om ervoor te zorgen dat het deeg goed
kan rijzen, raden wij u aan alle ingredién-
ten direct in de mengkom te doen en te
vermijden het deksel te openen tijdens het
gebruik.

De textuur van het verkregen brood is com-
pacter dan van brood van de bakker.

De recepten van andere apparaten zullen
andere resultaten geven met uw “Home
Bread’ daar zij niet over dezelfde program-
ma’s beschikken.

Volgorde van de ingrediénten

Bij voorkeur de ingrediénten in de navol-
gende volgorde in de mengkom doen:

Eerst de vloeibare ingrediénten, vervolgens
de vaste.

-31--

De gist moet als laatste worden toege-
voegd: deze mag niet in contact komen
met de suiker, de melk, het water en het
zout.

Na de vloeibare ingrediénten in de kom
gedaan te hebben, raden wij u aan als volgt
te werk te gaan:

Voeg een deel van het meel toe. Voeg de
vaste ingrediénten toe, behalve de gist.
Voeg de rest van het meel toe en zorg dat
alle vaste ingrediénten volledig bedekt
zijn. Voeg de gist als laatste toe.

DE VERSCHILLENDE

INGREDIENTEN

Boter/olie

Door vet toe te voegen, wordt het brood
zachter en smakelijker. Indien u boter
gebruikt, snijd deze dan in kleine stukjes,
zodat hij gelijkmatig met het deeg vermengd
wordt, of laat het zacht worden.

Water

Gebruik lauw water. Wanneer u een recept
met eieren maakt, breek deze dan en voeg
het water toe. Wij raden u aan bronwater te
gebruiken.

Meel

Het gewicht van het meel kan aanzienlijk
variéren aan de hand van het gebruikte type
meel. Afhankelijk van de kwaliteit van het
meel kunnen ook de bakresultaten van het
brood variéren.

Gebruik bij voorkeur broodbakmeel of bak-
kersmeel in plaats van standaardmeel.
Indien u zwaar meel gebruikt (volkorenmeel,
roggemeel,...) zal het brood minder rijzen.

Melk

U kunt verse melk of melkpoeder gebruiken.
Indien u melkpoeder gebruikt, voeg dan de
hiervoor bedoelde hoeveelheid water toe.
Indien u verse melk gebruikt, kunt u ook
water toevoegen: het totale volume moet
gelijk zijn aan het volume dat nodig is voor
het recept.

Suiker

Neem bij voorkeur witte of bruine suiker of
honing. Gebruik geen geraffineerde suiker of
suikerklontjes.

Zout

Zout geeft smaak aan het gerecht en zorgt
dat de gist zijn werk kan doen. Het zout
maakt het deeg stevig, compact en zorgt dat
het niet te snel rijst.
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Gist

Door middel van de gist zal het deeg rijzen.
Gebruik gedroogde actieve bakkersgist uit
een zakje. De kwaliteit van de gist kan vari-
eren, zij rijst niet altijd op dezelfde wijze.
Afhankelijk van de gebruikte gist kan het
brood daarom verschillen.

De aangegeven hoeveelheden zijn van toe-
passing bij het gebruik van droge gist. Indien
u verse gist gebruikt dient u de hoeveelheid
met drie te vermenigvuldigen (voor gewicht)
en de gist in een beetje licht gezoet lauw
water op te lossen voor een beter resultaat.

Gebruik

Met de “Home Bread” kunt u eenvoudig
brood, zoete broodjes, gebak, deeg, jam en
appelmoes maken zonder iets te hoeven doen.
Door het kiezen van een programma wordt
een reeks stappen ingeschakeld, die automa-
tisch na elkaar ingezet worden. U vindt een
overzichtstabel van de tijden van iedere stap
aan het einde van de handleiding. Het ‘piep-
signaal’ geeft aan dat het kneedproces bijna
afgelopen is. Dit is het laatste moment dat er
zachte ingrediénten, bijv. krenten/rozijnen/
olijven ed. toegevoegd kunnen worden.

In het algemeen geldt dat harde ingrediénten
aan het begin - samen met de andere ingre-
diénten - toegevoegd kunnen worden. Het
is beter om de zachte ingrediénten na het
piepsignaal toe te voegen anders worden ze
tijdens het kneedproces kapot geslagen. Het
beste is om dit zelf uit te proberen.

Kijk in de tabel hoe lang het kneedproces
duurt bij de verschillende programma’s.

1. Alvorens uw Home Bread te gebruiken

- Steek de stekker in het stopcontact.
“P1” voor het programma “1” verschijnt
op het display, met daarachter de bijbe-
horende tijd.

- Open het deksel.

- Verwijder de mengkom (E) met behulp
van het hengsel en controleer of de men-
ger (F) goed op zijn plaats zit.

2. Toevoegen van ingrediénten

- Doe de ingrediénten in de kom in de in
het recept aangegeven volgorde.

- Zet de mengkom terug in de bak op
de drager op de bodem van de bak.
Vervolgens drukt u op de kom om hem
op de drager en de twee palletjes aan de
zijkant vast te klikken.

- Sluit het deksel.

--32--

. Selectie van het programma

- Selecteer met behulp van de toets
“Menu” (i6) het bij het recept behorende
programma (zie schema pag. 37/38). De
tijdsduur van dit programma wordt
weergegeven.

Selectie van de bakkleur en het gewicht

(uitsluitend voor de programma’s 1 t/m

7). Stel met behulp van de toets (i5) de

bakkleur af (1 is de lichtste bakkleur, 3 de

donkerste).
In het display geeft een pijltje de geko-
zen bakkleur aan: 1/licht, 2/donker,
3/zeer donker.
Selecteer met behulp van de toets (i3)
het gewicht (hoeveelheid mix + water bij
elkaar optellen) aan de hand van de in
het recept gegeven aanwijzingen: 500 of
750g. Aan de zijkant in het display geeft
een pijltje het gekozen gewicht aan

- Druk op de toets “aan/uit” (i4) om het
apparaat in te schakelen. Nadat u op
de aan/uit-toets heeft gedrukt zijn de
instellingen niet meer te wijzigen.

. Programmering van de tijdklok

U kunt het apparaat zodanig programme-

ren dat uw bereiding klaar is op een door

u gekozen tijdstip. Tot 15 uur van tevoren.

Deze stap geschiedt na het selecteren

van het programma, de bakkleur en het

gewicht.

- Bereken het tijdsverschil tussen het
moment waarop u het programma start
en het uur waarop u wilt dat de bereiding
klaar is.

- Met behulp van de toetsen (i2) geeft u
de uitgerekende tijd aan met de toetsen
+ en -. Deze tijd annuleert en vervangt
de voorgeprogrammeerde tijd die op het
display vermeld staat

Voorbeeld: Het is 20.00 uur en u wilt dat
uw brood de volgende morgen om 7 uur
klaar is: met behulp van de toetsen (i2)
programmeert u 11 uur met de toetsen
+en -

- Druk op de toets Aan/Uit.

. Uit

Aan het einde van de baktijd geeft

een pieptoon het einde van het programma

aan. U kunt de mengkom (E) meteen

verwijderen:

- Druk op de toets “Aan/Uit” (i4). Trek de
stekker van het apparaat uit het stopcon-
tact.
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- Neem de mengkom met ovenwanten bij
het hengsel vast en verwijder deze. Ga,
indien nodig, met een kunststof spatel
om de bereiding heen en draai de meng-
kom vervolgens om, om de bereiding
eruit te halen. Leg het op een rooster om
af te koelen.

- Indien de menger (F) in de bereiding is
blijven zitten, wacht dan tot dit afge-
koeld is, alvorens het te verwijderen.

- Voor het uitschakelen van het programma
of het annuleren van de programmering
van de tijdklok drukt u 5 seconden op de
toets “Aan/Uit” (i4).

6. Baktijd verlengen / Afbakken

Indien u wilt, kunt u de baktijd verlengen.

- Selecteer met behulp van de toets
“Menu” (i6) het programma “9”.
Er wordt automatisch een extra uur
aangegeven (met een pieptoon aan het
einde van dit uur). U kunt dit programma
op ieder moment stopzetten door op de
toets “Aan/Uit” (i4) te drukken. Ook
kunt u programma «9» gebruiken voor
het afbakken van een zelfgemaakt brood
(max. 1 uur).

Praktische tips

- Bij programma “8” is er een voorverwar-
mingsperiode opgenomen: het is derhalve
normaal dat het inschakelen pas begint wan-
neer u op de “aan/uit”-toets gedrukt heeft.

- Indien u twee programma’s na elkaar
inschakelt, wacht dan 30 minuten alvorens
de tweede bereiding te starten.

- Indien tijdens de cyclus het programma
onderbroken wordt door een stroomstoring
of een verkeerde handeling, is de program-
mering weg. U kunt programma “9” gebrui-
ken voor het afbakken.

Snijden en bewaren
van zelfgebakken brood

Bewaar het brood niet in de koelkast, omdat
het daar zou uitdrogen en snel oud wordt.
Aangezien zelfgebakken brood geen conser-
veermiddelen bevat, droogt dit sneller uit en
wordt het sneller oud dan industrieel gebak-
ken brood, maar het kan tot gedurende 2
dagen bewaard worden. Brood dat eieren
bevat en brood zonder vet moet op de dag
van het bakken gegeten worden.

Verpak zelfgebakken brood dat u wilt invrie-
zen in folie of in een diepvrieszak en laat het
vervolgens op kamertemperatuur of in de
magnetronoven ontdooien.

Wat de toen als... ?

- De menger in het brood blijft plakken:
smeer de menger in met spijsolie alvorens
de mengkom op zijn plaats te zetten. Wacht
tot het brood is afgekoeld alvorens de men-
ger te verwijderen.

- De menger in de mengkom blijft plakken:
doe er warm water en wat afwasmiddel
in en laat de menger minstens 5 minuten
weken.

- Het brood teveel rijst of vochtig is: meet
nauwkeurig de hoeveelheden gist en zout;
gebruik minder gist; controleer of alle
ingrediénten zijn toegevoegd; zorg dat u
de ingrediénten in de goede volgord e toe-
voegt, de gist als laatste.

- Het brood niet voldoende rijst, wordt het
papperig: meet nauwkeurig de hoeveelhe-
den af; gebruik een beetje meer meel (+1/4
theelepel); gebruik verse ingrediénten; open
het deksel niet tijdens het rijzen; de gist
heeft suiker nodig om zijn werk te doen.

- Het brood helemaal niet rijst: gebruik gist
die nog niet zijn uiterste verbruiksdatum
bereikt heeft en waarvan het zakje niet
langer dan 48 uur geopend is; voeg de
ingrediénten in de juiste volgorde toe,
eerst de vloeistoffen en de gist als laatste;
gebruik uitsluitend ingrediénten op kamer-
temperatuur.

Zodra het bakproces afgelopen is met oven-
handschoenen aan het brood uit het bakblik
halen.

Laat het brood minstens een uur afkoelen
alvorens het te snijden met een scherp kartel-
mes of een elektrisch mes. Indien u het brood
wilt eten terwijl het nog warm is, raden wij u
aan het in dikke sneden van 2.5cm (1 inch) te
snijden, zodat ze gelijkmatig zijn.

Bewaar het brood in een hermetisch afgesloten

Reinigen

- Haal de stekker uit het stopcontact en laat
het apparaat afkoelen.

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

- Was de mengkom en de menger met warm
water en wat afwasmiddel. Zorgvuldig
afspoelen en afdrogen.

- Demonteer het deksel en was het met warm

doos en plaats deze op een koele, droge plek. water en wat afwasmiddel. Zorgvuldig

<--33-->
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afspoelen en afdrogen. Nooit onderdom- m Kugelhof
pelen of laten weken in water om te voor- 4 el melk,
komen dat er water in het apparaat komt 2 eieren,
via de luchtroosters. 100g boter,
- Geen enkel onderdeel van het apparaat is 125g meel,

vaatwasmachinebestendig.

- Gebruik geen schuursponsjes, agressieve
schoonmaakmiddelen of schuurpoeder voor
het reinigen van het apparaat.

Wat te doen indien
uw apparaat niet werkt?

22 el. suiker,

1 snufje zout,

125¢g meel,

1 zakje droge bakkersgist (gedroogd),
100g krenten.

Programma: 5 (3"09)
Bakkleur: 1
Gewicht: 750¢g

- Controleer of de stekker goed in het stop- m Kramiek
contact zit. 125ml melk,
- Indien u twee programma’s na elkaar wilt 1 ei,
doen, wacht dan 30 minuten. 50¢ boter,
125¢g meel,
Werkt uw apparaat nog steeds niet? Neem 1 el. suiker,
contact op met een erkende servicedienst 1 snufje zout,
van Tefal (zie de lijst in het serviceboekje). 125g meel,

| Recepten

De ingrediénten moeten in de kom (E) gedaan
worden in de in het recept aangegeven volg-
orde.

1 zakje droge bakkersgist (gedroogd).

Programma: 5 (3"19)
Bakkleur: 2
Gewicht: 750 g

m Panettone (Italiaans brood)
4 el melk,

Zoete broodjes goeéebrg?ér,
m Melkbroodjes 130g meel,
250ml melk, 60g suiker,
50g boter, 130g meel,
200g meel, 1 zakje droge bakkersgist (gedroogd),
2 el. suiker, 6 el. krenten,
12 theelepel zout, 4 el. sukade.
175g meel,

1 zakje droge bakkersgist (gedroogd).
Programma: 5 (313)

Bakkleur: 2

Gewicht: 500¢g

m Brioche

Programma: 5 (3"09)
Bakkleur: 1
Gewicht: 750¢g

3 eieren, Brood

125g boter, m Wit brood

125g meel, 270ml water,

22 el. suiker, 260g meel,

1 theelepel zout, 12 theelepel zout,

125g meel, 200g meel,

1 zakje droge bakkersgist (gedroogd), 12 theelepel droge bakkersgist
1 el. melk. (gedroogd).

Programma: 1 (2"55)
Bakkleur: 1
Gewicht: 750¢g
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Programma: 6 (3737)
Bakkleur: 2
Gewicht: 750¢g
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m Boerenbrood
220 ml water,
250g wit meel,
12 theelepel zout,
50¢g roggemeel,
50g volkorenmeel,
1 zakje droge bakkersgist (gedroogd).

Programma: 1 (2"55)
Bakkleur: 1
Gewicht: 750¢g

m Boerenbruin
270ml water,
260g meel,
12 theelepel zout,
150g meel,
50g roggemeel,
1 zakje droge bakkersgist (gedroogd).

Programma: 3 (3744)
Bakkleur: 2
Gewicht: 750¢g

m Australische Damper
300¢g meel,
1/2 theelepel zout,
3 theelepel suiker,
50¢g zachte boter.

Kneed deze ingrediénten gedurende 5 min.
met de hand alvorens ze in het bakblik van
de machine te doen. Vervolgens voegt u de
volgende ingrediénten toe:

210 ml melk op kamertemperatuur,

1 zakje droge bakkersgist (gedroogd).

Programma: 10 (0"59)

Deeg
m Verse pasta
500¢g meel,
1/2 theelepels zout,
4 eieren,
3 el. water.

Programma: 11 (13 min.).

Uitspreiden en de gewenste pastavormen
maken. In kokend water in max. 5 min.
gaar koken.

m Pizzadeeg
200ml water,
3 el. olijfolie,
350¢g meel,
2 theelepels zout,
1 zakje bakkersgist.

<--35-->

Programma: 12 (1710).

Deze bereidingen moeten in de gewone
oven afgebakken worden, 20 min. op
190°C.

Gebak

Gebak met krenten

100ml melk,

2 eieren,

125g boter,

120g suiker,

1 zakje vanillesuiker,
125¢g meel,

1/2 zakje bakpoeder,
125¢g meel,

1 snufje zout,

6 el. amandelpoeder,
125g krenten.

Programma: 7 (125)
Bakkleur: 2
Gewicht: 750¢g

Gebak met hazelnoten
2 eieren,

1 snufje zout,

200g suiker,

125g boter,

200ml melk,

200g meel,

1 zakje vanillesuiker,
1/2 zakje bakpoeder,
100g hazelnoten.

Programma: 7 (125)
Bakkleur: 2
Gewicht: 750g

Citroengebak

4 eieren,

1 snufje zout,

200g boter,

200g suiker,

250g meel,

2 theelepels bakpoeder,
citroenschil.

Programma: 7 (125)
Bakkleur: 2
Gewicht: 750 g

] |
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Jam en appelmoes

Snijd of hak uw fruit naar smaak alvorens ze
in de Breadmaker te doen.

m Aardbeien-, perziken-, rabarber-
of abrikozenjam
500¢g vruchten,
300g¢ kristalsuiker,

Programma: 8 (1" 20), en vervolgens
Programma: 9 (1")

m Appel-/rabarbermoes
250g rabarber,
250¢g appels,
3 el. kristalsuiker.

