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ESPANOL

GRACIAS POR HABER ELEGIDO UN PRODUCTO UFESA. ESPERAMOS QUE SE AJUSTE A
SUS NECESIDADES Y SEA DE SU AGRADO

ADVERTENCIA

POR FAVOR, LEA LAS INSTRUCCIONES DE USO DETENIDAMENTE ANTES DE UTILIZAR EL
PRODUCTO. GUARDELAS EN UN LUGAR SEGURO PARA FUTURAS CONSULTAS.

DESCRIPCION

. Base

Tapa

Ventana de visualizacion
Agujeros de ventilacion
Cémara de coccién
Panificadora antiadherente
Pala de amasar

Panel de control

IoMMoOw>

Menu

Color de la corteza
Tamafio del pan
Temporizador
Precalentar
Amasar

Reiniciar
Fermentar
Hornear

10. Caliente

1. Fin

12. Cancelar

13. On/Off (Encendido/Apagado)
14. Botones seleccién

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Los nifios a partir de 8 afios y las personas con
capacidades fisicas, sensoriales o mentales reducidas o
con falta de experiencia y conocimientos, pueden utilizar
este aparato si se encuentran bajo supervision o se les ha
proporcionado instrucciones acerca del uso del aparato de
forma segura, asi como haber comprendido los peligros
que conlleva su uso. Los nifilos no deben jugar con el
aparato. Los nifios no podran realizar la limpieza y el

CONDI AWM=



mantenimiento de usuario, a menos que sean mayores de 8
afios y se encuentren bajo la supervision de una persona
adulta.

Mantenga el aparato y su cable de alimentacién fuera del
alcance de los nifios menores de 8 afios.

Los aparatos no estan pensados para funcionar mediante
un temporizador externo o un sistema de control remoto
independiente.

Desconecte el aparato cuando no esté en uso y antes de
limpiarlo. Deje que se enfrie antes de poner o quitarle las
piezas y limpiarlo.

No sumerja el aparato en agua o cualquier otro liquido.

No exceda las cantidades méaximas de harina y levadura
indicadas en las recetas.

Si el cable de alimentacion estd danado, este debera ser
reemplazado por el fabricante, un agente de servicio o
personal cualificado equivalente, a fin de evitar cualquier
riesgo.

Este aparato estd disefiado para su uso a una altitud
maxima de 2000 m sobre el nivel del mar.

ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Este aparato se ha disefiado para uso doméstico y no deberia utilizarse, bajo ninguna circunstancia, para
un uso comercial o industrial. Cualquier uso incorrecto o manipulacion indebida del producto anularé la
garantia.

Antes de enchufar el producto, compruebe que el voltaje de la red eléctrica es el mismo que el que aparece
indicado en la etiqueta del mismo. No utilice, conecte o desconecte el aparato a la red eléctrica con las
manos o los pies mojados. No utilice ningun otro accesorio que no sea el suministrado por el fabricante o
proveedor.

El cable de alimentacién no se debe enrollar ni envolver alrededor del producto durante su uso. No tire del
cable de alimentacion para desenchufar el aparato ni lo utilice como asa.

Desenchufe el producto de inmediato de la red eléctrica en caso de que se produzca cualquier averia o
dafio y pongase en contacto con un servicio de asistencia técnica oficial. Para evitar cualquier peligro, no
abra el aparato. Solamente el personal técnico cualificado del servicio de asistencia técnica oficial de la
marca puede realizar reparaciones o intervenciones en el aparato. Solamente un centro de servicios de
asistencia técnica oficial puede llevar a cabo las reparaciones de este producto.

B&B TRENDS SL. no se hace responsable de ningin dafio que se puedan ocasionar a personas, animales
u objetos, como resultado del incumplimiento de estas advertencias.
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PANEL DE CONTROL
MENU

Pulse el botén MENU para seleccionar el programa deseado. El nimero de programa correspondiente
se muestra en la pantalla.

COLOR DE LA CORTEZA

Presione el botén CRUST COLOR (COLOR DE LA CORTEZA) para mover la flecha a la configuracion
deseada: Corteza clara, media, oscura o modo répido. El color de la corteza es una opcion en los ciclos
1,2,4y8.

TAMANO DEL PAN

Pulse el botén LOAF SIZE (TAMANO DEL PAN) para mover la flecha a un tamafio de pan de 1,0 LB, 1,5
LB 0 2,0 LB. El tamafio del pan es una opcion en los programas 1,2, 4 y 8.

TEMPORIZADOR DE RETARDO

Utilice la funcién de temporizador de retardo para iniciar la panificadora maés tarde. Pulse los botones
Ay V¥ para aumentar el tiempo de ciclo que se muestra en la pantalla. Afada hasta 15 horas
incluyendo el tiempo de retardo y el ciclo de fabricacion del pan.

NOTAS:
« Ajuste el Tiempo de retardo después de seleccionar Programa, Tamafio del pan y Color de la corteza.
» Los ciclos Bésico, Baguette, Integral y Dulce tienen una funcion de retardo.

 No utilice la funcion de temporizador con recetas que incluyan lacteos u otros ingredientes, como
huevos, leche, crema o queso.

BOTON ON/OFF (ENCENDIDO/APAGADO)

Pulse este botdn una vez para iniciar un programa. Se escucharé un breve pitido, parpadearan dos
puntos en la pantalla de tiempo y se iniciaré el ciclo.

Para cancelar un programa, mantenga pulsado el botén Cancelar.

Programas

1. Basico

Para los panes blancos y mixtos que consisten principalmente en harina de pan basica.
2. Baguette

Para panes claros hechos con harina fina. Normalmente, el pan es esponjoso y tiene una corteza
crujiente. Este no es un escenario adecuado para recetas que requieran mantequilla, margarina o leche.

3. Sin gluten
Para panes y mezclas sin gluten.
4. Integral

Para los panes con variedades pesadas de harina que requieren una fase mas larga de amasado y
fermentacion (harina de trigo integral, harina de centeno). El pan seréd mas compacto y pesado.

5.750 g Exprés
Amasar, fermentar y hornear un pan de 750 gramos se hace en

1horay 20 minutos usando una levadura de fermentacion rapida. El pan serd méas pequefio y mas duro
que el del ciclo basico.



6. 1000 g Exprés

Igual que el 750 g Exprés, pero tarda 1 hora y 55 minutos y produce un pan de 1000 g.
7. Pan rapido

Amasar, fermentar y hornear pan en un tiempo menor que el del pan basico.

Consejo: Utilice una espétula de goma para raspar los lados del recipiente mientras la panificadora esté
mezclando los ingredientes para asegurar que todos se mezclen correctamente.

8. Pan dulce

Para panes con aditivos como zumos de fruta, coco rallado, pasas, frutos secos, chocolate o azlcar
anadido. Debido a una fase mas larga de fermentacion, el pan seréd més claro y esponjoso.

9. Masa

Este ciclo prepara la masa de levadura para los bollos, la corteza de la pizza, etc.,, para posteriormente
hornearse en un horno convencional. No hay coccién en este programa.

10. Tartas

Se amasa, se fermenta y se hornea, pero con la ayuda de bicarbonato de sodio o levadura.
11. Mermelada

Para hacer mermeladas con fruta fresca.

12. Fermentar

Usar para la fermentacién de masas siguiendo las instrucciones de la receta o las instrucciones del
método de velocidad en los paquetes de masa de pan congelado. El tiempo de fermentacion se puede
establecer en hasta 6 horas.

13. Hornear

Después de utilizar el ciclo de fermentacién, se puede hornear el pan con este ciclo o utilizarlo cuando
se necesita una hornada adicional de panes debido a que un pan es demasiado claro o no se ha
horneado completamente. No hay amasamiento ni reposo.

14. Masa artesana

Este ciclo es apto para hacer una masa artesanal, que luego se moldeard y coceré en un horno. Los
ingredientes deben estar frios, ya que este ciclo proporciona una gran aumento de temperatura para
desarrollar los sabores y texturas de la masa.

ANTES DEL PRIMER USO:

« Compruebe si hay piezas que faltan o dafiadas.

« Limpie todas las piezas de acuerdo con la seccién de Cuidado y limpieza.

« Ponga la panificadora en modo Hornear y hornee en vacio durante aproximadamente

10 minutos. Deje que la unidad se enfrie y vuelva a limpiar todas las piezas de manera independiente. El
aparato puede producir un poco de humo y/o olor cuando lo encienda por primera vez. Esto es normal
y disminuird después del primer o segundo uso. Aseglrese de que el aparato tenga suficiente
ventilacién.

» Seque bien todas las piezas. El aparato estara listo para su uso.

1. Coloque el molde de pan en la base y asegurese de que esté bien sujeto girdndolo en el sentido de las
agujas del reloj.

2. Empuije la paleta de amasar en el eje de transmision dentro de la panificadora.

Peligro de caida de objetos. La panificadora puede tambalearse y moverse durante el ciclo de amasado.
Coldquela siempre en el centro de la superficie, lejos del borde.

3. Afada los ingredientes a al panificadora en el orden indicado en la receta. Primero, afiada liquidos,
azucar y sal; luego harina y por Ultimo la levadura. NOTA: Aseglrese de que la levadura no entre en
contacto con la sal o los liquidos.

4. Enchufe el aparato a la toma de corriente. Se escucharé un pitido y la pantalla mostraré de manera
predeterminada el Programa 1.
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5. Pulse el botén MENU (MENU) hasta que aparezca el programa deseado.

6. Pulse el botén LOAF SIZE (TAMANO DEL PAN) para mover la flecha a un tamafio de pan de 500 o
1000 g. (El tamario del pan es una opcion en los programas 1, 2, 4 y 8.)

7. Presione el boton CRUST COLOR (COLOR DE LA CORTEZA) para mover la flecha a la configuracion
deseada: Clara, media, oscura o modo répido. (El color de la corteza es una opcion en los programas 1,
2,4y 8)

8. Si lo desea, ajuste el DELAY TIMER (TEMPORIZADOR DE RETARDO) con A o V las flechas. (La
funcién de retardo esté disponible en los programas 1, 2, 4 y 8 hasta 15 horas).

NOTA: No utilice esta funcién cuando utilice productos lacteos, huevos, etc.

9. Presione el botén ON/OFF (Encendido/Apagado) para iniciar el ciclo. La panificadora emitird un pitido
y el simbolo «:» en la pantalla digital comenzara a parpadear indicando que el temporizador

ha iniciado la cuenta atrés. La pala de amasar comenzard a mezclar sus ingredientes. Si se activé el
temporizador de retardo, la pala de amasar no mezclaré los ingredientes hasta que el ciclo esté listo para
comenzar.

10. Para los complementos (frutos secos, pasas), la maquina emitira 12 pitidos. Abra la tapa y vierta sus
complementos.

11. Una vez completado el ciclo de horneado, la méaquina emitira 10 pitidos y pasaréa a la configuracién
de calentamiento durante 1 hora.

12. Para detener la maquina, mantenga pulsado el botén Cancel (Cancelar) hasta que emita un pitido. La
configuracion de Warm (Calentamiento) terminara. Desenchufe el cable y luego abra la tapa usando
guantes de cocina. Cuando finalice el proceso de Calentamiento, la panificadora sonara 10 veces.