Programma: 8 (1"20)
m Rabarbermoes

500¢ rabarber,

3 el. kristalsuiker.

Programma: 8 (1"20)

<--36-->

Bread maker - Notice 3312315.indd 36

12/06/2006, 10:58:05

T



<--37-->

12/06/2006, 10:58:05

09 sz o X X ! Gl Gl € X pezo | o€
09 ) s X X ! Gl Gl € X vz0 | T 02
09 3 o X X ! Gl Gl € X pLzo | L IS
09 oz o X X ! Gl sl € X 6770 | € pooigsmel
09 09 s X X ! Sl ) € X 6170 | T 008
09 05 o X X ! sl gl € X 60:20 | 1
09 sz mN X 0s ! 56 0t € X 6viE0 | €
09 oz sz X 0s ! 56 0t € X prig0 | T 0L
09 09 5z X 0s ! 55 ot € X peiE0 | 1
09 sz 14 X 05 ! 55 0z € X 6vie0 | €
09 59 sz X 05 ! 56 0z € X 6€:€0 | T 008
09 56 4 X 05 ! 56 0z € X 67:€0 | 1
09 €5 pe 235 7 o X X 0z € X 2020 | ¢
[0} 09 8 pe 235 7 o X X 0t € X 510 | T 0.
09 o pe 295 7 o X X 0t € X pilo |1 R
09 IS ve 235 7 u X X 0z € X 00:70 | ¢ pooigsiseq
09 9 pe 235 7 o X X 0t € X ss0 | T 008
09 £ pe 235 7 o X X ot € X 7510 |
09 oL g€ 235 € 8z 235 G} L€ « € X GhEo | €
09 09 Ge 235 ¢ 8z 235 G| 73 a4 € X 00 | ¢ 02
09 06 Ge 295 ¢ 8z 235 G| 3 w € X 6670 | 1
poougsiseg
09 ) Ge 295 ¢ 87 235 G| 3 w € X 0ue0 | €
09 56 3 235 ¢ 8z 235 G L£ w € X 00:€0 | ¢ 008
09 S Ge 295 ¢ 87 235 G| L£ w € X 0520 | 1
UPIOU prug UL ISPV Wl uspen  uedl uspeuy uspe UMt B mogyomes  euwedos

Bread maker - Notice 3312315.indd 37



X X A" X X X S Sl € X 0L:10

X X 4 95 0l ) X X [ € X €1:00

09 w 8 X X X X 8 l X 6G:00

09 09 X X X X X X X X 00:10

45 <9 X X X X X X X Gl 0Z:10

(44 9L X X X X X 9l € X GE'L0 €

(44 99 X X X X X 9l € X GQZ'10 A 0SL
(44 9G X X X X X 9l € X G0 l

[44 LL X X X X X 9l € X 0€:10 €

(44 19 X X X X X 9l € X 0Z:10 4 00S
[44 G X X X X X 91 € X 0L:10 l

09 SL Sl X 0S 3 09 8l € X w:€0 €

09 0L Sl X 0S } 09 8l € X LE:€0 4 0S6Z
09 09 Sl X 0S } 09 8l € X LT:€0 l

09 SL Sl X 0S } 09 8l € X w:€0 €

09 <9 Sl X 0S } 09 8l € X Z€:€0 Z 008G
09 1 Gl X 0§ 3 09 8l € X €0 l

09 VL o o9s € 1T 9SGl [34 (44 € X 62:€0 €

09 9 (04 J9s € LT 95 Gl [34 (44 € X 61:€0 4 062
09 ¥S o o9s € LT J9s Gl [34 (44 € X 60:€0 l

09 89 o o9s ¢ LT 95 6L [34 (44 € X €2:€0 €

09 8¢ 014 09S¢ LT 'J9s G [34 (44 € X €1:€0 4 00S
09 8y o o9s ¢ LT "J9s Gl [34 (44 € X €0:€0 1

IO prg [ USPAn ueli uspen ues uspenr  uopeun uEMN P mopyequpimes

Soapezzid

EEET]

12/06/2006, 10:58:09

Jadweq

uayyeqiy
/ U9BuUdIaA

we|

<--38-->
@

sa[poo.q 93307

ewwe.isold

Bread maker - Notice 3312315.indd 38




] |

Innanzi tutto vogliamo ringraziarvi per
aver scelto un prodotto della gamma
«Breadmaker» esclusivamente previsto
per la realizzazione di pane, brioche, torte,
paste, marmellate e composte.

Descrizione

Corpo dell’apparecchio

Coperchio con oblo

Griglia d’aerazione

Vaschetta

Contenitore

Miscelatore

Bicchiere graduato

Dosatore doppio

a=1 cucchiaino

b=1 cucchiaio

Pannello comandi:
i1 Display
i2 Tasto di avviamento differito
i3 Tasto di regolazione del peso
i4 Tasto «Avvio/ Arresto »
i5 Tasto di regolazione della doratura
i6 Tasto «Menu» :

scelta dei programmi

ITIOTMMONm>

Consigli di sicurezza

® Partecipiamo alla protezione
dell’ambiente !

mmm Il vostro apparecchio € composto da
diversi materiali che possono essere
riciclati.

2 Lasciatelo in un punto di raccolta o
presso un Centro Assistenza Autoriz-
zato.

- Prima di utilizzare I’apparecchio, leggete
attentamente le istruzioni d’uso: un uti-
lizzo non conforme alle norme prescritte
sollevera produttore da ogni responsabi-
lita.

- Non lasciate |’apparecchio alla portata
dei bambini senza sorveglianza. L'utilizzo
di questo apparecchio da parte di bambini
o di persone portatrici di handicap deve
avvenire sotto la sorveglianza di persone
adulte.

- Verificate che la tensione del vostro appa-
recchio corrisponda a quella del vostro
impianto elettrico.

Qualsiasi errore di collegamento annulla la
garanzia.

- Collegate obbligatoriamente il vostro appa-
recchio ad una presa di corrente provvista
di messa a terra.

ILnon rispetto di quest’obbligo puo provocare
uno choc elettrico e anche lesioni gravi. Per
vostra sicurezza € indispensabile che la presa
di terra corrisponda alle norme d’installa-
zione elettrica in vigore nel vostro paese.

Se il vostro impianto & sprovvisto di presa di
corrente con terra, occorre fare intervenire,
prima di ogni collegamento dell’apparecchio,
un organismo autorizzato che metta in regola
il vostro impianto elettrico.

- Il vostro apparecchio € destinato al solo uso
domestico e all’interno della vostra abita-
zione.

Scollegate l'apparecchio sempre dopo ogni

utilizzo e prima di ogni operazione di puli-

zia.

Se lapparecchio risulta danneggiato o non

perfettamente funzionante, indirizzatevi

presso un centro d’assistenza tecnica auto-
rizzato (vedere [’elenco nel libretto servizi).

Ogni intervento, eccetto la pulizia o la

manutenzione usuale a cura del cliente,

deve essere effettuato da un centro di assi-
stenza autorizzato.

Non immergete mai l’apparecchio, il cavo di

alimentazione o la spina elettrica nell’ac-

qua, né in qualsiasi altro liquido.

Non lasciate penzolare il cavo di alimenta-

zione a portata dei bambini.

Il cavo di alimentazione non deve mai tro-

varsi a contatto o in prossimita delle parti

calde dell’apparecchio, vicino ad una fonte

di calore o a un angolo vivo.

Se il cavo di alimentazione o la presa risul-

tano danneggiati, non utilizzate |'apparec-

chio. Al fine di evitare qualsiasi pericolo,
debbono essere obbligatoriamente sostituiti
da un centro di assistenza autorizzato

(vedere [’elenco nel libretto servizi).

Per vostra sicurezza, utilizzate soltanto

pezzi di ricambio originali, adatti al vostro

apparecchio.

Tutti gli apparecchi sono sottoposti a severi

controlli di qualita. Prove pratiche vengono

effettuate su apparecchi scelti a caso, il che
spiega eventuali tracce di uso su apparecchi
nuovi.

- Una volta ultimata la cottura, per mani-
polare i contenitori o le parti calde del-
l’apparecchio, utilizzate sempre guanti da
forno. Durante lutilizzo, "apparecchio puo
diventare molto caldo.

- Non ostruite mai le griglie d’aerazione.

- Durante o a fine programma, all’apertura
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del coperchio puo verificarsi un’uscita di
vapore: fate molta attenzione.

- Quando siete sul programma 8 (marmellate,
composte), al momento di aprire il coper-
chio, fate attenzione al getto di vapore e
agli schizzi caldi.

- Non superare le quantita indicate nelle
ricette e non superare i 750 g di pasta.

Prima di utilizzare
il vostro Home Bread

- Togliete l'apparecchio dal suo imballo,
lavate il contenitore e gli accessori in acqua
e sapone per stoviglie. Sciacquate e asciu-
gate con molta cura.

- Con una spugna umida, lavate la vaschetta.

CONSIGLI PER UNA BUONA RIUSCITA
DEL VOSTRO PANE

Leggete le istruzioni e utilizzate il libro delle
ricette: la preparazione del pane con questo
apparecchio e diversa da quella a mano.
Tutti gli ingredienti utilizzati devono essere
a temperatura ambiente.

La qualita e la freschezza degli ingredienti
utilizzati sono essenziali.

Utilizzate gli ingredienti prima della loro data
di scadenza e conservateli in ambiente fresco
e asciutto. L'apparecchio deve essere conser-
vato e utilizzato a temperatura ambiente.

Per le ricette di pane, brioche e dolci, uti-
lizzate preferibilmente farina del tipo 55.
Per una buona riuscita dei preparati, & molto
importante utilizzare la giusta quantita di
farina. Per questo vi consigliamo di pesare
sempre la farina con una bilancia da cucina.
Utilizzate lievito per pane attivo disidratato
in bustina. Non utilizzate lievitanti chimici.
Rispettate scrupolosamente lordine degli
ingredienti e le quantita indicate nella
ricetta.

Evitate di far entrare il lievito a contatto
diretto con il sale.

Per evitare di danneggiare la lievitazione dei
preparati, vi consigliamo di mettere subito
tutti gli ingredienti insieme nel contenitore
in modo da non dover aprire poi il coperchio
in corso di preparazione.

La pasta del pane ottenuta € pil compatta
rispetto a quella del pane da forno.

Le ricette di altri apparecchi non possono
essere utilizzate per il vostro “Home Bread”
poiché si tratta di programmi diversi.

Ordine degli ingredienti

Si consiglia di inserire gli ingredienti nel
contenitore rispettando il seguente ordine:
prima i liquidi e successivamente gli ingre-
dienti solidi.

Il lievito deve essere aggiunto una volta
introdotti tutti gli ingredienti: quest’ultimo
non deve entrare in contatto con zucchero,
latte, acqua o sale.

Una volta introdotti gli ingredienti liquidi, vi
consigliamo di procedere nel modo seguente:
Aggiungete parte della farina.

Aggiungete gli ingredienti solidi, ad ecce-
zione del lievito. Aggiungete la farina
restante, ricoprendo accuratamente
Iinsieme degli ingredienti solidi. Infine
aggiungete il lievito.

GLI INGREDIENTI

Burro/olio

| grassi rendono il pane pit morbido e piu
saporito. Se utilizzate il burro, tagliatelo in
piccoli cubetti per distribuirlo in modo omo-
geneo nel preparato o fatelo sciogliere. Non
usare burro caldo.

Acqua

Utilizzate acqua tiepida. Se la vostra ricetta
prevede laggiunta di uova, rompetele e
aggiungete dell’acqua. Vi consigliamo di uti-
lizzare acqua naturale.

Farina

Il peso della farina varia sensibilmente in
funzione del tipo di farina utilizzato.

A seconda della quantita di farina, gli stessi
risultati di cottura del pane possono variare.
Utilizzare preferibilmente una farina “di
forza” o “panificabile” o “da pane” piuttosto
che una farina standard.

In caso di farine pesanti (farina integrale,
farina di segale...) il pane tende a lievitare
di meno.

Latte

Potete utilizzare latte fresco o latte in
polvere. Se utilizzate latte in polvere,
aggiungete la quantita d’acqua inizialmente
prevista.

Se utilizzate latte fresco, potete ugualmente
aggiungere dell’acqua: il volume complessivo
deve risultare identico a quello indicato nella
ricetta.

Zucchero
Preferite lo zucchero bianco, di canna o il
miele. Evitate d’utilizzare zucchero raffinato
o zollette.
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Sale

Conferisce sapore all’alimento, regolandone
la lievitazione.

Grazie al sale, l'impasto risulta solido, com-
patto e non lievita troppo rapidamente.

Lievito

Il lievito permette all’impasto di gonfiarsi.
Utilizzate lievito per pane attivo disidratato
in bustina. La qualita del lievito puo variare,
tuttavia in funzione di questa l’impasto non si
gonfia nello stesso modo. Il pane pud dunque
risultare differente in funzione del lievito uti-
lizzato. Le proporzioni indicate si riferiscono
a lievito disidratato. Nel caso di lievito fresco,
moltiplicare la quantita per 3 (in peso) e
diluire il lievito in poca acqua tiepida legger-
mente zuccherata per un’azione piu efficace.

Utilizzo

Il “Home Bread” vi permette di preparare in
tutta semplicita pane, brioche, torte, paste,
marmellate e composte selezionando un
programma e senza piu alcun intervento da
parte vostra.

La scelta di un programma avvia una serie
di azioni che si succedono automaticamente
una dopo laltra. Alla fine del manuale &
riportata una tabella riassuntiva dei tempi
relativi a ciascuna delle fasi descritte.

1. Prima di utilizzare il vostro Home Bread

- Collegate l’apparecchio.
Per il programma “P1” sul display appare
“1” seguito dal tempo corrispondente.

- Aprite il coperchio.

- Utilizzando ’asta, estraete il contenitore
(E) e verificate che il miscelatore (F) sia
ben posizionato.

2. Aggiunta degli ingredienti

- Mettete gli ingredienti nel contenitore
seguendo 'ordine indicato nella ricetta.

- Rimettete il contenitore nella vaschetta
posizionandolo correttamente sul trasci-
natore posto in fondo ad essa. Quindi,
premete sul contenitore per agganciarlo
al trascinatore e ai due perni laterali.

- Richiudete il coperchio.

3. Selezione del programma
- Selezionate il programma corrispondente
alla ricetta:
Per mezzo del tasto “Menu” (i6), sele-
zionate il programma. Il tempo corri-
spondente appare sul display.
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Nota:

Se desiderate impostare il programma 1,
non selezionate il tasto “Menu” (i6) ma
passate direttamente alla regolazione
della doratura (i5) e del peso (i3).

- Selezione del grado di doratura e del
peso (programma da 1 a 7 unicamente):
Con il tasto (i5), regolate la doratura
(1 corrisponde al grado inferiore e 3 al
grado superiore di doratura).

Alla base del display, una freccia si posi-
ziona davanti alla regolazione scelta: 1/
poco dorato, 2/dorato, 3/molto dorato.
Secondo il vostro gusto, potete cambiare
il grado di doratura indicato nella ricetta
scelta.

Con il tasto (i3), selezionate il peso in
funzione delle indicazioni riportate nella
ricetta: 500 o 750¢g.

Sul lato del display, una freccia si posi-
ziona davanti al peso scelto.

Premete il tasto “avvio/arresto” (i4) per
accendere 'apparecchio.

. Programmazione differita

Potete anche programmare l'apparecchio
in modo da avere il vostro pane pronto
all’'ora prescelta. Fino a 15 ore prima.
Questo avviene dopo aver selezionato il
programma, il grado di doratura e il peso.

- Calcolate il lasso di tempo tra il momento
in cui avviate il programma e U'ora in cui
desiderate che il preparato sia pronto.

- Con il tasto (i2), selezionate il tempo,
azionando i tasti + e - Questo tempo
annulla e sostituisce quello pre-program-
mato apparso sul display.

Ex.: Sono le ore 20.00 e desiderate che il

pane sia pronto alle ore 7.00 dell’indomani
mattina: Con il tasto (i2), programmate 11
ore, manipolando su + e -

- Premete il tasto avvio/arresto.

. Spegnimento

Al termine del tempo di cottura, un bip
sonoro segnala la fine del programma.
Potete estrarre il contenitore (E):

- Premete il tasto “Avvio/Arresto” (i4).
Scollegate l’apparecchio dalla rete elet-
trica.