13. Deje que el molde de pan se enfrie un poco antes de sacar el pan. Con los guantes de cocina puestos,
levante con cuidado el asa y gire el molde de pan en el sentido contrario a las agujas del reloj; luego
saque el molde de la panificadora.

14. Con los guantes de cocina puestos, dele la vuelta al molde de pan (con el asa del molde hacia abajo)
y coléquelo en una rejilla de refrigeracién o en una superficie de coccién limpia y agitelo suavemente
hasta que el pan caiga. Use una espétula antiadherente para separar suavemente los lados del pan del
molde.

15. Si la pala de amasar permanece en el pan, saquela suavemente usando el gancho de la pala.
Desenchufe el aparato cuando no lo vaya a utilizar.

NOTA: Guarde el resto del pan en una bolsa de pléstico sellada hasta un méximo de tres dias a
temperatura ambiente. Para almacenar el pan durante méas tiempo, coloque una bolsa de plastico
sellada en el refrigerador hasta un méximo de 10 dias.

Cuando se afiaden los ingredientes, hay que seguir este orden: Ty
PRIMERQ: Ingredientes liquidos

SEGUNDQO: Ingredientes secos (azucar, sal, manteca, harina) .
TERCERQO: Levadura. DEBE estar separada de los ingredientes himedos. “;rj

HORARIO DE LOS PROGRAMAS

Cada uno de los ciclos de la panificadora tiene diferentes cantidades de tiempo dedicado a amasar,
fermentar y/o hornear. La siguiente tabla muestra cuantos minutos hay en cada fase para programas
especificos

NOTA: El tiempo total es la suma de todas esas fases. No incluye ninguna hora de inicio retrasada.



Ajuste Tipo Corteza Tamaiio Tiempo de Hornear Total
amasado y reposo

500¢g 2:35 50 min 325

Clara 750 g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 325

1 Baésico Mediana 750g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 325

Oscura 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 124 50 min 2:14

Répido 750¢g 124 55 min 219

1000 g 124 60 min 2:24

500¢g 315 55 min 410

Clara 750¢g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 410

2 Basico Mediana 750¢g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 410

Oscura 750 g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 140 55 min 2:35

Répido 750¢g 1:40 60 min 2:40

1000 g 140 65 min 2:45

3 Sin gluten — - 1.35 70 min 2:45

500¢g 310 55 min 4:05

Clara 750 g 310 60 min 410

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

4 Integral Mediana 750¢g 310 60 min 4:10

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

Oscura 750¢g 310 60 min 4:10

1000 g 310 65 min 415

500¢g 140 55 min 2:35

Répido 750 g 140 60 min 2:40

1000 g 1:40 65 min 2:45

5 Efp?égs - - 032 48 min 120

6 s - - 100 55 min 155

7 Pan - - 010 105 min 155

répido




Ajuste Tipo Corteza Tamaiio Tiempo de Hornear Total
amasado y reposo
500¢g 155 50 min 2:45
Clara 750¢g 155 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 155 50 min 2:45
8 Pan dulce Mediana 750¢g 155 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 155 50 min 2:45
Oscura 750 g 1:55 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 1:35 50 min 2:25
Répido 750 g 1:35 55 min 2:30
1000 g 1:35 60 min 2:35
9 Masa — — 1:30 - 1:30
10 Tartas — — 0:.05 45 min 0:50
" Mermelada - — 015 50 min 1.05
12 Fermentar — — 1:00 - 1.00
13 Hornear — — — 60 min 1:00
Masa _ _ . _ :
14 artesana 505 5.05
RECETAS
Béasico
Ingredientes 500 g de pan 750 g de pan 1000 g de pan
Agua 200 ml 280 ml 350 ml

Leche en polvo

1 cucharada

1 cucharada

2 cucharadas

Aceite 1+1/2 cucharadas 2 cucharadas 2 cucharadas

Azicar 1 cucharada 2 cucharadas 3 cucharadas

Sal 1/2 cucharada 3/4 cucharadas 1 cucharada
Harina de pan 2 vasos 3 vasos 4 vasos

Levadura

1 cucharada

1 cucharada

1 cucharada




Baguette

Ingredientes

500 g de pan

750 g de pan 1000 g de pan

Agua

200 ml

280 ml 350 ml

Zumo de limén

1 cucharada

1cucharada 2 cucharadas

2 cucharadas

Aceite 1 cucharada 14+1/2 cucharadas
Azlcar 1cucharada 141/2 cucharadas 2 cucharadas
Sal 1 cucharada 1-1/2 cucharada 2 cucharadas

Harina de pan

2 vasos

3 vasos 4 vasos

1 cucharada

Levadura 1 cucharada 1 cucharada
Sin gluten

Ingredientes 1000 g de pan
Agua 310 ml
Huevos 3
Aceite 3 cucharadas
Azicar 3 cucharadas

Sal 1+1/2 cucharadas

Goma xantana

1cucharada

Vinagre

1 cucharada

Harina mixta

450 g

Levadura seca activa

1+1/2 cucharadas

Integral
Ingredientes 500 g de pan 750 g de pan 1000 g de pan
Agua 210 ml 290 ml 360 ml
Harina integral % vaso % vaso 1vaso

2 cucharadas 3 cucharadas

Aceite 1+1/2 cucharadas
AzUcar 3 cucharadas 3 cucharadas 3 cucharadas
Sal 1 cucharada 1 cucharada 2 cucharadas

Harina de pan

2 vasos

3 vasos 3 vasos

Levadura

1cucharada

1 cucharada

1 cucharada

750 g Exprés y 1000 g Exprés

Ingredientes 750 g de pan 1000 g de pan
Agua 290 ml 370 ml
Huevo 1 1
Aceite 2 cucharadas 2 cucharadas
Azicar 3 cucharadas 3 cucharadas

Sal 1 cucharada 2 cucharadas

Harina de pan

3 vasos

4 vasos

Leche en polvo

3 cucharadas

3 cucharadas

Levadura

4 cucharadas

4 cucharadas
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Pan répido

Ingredientes

Agua

350 ml

Huevo

1

Leche en polvo

2 cucharadas

Aceite 3 cucharadas
AzUcar 3/4 cucharadas
Sal 1 cucharada

Harina de pan

341/2 vasos

Levadura 3 cucharadas
Pan dulce
Ingredientes 500 g de pan 750 g de pan 1000 g de pan
Agua 200 ml 280 ml 350 ml

Leche en polvo

1 cucharada

1 cucharada

2 cucharadas

Aceite 1+1/2 cucharadas 2 cucharadas 2 cucharadas
Azlcar 30g 40¢g 60g
Sal 1/2 cucharada 3/4 cucharadas 1 cucharada
Harina de pan 2 vasos 3 vasos 4 vasos

1cucharada

1 cucharada

Levadura 1 cucharada
Masa
Ingredientes
Agua 350 ml
Huevo 1
Leche en polvo 2 cucharadas
Aceite 3 cucharadas
AzUcar 3/4 cucharadas
Sal 1cucharada
Harina de pan 3+1/2 vasos
Levadura 3 cucharadas
Tarta500 g
Ingredientes
Leche 30g
Mantequilla fundida 60g
Huevo 3
Azlcar 100¢g
Sal ’ cucharadas
Harina para pasteles 180g

Polvo para hornear

1 cucharada

Bicarbonato de sodio

1/2 cucharada

Polvo de vainilla

1 cucharada




Mermelada

Ingredientes

Mermelada de naranja

Mermelada de fresa

Naranja/fresa

3

14+1/2 vasos

Zumo de limén

2 cucharadas

2 cucharadas

AzUcar

1vaso

1vaso

Goma xantana

1cucharada

1 cucharada

Pan artesanal

Ingredientes 500 g de pan 750 g de pan 1000 g de pan

Agua 200 ml 280 ml 350 ml

Leche en polvo 1 cucharada 1 cucharada 2 cucharadas

Azicar 1cucharada 2 cucharadas 3 cucharadas
Sal ' cucharadas % cucharadas 1cucharada
Aceite 1+1/2 cucharadas 2 cucharadas 2 cucharadas
Harina de pan 2 vasos 3 vasos 4 vasos
Levadura 1/4 cucharadas 1/4 cucharadas 1/4 cucharadas

Animese y atrévase a personalizar las recetas originales. jLos ingredientes pueden variar segin el gusto
de cada personal

Retirar el pan

El molde del pan y la cdmara de coccion estarén calientes y se deben usar guantes de cocina. Con la
ayuda del asa, levante la bandeja de la cdmara de coccién. = —

Sacuda cuidadosamente el pan boca abajo hasta que el pan caiga del molde.
Déjelo enfriar en una rejilla durante 10 minutos antes de cortarlo.

Use el gancho de la pala para separar la pala del pan.

Cuando se complete el horneado, la unidad cambiara a la configuracién de Calentamiento durante

1 hora. Mantenga pulsado el botén Cancel (Cancelar) para finalizar este ciclo antes de retirar el molde de
pan.

Cortar el pan
Déjelo enfriar durante 10 minutos y cortelo con un cuchillo.
Almacenamiento del pan casero

El pan recién horneado es mejor si se consume lo antes posible. Para almacenarlo, envuelva el pan
enfriado en papel de aluminio o en una bolsa de plastico para preservar la frescura. El pan puede
congelarse hasta 6 meses.

CUIDADO Y LIMPIEZA

Peligro de descarga eléctrica.

Desconecte la corriente eléctrica antes de limpiar el aparato. No sumerja el cable, el enchufe o la carcasa
en ningun liquido. Deje que la panificadora se enfrie completamente antes de limpiarla.

1. Para limpiar la pala de amasar: Si tiene dificultades para retirar la pala de amasar del molde, afiada
agua al fondo del molde y déjela en remojo durante 1 hora. Limpie la pala cuidadosamente con un pafio
humedo. La pala de amasar es apta para el lavavajillas.
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2. Para limpiar el molde: Con la ayuda del asa, levante la bandeja de la cdmara de coccién. Limpie el
interior y el exterior del molde con un pafio htmedo. No utilice ningin agente abrasivo, para proteger la
capa antiadherente. El molde debe secarse completamente antes de instalarlo.

NOTA: El molde, la pala de amasar, el vaso medidor, la cuchara y el gancho de la pala son aptos para el
lavavajillas. El exterior del molde y la base pueden perder su color. Esto es normal.

3. Para limpiar la carcasa y la tapa superior: Después de su uso, desenchufe el aparato y deje que la
unidad se enfrie. Utilice un pafio himedo para limpiar la tapa, la carcasa, la camara de coccién y el
interior de la ventana de visualizacién. No utilice ningun limpiador abrasivo para la limpieza, ya que esto
degradara el alto pulido de la superficie. Nunca sumerja la carcasa en agua para limpiarla.

4. Antes de empaquetar la panificadora para su almacenamiento, aseglrese de se ha enfriado
completamente, esté limpia y seca, y la tapa superior esté cerrada.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Olor v olor a quemado.

« La harina u otros ingredientes se han derramado en la cdmara de coccion. Pare la panificadora y deje
que se enfrie completamente. Limpie el exceso de harina, etc., de la cAmara de coccion con un papel.

CONSEJO: Mida los ingredientes sobre la encimera, afadiéndolos al molde antes de insertarlos en la
maéquina.
Los ingredientes no se mezclan, pero se escucha el motor que gira.

» Es posible que el molde o la pala de amasar no estén instalados correctamente. Asegirese de que la
pala de amasar esté bien colocada en el eje.

 Hay demasiados ingredientes. Mida los ingredientes con precisidn.
La ventana est4 empafiada o cubierta de condensacion.

« Puede ocurrir durante los ciclos de mezcla o fermentacién. La condensacion suele desaparecer durante
el ciclo de coccion. Limpia bien la ventana entre usos.

La pala de amasar sale con el pan.

« orteza gruesa con una configuracion de corteza oscura. Elija una corteza mas clara (solo programas 1,
2,4u8).

» No es raro que la pala de amasar salga con el pan. Una vez que el pan se enfrie, retire la pala con el
gancho de la pala.

El pan se fermenta demasiado o empuja la tapa hacia arriba.

« No ha medido correctamente los ingredientes (demasiada levadura, harina). Mida todos los
ingredientes con precisién y asegUrese de que ha afadido azucar y sal.

* La pala de amasar no se encuentra en el molde. Compruebe la instalacién de la pala de amasar.

» Olvidé afadir sal.

« Intente disminuir la levadura a 1/4 de cuchara (1,3 ml).

La masa no se mezcla bien; la harina y otros ingredientes se acumulan en los lados del molde; el pan
esta cubierto de harina.

» Es posible que el molde o la pala de amasar no estén instalados correctamente. AsegUrese de que el
molde esté bien colocado en la unidad y la pala de amasar esté firmemente en el eje.

» Hay demasiados ingredientes secos. Aseglrese de medir los ingredientes con precision y afadirlos en
el orden adecuado. Utilice una espéatula de goma para raspar los lados del recipiente mientras la
panificadora estd mezclando los ingredientes para asegurar que todos se mezclen correctamente.

« La masa sin gluten suele estar muy humeda. Puede necesitar ayuda adicional raspando los lados con
una espétula de goma.

* El exceso de harina se puede eliminar del pan una vez horneado y enfriado. Afiada agua, una cucharada
cada vez, hasta que la masa se haya convertido en una bola.
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El pan no fermenta; el pan es corto.

» Medicion inexacta de los ingredientes o de la levadura inactiva. Mida todos los ingredientes con
precisién. Compruebe la fecha de caducidad de la levadura y de la harina.

« L evantd la tapa durante los ciclos.

Pitido y EOO en el panel de control.

« El molde estd demasiado frio. Deje que el molde esté a temperatura ambiente.
Pitido y EO1 en el panel de control.

« El molde est4 demasiado caliente. Deje que el molde se enfrie antes de utilizarlo.
Pitido y EEE en el panel de control.

» Hay un problema con su panificadora. Llama al servicio de atencién al cliente.
Pitido y HHH en el panel de control.

» Hay un problema con su panificadora. Llama al servicio de atencién al cliente.
El pan tiene un crater en la parte superior una vez horneado.

* L a masa ha fermentado demasiado rapido.

 Habia demasiada levadura o agua. Mida todos los ingredientes con precision. Disminuya ligeramente la
levadura o el agua.

» Ha elegido un programa incorrecto para la receta.

El color de la corteza es demasiado claro.

« Abrié la tapa durante la coccion. No abra la tapa durante la coccién.

« Seleccione una opcion de corteza més oscura (solo programas 1, 2, 4 u 8).

El color de la corteza es demasiado oscuro.

» Hay demasiado azUcar en la receta. Disminuya ligeramente la cantidad de azUicar.
« Seleccione una opcion de corteza mas clara (solo programas 1, 2, 4 u 8).

La pala de amasar sale con el pan.

Corteza gruesa con una configuracién de corteza oscura. Elija una corteza mas clara (Programas « El pan
esta demasiado caliente. Déjelo enfriar en una rejilla durante 15-30 minutos, solo programas 1, 2, 4, u 8).

» No es raro que la pala de amasar salga con el pan. Una vez que el pan se enfrie, retire la pala con el
gancho de la pala.

El pan esta desproporcionado.

» Habia demasiada levadura o agua. Mida todos los ingredientes con precisién. Disminuya ligeramente la
levadura o el agua.

« La pala de amasar empuja la masa hacia un lado antes de fermentarla y hornearla. Algunos panes
pueden no tener una forma uniforme, en particular con la harina integral.

Los panes tienen diferentes formas.

« Varfa segun el tipo de pan. El pan integral o multicereales es mas denso y puede ser méas corto que un
pan blanco basico.

El fondo del pan esta empapado.

« El pan ha permanecido en el molde en el ajuste de calor demasiado tiempo y absorbié la humedad.
Finalice el ajuste del calor pulsando y manteniendo pulsado Cancel (Cancelar). Retire el pan del molde
con los guantes de cocina.

El pan es hueco o abultado por dentro.

» Masa demasiado humeda, demasiada levadura, sin sal. Mida todos los ingredientes con precision.
Disminuya ligeramente la levadura o el agua. Compruebe la medicién de la sal.

» El agua esta demasiado caliente.
Pan poco cocido o pegajoso, pastoso.

» Demasiado liquido; ciclo incorrecto seleccionado. Disminuya el liquido y mida los ingredientes
cuidadosamente. Compruebe el programa seleccionado para la receta.
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El pan se aplasta al cortarlo.

* El pan est4 demasiado caliente. Déjelo enfriar en una rejilla antes de cortarlo.

El pan tiene una textura pesada y gruesa.

» Demasiada harina, harina vieja. Intente aumentar el agua o disminuir la harina.

* No hay suficiente agua. Los panes integrales tendran una textura mas pesada.

La base del molde de pan se ha oscurecido o estd manchada.

« Después de lavarlo en el lavavajillas. Esto es normal y no afectaré a la panificadora.

ELIMINACION DEL PRODUCTO

Este producto cumple con la Directiva Europea 2012/19/EU relativa a los aparatos eléctricos
y electronicos, conocida como RAEE (residuos de aparatos eléctricos y electronicos), que
establece el marco legal aplicable en la Unién Europea para la eliminacion y reutilizacién de

centro de recogida de residuos eléctricos y electrénicos maés cercano.

los residuos de aparatos eléctricos y electronicos. No tire el producto a la basura. Dirijase al



PORTUGUES

GOSTARIAMOS DE AGRADECER POR ESCOLHER A UFESA. ESPERAMOS QUE O
DESEMPENHO DO PRODUTO VA AO ENCONTRO DAS SUAS EXPETATIVAS.

AVISO

LEIA COM ATENCAO AS INSTRUGCOES DE UTILIZACAO ANTES DE USAR O PRODUTO.
GUARDE-AS NUM LOCAL SEGURO PARA CONSULTA POSTERIOR.

DESCRICAO
A.

Base

Tampa

Janela de visualizacéo
Orificios de ventilagao
Camara de cozedura
Panela do pao antiaderente
P4 de amassar

Painel de controlo

IOMMOO®

Menu

Cor da codea
Tamanho do p&o
Temporizador
Pré-aquecimento
Amassadura
Reposicao
Fermentacdo
Cozedura

10. Aquecimento

1. Terminar

12. Cancelar

13. Ligar/Desligar
14. Botdes de selecao

CONDI AWM=

INSTRUCOES DE SEGURANCA

O aparelho pode ser usado por criancas com 8 anos ou
mais e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, ou falta de experiéncia ou
conhecimento, sob supervisdo ou se lhes tiverem sido
dadas instrucdes relativas a utilizacdo do aparelho de
forma segura e entenderem os perigos envolvidos. As
criancas ndo devem brincar com o aparelho. A limpeza e a
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manutencao do utilizador ndo devem ser feitas por criancas,
a ndo ser que tenham mais de 8 anos e que as realizem sob
supervisao.

Mantenha o aparelho e o respetivo cabo fora do alcance de
criancas com menos de 8 anos.

Os aparelhos ndo se destinam a ser operados por meio de
um temporizador externo ou de um sistema de controlo
remoto separado.

Desligue o aparelho quando nédo estiver a ser utilizado e
antes de o limpar. Deixe-o arrefecer antes de colocar ou
retirar pecas e de o limpar.

N&o mergulhe o aparelho em 4gua ou noutro liquido.

N&o exceda as quantidades méaximas de farinha e fermento
indicadas nas receitas.

Se o cabo estiver danificado, tem de ser substituido pelo
fabricante, pelo respetivo agente de servicos ou por pessoal
igualmente qualificado, de modo a evitar riscos.

Este dispositivo foi projetado para uso em uma altitude
maéxima de até 2.000 m acima do nivel do mar.

AVISOS IMPORTANTES

O aparelho destina-se a uso doméstico e nunca devera ser utilizado em aplicagdes comerciais ou
industriais, sob qualquer circunstancia. A utilizagdo incorreta ou o manuseamento incorreto do produto
resultardo na anulagdo da garantia.

Antes de ligar o produto, verifique se a tensdo da rede elétrica coincide com a indicada na etiqueta do
produto. N&o utilize o aparelho, nem o ligue ou desligue da corrente elétrica com as m&os e/ou os pés
molhados. Nao utilize quaisquer acessorios para além dos fornecidos.

O cabo de alimentacdo ndo deve estar enrolado ou emaranhado a volta do produto durante a utilizaco.
N&o puxe o cabo de ligagao para o desligar, nem o use como puxador.

Em caso de avaria ou danos, desligue imediatamente o produto da corrente elétrica e contacte um servico
de assisténcia técnica oficial. Com o objetivo de evitar possiveis situacdes de risco, ndo abra o aparelho. As
reparagdes ou intervencdes a efetuar no aparelho apenas podem ser levadas a cabo por pessoal técnico
qualificado do servigo técnico oficial da marca. As reparagdes do produto s6 podem ser levadas a cabo
num centro de servico técnico oficial.

A B&B TRENDS SL. declina qualquer responsabilidade por danos que possam ser provocados a pessoas,
animais ou objetos devido a inobservancia destas adverténcias.
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PAINEL DE CONTROLO
MENU

Pulse el botén MENU para seleccionar el programa deseado. El nimero de programa correspondiente
Prima o botdo MENU para selecionar o programa desejado. O nimero do programa correspondente é
apresentado no visor.

COR DA CODEA

Prima o botdo COR DA CODEA para mover a seta para a definicio desejada: CODEA Clara, Média,
Escura ou Répida. "Cor da cédea" é uma opgéo nos ciclos 1,2, 4 e 8.

TAMANHO DO PAO

Prima o botao TAMANHO DO PAQ para mover a seta para 1,0 b (0,45 kg), 1,5 lb (0,68 kg) ou 2,0 lb
(0,90 kg) de tamanho. "Tamanho do p&o" € uma opgao nos programas 1,2, 4 e 8.