- Con un guanto da cucina, prendete il
contenitore per lansa ed estraetelo. Se
necessario, raccogliete il preparato pas-
sando una spatola in plastica, quindi girate
il contenitore per estrarre il contenuto.
Posate su una griglia per raffreddare.
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- Se il miscelatore (F) & rimasto nel pre-
parato, attendete che questo sia freddo
prima di recuperarlo.

- Per interrompere il programma o annul-
lare lavvio programmato, premete il
tasto “Avvio/Arresto” (i4) per 5 secondi.

6. Mantenere al caldo

Potete anche lasciare il preparato nell’ap-

parecchio e avviare il ciclo di manteni-

mento al caldo di un’ora.

Durante Uora di mantenimento al caldo,

il display resta a 0.00. Durante questo

tempo, un bip sonoro risuona ad intervalli

regolari. Alla fine del ciclo ’apparecchio si
arresta da solo e 3 bip sonori vi avvertono.

Il tempo del programma precedentemente

scelto appare sul display.

- Scollegate l'apparecchio e, prendendolo
dall’ansa, estraete il contenitore, muniti
di guanti da forno.

Premendo il tasto “Avvio/Arresto” (i4),

potete in qualunque momento annullare la

funzione di mantenimento al caldo.

Se volete, potete aggiungere altro tempo

alla cottura.

- Con il tasto “Menu” (i6), selezionate
il programma “9”. Automaticamente,
appare un tempo supplementare di
un’ora (bip sonoro alla fine dell’ora).
Potete arre s t a re questo programma
in ogni momento, premendo il tasto
“Avvio/Arresto” (i4).

Consigli pratici

- Il programma “8” prevedono un tempo
di preriscaldamento: & quindi del tutto
normale che premendo il tasto “avvio/
arresto” l'apparecchio non si avvii imme-
diatamente.

- Se volete eseguire due programmi consecu-
tivi, attendete 30 minuti prima di avviare la
seconda preparazione.

- Non tenete conto di eventuali bip sonori
durante il programma.

- Se durante il ciclo il programma viene inter-
rotto per una mancanza di corrente o una
manovra errata, la programmazione sele-
zionata viene cancellata. Per terminare la
cottura, potete utilizzare il programma “9”.

Tagliare e conservare

il pane fatto in casa

prima di tagliarlo con un coltello seghettato e
affilato o con un coltello elettrico. Se al con-
trario si desidera mangiare il pane quando e
ancora caldo, vi consigliamo di tagliarlo in
fette spesse 2,5cm, in modo che siano uni-
formi. Conservate il pane in un contenitore
ermetico, in ambiente fresco e asciutto. Non
conservate il pane in frigorifero: si secche-
rebbe e perderebbe la sua freschezza.

Privo di conservanti, il pane fatto in casa
tende a seccare e a perdere la sua fre-
schezza piu rapidamente del pane di produ-
zione industriale, ma pud comunque essere
conservato per circa 2 giorni. | tipi di pane
contenenti uova e privi di grasso devono
essere consumati entro il giorno successivo
alla loro preparazione.

Per congelare il pane fatto in casa, avvolge-
telo in pellicola per alimenti o in sacchetti
per congelare. Fate scongelare a tempera-
tura ambiente o al microonde.

Cosa fare se...?

- Laccessorio si attacca al pane: ungere
'accessorio con olio alimentare prima di
inserire il contenitore. Attendere che il
pane si sia raffreddato prima di estrarre
'accessorio.

L'accessorio si attacca al contenitore: mettere
dell’acqua calda con aggiunta di detersivo per
piatti e lasciare agire per almeno 5 minuti.

Il pane lievita troppo o & umido: misurare
con precisione le quantita di lievito e sale;
utilizzare meno lievito; verificare che tutti
gli ingredienti siano stati aggiunti; inserire
gli ingredienti nel giusto ordine, con il lie-
vito per ultimo.

Il pane non lievita abbastanza o € pastoso:
misurare con precisione le quantita; uti-
lizzare un po’ piu di farina (+1/4 di cuc-
chiaino); utilizzare ingredienti freschi; non
aprire il coperchio durante il processo di
lievitazione; il lievito ha bisogno di zuc-
chero per fare effetto.

Il pane non lievita affatto: utilizzare lievito
che non abbia superato la data di scadenza
e la cui confezione non sia stata aperta da
piu di 48 ore; inserire gli ingredienti nel giu-
sto ordine, per primi i liquidi e per ultimo il
lievito; utilizzare solo ingredienti a tempe-
ratura ambiente.

Pulizia

Sformare a fine cottura indossando dei guanti.
Lasciate raffreddare il pane per almeno un’ora

- Scollegate l’apparecchio e lasciatelo raf-
freddare.
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- Pulite Uinterno dell’apparecchio e la vasca
con una spugna umida. Asciugate con cura.

- Lavate il contenitore e il miscelatore
con acqua calda e sapone per stoviglie.
Sciacquate ed asciugate rapidamente e
accuratamente.

- Per pulire il coperchio, smontatelo e lava-
telo in acqua calda e sapone per stoviglie.
Sciacquate ed asciugate subito con cura.
Non immergetelo, né lasciatelo a bagno
nell’acqua: potrebbero verificarsi infiltra-
zioni di liquido dalle griglie di aerazione.

- Nessuna parte dell’apparecchio deve essere
lavata in lavastoviglie.

- Per la pulizia dell’apparecchio, non usate
alcool, tamponi o polveri abrasive.

Cosa fare se il vostro apparecchio
non funziona?

- Verificate il collegamento elettrico.

- Se volete realizzare piu programmi, atten-
dete 30 minuti.
Il vostro apparecchio seguita a non funzio-
nare? Rivolgetevi ad un centro di assistenza
tecnica autorizzato Moulinex (vedere lista
nel libretto d’uso).

Ricette

Gli ingredienti devono essere inseriti nel
contenitore (E) secondo lordine descritto
nelle ricette. Per la preparazione di pane e
brioche, potete aggiungere uvetta, noci, pez-
zetti di lardo, olive o cereali. A seconda dei
gusti, & possibile aggiungere un cucchiaino di
zucchero dopo la prima dose di farina per far
ulteriormente lievitare il pane.

Brioches

m Panettone
4 cucchiai di latte,
2 uova,
80¢g di burro,
130¢g di farina,
60g di zucchero,
130¢g di farina,
1 bustina di lievito
per pane in polvere (disidratato),
6 cucchiai di uvetta,
4 cucchiai di cedro candito.

Programma: 5 (3 ora e 09)
Doratura: 1
Peso: 750¢g

m Pane al latte
250ml di latte,
50¢ di burro,
200g di farina,
2 cucchiai di zucchero,
1,5 cucchiaini di sale,
175¢ di farina,
1 bustina di lievito

per pane in polvere (disidratato).

Programma: 5 (3 ora e 13)
Doratura: 2
Peso: 500¢g

m Brioche
3 uova,
125g di burro,
125¢ di farina,
2,5 cucchiai di zucchero,
1 cucchiaino di sale,
125¢ di farina,
1 bustina di lievito

per pane in polvere (disidratato).

1 cucchiaio di latte,

Programma: 1 (2 ora e 55)
Doratura: 1
Peso: 750g

m Cramique (pane dolce al latte)
125ml di latte,
1 uovo,
50¢ di burro,
125¢ di farina,
1 cucchiai di zucchero,
1 presa di sale,
125¢ di farina,
1 bustina di lievito
per pane in polvere (disidratato).

Programma: 5 (3 ora e 19)
Doratura: 2
Peso: 750 g

m Kugelhof (pane dolce all’'uvetta)
4 cucchiai di latte,
2 uova,
100¢ di burro,
125¢ di farina,
2,5 cucchiai di zucchero,
1 presa di sale,
125¢ di farina,
1 bustina di lievito
per pane in polvere (disidratato),
100¢ di uvetta.

Programma: 5 (3 ora e 09)
Doratura: 1
Peso: 750¢g
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Pane

m Pane bianco
270ml d’acqua,
260g di farina,
1,5 cucchiaini di sale,
200g di farina,
1,5 cucchiaini di lievito

Programma: 6 (3 ora e 37)
Doratura: 2
Peso: 750¢g

m Pane casereccio
220ml d’acqua,
250¢g di farina,
1,5 cucchiaini di sale,
50¢g di farina di segale,
50g¢ di farina integrale,
1 bustina di lievito

Programma: 1 (2 ora e 55)
Doratura: 1
Peso: 750¢g

m Pane di campagna
270ml di acqua,
260g di farina,
1,5 cucchiaini di sale,
150¢ di farina,
50¢ di farina di segale,
1 bustina di lievito

Programma: 3 (3 ora e 44)
Doratura: 2
Peso: 750g

m Damper australiano
300g di farina,
1/2 cucchiaino di sale,
3 cucchiaini di zucchero,
50g di burro ammorbidito.

Aggiungere quindi :

1 bustina di lievito

Programma : 10 (0"59)

per pane in polvere (disidratato).

per pane in polvere (disidratato).

per pane in polvere (disidratato).

210 ml di latte a temperatura ambiente,

per pane in polvere (disidratato).

Torte

m Torta all’'uvetta
100ml di latte,
2 uova,
125g di burro,
120¢g di zucchero,
1 bustina di zucchero vanigliato,
125¢ di farina,
1/2 bustina di lievito,
125¢ di farina,
1 presa di sale,
6 cucchiai
di polvere di mandorle,
125g di uvetta secca.

Programma: 7 (1 ora e 25)
Doratura: 2
Peso: 750¢g

m Torta al cioccolato
2 uova,
1 presa di sale,
120¢ di zucchero,
125g di burro,
100ml di latte,
250¢g di farina,
1 bustina di zucchero vanigliato,
1/2 bustina di lievito,
6 cucchiai di mandorle tritate,
125g di pepite di cioccolato.

Programma: 7 (1 ora e 43)
Doratura: 2
Peso: 750¢g

m Torta al limone
4 uova,
1 presa di sale,
200g di burro,
200¢g di zucchero,
250g di farina,
2 cucchiaini di lievito,
scorza di limone.

Lavorare i 4 ingredienti per 5 minuti con
le mani prima di versarli del recipiente. Programma: 7 (1 ora e 25)

Doratura: 2
Peso: 750 g
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Paste

m Pasta fresca
500¢g di farina,
0,5 cucchiaini di sale,
4 uova,
3 cucchiai di acqua.

Programma: 11 (13 min.). Stendete e date
all’impasto la forma della pasta che prefe-
rite. Immergete in acqua bollente 5 min.
max.

m Pasta per pizza
200ml d’acqua,
3 cucchiai di olio d’oliva,
350¢ di farina,
2 cucchiaini di sale,
1 bustina di lievito in polvere per pane.

Programma: 12 (1 ora e 10).
Questi preparati devono essere cotti nel
forno tradizionale, 20 min. a 190°C.

Marmellate e composte

Tagliate o tritate la frutta secondo il vostro
gusto prima di versarla nel vostro Home
Bread.

m Marmellata di fragole, pesche,
rabarbaro o albicocche
500g¢ di frutta,
300g di zucchero,

Programma: 8 (1 ora e 20), poi
Programma: 9 (1 ora)

m Composta di mele/rabarbaro
250¢g di rabarbaro,
250g di mele,
3 cucchiai di zucchero.

Programma: 8 (1 ora e 20)
m Composta di rabarbaro

500¢ di rabarbaro,

3 cucchiai di zucchero.

Programma: 8 (1 ora e 20)
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Parabéns por ter escolhido um produto da
gama «Breadmaker» exclusivamente con-
cebido para confeccionar pao, bolos, massas,
doces e compotas.

Descricao

Corpo do aparelho
Tampa com visor de observacao
Grelhas de ventilacao
Cuba
Taca
Misturador
Copo graduado
Doseador duplo
a=1 colher de café
b=1 colher de sopa
Painel de comandos
i1 Visor
i2 Teclas de arranque diferido
i3 Tecla de regulacao do peso
i4 Tecla «Ligar/Desligar »
i5 Tecla de regulacao
do nivel de tostagem
i6 Tecla «Menu »

TOTMMON®>

Conselhos de seguranca

®Proteccao do ambiente
em primeiro lugar!
mmm O seu produto contém materiais que
podem ser recuperados ou reciclados.
2 Entregue-o num ponto de recolha para
possibilitar o seu tratamento.

- Leia atentamente o manual de instrucdes
antes da primeira utilizacdo do seu apa-
relho: uma utilizacdo ndao conforme ao
manual de instrucdes liberta a fabricante
de qualquer responsabilidade.

- Mantenha o aparelho fora do alcance de
criancgas. A utilizacao deste aparelho por
criancas ou pessoas deficientes devera
ser feita sob vigilancia.

- Certifique-se que a tensao de alimentacao
do seu aparelho corresponde a tensao da
sua instalagao eléctrica.

Qualquer erro de ligagdo anula a garantia.

- Ligue imperativamente o seu aparelho a
uma tomada com ligacao terra.

O desrespeito desta obrigacao pode provocar
um choque eléctrico e lesdes graves. Para a
sua seguranca, é indispensavel que a tomada

com ligacéo terra corresponda as normas de
instalacao eléctrica em vigor no seu pais.

Se a sua instalacao nao estiver preparada
com ligacao terra, aconselhamos a interven-
cdo de um técnico especializado antes de
qualquer ligacao.

- O seu aparelho destina-se apenas a uma
utilizacdo doméstica e no interior de casa.
Retire a ficha da tomada ap6s cada utiliza-
cao e aquando da limpeza do seu aparelho.
Nao utilize o seu aparelho se nao estiver
a funcionar correctamente ou se estiver
de alguma forma danificado. Neste caso,
dirija-se a um Servico de Assisténcia
Técnica autorizado (ver lista no folheto
anexo).

Qualquer intervencao para além da limpeza
e manutencao usual por parte do cliente
devera ser efectuada por um Servico de
Assisténcia Técnica autorizado.

Nunca mergulhe o aparelho, o cabo de ali-
mentacao ou a tomada dentro de agua ou
qualquer outro tipo de liquido.

Nunca deixe o cabo de alimentacao pendu-
rado ao alcance das criancas.

0 cabo de alimentacao nunca deve estar na
proximidade ou em contacto com as partes
quentes do aparelho, perto de uma fonte de
calor ou sobre um angulo vivo.

Se o cabo de alimentacao ou a ficha esti-
verem de alguma forma danificados, nao
utilize o seu aparelho. Por forma a evitar
qualquer tipo e perigo, dirija-se a um
Servico de Assisténcia Técnica autorizado
(ver lista no folheto anexo).

Para a sua seguranca, utilize apenas aces-
sorios e pecas sobresselentes de origem
adaptadas ao seu aparelho.

Todos os aparelhos sao submetidos a um
controlo de qualidade rigoroso. Testes de
utilizacdo praticos séo realizados com pro-
dutos aleatorios, o que explica eventuais
marcas de utilizacao.

No final do programa, utilize sempre luvas
de cozinha para manipular a taca ou as
partes quentes do aparelho. O aparelho fica
muito quente durante a utilizacao.

Nunca obstrua as grelhas de ventilacao.
Tenha muito cuidado com a emanacao
de vapor quente aquando da abertura da
tampa durante ou no final do programa.
Quando estiver no programa “8” (doces
e compotas), tenha cuidado com as ema-
nacées de vapor e projeccoes quentes
aquando da abertura da tampa.

Nao ultrapasse as quantidades indicadas
nas receitas ; o peso maximo é de 750g.
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| Antes da primeira utilizacao |

- Retire o aparelho da embalagem e lave a
taca e os acessorios com agua € um pouco
de detergente para a loica. Passe por agua
e seque cuidadosamente.

- Lave a cuba com uma esponja himida.

Conselho para confeccionar
0 pao com sucesso

Leia o manual de instrucoes e utilize o livro
de receitas: a forma de confeccionar o pao
neste aparelho é diferente da forma como se
confecciona a mao.

Todos os ingredientes utilizados devem
estar a temperatura ambiente.

A qualidade e a frescura dos ingredientes
utilizados sao essenciais.

Utilize ingredientes antes da data limite de
consumo, e guarde-os em locais frescos e
secos. O aparelho deve ser guardado e utili-
zado a temperatura ambiente.

Para as receitas de pdo e bolos, utilize
preferencialmente farinha tipo 55 (sem
fermento).

Para garantir o sucesso das preparacdes, a
precisao da medida e quantidade de farinha
é importante. Como tal, aconselhamos utilizar
uma balanca de cozinha para pesar a farinha.
Utilize fermento de padeiro activo desidra-
tado. Nunca utilize fermento quimico.
Respeite a ordem dos ingredientes bem
como as quantidades indicadas no livro de
receitas.

Nunca coloque o fermento em contacto
directo com o sal.