ATRASAR TEMPORIZADOR

Utilize a funcionalidade Atrasar temporizador para iniciar a maquina de pdo mais tarde. Prima os botdes
A e V¥ para aumentar a duragdo do ciclo apresentado no visor. Adicione até 15 horas, incluindo o
tempo de atraso e o ciclo de panificaco.

NOTAS:
» Defina o Tempo de atraso apds selecionar Programa, Tamanho do pao e Cor da cédea.
» Os ciclos Bésico, Francés, Integral e Doce tém uma fungdo de atraso.

« Nao utilize a funcdo de temporizador com receitas que incluam laticinios ou outros ingredientes, como
ovos, leite, natas ou queijo.

BOTAO PARA LIGAR/DESLIGAR

Prima este botdo uma vez para iniciar um programa. Iré escutar um breve sinal sonoro, os dois pontos
no visor de tempo irdo comegar a piscar e o ciclo ird comecgar.

Para cancelar um programa, prima continuamente o botdo Cancelar.

PROGRAMAS

1. Basico
Para p&o branco e de mistura composto maioritariamente por farinha de pao basica.
2. Francés

Para péo leve feito com farinha fina. Normalmente, o pao é fofo e tem uma c6dea crocante. Nao é uma
definicdo adequada para receitas que requerem manteiga, margarina ou leite.

3. Sem gluten
Para p&o e misturas sem gluten.
4. Integral

Para pdo com variedades consideraveis de farinha que requerem uma maior fase de amassadura e
fermentac&o (farinha de trigo integral, farinha de centeio). O p&o sera mais compacto e pesado.

5.750 g Expresso
A amassadura, fermentac&o e cozedura de um pao de 750 g ocorrem em

1 hora e 20 minutos utilizando fermento de acao répida. O p&o serd mais pequeno e duro do que o pao
feito no ciclo Basico.



6. 1000 g Expresso

Igual ao programa 750 g Expresso, mas demora 1 hora e 55 minutos e resulta num pao de 1000 g.

7. Pao rapido

A amassadura, fermentacdo e cozedura do p&o ocorrem num periodo inferior ao do pao feito no ciclo
Bésico.

Dica: Utilize uma espétula de borracha para raspar as laterais da panela enquanto a maquina de pao
estd a misturar, para garantir que todos os ingredientes sdo misturados.

8. Doce

Para p&o com aditivos, como sumos de fruta, coco ralado, uvas passas, frutos secos, chocolate ou acUcar
adicionado. Devido a uma maior fase de fermentacao, o pao sera leve e arejado.

9. Massa

Este ciclo prepara uma massa fermentada para cozer brioche, base de pizza, etc, num forno
convencional. Neste programa n&o existe cozedura.

10. Bolo

A amassadura, fermentac&o e cozedura ocorrem com a ajuda de bicarbonato de sédio ou fermento em
po.

11. Compota

Para fazer compotas com fruta fresca.

12. Fermentacao

Utilizada para fermentar massas apds seguir as instrucdes da receita ou as instrucdes rapidas nas
embalagens de massa de p&o congelada. O tempo de fermentacao pode ser configurado até 6 horas.

13. Cozedura

Apos utilizar o ciclo de fermentagéo, o pdo pode ser cozido através deste ciclo. Também pode ser
utilizado quando é necessario que o p&o fique mais cozido devido ao seu excesso de leveza ou cozedura
insuficiente. Ndo inclui amassadura ou repouso.

14. Massa artesanal

Este ciclo destina-se a fazer massa artesanal, a qual seré posteriormente moldada e cozida num forno.
Os ingredientes devem estar frios, uma vez que este ciclo proporciona uma longa fermentag&o no frio
para desenvolver os sabores e as texturas da massa.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO:

« Verifique se existem pecas em falta ou danificadas.
» Limpe todas as pegas de acordo com a seccdo Cuidados e limpeza.
» Coloque a méaquina de pao no modo Cozedura e deixe-a a cozer sem nada no seu interior durante

cerca de 10 minutos. Deixe que a unidade arrefega e limpe novamente todas as pecas removidas. O
aparelho pode emitir um pouco de fumo e/ou odor quando € ligado pela primeira vez. Isto é normal e ira
desaparecer apds a primeira ou segunda utilizagdo. Certifique-se de que a ventilagdo do aparelho é
suficiente.

» Seque bem todas as pecas. O aparelho esté pronto a ser utilizado.

1, Coloque a panela do p&o na base e certifique-se de que fica bem fixa no devido lugar, rodando-a para
a direita.

2. Empurre a p4 de amassar para o eixo de transmissao no interior da panela do p3o.

Perigo de queda de objeto. A maquina de pao pode oscilar e mover-se durante o ciclo de amassadura.
Posicione-a sempre no centro do balcao, longe da borda.

3. Adicione os ingredientes na panela do pao pela ordem indicada na receita. Comece por adicionar
liquidos, agucar e sal, de seguida, farinha e, por fim, fermento. NOTA: Certifique-se de que o fermento
nado entra em contacto com sal ou liquidos.



4. Ligue a tomada. Ouvird um sinal sonoro e o visor mostrara o Programa 1 por predefinigéo.

5. Prima o botdo MENU até ser apresentado o programa desejado.

6. Prima o botdo TAMANHO DO PAO para mover a seta para 500 ou 1000 g de tamanho. ("Tamanho
do pao" € uma opgao nos Programas 1,2, 4 e 8))

7. Prima o botao COR DA CODEA para mover a seta para a definicdo desejada: Clara, Média, Escura ou
Répida. ("Cor da cédea" € uma opc&o nos Programas 1,2, 4 e 8)

8. Se desejado, defina a opcdo ATRASAR TEMPORIZADOR com as setas A ou'V .

(A funcdo de atraso esté disponivel nos Programas 1, 2, 4 e 8 até 15 horas.)

NOTA: N3o utilize esta funcionalidade com laticinios, ovos, etc.

9. Prima o bot&o LIGAR/DESLIGAR para iniciar o ciclo. A maquina de p&o emitira um sinal sonoro uma

vez e os ":" no visor digital comecar&o a piscar para indicar que o temporizador

estd em contagem decrescente. A p& de amassar ird comecar a misturar os ingredientes. Se a opgado
Atrasar temporizador tiver sido ativada, a p4 de amassar n3o ird misturar os ingredientes até ser definido
o inicio do ciclo.

10. Para complementos (nozes, uvas passas), a maquina ird emitir 12 sinais sonoros. Abra a tampa e
adicione os complementos.

11. Assim que o ciclo de Cozedura estiver concluido, a maquina ird emitir 10 sinais sonoros e mudar para
a definicdo de Aquecimento durante 1 hora.

12. Para parar a maquina, prima continuamente o botdo Cancelar até ouvir um sinal sonoro. A definicdo
de Aquecimento ira terminar. Desligue o cabo e, em seguida, abra a tampa utilizando luvas de cozinha.
No final do Aquecimento, a maquina de p&o ird emitir 10 sinais sonoros.

13. Deixe a panela do p3o arrefecer ligeiramente antes de remover o pdo. Com luvas de cozinha, levante
cuidadosamente a panela do p&o pela pega, rode-a para a esquerda e, em seguida, puxe-a para fora da
maquina de pao.

14. Com luvas de cozinha, vire a panela do p&o ao contrério (com a respetiva pega rebatida), coloque-a
numa grelha de arrefecimento ou superficie de cozinha limpa e agite-a cuidadosamente até o p&o cair.
Use uma espétula antiaderente para descolar ligeiramente as laterais do pao da respetiva panela.

15. Se a pa de amassar continuar no pao, remova-a cuidadosamente com o respetivo gancho. Desligue
o aparelho quando nao estiver em utilizagao.

NOTA: Guarde o restante pdo num saco de pléstico fechado até trés dias a temperatura ambiente. Para
guardar por mais tempo, coloque o saco de pléastico fechado no congelador até 10 dias.

Ao adicionar os ingredientes, deve seguir esta ordem: Bt
PRIMEIRO: Ingredientes liquidos

SEGUNDO: Ingredientes secos (agucar, sal, gordura, farinha) [
ULTIMO: Fermento. DEVE ser adicionado separadamente dos ingredientes liquidos “;r?

Cronograma dos programas

Cada um dos ciclos da maquina de p&o tem diferentes quantidades de tempo dedicadas a amassadura,
fermentacdo e/ou cozedura. A tabela abaixo mostra quantos minutos compdem cada fase de
programas especificos NOTA: O tempo total corresponde a adicdo de todas as fases. N&o inclui
qualquer atraso no tempo de inicio.
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Definicao Tipo Codea Tamanho |Tempo de amassadura|  Cozedura Total
€ repouso

500¢ 2:35 50 min 3:25

Clara 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢ 2:35 50 min 3:25

1 Baésico Média 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢ 2:35 50 min 3:25

Escura 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 1:24 50 min 2:14

Répida 750 ¢ 124 55 min 219

1000 g 124 60 min 2:24

500¢ 315 55 min 410

Clara 750¢g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢ 315 55 min 410

2 Francés Média 750¢g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 410

Escura 750 g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 1:40 55 min 2:35

Répida 750¢g 1:40 60 min 2:40

1000 g 140 65 min 2:45

3 Sem gluten — - 1.35 70 min 2:45

500¢g 310 55 min 4:05

Clara 750 g 310 60 min 410

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

4 Integral Média 750¢g 310 60 min 4:10

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

Escura 750¢g 310 60 min 4:10

1000 g 310 65 min 415

500¢g 140 55 min 2:35

Répida 750 g 140 60 min 2:40

1000 g 1:40 65 min 2:45

5 Ezgrgsgso - - 032 48 min 120

6 Qg}?&fo - - 100 55 min 155

7 pao - - 010 105 min 155

répido
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Definicao Tipo Cddea Tamanho |Tempo de amassadura Cozedura Total
e repouso
500¢g 155 50 min 2:45
Clara 750¢g 155 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 155 50 min 2:45
8 Doce Média 750¢g 155 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 155 50 min 2:45
Escura 750¢g 1.55 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 1:35 50 min 2:25
Répida 750 g 1:35 55 min 2:30
1000 g 1:35 60 min 2:35
9 Massa — - 1:30 - 1:30
10 Bolo — — 0:05 45 min 0:50
1 Compota - - 015 50 min 1:05
12 Fermentacéo — - 1:00 - 1:00
13 Cozedura — — — 60 min 1:00
Massa _ _ . — -
1 artesanal 505 5:05
RECEITAS
Basico
Ingredientes 500 g de pao 750 g de pao 1000 g de pao
Agua 200 ml 280 ml 350 ml
Leite em pd 1 colher de sopa 1 colher de sopa 2 colheres de sopa
Oleo 14+1/2 colher de sopa 2 colheres de sopa 2 colheres de sopa
AcuUcar 1 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
Sal 1/2 colher de cha 3/4 de colher de cha 1 colher de cha
Farinha de pao 2 chavenas 3 chavenas 4 chavenas

Fermento

1 colher de ch&

1 colher de ch&

1 colher de cha




Francés

INGREDIENTES 500 g de pao 750 g de pao 1000 g de pao
Agua 200 ml 280 ml 350 ml
2 colheres de cha

Sumo de limé&o

1 colher de cha

1 colher de cha

Oleo 1 colher de sopa 141/2 colher de sopa 2 colheres de sopa
Acucar 1 colher de sopa 1+1/2 colher de sopa 2 colheres de sopa
Sal 1 colher de cha 1-1/2 colher de cha 2 colheres de cha

Farinha de p3ao

2 chavenas

3 chavenas

4 chavenas

Fermento

1 colher de cha

1 colher de cha

1 colher de cha

Sem gliten

Ingredientes 1000 g de pao
Agua 310 ml
Ovos 3
Oleo 3 colheres de sopa
AcUcar 3 colheres de sopa
Sal 1+1/2 colher de ché

Goma xantana

1 colher de sopa

1 colher de cha

Farinha integral

% de chavena

Vinagre
Farinha de mistura 450¢g
Fermento seco ativo 1+1/2 colher de cha
Integral
Ingredientes 500 g de pao 750 g de pao 1000 g de pao
Agua 210 ml 290 ml 360 ml
% de chavena 1chéavena

3 colheres de sopa

Oleo 1+1/2 colher de sopa 2 colheres de sopa
AcUcar 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa
Sal 1 colher de cha 1 colher de cha 2 colheres de ché

Farinha de pao

2 chavenas

3 chavenas

3 chavenas

Fermento

1 colher de cha

1 colher de cha

1 colher de cha

750 g Expresso e 1000 g Expresso

Ingredientes 750 g de pao 1000 g de pao
Agua 290 ml 370 ml
Ovos 1 1
Oleo 2 colheres de sopa 2 colheres de sopa
Agucar 3 colheres de sopa 3 colheres de sopa

Sal 1 colher de cha 2 colheres de cha

Farinha de pao

3 chavenas

4 chavenas

Leite em pd

3 colheres de sopa

3 colheres de sopa

Fermento

4 colheres de cha

4 colheres de cha
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P3o rapido

Ingredientes

Agua 350 ml
Ovos 1
Leite em po 2 colheres de sopa
Oleo 3 colheres de sopa
Acucar 3/4 de colher de cha
Sal 1 colher de cha

Farinha de pao

3+1/2 chavenas

Fermento 3 colheres de cha
Doce
Ingredientes 500 g de pao 750 g de pao 1000 g de pao
Agua 200 ml 280 ml 350 ml
Leite em po 1 colher de sopa 1 colher de sopa 2 colheres de sopa
Oleo 141/2 colher de sopa 2 colheres de sopa 2 colheres de sopa
Acucar 30g 40g 60 g
Sal 1/2 colher de cha 3/4 de colher de cha 1 colher de cha
Farinha de pao 2 chavenas 3 chavenas 4 chavenas

Fermento

1 colher de cha

1 colher de cha

1 colher de cha

Massa

Ingredientes

Agua 350 ml
Ovos 1
Leite em po 2 colheres de sopa
Oleo 3 colheres de sopa
Acucar 3/4 de colher de cha
Sal 1 colher de cha

Farinha de pao

3+1/2 chavenas

Fermento 3 colheres de cha
500 g de bolo
Ingredientes
Leite 30g
Manteiga derretida 60g
Ovos 3

AcUcar 100¢g
Sal % de colher de cha

Farinha para bolos 180 ¢g

Fermento em po

1 colher de ch&

Bicarbonato de sédio

1/2 colher de cha

Baunilha em po

1 colher de ch&




Compota

Ingredientes

Compota de laranja

Compota de morango

Laranja/morango

3

141/2 chavena

Sumo de limao

2 colheres de cha

2 colheres de cha

Acucar

1chéavena

1chévena

Goma xantana

1 colher de sopa

1 colher de sopa

P&o artesanal

Ingredientes 500 g de pao 750 g de pao 1000 g de pao
Agua 200 ml 280 ml 350 ml
Leite em pd 1 colher de sopa 1 colher de sopa 2 colheres de sopa
AcuUcar 1 colher de sopa 2 colheres de sopa 3 colheres de sopa
Sal ' colher de cha % de colher de cha 1colher de cha
Oleo 141/2 colher de sopa 2 colheres de sopa 2 colheres de sopa
Farinha de pao 2 chavenas 3 chavenas 4 chavenas
Fermento 1/4 de colher de ché 1/4 de colher de cha 1/4 de colher de cha

Forca, atreva-se a personalizar as receitas originais. Os ingredientes podem variar de acordo com o
sabor de cada umal

Remover o pao

A panela do p&o e a cdmara de cozedura estardo quentes, pelo que deve utilizar luvas de cozinha.
Levante a panela da cdmara de cozedura pela pega.

Agite cuidadosamente o p&o virado ao contrério até que este caia para fora da panela.
Antes de cortar, deixe-o arrefecer numa grelha de arrefecimento durante 10 minutos.
Use o gancho da pé para a remover do pao.

Quando a cozedura estiver concluida, a unidade ird passar para a definicdo de Aquecimento até

1 hora. Prima continuamente o botdo Cancelar para terminar este ciclo antes de remover a panela do
p&o.

Corte

Deixe arrefecer durante 10 minutos e corte com uma faca de pao.

Guardar pao artesanal

O péo acabado de cozer sabe melhor quando consumido assim que possivel. Para guardar, embrulhe o
p3o arrefecido em papel de aluminio ou num saco de pléstico para preservar a frescura. O p&o pode ser
congelado até 6 meses.

CUIDADOS E LIMPEZA

Perigo de choque elétrico.

Desligue a alimentagdo antes da limpeza. Ndo mergulhe o cabo, a ficha ou o invélucro em qualquer
liquido. Deixe a maquina de pao arrefecer completamente antes de a limpar.

1. Para limpar a pa de amassar: Se for dificil remover a pa de amassar da panela do p3o, adicione 4dgua
no fundo da panela e deixe-a de molho até 1 hora. Limpe cuidadosamente a pa com um pano himido.
A pé de amassar pode ser lavada na maquina de lavar louga.

2. Para limpar a panela do p&o: Levante a panela da cdmara de cozedura pela pega. Limpe o interior e o
exterior da panela do pdo com um pano himido. Ndo use quaisquer agentes abrasivos, de forma a
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proteger a superficie antiaderente. A panela do p&o deve estar completamente seca antes da instalacao.

NOTA: A panela do pao, a p4 de amassar, o copo de medicao, a colher e o gancho da p& podem ser
lavados na maquina de lavar louga. A parte exterior da panela do pao e da base pode perder a cor. Isto é
normal.

3. Para limpar o invélucro e a tampa superior: Apds a utilizagdo, desligue a unidade e deixe-a arrefecer.
Use um pano himido para limpar a tampa, o invélucro, a cdmara de cozedura e o interior da janela de
visualizagdo. N&o use nenhum produto de limpeza abrasivo para limpar, uma vez que tal ir&4 degradar o
brilho intenso da superficie. Para efeitos de limpeza, nunca mergulhe o invélucro em agua.

4. Antes de guardar a maquina de p3o, certifique-se de que esta arrefeceu completamente, de que esta
limpa e seca e de que a tampa superior esté fechada.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Odor ou cheiro a queimado.

« Farinha ou outros ingredientes foram derramados na camara de cozedura. Pare a maquina de p&o e
deixe-a arrefecer completamente. Limpe o excesso de farinha, etc., da cdmara de cozedura com um
lenco de papel.

DICA: Meca os ingredientes em cima do balcao, adicionando-os a panela do pdo antes da insercdo na
méquina.

Os ingredientes ndo sdo misturados; é possivel ouvir o motor a funcionar.

* A panela do pao ou a p4 de amassar podem n&o estar instaladas corretamente. Certifique-se de que a
péa de amassar estéd completamente colocada no eixo.

» Demasiados ingredientes. Meca os ingredientes corretamente.
A janela estd embaciada ou repleta de condensac3o.

* Pode ocorrer durante os ciclos de mistura ou fermentacdo. Normalmente, a condensagao desaparece
durante o ciclo de cozedura. Limpe bem a janela entre utilizagdes.

P3o agarrado a pa de amassar.

« Ocorre na definicio de cddea mais grossa e escura. Escolha uma cédea mais clara (disponivel apenas
nos Programas 1, 2, 4 ou 8).

» Nao é incomum que o p&o fique agarrado a pa de amassar. Assim que o p&o arrefecer, remova a pa
com o respetivo gancho.

O péo cresce demasiado ou empurra a tampa para cima.

« Os ingredientes ndo foram medidos corretamente (demasiado fermento ou farinha). Meca todos os
ingredientes corretamente e certifique-se de que adicionou acUcar e sal.

« A pa de amassar n3o se encontra na panela do p3o. Verifique a instalagdo da pa de amassar.
« Esqueceu-se de adicionar sal.
« Experimente diminuir o fermento em 1/4 de colher de chéa (1,3 ml).

A massa n&o esta a misturar corretamente; acumulacao de farinha e outros ingredientes nas laterais da
panela; o pao esté coberto de farinha.

* A panela do pao ou a p4 de amassar podem n&o estar instaladas corretamente. Certifique-se de que a
panela do pdo estd bem colocada na unidade e de que a p& de amassar esta fixa no eixo.

» Demasiados ingredientes secos. Certifique-se de que os ingredientes sdo medidos corretamente e
adicionados pela ordem correta. Utilize uma espétula de borracha para raspar as laterais da panela
enquanto a maquina de p&o esta a misturar, para garantir que todos os ingredientes sdo misturados.

» Normalmente, a massa sem gluten é muito molhada. Pode ser necessaria ajuda adicional, raspando as
laterais com uma espétula de borracha.

« E possivel remover o excesso de farinha do pao apds a sua cozedura e arrefecimento. Adicione agua,
uma colher de ché de cada vez, até a massa formar uma bola.

O pé&o nao cresce ou é muito pequeno.
« Medicao incorreta dos ingredientes ou fermento inativo. Meca todos os ingredientes corretamente.
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Verifique o prazo de validade do fermento e da farinha.

» A tampa é levantada durante os ciclos.

Sinal sonoro e EOO apresentado no painel de controlo.

« A panela do p3o esta demasiado fria. Deixe que a pa fique a temperatura ambiente.
Sinal sonoro e EO1 apresentado no painel de controlo.

« A panela do pao esta demasiado quente. Deixe que a panela arrefeca antes da utilizaco.
Sinal sonoro e EEE apresentado no painel de controlo.

« Existe um problema com a maquina de pdo. Contacte a assisténcia técnica.

Sinal sonoro e HHH apresentado no painel de controlo.

« Existe um problema com a maquina de pdo. Contacte a assisténcia técnica.

O p3o apresenta um buraco no topo apds a cozedura.

» A massa cresceu muito rapido.

» Demasiado fermento ou 4gua. Meca todos os ingredientes corretamente. Diminua ligeiramente o
fermento ou a agua.

 Programa incorreto escolhido para a receita.

A cor da cddea é demasiado clara.

A tampa foi aberta durante a cozedura. Ndo abra a tampa durante a cozedura.