Por forma a nao perturbar a levedura das
preparagoes, aconselhamos a colocar todos
os ingredientes desde o inicio na taca e evite
abrir a tampa no decorrer da utilizacao.

A textura do pao confeccionado é mais com-
pacta que o pao de confeccao industrial /
profissional.

Os resultados obtidos a partir de receitas
de outros aparelhos sao diferentes daqueles
obtidos com o seu “Home Bread’] visto nao
se tratar dos mesmos programas.

Ordem dos ingredientes

E preferivel colocar os ingredientes na taca
respeitando a seguinte ordem: primeiro os
liquidos e a seguir os solidos.

O fermento devera ser colocado apés todos
os outros ingredientes: ndo devera entrar
em contacto com o agucar, o leite, a agua
ou o sal.

Apos ter colocado os ingredientes liquidos,
aconselhamos proceder da seguinte forma:

Junte uma parte da farinha.

Junte os ingredientes sélidos, excepto o
fermento. Junte o resto da farinha por
forma a cobrir a totalidade dos ingredien-
tes sélidos. Junte o fermento em ultimo
lugar.

OS INGREDIENTES

Manteiga/6leo

As matérias gordas tornam o pao mais fofo
e saboroso. Se utilizar manteiga, corte-a aos
pedacos para reparti-la de forma homogénea
na preparacao ou deixe-a amolecer. Nunca
utilize manteiga previamente derretida.

Agua
Utilize 4gua morna. No caso de uma receita
a base de ovos, parta-os e deite na agua.
Aconselhamos a utilizacdo de agua de nas-
cente.

Farinha

O peso da farinha varia consoante o tipo de
farinha utilizado. Consoante a quantidade de
farinha, os resultados de cozedura do pao
também podem variar.

Utilize preferencialmente uma farinha
“forte”, “panificavel” ou de “padeiro” em
lugar de uma farinha standard.

Se utilizar farinhas pesadas (farinha integral,
farinha de centeio...), o pao tem tendéncia
para levedar menos.

Leite

Tanto pode utilizar leite fresco como leite em
p6. No caso de utilizar leite em po, acres-
cente a quantidade de agua inicialmente
prevista.

Se utilizar leite fresco, também pode acres-
centar agua: o volume total deve ser igual ao
volume previsto na receita.

Acucar
Prefira o aclcar branco, amarelo ou mel. Nao
utilize acucar refinado ou em pedacos.

Sal

Traz sabor ao alimento e permite regular a
actividade do fermento. Gracas ao sal, a massa
fica firme, compacta e leveda lentamente.

Fermento

O fermento permite levedar a massa. Utilize
fermento de padeiro activo desidratado. A
qualidade do fermento pode ser variavel,
nunca aumenta da mesma forma. Os paes
podem por conseguinte serem diferentes
consoante o fermento utilizado.
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As proporcées indicadas sao para o fermento
desidratado. Em caso de utilizacao de fer-
mento fresco, deve triplicar a quantidade
(em peso) e diluir o fermento num pouco
de agua morna ligeiramente acucarada para
uma accao mais eficaz.

O “Home Bread” permite confeccionar facil-
mente pao, bolos, massas, doces e compotas
sem qualquer intervencao desde que tenha
programado o seu aparelho.

A escolha de um programa desencadeia uma
série de etapas, que se desenvolvem automa-
ticamente umas a seguir as outras. No final
do manual, encontrara um quadro resumo
dos tempos ligados a cada uma das etapas.

1. Antes de utilizar o seu Home Bread

- Ligue a ficha a tomada.
“P1” para o programa “1” aparece no
visor seguido do tempo correspondente.

- Abra a tampa.

- Retire a taca (E) com a ajuda da asa e
certifique-se que o misturador (F) se
encontra bem colocado.

2. Colocacgao dos ingredientes
- Deite os ingredientes na taca respei-

- Volte a colocar a taca na cuba colocando-
a correctamente sobre o eixo situado no
fundo da cuba. Em seguida, carregue na
taca para fixa-la sobre o eixo e as guias
laterais.

- Feche a tampa.

3. Seleccédo do programa

- Seleccione o programa correspondente a
receita:
Com a ajuda da tecla “Menu” (i6), selec-
cione o programa. O tempo correspon-
dente a duracédo deste programa aparece
automaticamente.

Observagéo:

Se escolher o programa “1”, ndo é neces-

sario carregar na tecla “Menu” (i6): pode

seleccionar directamente o nivel de tosta-

- Seleccao do nivel de tostagem e do peso
(programa 1 a 7) apenas: com a ajuda da
tecla (i5), regule o nivel de tostagem.

Na parte inferior do visor, uma seta
posiciona-se frente ao nivel de tosta-
gem seleccionado: 1/pouco tostado,
2/tostado, 3/muito tostado.

As receitas preconizam niveis de tosta-
gem, que pode adaptar consoante o seu
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Utilizacao 4

tando a ordem indicada na receita. 5.

gem (i5) e o peso (i3). 6.

gosto. Com a ajuda da tecla (i3), selec-
cione o peso em funcao das indicacoes
fornecidas na receita: 500 ou 750 g. Na
parte lateral do visor, uma seta posi-
ciona-se frente ao peso escolhido.

- Carregue na tecla “Ligar” (i4) para colo-
car o aparelho em funcionamento.

. Programacao diferida

Pode programar o aparelho por forma a

obter a sua preparacao pronto a hora que

desejar. Até 15 horas de antecedéncia.

Esta etapa € possivel apos ter seleccionado

o0 programa, o nivel de tostagem e o peso.

- Calcule o espaco de tempo entre o
momento em que da inicio ao programa e
a hora a qual deseja ter a sua preparacao
pronta.

- Com a ajuda das teclas (i2), marque o
tempo encontrado com as teclas + e -.
Este tempo anula e substitui o tempo
pré-programado inscrito no visor.

Ex.: Sdo 20" e deseja ter o seu pao pronto
para as 7" da manha do dia seguinte: com
a ajuda das teclas (i2), programe 11 horas
com as teclas + e -

- Carregue na tecla ligar/desligar.

Desligar

No final do tempo de cozedura, um sinal

sonoro avisa que o programa terminou.

Pode retirar a taca (E) logo a seguir:

- Carregue na tecla “Ligar/Desligar” (i4).
Desligue o aparelho.

- Segure na taca pelas asas com a ajuda
de luvas de cozinha e retire-a. Passe
uma espatula de plastico a volta da pre-
paracdo, caso seja necessario, e vire a
taca sobre um grelha para desenformar e
deixe arrefecer.

- Se o misturador (F) ficou agarrado a
preparacao, deixe-o arrefecer antes de
o retirar.

- Para parar el programa o anular la pro-
gramacion diferida, presione 5 segundos
el boton “Ligar/ Desligar” (i4).

Manter quente

Pode se assim o desejar deixar a prepara-
cao no interior do aparelho e activar a fun-
cao de manter quente durante uma hora.
O visor fica a 0.00 durante uma hora. Um
sinal sonoro é activado a intervalos regula-
res durante uma hora (tempo programado
para manter quente). No final do ciclo, o
aparelho desliga-se automaticamente apos
a emissao de 3 sinais sonoros. O tempo do
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programa escolhido previamente aparece

no visor.

- Desligue o aparelho e retire a taca pela
asa com a ajuda de luvas de cozinha.

Pode a qualquer momento cancelar a fun-

¢ao para manter quente premindo a tecla

“Ligar/ Desligar” (i4).

Se desejar, pode prolongar o tempo de

cozedura.

- Premindo a tecla “Menu” (i6), seleccione
o programa “9”.
Automaticamente , a duracao de uma
hora extra aparece no visor (sinal sonoro
ao fim de uma hora). Pode parar este
programa a qualquer momento premindo
a tecla “Ligar / Desligar” (i4).

Conselhos praticos

- O programa “8” ja incluem um tempo de
pré-aquecimento: é perfeitamente normal
que o aparelho nao comece a funcionar logo
apos ter premido a tecla “Ligar/Desligar”.
No caso de dois programas consecutivos,
aguarde pelo menos 30 minutos antes de
iniciar a segunda preparacao.

O(s) eventual(ais) sinal(ais) sonoros no
decorrer do programa sao normais.

Se no decorrer de um ciclo, o programa for
interrompido por um corte de corrente ou
erro de utilizacao, a programacao perde-
se. Pode utilizar o programa “9” para ter-
minar a cozedura.

Corte e conservacao
do pao feito em casa

Desenforme logo apdés o fim da cozedura,
manuseando a taca com luvas de cozinha.
Deixe o pao arrefecer durante pelo menos
uma hora antes de cortar com uma faca de
serra ou faca eléctrica. Se desejar comer o
pao ainda quente, aconselhamos corte fatias
espessas (2.5 cm) por forma a ficarem uni-
formes. Conserve o pao num recipiente her-
mético e guarde-o num local fresco e seco.
N&o o guarde no frigorifico para nao secar e
manter toda a sua frescura.

Visto o pao feito em casa nao ter conser-
vantes, tem tendéncia a secar e perder a
sua frescura mais rapidamente que o pao
de fabrico industrial, mas pode no entanto
conservar-se durante pelo menos dois dias.
Os paes preparados com ovos € sem matéria
gorda devem ser consumidos no dia seguinte
a sua preparacao.

Para congelar o pao confeccionado em casa,
embrulhe-o com filme ou dentro de sacos
especiais para congelacao e deixe-o desconge-
lar a temperatura ambiente ou no micro ondas
(embrulhado em guardanapo de papel).

| Que medidas tomar se:

- Se o misturador fica colado ao pao: unte
o misturador com oleo alimentar antes de
colocar a taca. Aguarde até o pao arrefecer
antes de retirar o misturador.

Se o misturador fica colado na taca : deite um
pouco de agua com detergente para a loica e
deixe amolecer durante cerca de 5 minutos.
Se o pao cresce demais ou fica himido: as
quantidades de fermento e sal deverao ter
as medidas certas; utilize menos fermento,
certifique-se que juntou todos os ingredien-
tes na ordem certa, sendo o fermento em
ultimo.

Se 0 pao nao cresce o suficiente, se fica
pastoso: respeite as quantidades; utilize
um pouco mais de farinha (+1/4 de colher
de café); utilize ingredientes frescos;
nunca abra a tampa durante do ciclo de
levedura; o fermento necessita de agucar
para fazer efeito.

Se o pao nao levedar: utilize um fermento
cuja data limite de consumo nao tenha sido
ultrapassada e que nao tenha sido aberto
ha mais de 48 horas; deite os ingredientes
seguindo a ordem indicada na receita, os
liquidos primeiro e o fermento em Ultimo;
utilize apenas ingredientes a temperatura
ambiente.

Limpeza

Desligue o aparelho, retire a ficha da
tomada e deixe-o arrefecer.

Limpe o corpo do aparelho e o interior da
cuba com uma esponja himida. Seque cui-
dadosamente.

Lave a taca e o misturador com agua quente
e um pouco de detergente para a loica.
Passe por agua e seque rapida e cuidadosa-
mente.

Desmonte a tampa e lave-a com agua quente
e um pouco de detergente para a loica.
Seque rapida e cuidadosamente. Nao a colo-
que dentro de agua por forma a ndo deixar
entrar agua pelas grelhas de ventilacao.

Nao lave nenhum parte do aparelho na
maquina de lavar loica.

Nao utilize esfregdes abrasivos, nem alcool,
nem po de arear para limpar o aparelho.
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Se o seu aparelho nao funciona...

Que fazer?

- Verifique a ligacao.
- Se pretender efectuar varios programas em
simultaneo, aguarde cerca de 30 minutos.

O seu aparelho continua a nao funcionar ?
Dirija-se a um Servico de Assisténcia Técnica
(ver lista no folheto anexo).

Receitas

Os ingredientes devem ser colocados dentro
da taca (E) respeitanto a ordem indicada
na propria receita. No caso de preparacoes
de brioches ou pao, pode acrescentar pas-
sas, nozes, toucinho fumado, azeitonas ou
sésamo.

Brioches

m Paozinho de leite

250ml de leite,

50g de manteiga,

200g de farinha,

2 colheres de sopa de aclcar,

1,5 colher de café de sal,

175¢ de farinha,

1 saqueta de fermento de padeiro seco
(desidratado).

Programa: 5 (3"13)
Tostagem: 2
Peso: 500¢g

m Brioche
3 ovos,
125g de manteiga,
125g de farinha tipo 45,
2,5 colheres de sopa de agUcar,
1 colher de café de sal,
125g de farinha tipo 45,
1 saqueta de fermento de padeiro seco
(desidratado),
1 colher de sopa de leite.

Programa: 1 (2"55)
Tostagem: 1
Peso: 750g

m Kugelhof
4 colheres de sopa de leite,
2 ovos,
100g de manteiga,
125g de farinha,
2,5 colheres de sopa de agUcar,

1 pitada de sal,

125¢ de farinha,

1 saqueta de fermento de padeiro seco
(desidratado),

100¢ de uvas passas.

Programa: 5 (3"09)
Tostagem: 1
Peso: 750¢g

Panettone

4 colheres de sopa de leite,

2 ovo,

80g de manteiga,

130g de farinha,

60g de acucar,

130g de farinha,

1 saqueta de fermento de padeiro seco
(desidratado),

6 colheres de sopa de uvas passas,

4 colheres de sopa de cidra cristalizada.

Programa: 5 (3"09)
Tostagem: 1
Peso: 750¢g

P&o branco

270ml de agua,

260g de farinha,

1,5 colher de café de sal,

200g de farinha,

1,5 colher de fermento de padeiro seco
(desidratado).

Programa: 6 (3"37)
Tostagem: 2
Peso: 750¢g

Pao tipo Mafra

220ml de agua,

250g de farinha,

1,5 colher de café de sal,

50¢ de farinha de centeio,

50g de farinha integral,

1 saquete de fermento de padeiro seco
(desidratado).

Programa: 1 (2"55)
Tostagem: 1
Peso: 750g

Pao saloio

270ml de agua,

260g de farinha,

1,5 colher de café de sal,
150¢ de farinha,

50¢ de farinha de centeio,
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1 saqueta de fermento de padeiro seco
(desidratado).

Programa: 3 (3"44)
Tostagem: 2
Peso: 750g

Damper australiano

300g de farinha,

1/2 colher de café de sal,

3 colheres de café de aclcar,

50g de manteiga amolecida.

Trabalhe estes 4 ingredientes durante 5 min.

com as maos antes de os colocar na taca do

aparelho. Acrescente em seguida:

210 ml de leite a temperatura ambiente,

1 saqueta de fermento de padeiro seco
(desidratado).

Programa: 10 (0"59)

Bolos

Bolo com passas

100ml de leite,

2 ovos,

125g de manteiga,

120g de acucar,

1 saqueta de acucar de baunilha,

125g de farinha tipo 45,

1/2 colher de café de fermento quimico,
125g de farinha tipo 45,

1 pitada de sal,

6 colheres de sopa de améndoas em po,
125g de uvas passas.

Programa: 7 (1"25)
Tostagem: 2
Peso: 750¢g

Bolo de avelas

2 ovos,

1 pitada de sal,

200¢ de agucar,

125g de manteiga,

200ml de leite,

200g de farinha tipo 45,

1 saquete de acucar de baunilha,
1/2 saqueta de fermento quimico,
100g de avelas em po.

Programa: 7 (1"25)
Tostagem: 2
Peso: 750g

Bolo de limao

4 ovos,

1 pitada de sal,
200¢g de manteiga,

200g de acucar,

250g de farinha tipo 45,

2 colheres de café de fermento quimico,
Raspa de um limao.

Programa: 7 (1"25)
Tostagem: 2
Peso: 750 g

Massas

m Massas frescas
500¢g de farinha,
0,5 colher de café de sal,
4 ovos,
3 colheres de sopa de agua.

Programa: 11 (13 min.).

Estenda a massa dando o aspecto que
desejar, consoante o seu gosto.

Coza em agua a ferver durante 5 minutos
no maximo.

m Massa para pizza
200ml de agua,
3 colheres de sopa de azeite,
350¢ de farinha,
2 colheres de café de sal,
1 saqueta de fermento de padeiro.

Programa: 12 (1"10).
Coza a massa no forno tradicional, durante
20 minutos a 190°C.

Doces e compotas

Corte a fruta aos pedacos antes de a deitar
no seu Breadmaker.

m Doce de morangos, péssegos,
aboébora ou alperces
500¢ de fruta,
300¢g de acucar cristalizado,

Programa: 8 (1" 20), em seguida
Programa: 9 (1)

m Doce de maga/abébora
250¢g de abobora,
250g de macas,
3 colheres de sopa de acUcar cristalizado.

Programa: 8 (1720)
m Doce de abobora
500g de abdbora,
3 colheres de sopa de acUcar cristalizado.