« Selecione uma opgdo de cddea mais escura (disponivel apenas nos Programas 1, 2, 4 ou 8).
A cor da c6dea é demasiado escura.

» Demasiado agUcar na receita. Diminua ligeiramente a quantidade de agucar.

» Selecione uma opgdo de cddea mais clara (disponivel apenas nos Programas 1, 2, 4 ou 8).
P&o agarrado a pa de amassar.

Ocorre na definicdo de cddea mais grossa e escura. Escolha uma cédea mais clara (disponivel apenas
nos Programas ) » O pao estd demasiado quente. Deixe-o arrefecer numa grelha de arrefecimento
durante 15 a 30 minutos, apenas 1, 2, 4 ou 8).

» N&o é incomum que o p&o fique agarrado a pa de amassar. Assim que o pao arrefecer, remova a pa
com o respetivo gancho.

O pao nao esta uniforme.

» Demasiado fermento ou agua. Meca todos os ingredientes corretamente. Diminua ligeiramente o
fermento ou a agua.

» A pa de amassar empurra a massa para um lado antes da fermentagéo e da cozedura. Alguns paes
podem nao ficar uniformes, particularmente ao utilizar farinha integral.

Os paes fabricados tém formatos diferentes.

« O formato varia consoante o tipo de pao. O pao integral ou multicereais é mais denso e pode ser mais
pequeno do que um pao branco bésico.

A base do p3o estd empapada.

« O p&o ficou demasiado tempo na panela na definicdo de Aquecimento e absorveu humidade. Termine
a definicdo de Aquecimento premindo continuamente Cancelar. Remova o pdo da respetiva panela
utilizando luvas de cozinha.

O interior do p&o é oco ou esta cheio de buracos.

» Massa muito molhada, demasiado fermento, falta de sal. Meca todos os ingredientes corretamente.
Diminua ligeiramente o fermento ou a 4gua. Verifique a medida de sal.

« Agua demasiado quente.
Pao mal cozido, pegajoso ou massudo.

» Demasiado liquido; escolha do ciclo incorreto. Diminua o liquido e meca cuidadosamente os
ingredientes. Verifique o programa escolhido para a receita.
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O pao desfaz-se ao cortar.

O p3o esta demasiado quente. Antes de cortar, deixe-o arrefecer numa grelha de arrefecimento.
O pao tem uma textura pesada e densa.

» Demasiada farinha ou farinha antiga. Tente aumentar a 4gua ou diminuir a farinha.

. Agua insuficiente. O p&o integral tem uma textura mais pesada.

A base da panela do p&o escureceu ou apresenta manchas.

« Ocorre depois de lavar na méquina de lavar louga. Isto é normal e n&o iré afetar a panela do p&o.

ELIMINACAO DO PRODUTO

Este produto esta em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/UE sobre Residuos de
Equipamentos Elétricos e Eletrénicos, conhecida como REEE, que fornece a base legal
aplicavel na Unido Europeia para a eliminagdo e reutilizagdo de residuos de equipamentos

—— elétricos e eletrénicos. Nao deite este produto no lixo comum. Dirija-se ao ponto de recolha de
residuos elétricos e eletrénicos mais préximo da sua residéncia.
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ENGLISH

WE WOULD LIKE TO THANK YOUR FOR CHOOSING UFESA, WE WISH THE PRODUCT
PERFORMS TO YOUR SATISFACTION AND PLEASURE

WARNING

PLEASE READ THE INSTRUCTIONS FOR USE CAREFULLY PRIOR TO USING THE PRODUCT.
STORE THESE IN A SAFE PLACE FOR FUTURE REFERENCE.

DESCRIPTION

. Base

Lid

Viewing window
Ventilation holes
Baking Chamber
Nonstick Bread Pan
Kneading Paddle
Control Panel

IOMMoO®>

Menu
Crust color
Loaf Size
Timer
Preheat
Knead
Reset
Rise

Bake

10. Warm

1. End

12. Cancel
13. On/Off
14. Selection Buttons

CONDIO AWM=

SAFETY INSTRUCTIONS

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall not be
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made by children unless they are older than 8 and
supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of children less
than 8 years.

Appliances are not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote-control system.

Disconnect the appliance when it is not in use and before
cleaning it. Let it cool before putting on, taking off parts and
cleaning it

Do not submerge the appliance in water or any other liquid.

Do not exceed the maximum quantities of flour and raising
agent stated in recipes

If the supply cord is damaged it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons
in order to avoid a hazard.

This device is designed for use at a maximum altitude up to
2000m above sea level.

IMPORTANT WARNINGS

This appliance is designed for home use and should never be used for commercial or industrial use under
any circumstances. Any incorrect use or improper handling of the product shall render the warranty null
and void.

Prior to plugging in the product, check that your mains voltage is the same as the one indicated on the
product label. Do not use, connect or disconnect the device to the mains with your hands or feet wet. Do
not use any accessories other than those supplied.

The mains connection cable must not be tangled or wrapped around the product during use. Do not pull on
the connection cord in order to unplug it or use it as a handle

Unplug the product immediately from the mains in the event of any breakdown or damage and contact an
official technical support service. In order to prevent any risk of danger, do not open the device. Only
qualified technical personnel from the brand’s official technical support service may carry out repairs or
procedures on the device. Only an official technical support service centre may carry out repairs on this
product.

B&B TRENDS SL. disclaims all liability for damages that may occur to people, animals or objects, for the
non-observance of these warnings
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CONTROL PANEL
MENU

Press MENU button to select your desired program. The corresponding program no. is shown on
display.

CRUST COLOR
Press CRUST COLOR button to move arrow to desired setting: Light, Medium, Dark, or Quick CRUST.
Crust color is an option in cycles 1, 2, 4, and 8.

LOAF SIZE

Press LOAF SIZE button to move arrow to 1.0LB, 15LB, or 2.0LB loaf size. Loaf size is an option in
programs 1, 2, 4, and 8.

DELAY TIMER

Use Delay Timer feature to start bread maker at a later time. Press A and ¥ buttons to increase cycle
time shown on display. Add up to 15 hours including delay time and breadmaking cycle.

NOTES:
«Set the Delay Time after selecting Program, Loaf Size, and Crust Color.
*The Basic, French, Whole Grain, and Sweet cycles have a delay function.

Do not use timer function with recipes that include dairy or other ingredients, such as eggs, milk,
cream, or cheese.

ON/OFF BUTTON

Press this button once to start a program. A short beep will be heard, colon in time display will begin to
flash, and cycle will start.

To cancel a program, press and hold Cancel button.

Programs

1. Basic

For white and mixed breads consisting mainly of basic bread flour.
2. French

For light breads made from fine flour. Normally, bread is fluffy and has a crispy crust. This is not a
suitable setting for recipes requiring butter, margarine, or milk.

3. Gluten Free
For gluten-free breads and mixes.
4. Whole Grain

For breads with heavy varieties of flour that require a longer phase of kneading and rising (whole wheat
flour, rye flour). Bread will be more compact and heavy.

5.750g Express
Kneading, rising, and baking a 750-g loaf occurs in

1 hour and 20 minutes using a quick-rising yeast. Loaf will be smaller and rougher than that made with
Basic cycle.

6.1000g Express

Same as 750g Express, but takes 1 hour and 55 minutes and yields a 1000-g loaf.
7. Quick bread

Kneading, rising, and baking loaf within a time less than for basic bread.
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Tip: Use a rubber spatula to scrape sides of pan while bread baker is mixing to ensure all ingredients
are blended.

8. Sweet

For breads with additives such as fruit juices, grated coconut, raisins, dry fruits, chocolate, or added
sugar. Due to a longer phase of rising, bread will be light and airy.

9. Dough

This cycle prepares yeast dough for buns, pizza crust, etc, to be baked in a conventional oven. There is
no baking in this program.

10. Cake

Kneading, rising, and baking occurs, but with aid of soda or baking powder.

1. Jam

For making jams with fresh fruit.

12. Rise

Use for rising doughs following recipe directions or speed method directions on packages of frozen
bread dough. Rising time can be set up to 6 hours.

13. Bake

After using rise cycle, bread can be baked with this cycle or use when additional baking of breads is
needed because a loaf is too light or not baked through. There is no kneading or resting.

14. Artisan Dough

This cycle is for making artisan dough, which will then be shaped and baked in an oven. Ingredients
should be cool since this cycle provides a long cool rise to develop flavors and textures of dough.

BEFORE FIRST USE:

« Check for any missing or damaged parts.
e Clean all parts according to Care and Cleaning section.
« Set bread maker on Bake mode and bake empty for about

10 minutes. Let unit cool down and clean all the detached parts again. The appliance may emit a little
smoke and/or odor when you turn it on for first time. This is normal and will subside after first or
second use. Make sure appliance has sufficient ventilation.

« Dry all parts thoroughly. The appliance is ready for use.
1. Place bread pan into base and make sure it is firmly locked in place by turning it clockwise.
2. Push kneading paddle onto drive shaft inside bread pan.

Falling Object Hazard. Bread maker can wobble and walk during kneading cycle. Always position it in
center of counter away from edge.

3. Add ingredients to bread pan in order listed in recipe. First, add liquids, sugar, and salt; then flour;
and the yeast last. NOTE: Make sure yeast does not come into contact with salt or liquids.

4. Plug into outlet. A beep will be heard and display will default to Program 1.
5. Press MENU button until your desired program is displayed.

6. Press LOAF SIZE button to move arrow to 500- or 1000g . loaf size. (Loaf size is an option in
Programs 1, 2, 4, and 8.)

7. Press the CRUST COLOR button to move the arrow to desired setting: Light, Medium, Dark, or Quick.
(Crust color is an option in programs 1, 2, 4, and 8.)

8. If desired, set DELAY TIMER with A or ¥ arrows. (Delay function is available in Programs 1, 2, 4,
and 8 for up to 15 hours.)

NOTE: Do not use this feature when using dairy, eggs, etc.

32



“wn

9. Press ON/OFF button to begin cycle. Bread maker will beep once and the “” in digital display will
begin to flash indicating timer

is counting down. The kneading paddle will begin to mix your ingredients. If Delay Timer was activated,
kneading paddle will not mix ingredients until cycle is set to begin.

10. For add-ins (nuts, raisins), machine will beep 12 times. Open lid and pour in your add-ins.

11. Once Baking cycle is complete, machine will beep 10 times and shift to Warm setting for 1 hour.
12. To stop machine, press and hold Cancel button until it beeps. The Warm setting will end. Unplug
cord and then open the lid using oven mitts. At the end of Warm, bread maker will beep 10 times.
13. Let bread pan cool down slightly before removing bread. Using oven mitts, carefully lift up on
handle and turn bread pan counterclockwise; then pull pan out of bread maker.

14. Using oven mitts, turn bread pan upside down (with bread pan handle folded down) onto a wire
cooling rack or clean cooking surface and gently shake until bread falls out. Use a nonstick spatula to
gently loosen sides of bread from bread pan.

15. If kneading paddle remains in bread, gently pry it out using paddle hook. Unplug when not in use.
NOTE: Store remaining bread in a sealed plastic bag for up to three days at room temperature. To
store for a longer time, place sealed plastic bag in refrigerator for up to 10 days.

When adding the ingredients, you have to follow this order: il
FIRST: Liquid ingredients .
SECOND: Dry ingredients (sugar,salt, shortening, flour) -
LAST: Yeast. MUST be separate from wet ingredients ‘;r?

TIMETABLE FOR PROGRAMS

Each of the cycles of the breadmaker has different amounts of time devoted to kneading, rising, and/or
baking. The chart below shows how many minutes are in each phase for specific programs NOTE:
Total time adds all of those phases together. It does not include any delayed start time.

Setting Type Crust Size Kneading and Bake Total
Resting Time

500¢g 2:35 50 min 3:25

Light 750 g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 3:25

1 Basic Medium 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 3:25

Dark 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500 ¢g 124 50 min 214

Rapid 750 g 124 55 min 219

1000 g 124 60 min 2:24
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Setting Type Crust Size Kneading and Bake Total
Resting Time

500¢g 315 55 min 4:10

Light 750¢g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 4:10

2 French Medium 750¢g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 4:10

Dark 750¢g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 140 55 min 2:35

Rapid 750 g 1:40 60 min 2:40

1000 g 1:40 65 min 2:45

3 Gluten Free — — 1:35 70 min 2:45

500¢g 310 55 min 4:05

Light 750¢ 310 60 min 410

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

4 Whole Grain|  Medium 750g 310 60 min 410

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

Dark 750¢g 310 60 min 410

1000 g 310 65 min 415

500¢g 140 55 min 2:35

Rapid 750 g 1:40 60 min 2:40

1000 g 140 65 min 2:45

5 B - - 0:32 48 min 120

6 Erorae - - 100 55 min 155

7 Quick - - 010 105 min 155

500¢g 155 50 min 2:45

Light 750 g 155 55 min 2:50

1000 g 155 60 min 2:55

500¢g 155 50 min 2:45

8 Sweet Medium 750g 1:55 55 min 2:50

1000 g 155 60 min 2:55

500¢g 155 50 min 2:45

Dark 750¢g 155 55 min 2:50

1000 g 155 60 min 2:55

500¢g 1.35 50 min 2:25

Rapid 750 g 1:35 55 min 2:30

1000 g 1.35 60 min 2:35
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Setting Type Crust Size Kneading and Bake Total
Resting Time
9 Dough - - 130 - 1:30
10 Cake — — 0:05 45 min 0:50
" Jam - — 015 50 min 1:.05
12 Rise — — 1:00 - 1:00
13 Bake — — — 60 min 1:00
Artisan . -
14 Dough — - 5:05 — 5:05
RECIPES
Basic
INGREDIENTS 500g Loaf 750g Loaf 1000g Loaf
Water 200 ml 280 ml 350 ml
Milk powder 1 tablespoon 1 tablespoon 2 tablespoons
Oil 1+1/2 tablespoons 2 tablespoons 2 tablespoons
Sugar 1 tablespoon 2 tablespoons 3 tablespoons
Salt 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon 1 teaspoon
Bread flour 2 cups 3 cups 4 cups
Yeast 1 teaspoon 1 teaspoon 1 teaspoon
French
INGREDIENT 500g Loaf 750g Loaf 1000g Loaf
Water 200 ml 280 ml 350 ml
Lemon juice 1teaspoon 1teaspoon 2 teaspoons
Oil 1 tablespoon 1+1/2 tablespoons 2 tablespoons
Sugar 1 tablespoon 1+1/2 tablespoons 2 tablespoons
Salt 1 teaspoon 1-1/2 teaspoon 2 teaspoon
Bread flour 2 cups 3 cups 4 cups
Yeast 1teaspoon 1teaspoon 1teaspoon
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Gluten-Free

INGREDIENTS 1000g Loaf
Water 310 ml
Eggs 3

Oil 3 tablespoons
Sugar 3 tablespoon
Salt

1+1/2 teaspoon

Xanthan gum

1 tablespoon

Vinegar 1teaspoon
Mixed flour 4508
Active dry yeast 14+1/2 teaspoons
Whole grain
INGREDIENTS 500g Loaf 750g Loaf 1000g Loaf
Water 210 ml 290 ml 360 ml
Whole grain flour % cup % cup 1cup
Qil 1+ 1/2 tablespoon 2 tablespoons 3 tablespoons
Sugar 3 tablespoon 3 tablespoons 3 tablespoons
Salt 1 teaspoon 1 teaspoon 2 teaspoon
Bread flour 2 cups 3 cups 3 cups
Yeast 1teaspoon 1teaspoon 1teaspoon

750g Express and 1000g Express

INGREDIENTS 750g Loaf 1000g Loaf
Water 290 ml 370 ml
Egg 1 1
Oil 2 tablespoons 2 tablespoons
Sugar 3 tablespoons 3 tablespoons
Salt 1 teaspoon 2 teaspoon
Bread flour 3 cups 4 cups
Milk powder 3 tablespoons 3 tablespoons
Yeast

4 teaspoon

4 teaspoon




Quick bread

INGREDIENTS
Water 350 ml
Egg 1
Milk powder 2 tablespoons
Qil 3 tablespoons
Sugar 3/4 teaspoon
Salt 1 teaspoon
Bread flour 341/2 cups
Yeast 3 teaspoon
Sweet
INGREDIENTS 500g Loaf 750g Loaf 1000g Loaf
Water 200 ml 280 ml 350 ml
Milk powder 1 tablespoon 1 tablespoon 2 tablespoons
Oil 1+ 1/2 tablespoon 2 tablespoons 2 tablespoons
Sugar 30g 40g 60g
Salt 1/2 teaspoon 3/4 teaspoon 1 teaspoon
Bread flour 2 cups 3 cups 4 cups
Yeast 1teaspoon 1teaspoon 1teaspoon
Dough
INGREDIENTS
Water 350 ml
Egg 1
Milk powder 2 tablespoons
Qil 3 tablespoons
Sugar 3/4 teaspoon
Salt 1 teaspoon
Bread flour 3+1/2 cups
Yeast 3 teaspoon
Cake 500g
INGREDIENTS
Milk 30g
Melted buter 60g
Egg 3
Sugar 100g
Salt Y teaspoon
Cake flour 180g
Baking powder 1teaspoon
Bicarbonate of soda 1/2 teaspoon
Vanila powder 1 teaspoon
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Jam

INGREDIENTS Orange Jam Strawberry Jam
Orange/Strawberry 3 1+1/2 cups
Lemon juice 2 teaspoon 2 teaspoon
Sugar 1cup 1cup
Xanthan gum 1 tablespoon 1 tablespoon

Artisan bread

INGREDIENTS 500g Loaf 750g Loaf 1000g Loaf
Water 200 ml 280 ml 350 ml
Milk powder 1 tablespoon 1 tablespoon 2 tablespoons

Sugar 1 tablespoon 2 tablespoons 3 tablespoons
Salt > teaspoon % teaspoon 1 teaspoon
Oil 141/2 tablespoon 2 tablespoon 2 tablespoon

Bread flour 2 cups 3 cups 4 cups
Yeast 1/4 teaspoon 1/4 teaspoon 1/4 teaspoon

Go ahead, dare to customize the original recipes. The ingredients may vary according to the taste of each

one!

Removing Bread

Bread pan and baking chamber will be hot and oven mitts should be used. Using handle, lift pan from

baking chamber.

Carefully shake the bread upside down until the loaf falls out of the bread pan.

Allow to cool on a wire rack for 10 minutes before slicing.

Use paddle hook to remove paddle from bread.
When baking is complete, unit will switch to Warm setting for up to
1 hour. Press and hold Cancel button to end this cycle before removing bread pan.

Slicing

Allow to cool for 10 minutes and slice with a bread knife.
Storing Homemade Bread

Fresh-baked bread is best when consumed as soon as possible. To store, wrap cooled loaf in foil or a
plastic bag to preserve freshness. Bread can be frozen for up to 6 months.

CARE AND CLEANING

Electrical Shock Hazard.
Electrical Shock Hazard.

Disconnect power before cleaning. Do not immerse cord, plug, or housing in any liquid. Allow bread
maker to cool down completely before cleaning.

To clean kneading paddle: If the kneading paddle is difficult to remove from bread pan, add water to
bottom of bread pan and allow to soak for up to 1 hour. Wipe paddle carefully with a damp cloth. The
kneading paddle is dishwasher-safe.

To clean bread pan: Using handle, lift pan from baking chamber. Wipe inside and outside of bread pan
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with a damp cloth. Do not use any abrasive agents, in order to protect nonstick coating. Bread pan must
be dried completely before installation.

NOTE: Bread pan, kneading paddle, measuring cup, spoon, and paddle hook are dishwasher-safe. The
outside of bread pan and base may discolor. This is normal.

To clean housing and top lid: After use, unplug and allow unit to cool. Use a damp cloth to wipe lid,
housing, baking chamber, and interior of viewing window. Do not use any abrasive cleaners for cleaning,
since this will degrade the high polish of the surface. Never immerse the housing into water for cleaning.

Before bread maker is packed for storage, ensure that it has completely cooled down, is clean and dry,
and top lid is closed.

TROUBLESHOOTING

Odor or burning smell.

* Flour or other ingredients have spilled into baking chamber. Stop bread maker and allow to cool
completely. Wipe excess flour, etc.,, from baking chamber with a paper towel.

TIP: Measure ingredients over counter, adding them to bread pan prior to insertion into machine.
Ingredients not blending; can hear motor turning.

* Bread pan or kneading paddle may not be installed properly. Make sure kneading paddle is set all the
way on shaft.

» Too many ingredients. Measure ingredients accurately.
Window is cloudy or covered with condensation.

» May occur during mixing or rising cycles. Condensation usually disappears during baking cycle. Clean
window well in between uses.

Kneading paddle comes out with bread.
* Thicker crust with dark crust setting. Choose a lighter crust (Programs 1, 2, 4, or 8 only).

» It is not uncommon for kneading paddle to come out with bread loaf. Once loaf cools, remove paddle
with paddle hook.

Bread rises too high or pushes lid up.

« Ingredients not measured properly (too much yeast, flour). Measure all ingredients accurately and make
sure sugar and salt have been added.

» Kneading paddle not in bread pan. Check installation of kneading paddle.
» Forgot to add salt.
« Try decreasing yeast by 1/4 teaspoon (1.3 ml).
Dough is not blending thoroughly; flour and other ingredients are built up on sides of pan; bread loaf is
coated with flour.
* Bread pan or kneading paddle may not be installed properly. Make sure bread pan is securely set in unit
and kneading paddle is firmly on shaft.
» Too many dry ingredients. Make sure ingredients are measured accurately and added in the proper
order. Use a rubber spatula to scrape sides of pan while bread baker is mixing to ensure all ingredients
are blended.
* Gluten-free dough is typically very wet. It may need additional help by scraping sides with a rubber
spatula.
» Excess flour can be removed from loaf once baked and cooled. Add water, one tablespoon at a time,
until dough has formed into a ball.
Bread does not rise; loaf is short.
* Inaccurate measurement of ingredients or inactive yeast. Measure all ingredients accurately. Check
expiration date of yeast and flour.
« Lifting lid during cycles.
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Beeping and EOO on control panel.