Programa: 8 (1720)
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Bnarogapmm Bac 3a To, YTO Bbl MPEANOYIN
usgenve upmbl «<MysIuHeKc»
HarnoMMHaeM, YTO Balll 3/1IEKTPONpPMGOp
npeaHasHayYeH UCKIYUTENbHO 18
MPUrOTOB/IEHUSA X1€606YI04HBIX U3ENN,
KEKCOB, TecTa, BapeHbs U (PPYyKTOBbIX Miope.

OnucaHue

MepHbIl CTakaH ¢ rpagyMpoBKOM
Jlo3atop ¢ 4BOMHOM rpasyMpOBKOM
a =1 yalHas NoxKa
b =1 cTonosas noxka
Manenb ynpaenexua:

i1 Aucnnen

i2 KHomnKa «omcpo4YeHHo20>» nycka

i3 KHomKa perynMpoBKku Beca

i4 KHonka «Marche/Arrét»
(«<Myck/Cmon»)

i5 KHonka perynMpoBku
NoApPYMAHUBaHMSA

i6 KHonka «Menu» («MeHt»)
ANs Bbi6Opa Nporpamm

A Kopnyc npn6opa

B KpblLKa cO CMOTPOBLIM OTBEPCTUEM
C BeHTUNAUMOHHasA pelieTKa

D Pesepsyap

E Yawa

F Cmecutenb

G

H

Mepbi 6e3onacHoCTH

Mepep nepBbiM NPUMEHEHUEM
BHMMATEJIbHO MPOYTHUTE MHCTPYKLMIO:
durpMa «MysiuHeKc» He HeceT

HMKAKOM OTBETCTBEHHOCTM 3a
HECOOTBETCTBYHOLLIEE MHCTPYKLUU
ucnosib3oBaHue npubopa.

He octaBnsinTte npubop 6e3 npucmoTpa
B MeCTaX, AOCTYMHbIX 418 AeTeN.
AleTM 1 MHBaNuAbl MOTYT MOJIb30BaThCA
npM6OPOM TOJIbKO NOJ, KOHTPOJIEM.

- Y6eputech, 4to paboyee HanpsxeHue
nprMbopa COOTBETCTBYET HaMPAXKEHMIO
BalleM /1eKTpoCceTH.

Nio6oe HapylueHWe NpaBu NOAKJIIHEHHUA
npu6opa npekpalaeT 4eMCTBUE rapaHTUM.

- laHHbIM NpMGOP JOMKEH B 06513aTE€/IbHOM
nopaaKe NoAK/4YaTbCA K CeTEBOM
po3eTKe C 3a3eM/IEHUEM.

Hapyluas 310 npaBuo, Bbl Noaeepraete cebs

0MacHOCTH MOJTYYMTb S/IEKTPOLLOK, a CBOe

MMYLLECTBO - PUCKY CEPbE3HOrO yllepba.

Mo coobpaxkeHMAM 6e30MacHOCTH

3a3emJieHMe JOJIXKHO COOTBETCTBOBATb

oULMaIBHBIM 3IEKTPOTEXHUYECKMM

HOPMaM, MPUHATbIM HA TEPPUTOPUM BaLLEM
CTpaHbl.

Ec/iv Bawa 3/71I€KTPOCeTb HE UMEET CETeBOM
PO3ETKM C 3a3EMJIEHMEM, Bbl JOIKHbI
06s13aTe/IbHO YCTAaHOBUTL ee nepej
BKJ/IOYEHMEM NPUBOPa, 06PaTMBLLIMCD

B OPraHM3aumio, OTBEYAKOLLYH0 3a
3KCJyaTaumio Ballen 3/1eKTPOCETH.

- [laHHbIM Npu6op NpesHasHaveH
UCK/IOYUTENIBHO ANA 6bITOBOrO
MCNOJ/Ib30BaHMA B MOMELLEHNM.

Mo OKOHYaHWM MCNO/Ib30BaHMA M Nepes
BbINOJIHEHWEM YUCTKM OTKJIIOUMTE NpUGOp
oT CeTu.

B cnyyae c6oeB B paboTe uam
NoBpPEeXAEHMIM He BKoYanTe npuéop.
O6patUTech B TEXHUYECKMM LLEHTP
dUpPMBI (CM. nepeyeHb, NpusedeHHbIl 8
UHCMpyKyuu).

Jliobasa TexHHyecKas onepaums ¢
NpUGOPOM, 38 UCK/IIOYEHMEM YUCTKU

M TEKYLLEero TeXob6CayKmBaHms,
BbIMOJIHAETCA TOJIbKO B TEXHUYECKOM
ueHTpe dUpMmbI.

3anpelyaeTcsa norpyxaTb npuoop,
WTencenb UK LHYP NUTaHKA B BOAY
WU NIOBYI0 APYTYIO KMAKOCTb.

Cnepute, 4TO6bI AETH HE MOTU
JOTAHYTHCA 0 BMCALLErO LWHYypa
n1TaHWa npubopa.

Cnepute, 4TOGbI LUHYP NUTaAHMA HE
Haxoauaca B6M3M UM B KOHTaKTe

C HarpeBawLMMMUCA NMOBEPXHOCTAMM
paboTatoLiero npuéopa, Nno6amM30CcTH OT
MCTOYHWMKOB TeM/a UM OCTPbIX YF/0B.
Ecnu WwHyp nuTaHua nam wrencesb
NOBPEXAEHbI, He BK/OYaiTe npuéop. Mo
coobpaxkeHMAM 6e30MacHOCTH UX 3aMeHa
BbIMNOJIHAETCA TO/IbKO B TEXHUYECKOM LieHTpe
hUPMbI (CM. nepeyeHb, npusedeHHbIl 8
UHCMpYKyuu).

B uensx Bawen co6CTBEHHOM
6e30MacHOCTH UCMOJb3YHTE TOJIbKO
3anacHble YacTu U NPUHAANEKHOCTH
MapKM, NpefHa3HayeHHble A/ Ballero
npuéopa.

Bce npu6opbl Hallel MapKk1 NpoxoAAT
OYeHb CTPOrMM KOHTPOJIb KayecTsa.

Mpu NnpoBeaeHUM UCMbITaHWM NPUEOPbI
BbIOMPAKOTCA MPOM3BOJIbHO, YEM MOTYT
6bITb BbI3BaHbl C/Iebl MCMOIb30BaHMA Ha
HOBOM npu6ope.

Mo oKOHYaHWMKM paboyero LuKaa npu
JII06bIX ONepaumax C Yallen UK ApyruMu
HarpeBalLWMMMCa YacTaMKU npubopa
MCNo/Ib3yMTe KyXOHHblE pyKaBuLbl. B xoge
MCnosib30BaHKsA Npu6Op HarpeBaeTca o
ouyeHb BbICOKOM TeMneparypbl.
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- Cnegute, YTO6LI BEHTUASALMOHHASA
pelleTKa He 6bla1a 3aKpbiTa NOCTOPOHHUMM
npeameTamu.

- OcTopokHO! MpU OTKPbITUM KPbILLKM MO
OKOHYaHWW MU B XOZ€e paboTbl BO3MOXKEH
BbI6GpOC napa.

- Mpu BbINOJIHEHMM NpOrpamMmsl 8 (014
npu2o0mMoB/ieHUA BapeHbA UU pyKMoBbIX
ntope) octeperanTech Bbi6poca napa u
ropsYMx 6pbI3r NPU OTKPbIBAHUM KPbILIKK.

- He knactb 60/1ee yKasaHHbIX KOJIMYECTB,
06LUMI BeC TecTa He JOJIKEH MpeBbiwaTh
750r.

MNepen nepBbIM UCMOJIb30BAaHUEM

- OcBo6oaMTE NPMGOP OT YNaKOBKK M
BbIMOMTE Yally M NPUHAANEKHOCTH
npuéopa Bogow ¢ fo6aBNeHEM CpeaCcTBa
ONA MbITbst nocyapbl. CNOMIOCHUTE U
TUWATENIbHO BbICYLUMUTE MUX.

- O60TpuTE pe3epByap BAXKHOM I'y6GKOM.

MPAKTUYECKUE COBETbI
MO BbINEYKE X/IEBA

BHMMaTEIbHO NPOUTMTE MHCTPYKLMIO U
cobnoaanTe npMBeAeHHbIE B HEM peLenTbl:
x/1€6, KOTOPbIM MOXKHO BbiNeyb C MOMOLLbIO
Ballero npubopa, oTIM4aeTcsa oT xneba,
KOTOPbIM FOTOBUTCA BPYUHYHO.

Bce ncnonb3yembie NpoAYKTbl AOJIXKHbI
MMeTb KOMHaTHYI0 TeMnepaTtypy.
Pe3ynbTaT B 3HAUYMTE/IbHOM CTENeHM 3aBUCUT
OT KayeCTBa U CBEXKECTM UCMNOJIb3yEeMbIX
npoAyKTOB.

Cnepute, 4TO6bI CPOK FOAHOCTH
WUHIPEAMEHTOB HE UCTEK. XpaHUTE UX

B NPOX/J1aZiHOM CyXoM mecTe. Mpubop
paccymMTaH Ha XpaHEHME M UCMOJIb30BaHUE
NpyY KOMHaTHOM TemnepaTtype.

Ana npurotoBneHua xneba,

cA06bl U MMPOroB UCMO/Ib3yHTe
BbICOKOKA4Ye€CTBEHHYI0 MYKY (mun 55).
ToyHan [03MPOBKA MyKM MMEET peLlarlyee
3Ha4vyeHue 414 KavyecTBa Bameﬁ BbIMEYKH.
Mo3TOMy Mbl peKOMEHyeM B3BELLMBATb
MYKY C MOMOLLbIO KYXOHHbIX BECOB.

He npeBbiwarTe Nopumi, yKasaHHbIX B
peuenTax.

Mcnosib3yiTe akTUBHbIE CyXMe NeKapcKue
APOXIKM B MAKETUKE, HO HX B KOEM

C/lyyae He coay WM Apyrue «xumMu4yecKue
OpOXKKU>.

TwaresnbHO cobaoganTe 403MPOBKY U
nopsAAoK A06aBNEHUSA MHTPEANEHTOB,
yKa3aHHble B peLenTe.

Cnepute, YTOGbLI APOXKKM HE HAXOAUUCH B

HenocpeAcTBEHHOM KOHTaKTe C COJIbio.
YT06bI HE HapyLLaTb NPoLECC GPOXKEHUA
TecTa, pEeKOMEHAYeTCA cpas3y 3arpysuTb Bce
MHrpeaMeHTbl B Yally. MU36eraiTe oTKpbIBaTb
KPbILLKY BO BpeMsA paboTbl npubopa.
McneyeHHbIM Bamm xn1eb 6yaeT UMeTb
60/1€€ MJIOTHbIM MAKMIL, YEM X/1€6,
npuo6peTeHHbIN B 6y104HOM.

Ecnv Bbl cnonb3yeTe peuenTsbl,
npuBeAeHHbIe B MHCTPYKLMU K ApYromy
npuo6opy, Npy1 NPUroTOBAEHUM XNieba

C nomolypto npubopa «Home Bread»,
pe3ynbTaT MOXeT OT/IM4aThCA OT
0XMAAeMoro, Tak Kak pasHble npu6opsbl
CHabeHbl pa3HbIMK NPOrpaMMamm.

Mopapok fo6aBaeHUA NPOAYKTOB
PekomeHayeTca 406aBAATb MHIPEAMEHTbI

B hopMy B Crieaytolem nopsigke:

CHavasia JXMAKME NMPOAYKThI, a 3aTeM -
TBEpAbIE.

Apox:Ku cnegyet ao6aBasaTb nocae Toro,
KaK Bbl 3arpy3uTe BCe MHIPeAMUEHTbI: OHU
He [OJ/IKHbl COMPMKACATbCA C CaXapoM,
MOJIOKOM, BOZOM UJIU CO/bIO.

Mocne Toro, Kak Bbl HA/IbETE KUAKUE
NPOAYKTbl, PEKOMEHAYEM BbIMONHUTb
cnegytowme onepauum:

[06aB1Tb YacTb MyKU. l06aBUTbL BCe
TBepAble MPOAYKTbI, 32 UCK/IOYEHUEM
ApoxKen. Hacbinatb ocTasbHY0 MyKY
TaK, 4To6bl OHa MOJIHOCTbIO 3aKpblia

BCe TBepAble NpoAyKThl. B nocnegHioio
oyepenb A06ABUTbL LPOXKIKM.

PA3JIMMHbIE MHIPEAMEHTDI
CnnBoYHoe/pacTuTeIbHOe Macio

Xupbl caenatoT xne6 6onee cO06HBIM U
BKYCHbIM. ECan Bbl KnageTe caMBoYHoE
Macs10, HapeXbTe ero Ha MasIEHbKUE KYCOYKM,
4TO6bl OHO PAaBHOMEPHO pacnpeaennaoch no
BCEMY TECTY, WM PAa3OMHUTE.

Bopa

HanuBarite B TecTo Tenayio Boady. Ecam B
Ball peLenT BXoAAT Anua, pasbenTe nx u
AobGaBbTe B HMX BoAy. PekomeHayem Bam
MCMNONb30BaTb MUHEPAJIbHYIO BOAY.

MyKa

KonnyecTBo MyKM MOXKET 3HAUYMTENIBHO
U3MEHATBLCA B 3aBMCMMOCTHM OT THNA
npUMeHsemMon Myku. OT KayecTBa MyKu
3aBMCHT U YCMEX BbIMEYKM.

Mcnosib3oBaTh N0 BO3MOXKHOCTM MYKY ANS
BbINEYKU, U/IN «TBEPAYIO>.

Mpu Mcnonb3oBaHUK «maenol MyKu»
(Hanpumep, cepoli uau pxaHol) TecTo
NOAHUMAETCA MEeHbLLE.
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Monoko

MOKHO MCNO/Ib30BaTh KaK CBexee, TaK U
cyxoe Mos10Ko. p1 Mcnonb3oBaHUK CYyXOro
MOJI0Ka A06aBASANTE NpesyCMOTPEHHoe
KOJIMYECTBO BOADbI.

Mpu MCNO/Ib30BaHMM CBEKErO MOJIOKA TaKkKe
MOXHO 106aBMTb BOAbI, NMPU YC/IOBUM,

YTO 06U 06BEM KUAKOCTU ByaeT
COOTBETCTBOBaTb YKa3aHHOMY B peuenTe.

Caxap

Mo BO3MOXKHOCTU UCMOJb3YMTe 6enbii UK
MeZ0BbIM caxap, MM e caxap-cbipel.
M36erainte NpUMEHATb pacUHUPOBaHHbIN
WJIM KYCKOBOWM caxap.

Conb

Conb NpuAaeT BKYC NPOAYKTaM M OKasblBaeT
B/IMSAIHWME HA aKTUBHOCTb ApoxKen. Conb
[IeNaeT TECTO MJIOTHLIM, KOMMAKTHbIM, He
JlaeT eMy NoAHMMATbCA CMLLKOM 6bICTPO.

AporKKH

ApoxKu obecneymsatoT npouyecc
6porKeHus TecTa. Mcnosib3ynTe akTMBHbIE
CyXMe NeKapCcKUe APOXKM B MAKETHKE.
KauecTBo ApOsKIKEN MOXKET OT/IMYATLCS

u, CnefoBaTtesibHo, 6poXKeHUe TecTa

OyaeT HeoaMHaKOBbIM. M03TOMY KayecTBO
BblNeKaemoro xseba 6yzeT 3aBuceTb OT
UCMO/Ib3YEMbIX APOXKIKEMN.

YKa3aHHble NponopLuMu NpUBeAEHbI AR CYXMX
APOXKeN. B cnyyae MCnosb30BaHWS CBEXMX
APOXKEN YMHOXKMTb KONIMYECTBO (No 8ecy)
Ha TP M pa3BeCTM APOXKKM B HEGO/bLIOM
KOJIMYecTBe Ten/on cierka noAcaaleHHom
BOAbI A1A UX JyYLlero AencTBums.

MNMopagok pa6oThl

Baw npu6op «Home Bread~ («fomawHul
Xxn1e6») NpefjHa3Ha4yeH As NpocToro
NPUroTOBAEHUSA X1€606YN04HbIX

U3/leIMM, KEKCOB, TeCTa, BapeHbs M
pYKTOBbIX NOpe M He TpeByeT HUKAKOro
BMelLaTe/IbCTBa B pabouni npoLecc nocse
nporpaMmmMpoBaHus.

BbiGop Mporpammbl BAeYeT 3a CO60#
aBTOMaTUYeCKoe BbiNoJIHEHWe
HEeo6X0AMMbIX oMnepaLmi B onpeaeneHHoM
rocsie0BaTeIbHOCTU. B KOHLE MHCTPYKLMK
npuBezeHa cBoaHas Tabsmua, B KOTOPOM 4.,
yKasblBaeTCA Bpems, Heo6xoaMmoe ANs
BbIMOJIHEHUS KaXKAoro sTana.

1. Nepea TeMm, Kak Mcnosib3oBaTb
npu6op Home Bread
- MoakntoumTe NpUBOP K CETH.
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Ha aucnnee nosapnsetca coobuieHme
«P1», cooTBETCTBYIOLEE NpOrpamme
«1», U BpeMsA, HeobxoamMmoe ans ee
BbIMOJ/IHEHMA.

- OTKPOMTE KPbILLKY.

- BosbmuTe vawy (E) 3a pyyKy U CHUMUTE
ee. Yoeautecb, 4To cmecutens (F)
yCTaHOBJIEH Ha MeCTO.

Jo6aBneHne UHrpeaUEHTOB

- 3arpysmrte MHrpegMeHTbl B Yally,
co6/1104as yKasaHHbIM B pelenTe
nopsiZoK.

- MomecTnTe Yawy B pesepByap M
y6eamTech, YTO OHa NpaBM/IbHO
yCTaHOBJ/IEHA Ha NPUBOA,
pacrosioKeHHbINM Ha JHe pe3epByapa.
HaxkmMmTe Ha yally, 4To6bl 3aKpenuTb ee
Ha NpuMBOAE M B ABYX GOKOBbIX BbICTYMaX.

- 3aKpoMTe KPbILLKY.

Bbi6op nporpammbl

- BoibepuTe nporpammy,
COOTBETCTBYIOLLYIO BalleMy peLenTy:
C nomoLLblo KHOMKKU «Menu» («MeHto»)
(i6) BbIGEPUTE HYXKHYIO MPOrpammy.
Ha amncnnee nosasutca umdpa,
COOTBETCTBYIOLAA HEO6X0AMMOMY ANA
BbINOJ/IHEHUSA NPOrPamMMbl BPEMEHM.

MpumeyaHue

Ecnu Bbl XOTUTE BbI6GpaTh NPOrpammy «1»,
He HaXXMMaMTe Ha KHOMKy «MeHto> (i6), a
cpasy nepenanTe K peryampoBKe CTeneHu
noapymsaHuBaHnua (i5) v Beca (i3).

- BbiGop cTeneHu noapyMaHMBaHMA M Beca
(mosibKo 0219 npo2pamm 1-7): C MOMOLLbHO
KHOMKM (i5) ycTaHOBMTE HEOBXOAMMYIO
cTeneHb NoApyMsSHUBaHuA (1/cnaboe
noopymsaHusaHue, 2/noopyMaHUBaHue,
3/cunbHoe nodpymsHusaHue). Bl
MOKeTe U3MEHMTb YKasaHHylo B peuente
cTeneHb NoApyMAHMBAHMA MO BalleMy
BKycy. C NOMOLLbIO KHOMKM (i3) yKaxuTe
BEC B 3aBUCMMOCTM OT BbIGPAHHOIO
peuenta: 500 naun 750 r.

B 60KOBOM YacTu Aucniesn cTpesika byaet
YKasblBaTb Ha LUGPY, COOTBETCTBYIOLLYHO
BbIGpaHHOMY BaMM Becy.

YT06bI BK/IHOUYAUTH MPUGOP, HAXKMMUTE HA
KHOMKy “lMyck” (i4).

OTCpOYEHHbIM NyCK

Bbl MOXeTe 3anporpaMmmupoBaTb NpuGop
TaK, 4T06bl 6711040 6bI1710 FOTOBO K
BbIGPAHHOMY BaMW BPEMEHU (MAKCUMYM
3a 15 yacos). ITa onepauus BbINOJIHAETCA
nocsne Bbi6opa Nporpammbl, CTENEHU
noApyMsHUBaHMA 1 Beca.
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- PaccunTante Bpems, KOTOpPOe JOJIKHO
MPONTU MEXKAY 3anyCKOM MPOrpammbl u
MOMEHTOM, K KOTOPOMY Bbl XOTE/NIN Gbl
NpUroToBMTH Bawle 61040.

HaxkMuTe Ha KHOMKY (i2) U C NOMOLLbIO
KHOMOK «+» U «=» YCTAaHOBUTE

HYXHOe BpeMA. JTO Bpems

AHHY/IMPYET U 3aMeHseT 3apaHee
3anporpaMmmMpoBaHHOE BpeMs, KOTopoe
roKasblBaeT Ball AMCMIeN.

Hanpumep: B 20 yacoB Bbl xoTUTE,

4YTO6bI XN1€6 6bI FOTOB K 7 Yacam yTpa Ha
cnefyiowmit AeHb. HaxMuTe Ha KHOMKY
(i2) M C MOMOLLIbIO KHOMOK <«#» U «=»
ycTaHoBMTe BpeMs, paBHoe 11 Yacam.

- Haxmute Ha KHonky «[yck/Cton».

BbikntoueHne
Mo OKOHYaHUKM NPUrOTOB/IEHMA pa3gaeTcs
3BYKOBOM CMIHasl, 03Ha4aloLWmi, 4to
nporpamma BbinosiHeHa. Bbl MoxeTe
cpasy e cHATb Yawy (E):
- Haxkmute Ha KHonky «[yck/Cron» (i4).
OTK/II0uMTE NPMBOP OT CETU.
- HapieHbTe KyXOHHble pyKaBMLibl U
CHMMMTE Yallly, Aepa ee 3a PyuKy.
Mpr HEOBXOAUMOCTU NIACTMACCOBOM
JIONaTKOM OTAe/IMTe roToBOe MU3jenme
OT KpaeB Yaluu, a 3aTeM nepeBepHUTe
Yauy, 4Tobbl focTaTb U3Aenne.
MocTaBbTe ero Ha peweTky Ana
OXNaXEHMA.
Ecnan cmecutenb (F) He oTaenunca ot
roTtoBoro 61t04a, NoAoXAMTE, NoKa
611010 OCTbIHET, YTOObI YAaUTb €ro.
Jlna ocTaHOBKM NporpamMmbl MK
OTMEHbI OT/IMYaloLLENCA MPOsipaMMbI
HaXXMKTe Ha KHonky «[yck/Cron» (i4), n
yAepK1BalTe eé HaxaToM B TeueHue 5
CeKyHa.

MoapeprkaHue B ropsyemM COCTOAHUMU
Bbl MOXKeTe TaK:Ke 0CTaBWUTb 6711040
BHYTPU NpubOpa M NoALePKMBATbL ero

B ropsiyeM COCTOSHMM B TeYEHME Yaca,
BKJ/IOYMB COOTBETCTBYIOLMMI LMK,

Moka npubop byaeTt noaaep>KmMBaTb
Temnepatypy 6at04a (8 mevyeHue yaca),
Ha AMcniee coxpaHseTcs nokasaHue
«0.00~. Yepes onpeaeneHHble
NPOMEXYTKM BPEMEHU ByAeT pa3faBaTbCs
3BYKOBOM CMrHas. [0 OKOHYaHUM UMKAA
pa3zaeTca TPOMHOM 3BYKOBOM CUrHaI, M
npubop OTK/II0YaeTCA aBToMaTMYeCKH. Ha
Ancnnee BHOBb MNOABIAETCA YKa3aHue,
COOTBETCTBYHOLLEE BPEMEHM BbINOJIHEHUA
BbIGPAHHOM NPOrpaMMbl.

- OTKNIl0YMTE NPUBOP OT CETU, HaZeHbTe
KYXOHHbIE pyKaBMLibl M CHUMKUTE Yally,
AepXa ee 3a pyuKy.

Likn noasepxaHma Temnepatypbl 61t04a

MOKHO MpepBaTh B /1060 MOMEHT, HaXKaB

Ha KHonKy «[yck/Cton> (i4).

Bbl MOXXETE YBENYUTL BpeMA

NPUroTOBJ/IEHMA MO CBOEMY XeNaHMUIo.

- C noMoubto KHOMKK «MeHto» (i6)
yCTaHOBWTE Mporpammy «9».

Ha aucnner aBToMaTMYECKM BbIBOAMTCS

[OMOJIHUTENIbHOE BPEMA MPUrOTOBNEHUSA,

paBHO€e OZIHOMY Yacy (no e20 ucmeyvyeHuu

pasdaemca 38yKkosoli cueHan).

Bbino/IHeHKe 3TOM NPOrpammbl MOXKHO

npepsartb B /10601 MOMEHT, HaxaB Ha

KHOMKY «[yck/Cton» (i4).

MNpaKkTHn4yeckmne coBeTbl

- B nporpamma «8» BXoAMT BpeMs Ha
npeABapMTesIbHbIN NOAOrPEB, NO3TOMY
BKJ/IOYEHME HE NMPOMCXOAMT Cpasy e
nocsie HaxKatua Ha KHonky «Myck/Cron».
Ecnu Bbl XOTUTE Noc/iejoBaTe/IbHO
BbINOJIHUTb ABE NPOrpaMMbl, MOAOKAUTE
30 MMHYT Nepej Tem, Kak 3anyckaTb
BTOPOM LMK,

He o6palyaiTe BHMMaHUA Ha 3BYKOBOM
CUrHanN (u/u 38yKOBbIE CU2HA/IbI), KOTOPblE
MOryT pa3faBaTbCA B XOA€E BbINOJHEHUA
Nporpammbl.

Ecnu B XoZie BbINOJIHEHMSA NMporpamma
OCTaHaB/IMBAETCA B pe3y/sibTaTe
OTKJIOYEHMSA INEKTPONUTAHNA MU
OLIMBOYHBIX JENUCTBUM, €€ BbINOJIHEHME
aHHy/upyeTca. Bbl MoXeTe 3aKOHUYMTb
npouecc NPUroToBAIEHMA C NMOMOLLbIO
Nporpammbl «9».

HapesaHue U xpaHeHue
AOMaluHero xie6a

Cpasy no oKOH4YaHMM BbINEYKM HaJEeTb
nepyaTkM 1 BbIHYTb XJ1€6 13 DOPMbI.

JanTe xneby oCTbITb B TEYEHME KaK MUHUMYM
yaca U HapeXbTe ero 31eKTPUYECKUM MU
OCTPO 3aTOYEHHbIM 3y6YaTbIM HOXOM.

Ec/m Bbl XOTHTE NoZaTb K CTOJlY ropayumii
X1e6, peKoOMeHAyeM pe3aTb ero IOMTAMM
TO/IWMHOM He MeHee 2,5 cMm (1 rolm),
YTOGbI KYCKM NOJTYYUSIUCb OAUHAKOBBIMM.
XpaHuTe xneb B repMeTUyeCcKM
3aKpblBaKOLLEMCA YNaKOBKE B CYXOM M
npox/saZiHoOM nomelleHnn. He knagmte

ero B X0JIOAU/IbHUMK, TaK Kak B 3TOM Cayyae
XNne6 06e3BOXKMBAETCA M YepCTBEET.
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TaK KaK AOMalUHMM X1e6 He COAepKUT
KOHCEPBAHTOB, OH BbICbIXaET U YepCTBeeT
6bICTPEE NMPOMbILLIEHHO U3rOTOBJIEHHOMO
3aBO/CKOro xJieba.

Tem He MeHee OH COXpaHAEeT CBEXEeCTb
0KOJ10 2 fiHeN. Xne6, B COCTaB KOTOPOro
BXOZAT AMLA M HEe BXOAAT KUPHble
BellecTBa, PpEKOMEHAYeTCA CbeCTb

B NEPBbIN XKe AeHb.

Ecam Bbl XOTUTE 3aMOPO3MTb AOMALLHMMI
XNe6, UCNOb3yMTe NAKeTbl UM NJIEHKY
N9 3aMOpPaKMBAHUA NPOAYKTOB. X/1e6
3aTeM MOYKHO Pa3MOpPO3UTb MPU KOMHATHOM
Temnepartype Uau B MMKPOBOJIHOBOM Neyu.

Y10 pgenatb, ecan...?

- Ecam Mewanka npuannna K xneoy:
CMas3blBaiTe ee MULLEBLIM PacTMUTE/IbHbIM
MacCJ/ioM nepej TeM, KaKk yCTaHaB/IMBaTb
yawy. Mepea TeM, Kak BbIHYTb MeLLAKY,
AOXANTECH, YTOBbI X71€6 OCTbIJI.

- Ec/iM Mewwasnka npuavnaa K vawe: Hanemnrte
B Yally ropsuvyto BoZy ¢ Ao6aBieHMEM
CpefCcTBa A1 MbITbAl MOCY/Abl U OCTaBbTe
Ha 5 MUHYT.

- Ec/m xneb camwKom CuibHO NogHMMAETCA

WU CIINLLKOM Bﬂa)KHbIl‘/liZ TWwaTebHO

Co6/110AaNTe NPONOPLMM APOKIKEN U

COJIU; YMEHBLUMTE MOPLMI0 APONKIKEN;

y6eanTech, YTo Bbl MOJOKMIM B TECTO BCE

Heo6X0AMMble UHTPeAUEHTbI; YoeanTeCh,

YTO Bbl 3arpy’KaeTe UHrpeaneHTbl B HYKHOM

nopsagKe (8 noc/iedHK o4epedb - OPOXKKU).

Ecim xneb HeJoCTaTOYHO NOAHUMAETCA

UM NONyHaeTCA JIMMKMM: TLATeIbHO

co6/0anTe BCe Nponopummu; HEMHOIo

yBE/IMYbTE MOPLUI0 MyKM (+1/4 yaliHol

JIOXKU) ; CneanTe, YTobbl BCe NPOAYKTbI

6bl1M CBEXMMU; HE OTKPbIBaMTE KPbILLKY

npu6opa, Korga Tecto NogHUMaeTCs;

Ao6aBbTe K APOXKKamM HEMHOro caxapa.

Ecnm xne6 coBcem He nogHMMaeTcA:

y6eanTeCh, YTO CPOK FOAHOCTH APOKIKEN

He UCTEK; NOMHUTE, YTO eC/IU Bbl

OTKPbIJIM NAaKeT C APOXKaMH, ero Hy>HO

MCNoNb30BaTh B TeyeHue 48 Yacos;

3arpyanTte MHrpeaneHTbl B HYXKHOM

nopsake (8 nepsyto oyepeds - KudKocmu, 8

NoC/Ie0HI0I0 - OPOXKIKU) ; BCE UHTPEAMEHTI

LO/IKHBI UMETb TEMNEpaTypy OKpY:KatoLien

- 060TpMTE KOpMYyC NpUGOpPa U BHYTPEHHIOK
MOBEPXHOCTb pe3epByapa BaxKHOM
ry6kom. TuaTesibHO BbITPUTE MX.

BbIMOMTE Yally M CMECUTENb ropaYen
BOZIOM C A06aBeHUEM CpeaCcTBa AN
MbITbs Mocyabl. CNosIOCHUTE U Cpasy Xe
TWATE/IbHO BbITPUTE MUX.

CHMMMTE KPbILLKY M TaKKe TLaTesIbHO
BbIMOMTE ee ropsyei BoAoM C
fo6aBneHMeM CpeacTBa A8 MbITbs
nocyAbl, MOC/Ie YETO CPa3y e CMOSIOCHUTE
U BbITpUTe ee. He norpysaite npuéop B
BOJY, Y4TO6bI BOJa He nonasia B 0TBEPCTMA
BEHTU/IALMOHHOM peLleTKM.

3anpeLwjaeTcs MbiTb AeTaau npuéopa B
NOCYA0OMOEYHOM MalLMHe.

Ana yncTku npubopa 3anpelaerca
MCMo/Ib30BaTb ry6KU C abpasmBHbLIM
MNOKPbITUEM, CAMUPT UM NOPOLLKK

no6oro BMaa.

Y10 penatb, ecnm npubop

cpegbl.
Yuctka
- OTK/Il0YMTE NPUBOP OT CETU U JanTe
€My OCTbITb.

He pa6oTtaeT?

MpoBepbTe NpaBMIbHOCTb
NOAKI0YEHUA Nnpubopa.

Mepes 3anyckoM HOBOWM MporpamMmbl
nogoxaute 30 MUHYT.

Baw npr6op no-npexkHemy He paboTaeT?
O6patuTech B TEXHUYECKMM LLEeHTP dUPMbI
«MynuHeKc» (cM. nepeveHb, npusedeHHbIl
8 UHCMPYKYyUU).

Peuentbl

Bce MHrpeaneHTbl cnepyert 3arpyxatb B
yawy (E) B nopagke, yKasaHHOM B peLenTe.
Mpu npuroToBieHUH cA06bI MM XNeba

Bbl MOXeTe 06aB1UTb B TECTO MU3IOM,

Opexu, WKBaPKM, OJIMBKM MU 3E€PHO.
PekomeHayeTca 3arpy:atb 3TW 406aBKH
3apaHee BMeCTe CO BCEMU MHTPeAnEeHTaMMU.
Bbl MOXKeTe f06aBUTb MO BKYCY YakHyt0
JIOXKKY caxapa nocse nepBoy Nopuum MyKu:
TECTO NOAHUMETCA HEMHOIO CUJIbHEe.

Cpoba

m MosnioyHasa 6y/Ka
250 M1 MONOKa
50 r camBOYHOro Macsia
200 r MyKM
2 CT. NOXXKM caxapa
1,5 4. NOXKKM conn
175 1 MyKH
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1 nakeT Cyxmx
(06€380KeHHbIX) [POXKKEN
Mporpamma: 5 (3 y 13 MuH)
MogpymsaHuBaHue: 2

Bec: 500 r

Bpuowb

3 anua

125 r cavMBoYHOrO Macna

125 r BbICOKOKQYeCTBEHHOM MYKM (Tuna 45)
2,5 CT. NOXKM caxapa

1 4. NIOXKKa conm

125 I BbICOKOKAYECTBEHHOM MYKM (ThNa 45)
1 nakeT Cyxmx (06e380KeHHbIX) APOXKKEN
1 CT. IOXKA MOJIOKa

Mporpamma: 1 (2 4y 55 MuH)
MNoapymaHuBaHue: 1
Bec: 750 r

Benbrumckmm cao6HbIN
xne6 «Kpamuk»

125 mn monoka

1 aMuo

50 r cAanBoYHOro Macna
125 1 MyKH,

1 CT. NOXKa caxapa

1 wenoTKa conu,

125 r MyKH

1 nakeT cyxmx
(06€380KeHHbIX) [POXKKEN

Mporpamma: 5 (3 4 19 MuH)
MoapyMsaHMBaHue: 2
Bec: 750 r

D1b3acCKUM cA06HBbIN XN1€6

«Kiorenbxodd»

4 CT. NOXKU MOJIOKA

2 anua

100 r cAamBOYHOrO Macsna

125 r MyKH

2,5 CT. NOXKM caxapa

1 wenoTKa conu,

125 r MyKH,

1 nakeT cyxmx
(06€380)K€HHbIX) APOXKKEN

100 r nstoma

Mporpamma: 5 (3 4 09 MuH)
MNoapymsaHuBaHue: 1
Bec: 750 r

UTaNnbAHCKMM KynuY «MaHeToH»
4 CT. OXKU MOJIOKA

2 anua

80 r c/IMBOYHOro macna

130 r MyKH

60 r caxapa

--61--

130 r MyKHM
1 nakeT cyxmx
(06€380)KeHHbIX) [POX POYEK

Mporpamma: 5 (3 4 09 MuH)
MoapymanusaHue: 1
Bec: 750 r

Xne6

mbenbit xne6
270 mn BOAbI
260 r MyK#H
1,5 4. NOXKKM conn
200 r MyKkM
2,5 YaiHas JI0XKKa CyXmx
(06€380K€HHbIX) APOXKKEN

Mporpamma: 6 (3 4 37 MuH)
MoapymsaHMBaHUWe: 2
Bec: 750 r

m KpecTbAHCKMM xneb

220 MmN BOAbI

250 r 6en0M MyKu

1,5 4. NOXKKM conn

50 r pXKaHOM MyKM

50 r cepow MLeHUYHOM MyKH
1 naket cyxmx
(06e380:KeHHbIX) APOXKKEN

Mporpamma: 1 (2 4 55 MuH)
MoapymanunsaHue: 1
Bec: 750 r

m [lepeBeHCKUI xne6

270 mn BOAbI,

260 r 6e510M MyKH,

1,5 YalHas N0XKKa CoMu,

150 r 6en0M MyKH,

50 I pKaHOM MyKM,

1 naket cyxmx
(06e380KeHHbIX) APOXKKEN

Mporpamma: 3 (3 4 44 MuH)
MoapymanuBaHue: 2
Bec: 750 r

m ABCTPa/IMMCKUI NpecHbIN Xne6

300 r MyKM,

1/2 YaMHOM NTIOKKM COMM,

3 YaHbIX JIOKKM caxapa,

50 r MArKkoro mMacna

MecuTb pyKamn B TeYEHME 5 MUHYT,
3aTeM BbIIOXKWUTb B HOPMY MaLLMHbI.
3atem A06aBMUTb:

210 M/1 MOJIOKA KOMHATHOM Temneparypbl
1 NAKeTMK CYXMX XI€BHbIX APOXKKEM

Moapymanunsanue: 10
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KekKcbl

m Kekc ¢ nsioMoM
100 M1 MONIOKA
2 anua
125 r cMBOYHOMO Macaa
120 r caxapa
1 NakeT BaHWJIbHOrO caxapa
125 I BbICOKOKAYECTBEHHOM MYKM (TMNa 45)
1/2 nakeTa XMMMYECKMUX APOXKIKEN
125 I BbICOKOKAYECTBEHHOM MYKM (TMNa 45)
1 wenoTKa conu,
6 CT. NOXKKWM MOJIOTOrO MUHAANA
125 r ustoma

Mporpamma: 7 (1 4 25 MuH)
MoapyMsaHuBaHue: 2
Bec: 750 r

m KeKkc c opexammn
2 anua
1 wenoTKa conun
200 r caxapa
125 r cAMBOYHOrO Macna
200 M1 MOJIOKA
1 NakeT BaHWJIbHOrO caxapa
200 r BbICOKOKQYeCTBEHHOM MyKM (Tna 45)
1/2 nakeTa XMMMYECKMUX APOXKIKEN
100 r mosioToro dyHayKa

Mporpamma: 7 (1 4 25 MuH)
MoapymaHuBaHue: 2
Bec: 750 r

m J/IMMOHHbBIN KeKC
4 anua
1 WwenoTtKa conm
200 r cAMBOYHOrO Macsa
200 r caxapa
250 r BbICOKOKaYeCTBEHHOM MYKM (TUna 45)
2 Y. JIOKKM XMMMYECKMUX APOXKKEN
JIMMOHHas uejpa

Mporpamma: 7 (1 4 25 MuH)
MNoapyMsaHuBaHue: 2

Bec: 750 r
TecTto
m Jlanwa
500 r MyKH,
0,5 YalHOM NOXKKK COMMU,
4 anua,

3 CTONOBbIX NIOXKKM BOAbl.

Mporpamma: 11 (13MuH). PackaTtaiTe Tecto
U NpuganTte emy nobyto dopMy. Bapute B
KMMALWEN BoAe He A0Jblle 5 MUHYT.

m TecTo gaA nuuLbI
200 mn BoAbI
3 CT. IOXXKM OJIMBKOBOrO macsna
350 r MyKM
2 4. JIOXKKU CONU
1 naKkeT 4poxKKen

Mporpamma: 12 (1 4 10 MuH)

70 TecTo caeayeT neyb B 06bIMHOM
LyX0BOWM neun 20 MUHYT Npu
Temnepartype 190°C

BapeHbe 1 pyKTOBOE Miope

HapekbTe unm usmenbumte hpyKTbl NO
BKYCY, Nepej TeM, Kak NMOMECTUTb UX B
Breadmaker.

m BapeHbe U3 KNy6HMKKU, NEPCUKOB,
peBeHs MM abpMKOCOB
500 r ¢pyKTOB
300 r caxapHoro necka

Mporpamma: 8 (1 4 20 MuH), 3aTeM
Mporpamma: 9 (1 4)

m Miope M3 A6710K U peBeHs
250 r peBeHs
250 r abnok
3 CT. IOXXKM CaxapHOro necka

Mporpamma: 8 (1 4 20 mMuH)
m [lope U3 peBeHna
500 r peBeHs
3 CT. IOXXKM CaxapHOro necka

Mporpamma: 8 (1 4 20 MHH)
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“Breadmaker” serisinden bir cihaz sectiginiz
icin tesekkiir ederiz; bu cihaz ekmek, corek,
kek, hamur isi, recel ve komposto pisirmek
icin ozel olarak tasarlanmistir.

Cihazin tanim

Cihazin govdesi
Pencereli kapak
Havalandirma kanallari
Hazne
Kase
Mikser
Olcek
Kasik olcek
a=1 cay kasigi
b=1 corba kasigi
Kontrol Paneli :
i1 Bilgi Ekram
i2 Sure ayarl baslatma tuslan
i3 Agirlik ayar tusu
i4 “A¢ma/Kapama” tusu
i5 Kitir ayar tusu
i6 “Meni” tusu :
program secimi

ITIOTMMON®@>

Giivenlik Talimatlan

Cihazimizin  ilk  kullanimindan ©nce
kullanim kilavuzundaki talimatlan
dikkatle okuyun: kullanim kilavuzundaki
talimatlar1 uygun olmayan bir kullanim
halinde imalatginin her tiirlii sorumlulugu
ortadan kalkacaktir.

Cihazimz1 ¢ocuklarin erisebilecekleri
yerlerde gozetimsiz birakmayin. Bu
cihaz kiiciik cocuklar veya engelli kisiler
tarafindan kullanilirken gozetim altinda
tutulmalidir.

- Cihazimzin besleme geriliminin elektrik
tesisatiniza uygunlugunu kontrol edin.

Herhangi bir baglant1 hatasi
gecersiz kilarak iptal edecektir.

garantiyi

- Cihazimiz1 toprak hath bir akim prizine
baglamaniz 6nem tasir.

Bu zorunluluga uyulmamasi bir elektrik
sokuna neden olabilir ve agir yaralanmalara
yol acabilir.

Guvenliginiz igin, toprak hattinin iilkenizdeki
elektrik tesisat normlarina uygun oldugundan
emin olun.

Eger tesisatinizda toprak hattina bagl bir
akim prizi yoksa, herhangi bir baglanti
yapmadan once elektrik tesisatimzi uygun
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duruma

getirecek yetkili bir kurulusa

basvurmamz zorunludur.
- Cihazimz sadece ev ici kullamm ve kapali

alanlarda kullanilmak icindir.

- Cihazimzla isiniz biter bitmez ve cihaz

temizlemeden once fisini prizden cekin.

- Cihazimz duzgun calismiyorsa veya hasar

gormisse kullanmayin. Bu durumda, yetkili
bir servise basvurun (servis kitapgigindaki
listeyi inceleyiniz)

- Misterinin uyguladig1 olagan bakim ve

temizlik haricinde her tiirli miidahale yetkili
bir servis tarafindan gerceklestirilmelidir.

- Cihaz, elektrik kablosunu veya fisi su veya

baska herhangi bir sivimin icine koymayin.

- Elektrik kablosunu ¢ocuklarin erisebilecegi

yerlerde asili birakmayin.

- Elektrik kablosu asla cihazin sicak kisimlari

ile temas etmemeli, bu kisimlarin veya bir
151 kaynaginin yakininda veya dar acili bir
kenarin uzerinde bulunmamalidir.

Eger elektrik kablosu veya fisi hasar
gormisse, cihazi kullanmayin. Her turlu
tehlikeden kacinmak icin, bu parcalarin
yetkili bir servis tarafindan degistirilmesini
saglayin  (servis kitapcigindaki  listeyi
inceleyiniz).

Kendi giivenliginiz icin, yalmzca cihazimza
uygun aksesuar ve yedek parcalar kullanin.
Butlin cihazlarimiz siki bir kalite kontroliine
tabi tutulur. Pratik kullanim testleri rasgele
secilmis cihazlar uzerinde gerceklestirilir;
bu durum muhtemel kullanim izlerini
aciklayabilir.

Program sonunda, cihazin kasesine veya
sicak kisimlarim1 tutmak icin her zaman
finn eldivenleri kullanin. Cihaz kullanim
esnasinda cok 1sinir.

Havalandirma kanallarini asla tikamayin.
Dikkat: program sonunda veya esnasinda
kapag1 acarsaniz buhar kacabilir.

- “8” No’lu programi kullaniyorsamz (recel,

komposto), kapag1 actiginizda disan
sicrayan damlalara ve buhara dikkat edin.
Yemek tariflerde belirtilen miktarlar
asmayin; hamurun agirligi 750 gramdan
fazla olmamalidir.

Cihazimzi ilk
kez kullanimdan once

- Cihaz1 ambalajindan cikarin ve kase ve

diger parcalari sabunlu suda yikayin.
Ozenle durulayin ve kurutun.

- Nemli bir stingerle hazneyi yikayin.

DAHA iYi EKMEK YAPMAK
ICIN TAVSIYELER

Bread maker - Notice 3312315.indd 65

®

12/06/2006, 10:59:24

T



] |

Talimatlar1 okuyun ve yemek tarifleri kitabim
kullanin: bu cihazda ekmek yapma metodu el
yapimi ekmek metoduna benzemez.
Kullanilan tiim har¢ malzemeleri oda
sicakhiginda olmalidir.

Yalnizca kaliteli ve taze harc malzemeleri
kullanitmalidir.

Harc malzemelerinisonkullanma tarihlerinden
once kullanin ve serin ve kuru yerlerde
muhafaza edin. Cihaz oda sicakliginda
muhafaza edilmeli ve kullanilmalidir.

Ekmek, corek ve kek tarifleri icin, tercihen
55 tipi un kullanin.

Basarili bir ekmek yapimi icin belirtilen un
miktarlarina titizlikle uyulmasi 6nen tasir. Bu
nedenle, unu bir mutfak tartisinda tartmanizi
tavsiye ediyoruz.

Poset icinde, aktif, kuru ekmek mayas
kullanin. Kabartma tozu kullanmayin.

Harc malzemelerini kullanim siralarina ve
yemek tarifi kitabinda belirtilen miktarlara
tam olarak uygun sekilde kullanin.
Mayay1 asla tuzla dogrudan
ettirmeyin.

Karisimlarin  kabarmasina engel olmamak
icin, butin har¢c malzemelerini en bastan
itibaren bir kasenin icine koymamzi ve
kullamm  sirasinda  kapagim  agmaktan
sakinmanizi tavsiye ederiz.

Elde edilen ekmek, firin ekmeginden daha
dolgundur.

Diger cihazlarin yemek tarifeleri “Home
Bread” inizde farkli sonuclar elde etmenizi
saglayacaktir; zira cihazlarin programlarn
farkuidir.

temas

Har¢ malzemelerinin kullanim sirasi

Har¢ malzemelerini asagidaki siraya uyarak
kaseye koymaniz tercih edilir: once sivi,
sonra kat1 malzemeler.

Maya, biitiin har¢ malzemeleri konulduktan
sonra ilave edilmelidir : maya seker, siit, su
veya tuzla dogrudan temas etmemelidir.
Sivi har¢ malzemeleri konulduktan sonra,
asagidaki sekilde devam etmenizi 6neriyoruz:
Unun bir kismin ilave edin. Maya harig,
kat1 har¢ malzemelerini ilave edin. Kati
har¢ malzemelerinin tilimiiniin izerini
iyice ortmeye 0zen gostererek unun geride
kalanini ilave edin. Son olarak mayayi ilave
edin.

GESITLI HARG MALZEMELERI

Tereyagi/yag

Yagli maddeler ekmegi yumusak, nemli ve
lezzetli kilar. Eger tereyagi kullaniyorsaniz,
karisimin icine esit bir sekilde yaymak icin
onu kiicliciik parcalara boliin veya yumusatin.
Sicak tereyagi ilave etmeyin.

- 66--

Su

luk  su  kullanin.  Yumurtali bir tarifi
uyguluyorsaniz, yumurtalar1 kirin ve su ilave
edin. Size kaynak suyu kullanmanizi tavsiye
ederiz.

Un

Un agirligi kullamlan un tiirine bagli olarak
hissedilir bicimde degisir. Un kalitesine
gore, ekmek pisirirken elde edilen sonuclar
da degisebilir. Standart un yerine tercihen,
“kuvvetli un” veya “ekmeklik un” veya
“ekmekci unu” adi verilen unu kullanin.

Agir unlar kullamyorsamz (tam un, cavdar
unu...), ekmek daha az kabarir.

Siit

Taze sut veya sit tozu kullanabilirsiniz. Sut
tozu kullanirsaniz, baslangicta ongorulen su
miktarini ilave edin.

Taze sut kullamyorsamiz, su da ilave
edebilirsiniz: toplam hacim, tarifte belirtilen
hacme esit olmalidir.

Seker

tercihinize gore, beyaz seker, esmer seker
veya bal kullanabilirsiniz. Rafine veya kiip
seker kullanmayin.

Tuz

Besine tat verir ve mayamn faaliyetini
dizenler. Tuz sayesinde, hamur dolgun, kat1
olur ve cabuk kabarmaz.

Maya

Maya hamurun kabarmasini saglar. Poset
icinde, aktif, kuru ekmek mayast kullanin.
Maya kalitesi degiskendir; hep aym sekilde
kabartmaz. Bu demektir ki, kullanilan maya
tlirline bagh olarak ekmekler farkli olabilir.
Belirtilen oranlar kuru maya icindir. Taze
maya kullamldiginda, miktar (agirlik olarak)
3’le carpmak ve daha etkili olmasi icin mayay1
hafif sekerli, 11k bir miktar suyla seyreltmek
gerekir.

Kullanim

Cihaziniz1 programladiginiz andan itibaren
“Home Bread” hicbir mudahaleye gerek
kalmaksizin kolaylikla ekmek, corek, kek,
hamur isi, recel ve komposto pisirmenize
olanak tanir.

Secilen program birbiri ardi sira otomatik
olarak gelisen bir dizi asama baslatir.
Kilavuzun sonunda bu asamalardan her birinin
suresini ozetleyen bir tablo bulacaksiniz.
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1. Home Bread’inizi kullanmadan once

- Cihazin fisini prize takin.
Program “1” icin bilgi ekraninsa “P1” ve
ardindan ilgili stire goruntiilenir.

- Kapagi acin.

- Kulpundan tutup kaseyi (E) c¢ikararak
mikserin (F) yerinde oldugunu kontrol
edin.

2. Har¢ malzemelerinin eklenmesi

- Har¢ malzemelerini tarifte belirtilen
sirayla kasenin icine koyun.

- Kaseyi haznenin dibindeki tasiyicinin
izerinde dogru bir bicimde konumlan-
dirarak tekrar haznenin icine koyun.
Sonra, kasenin istiine bastirarak
tasiyiciya ve iki tespit mandalina kilitlen-
mesini saglayin.

- Kapag tekrar kapatin.

3. Program sec¢imi

- Tarife uyan programi secin:
“Menii” tusu (i6) yardimiyla programi
secin. Bu programin siiresi bilgi ekraninda
gorintilenecektir.

Not:

Program “1” i secerseniz, “Meni” (i6)
tusuna basmamz gerekmez : dogrudan
kitir  seviyesini (i5) ve agirlig (i3)
secebilirsiniz.

- Kitir seviyesinin ve agirligin segimi

(valmzca program 1 ila 7): (i5) tusunu
kullanarak kitir seviyesini ayarlayin (1 en
diisiik kitir seviyesi ve 3 en yiiksek kitir
seviyesi).
Bilgi ekraninin en altinda bir ok, secilen
kitir seviyesinin karsisinda konumlanir:
1/az kitir, 2/kitir, 3/¢ok kitir. Tarifler
damak tadiniza gére uyarlayabileceginiz
kitir seviyeleri tavsiye eder. Agirlik (i3)
tusuna basarak tarifte verilen agirligi
secin: 500 veya 750 gr. Bilgi ekranminin
yan tarafinda, secilen agirligi belirten bir
ok konumlanacaktir.

- Cihaz1 calistirmak icin “A¢ma” tusuna
basin (i4).

4, Siire ayarli programlama

Belirlediginiz saatte ekmeginizin hazir

olacak sekilde cihazi programlayabilirsiniz.

Cihaz 15 saat onceden programlanabilir.

Bu adim, program, kitir seviyesi ve agirlik

secildikten sonra belirlenir.

- programi baslattiginiz  saat ile
karisimimizin hazir olmasini istediginiz
saat arasindaki zaman farkim

kullanarak bilgi ekranina girin. Bu
sire bilgi ekraninda gorintiilenen
programlanmis surenin yerini alir.

Ornek: Saat 20.00 ve ekmeginizin ertesi
sabah saat 07.00°de hazir olmasim
istiyorsunuz: + ve - (i2) tuslarinin
yardimiyla 11 saati programlayin.

- Acma/kapama tusuna basin.

. Durdur

Pisme suresinin sonunda, bir bip sesi
programin sona erdigini haber verir.
(E) kaseyi hemen cikarabilirsiniz:

- “Acma/kapama”  tusuna (i4)  basin.
Cihazin fisini prizden ¢ikarin.

- Finn  eldivenleriyle kaseyi sapindan
tutup disar cikarin. Gerekirse plastik bir
spatulayr karisimin etrafinda gezdirin,
sonra karisimi kaliptan cikarmak igin
kaseyi ters cevirin. Sogumasi icin ekmegi
bir 1zgaranmin Ustiine birakin.

- Eger mikser (F) karisimin icinde kalmissa,
¢ikarmak icin sogumasini bekleyin.

- Program1  durdurmak veya tehirli
programlamay1 iptal etmek icin, “A¢gma/
Kapama” (i4) digmesine 5 saniye basin.

. Sicak Tutma

Karisimi  cihazin  icinde  birakabilir
ve bir saatlik sicak tutma dongusi
baslatabilirsiniz.

Sicak tutma saati suresince bilgi ekram
0.00’da kalir. Sicak tutma saati siresince
duzenli araliklarla bir bip sesi cikar. Dongii
sonunda, cihaz 3 bip sesinden sonra
otomatik olarak durur. Onceden secilen
program suresi bilgi ekraninda belirir.

- Cihazin fisini prizden cekip kaseyi firin
eldivenleriyle sapindan tutarak ¢ikarin.
“Acma/Kapama” (i4) tusuna  basarak
her an sicak tutma islemini iptal

edebilirsiniz.
Arzu ettiginiz takdirde, pisirme siresini
uzatabilirsiniz.
- “Menii” tusuna (i6) basin ve program
“9”u secin.
Bir saatlik ek bir sure (saat sonunda bip
sesi) otomatik olarak bilgi ekraninda
goruntulenecektir. Bu programi “A¢ma/
Kapama” (i4) tusuna basarak her an iptal
edebilirsiniz.

Pratik oneriler

hesaplayin. - Program “8” bir on 1sitma siresi icerir.
- (i2) belirlediginiz + ve - tuslarim Dolayisiyla, “A¢ma/Kapama” tusuna
<--67--
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basar basmaz cihazin hemen calismaya
baslamamasi gayet normaldir.

- Eger iki programi arka arkaya
calistiriyorsaniz, ikinci karisimi pisirmeye
baslamadan once 30 dakika bekleyin.

- Program sirasinda  duyulabilecek bip
seslerini onemsemeyin.

- Eger program dongii sirasinda bir cereyan
kesintisi veya yanlis bir kullanim neticesinde
kesintiye ugramissa, programlanan degerler
kaybolur. Pisirme islemine son vermek icin
program “9”u kullanabilirsiniz.

Ev yapimi ekmegin kesimi
ve saklanmasi

Pisme tamamlanir tamamlanmaz kaseyi firin
eldivenleriyle tutarak ekmegi kalib1 ters
cevirerek cikarin.

Tirtill keskin veya elektrikli bir bicakla
kesmeden Once ekmegi en az bir saat
sogumaya birakin.

Ekmegi sicakken yemek istiyorsaniz, dilimlerin
dizgun olmasi icin bunlar1 2.5 santim (7 ing)
kaliniginda kesmenizi 6neriyoruz.

Ekmegi simsiki kapali bir kapta saklayip,
serin ve kuru bir yerde muhafaza edin.
Buzdolabinda saklamayin, yoksa kuruyup
tazeligini kaybeder.

Ev yapimi ekmek koruyucu madde icermedigi
icin, kuruma ve tazeligini endustriyel
ekmekten daha cabuk yitirme egilimindedir;
ama buna ragmen yaklasik 2 giin muhafaza
edilbilir. Yumurta iceren ekmekler ve hic yag
icermeyenler uretildikleri glini takip eden
glin icerisinde tiiketilmelidir.

Ev yapimi ekmegi dondurmak icin, bir jelatine
sarin veya derin dondurma torbalarina koyun;
daha sonra oda sicakliginda veya mikro dalga
bir firinda buzunu ¢ozin.

... Ise ne yapmali?

- Eger mikser ekmegin icine yapisip kalmissa:
kaseyi yuvasina oturtmadan once besinsel
yag ile mikseri yaglayin. Mikseri cikarmadan
once ekmegin sogumasin bekleyin.

- Eger mikser kaseye yapisip kalmissa: bulasik
deterjani ilave edilmis sicak su koyun ve en
az 5 dakika 1slak tutun.

- Eger ekmek fazla kabariyorsa veya
nemliyse: maya ve tuz miktarlarin1 tam
olarak olcun; daha az maya kullanin; butun
har¢ malzemelerinin ilave edildigini kontrol
edin; har¢ malzemelerinin dogru sirayla
maya sonuncu olmak iizere konuldugundan
emin olun.

- Ekmek yeterince kabarmiyorsa, hamur
kivaminda ise : miktarlar1 tam olarak olciin;
biraz daha un kullanmin (+1/4 cay kasigi);
taze har¢ malzemeleri kullanin; hamur
kabarirken kapag a¢mayin; mayanin
etkili olmasi icin sekere gereklidir.

- Eger ekmek hi¢ kabarmiyorsa: son kullanma
tarihi gecmemis ve poseti en cok 48 saat
once acilmis bir maya kullamn; harg
malzemelerini dogru sirayla koyun, &nce
sivilar1 en son mayay1 ekleyin; yalmz oda
sicakliginki har¢c malzemelerini kullanin.

Temizleme

- Cihazin fisini prizden c¢ekin ve sogumaya
birakin.

- Cihazin gévdesini ve haznenin icini nemli bir
siingerle temizleyin. Ozenle kurulayin.

- Kaseyi ve mikseri bulasik deterjam ilave
edilmis sicak suyla yikayin. Hizla ve ozenle
durulayip kurutun.

- Kapagi sokiin ve bulasik deterjam ilave
edilmis sicak suda yikayin. Hizla ve
ozenle durulayip kurutun. Havalandirma
kanallarina su kagmamas1 icin suya
batirmayin, 1slatmayin.

- Cihazin hicbir kismm bulasik makinesinde
yikamayin.

- Cihaz1 temizlemek icin ovalama singeri,
alkol veya temizlik tozu kullanmayin.

Cihazimiz calismiyorsa...
ne yapmalisiniz?

- Elektrik baglantisin1 kontrol edin.

- Eger arka arkaya iki program calistirmak
istiyorsaniz, programlar arasinda 30 dakika
bekleyin.

Cihazimz hala ¢alismiyor mu?
Yetkili bir Moulinex Servisi’ne basvurun
(servis kitapcigindaki listeyi inceleyiniz).
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| Tarifler

Harc malzemeleri tarifteki siraya uyularak
kaseye (E) konulmalidir. Corek veya ekmek
karisimlarina kuru tizim, ceviz, salam, zeytin

veya taneler ilave edilebilir.

Damak zevkinize gore, ekmegi daha da fazla
kabartmak icin ilk un ilavesinden sonra bir cay

kasig1 seker ilave edebilirsiniz.

Corekler
m Siitlii ekmek
250 ml siit,
50 gr tereyagi,
500 gr un,
2 corba kasi1g1 seker,
1.5 kahve kasig1 tuz,
175 gr un,
1 poset kuru ekmek mayas1
(suyu giderilmis).

Program: 5 (3 saat 13 dk)
Kitirlama: 2
Agirlik: 500 gr

m Corek
3 yumurta,
125 gr tereyagy,
125 gr 45 tipi un,
2.5 corba kasig1 seker,
1 cay kasigi tuz,
125 gr 45 tipi un,
1 poset kuru ekmek mayas1
(suyu giderilmis),
1 corba kasig siit.

Program: 1 (2 saat 55 dk)
Kitirlama: 1
Agirlik: 750 gr

m Cramique (Belgika ¢éregi)
125 gr sut,
1 yumurta,
50 gr tereyagi,
125 gr un,
1 corba kasigi seker,
1 tutam tuz,
125 gr un,
1 poset kuru ekmek mayas1
(suyu giderilmis).

Program: 5 (3 saat 19 dk)
Kitirlama: 2
Agirlik: 750 gr

m Kugelhof (Geleneksel Alsace Keki)
4 corba kasig1 siit,
2 yumurta,

<--69-->

100 gr tereyagi,

125 gr un,

2.5 corba kasig1 seker,

1 tutam tuz,

125 grun,

1 poset kuru ekmek mayasi
(suyu giderilmis),

100 gr kuru tzim.

Program: 5 (3 saat 09 dk)
Kitirlama: 1
Agirlik: 750 gr

Panettone

(Milano’nun Noel pandispanyasi)

4 corba kasig1 siit,

2 yumurta,

80 gr tereyagi,

130 gr un,

60 gr seker,

130 gr un,

1 poset kuru ekmek mayasi
(suyu giderilmis),

6 corba kas1g1 kuru tiziim,

4 corba kasig1 agackavunu sekerlemesi.

Program: 5 (3 saat 09 dk)
Kitirlama: 1
Agirlik: 750 gr

Ekmekler

Beyaz ekmek

270 ml su,

260 gr un,

1.5 cay kasigi tuz,

200 gr un,

1.5 cay kas1g1 kuru ekmek mayasi
(suyu giderilmis).

Program: 6 (3 saat 37 dk)
Kitirlama: 2
Agirlik: 750 gr

Koy ekmegi

220 ml su,

250 gr un,

1.5 cay kasigi tuz,

50 gr cavdar unu,

50 gr tam un,

1 poset kuru ekmek mayasi
(suyu giderilmis).

Program: 1 (2 saat 55 dk)
Kitirlama: 1
Agirlik: 750 gr

Avustralya damper ekmegi
300 gr un,
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Yarim cay kasig1 tuz,
3 cay kasig1 seker,
50 gr yumusamis tereyagi.
Bu 4 har¢ malzemesini makinenin kasesine
koymadan once 5 dakika elde yogurun.
Sonra sunlari ilave edin:
210 ml oda sicakliginda siit,
1 poset kuru ekmek mayas1
(suyu giderilmis).

Program: 10 (59 dk)

m Koy ekmegi

270 ml su,

260 gr un,

1.5 cay kasigi tuz,

150 gr un,

50 gr cavdar unu,

1 poset kuru ekmek mayas1

(suyu giderilmis).

Program: 3 (3 saat 44 dk)
Kitirlama: 2
Agirlik: 750 gr

Kekler
m Uziimlii kek
100 ml sit,
2 yumurta,
125 gr tereyagy,
120 gr seker,
1 poset vanilyali seker,
125 gr 45 tipi un,
Yarim poset kabartma tozu,
125 gr 45 tipi un,
1 tutam tuz,
6 corba kasig1 doviilmiis badem,
125 gr kuru tzim.

Program: 7 (1 saat 25 dk)
Kitirlama: 2
Agirlik: 750 gr

m Findikh ¢orek
2 yumurta,
1 tutam tuz,
200 gr seker,
125 gr tereyagy,
200 ml sit,
200 gr 45 tipi un,
1 poset vanilyali seker,
Yarim poset kabartma tozu,
100 gr findik tozu.

Program: 7 (1 saat 25 dk)
Kitirlama: 2
Agirlik: 750 gr

m Limonlu ¢orek
4 yumurta,
1 tutam tuz,
200 gr tereyagi,
200 gr seker,
250 gr 45 tipi un,
2 cay kasig1 kabartma tozu,
limon kabugu.

Program: 7 (1 saat 25)
Kitirlama: 2
Agirlik: 750 gr

Hamurlar
m Taze hamur
500 gr un,
yarim cay kasig tuz,
4 yumurta,

3 corba kasig1 su,

Program: 11 (13 dk). Zevkinize gore hamuru
acin ve sekillendirin. Kaynar suda en fazla
5 dakika pisirin.

m Pizza hamuru
200 ml su,
3 corba kasig1 zeytinyagi,
350 gr un,
2 cay kasig1 tuz,
1 poset ekmek mayas.

Program: 12 (1 saat 10 dk)
Bu hamur geleneksel bir firinda 20 dakika
190° C’de pismelidir.

Receller ve kompostolar

Meyveleri Breadmaker’imzin icine koymadan
once zevkinize gore kesin veya dograyin.

m Cilek, Seftali, Isgin Veya Kayis1 Recelleri
500 gr meyve,
300 gr toz seker,
Program: 8 (1 saat 20 dk), daha sonra
Program: 9 (1 saat)

m Elma/lsgin Kompostosu
250 gr 15g1N,
250 gr elma,
3 corba kasig1 toz seker.
Program: 8 (1 saat 20 dk)

m Isgin Kompostosu
500 gr 15g1Nn,
3 corba kasig1 toz seker
Program: 8 (1 saat 20 dk)
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