« Bread pan is too cold. Allow pan to come to room temperature.
Beeping and EO1 on control panel.

« Bread pan is too warm. Allow pan to cool down before using.
Beeping and EEE on control panel.

« There is a problem with your bread maker. Call Customer Service.
Beeping and HHH on control panel.

« There is a problem with your bread maker. Call Customer Service.
Bread has a crater in top of loaf once baked.

 Dough has risen too fast.

» Too much yeast or water. Measure all ingredients accurately. Decrease yeast or water slightly.
« Incorrect program chosen for the recipe.

Crust color is too light.

» Opening the lid during baking. Do not open lid during baking.

« Select a darker crust option (Programs 1, 2, 4, or 8 only).

Crust color is too dark.

» Too much sugar in the recipe. Decrease sugar amount slightly.

* Select a lighter crust option (Programs 1, 2, 4, or 8 only).
Kneading paddle comes out with the bread.

Thicker crust with dark crust setting. Choose a lighter crust (Programs  Bread is too hot. Allow to cool on
a wire rack for 15-30 minutes 1, 2, 4, or 8 only).

« |t is not uncommon for the kneading paddle to come out with the bread loaf. Once the loaf cools,
remove the paddle with paddle hook.

Bread loaf is lopsided.
» Too much yeast or water. Measure all ingredients accurately. Decrease yeast or water slightly.

« Kneading paddle pushes dough to one side before rising and baking. Some loaves may not be evenly
shaped, particularly with whole-grain flour.

Loaves made are different shapes.

« Varies by the type of bread. Whole-grain or multigrain is denser and may be shorter than a basic white
bread.

Bottom of loaf is soggy.

» Bread has remained in bread pan on Warm setting too long and absorbed moisture. End Warm setting
by pressing and holding Cancel. Remove bread from bread pan using oven mitts.

Bread is hollow or holey inside.

» Dough too wet, too much yeast, no salt. Measure all ingredients accurately. Decrease yeast or water
slightly. Check salt measurement.

» Water too hot.
Underbaked or sticky, doughy bread.

» Too much liquid; incorrect cycle chosen. Decrease liquid and measure ingredients carefully. Check
program chosen for recipe.

Bread mashes down when slicing.

» Bread is too hot. Allow to cool on a wire rack before slicing.
Bread has a heavy, thick texture.

»Too much flour, old flour. Try increasing water or decreasing flour.
*Not enough water. Whole-grain breads will have a heavier texture.
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Base of bread pan has darkened or is spotted.
«After washing in dishwasher. This is normal and will not affect the bread pan

PRODUCT DISPOSAL

hid

This product complies with European Directive 2012/19/EU on electrical and electronic
devices, known as WEEE (Waste Electrical and Electronic Equipment), provides the legal
framework applicable in the European Union for the disposal and reuse of waste electronic
and electrical devices. Do not dispose of this product in the bin, instead going to the electrical
and electronic waste collection centre closest to your home.
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FRANCAIS

NOUS VOUS REMERCIONS D'AVOIR CHOISI UFESA, NOUS SOUHAITONS QUE CE
PRODUIT VOUS APPORTE SATISFACTION ET PLAISIR.

AVERTISSEMENT

VEUILLEZ LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS D'UTILISATION AVANT D'UTILISER LE
PRODUIT. VEUILLEZ CONSERVER CES INSTRUCTIONS DANS UN ENDROIT SUR POUR POUVOIR
VOUS Y REFERER ULTERIEUREMENT.

DESCRIPTION

. Socle

Couvercle

Fenétre de visualisation
Trous de ventilation
Chambre de cuisson
Moule a pain anti-adhésif
Palette de pétrissage
Panneau de commande

IOMMoO®>

Menu

Couleur de la crodte
Taille du pain
Minuterie
Préchauffage
Pétrissage
Réinitialiser

Levée

Cuisson

10. Chaud

1. Fin

12. Annuler

13. On / Off (marche / arrét)
14. Boutons de sélection

CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil électroménager peut étre utilisé par des enfants
agés de 8 ans et plus ainsi que par des personnes avec des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites si elles
sont supervisées ou si des instructions concernant ['utilisation
de l'appareil électroménager d'une maniére sire leur ont été
données et qu'elles comprennent les dangers impliquer. Les
enfants ne doivent pas jouer avec cet appareil électroménager.
Le nettoyage et l'entretien par [utilisateur ne doivent pas étre
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effectués par des enfants a moins qu'ils soient 4gés de plus de
8 ans et qu'ils soient supervisés.

Veuillez conserver 'appareil électroménager et son cordon hors
de portée des enfants 4gés de moins de 8 ans.

Les appareils ménagers ne sont pas destinés a étre mis en route
au moyen dune minuterie externe ou d'un systeme de
commande a distance.

Veuillez toujours débrancher lappareil de la prise secteur lorsque
vous ne [utilisez pas et avant le nettoyage. Veuillez laisser refroidir
lappareil avant de mettre ou de retirer des pieces et avant le
nettoyage

Ne pas immerger lappareil dans de leau, ni dans tout autre
liquide.

Ne dépassez pas les quantités maximales de farine et de levure
indiquées dans les recettes

Si le cordon d'alimentation est endommags, il doit étre remplacé
par le fabricant, son agent de service ou des personnes ayant des
qualifications similaires, afin d'éviter tout danger.

Cet appareil est concu pour étre utilisé a une altitude
maximale de 2000 m au-dessus du niveau de la mer.

AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

Cet appareil est congu pour un usage domestique et ne doit en aucun cas étre utilisé a des fins
commerciales ou industrielles. Toute utilisation incorrecte ou toute mauvaise manipulation du produit
annulera la garantie.
Assurez-vous que la tension secteur du lieu oU vous utilisez l'appareil électroménager, soit la méme que
celle indiquée sur l'étiquette du produit, avant de brancher le produit. Ne pas utiliser, connecter ou
déconnecter l'appareil au secteur lorsque vous avez les mains ou les pieds mouillés. N'utilisez pas
d'accessoires autres que ceux fournis.
Le cable de raccordement au secteur ne doit pas étre emmélé ni enroulé autour du produit pendant
['utilisation de ce dernier. Ne tirez pas sur le cordon de connexion pour débrancher lappareil, et ne ['utiliser
pas comme poignée
Débranchez immédiatement le produit du secteur en cas de panne ou de dommage et contactez un
service d'assistance technique officiel. Afin d’éviter tout risque de danger, n'ouvrez pas l'appareil. Seul le
personnel technique qualifié du service d'assistance technique officiel de la marque peut effectuer des
réparations ou des procédures sur l'appareil. Seul un centre de service d'assistance technique officiel peut
effectuer des réparations sur ce produit.
B&B TRENDS S.L. décline toute responsabilité pour les dommages pouvant survenir aux personnes,
animaux ou objets, en cas de non-respect de ces avertissements
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PANNEAU DE COMMANDE
MENU

Utilisez le bouton « MENU » pour sélectionner le programme désiré. Le numéro du programme
correspondant s'affiche a l'écran.

COULEUR DE LA CROUTE

Appuyez sur le bouton « COULEUR DE LA CROUTE » pour déplacer la fieche vers le réglage souhaité :
Cro0Ute claire, moyenne, sombre ou rapide. La couleur de la crodte est une option des cycles 1, 2, 4 et 8.

TAILLE DU PAIN

Appuyez sur le bouton « TAILLE DU PAIN » pour déplacer la fleche vers une taille de pain de 1 livre, 15
livre ou 2 livres. La Taille du pain est une option des programmes 1, 2, 4 et 8.

MINUTERIE DIFFEREE

Utilisez la fonction « Minuterie différée » pour démarrer la machine a pain ultérieurement. Appuyez sur
le bouton A et ¥ pour augmenter lheure du cycle affichée a l'écran. Ajoutez jusqu'a 15 heures, y
compris le délai et le cycle pour cuire le pain.

REMARQUES :

« Réglez le délai aprés avoir sélectionné le programme, la taille du pain et la couleur de la crodte.
» Les cycles Basique, Francais, Complet et Sucré ont une fonction de délai.

» N'utilisez pas la fonction de minuterie avec des recettes contenant des produits laitiers ou d'autres
ingrédients, tels que des ceufs, du lait, de la créme ou du fromage.

BOUTON ON/OFF (marche/arrét)

Appuyez une fois sur ce bouton pour démarrer un programme. Un bip court se fera entendre, les deux
points de l'affichage de ['heure commenceront & clignoter et le cycle commencera.

Pour annuler un programme, maintenez le bouton Annuler enfoncé.

Programmes

1. Basique

Pour pains blancs et pains confectionnés avec plusieurs farines, principalement de farine de pain
basique.

2. Francais

Pour les pains légers a base de farine fine. Normalement, le pain est moelleux et a une croGte
croustillante. Ce menu n'est pas approprié pour les recettes nécessitant du beurre, de la margarine ou du
lait.

3. Sans gluten
Pour les pains et les mélanges de farine sans gluten.
4. Complet

Pour les pains avec des farines lourdes qui nécessitent une phase de pétrissage et de levée plus longue
(farine de blé compléte, farine de seigle). Le pain sera plus compact et plus lourd.
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5. 750 g express
Le pétrissage, la levée et la cuisson d'un pain de 750 g

1 heure et 20 minutes avec une levure pour que le pain léve rapidement. Le pain sera plus petit et plus
rugueux que celui fait avec le cycle basique.

6.1000 g express

Identique a 750 g express, mais prend 1 heure et 55 minutes et donne un pain de 1000 g.

7. Pain rapide

Le pétrissage, la levée et la cuisson du pain prennent moins de temps que pour le pain basique.

Conseil : Utilisez une spatule en caoutchouc pour gratter les parois du moule pendant que l'appareil est
en train de mélanger, afin de vous assurer que tous les ingrédients soient bien mélangés.

8. Sucré

Pour les pains dans lesquels on ajoute du jus de fruits, de la noix de coco réapée, des raisins secs, des
fruits secs, du chocolat ou du sucre. Le pain prend plus de temps a lever, il sera donc plus léger et plus
aére.

9. Pate

Ce cycle prépare la pate de levure pour les petits pains, la crodte de pizza, etc, a cuire dans un four
conventionnel. Il n'y a pas de cuisson dans ce programme.

10. Gateau

Le pétrissage, la levée et la cuisson sont effectués avec du bicarbonate de soude ou de la levure en
poudre.

11. Confiture
Pour confectionner des confitures avec des fruits frais.
12. Levée

Cette fonction est utilisée pour faire lever les pates conformément aux instructions de la recette ou aux
instructions utilisant une méthode rapide, indiquées sur les emballages de pate a pain congelée. Ce
réglage de la levée du pain peut-étre réglé sur un maximum de 6 heures.

13. Cuisson

Apres avoir utilisé le cycle de la levée, le pain peut étre cuit avec ce cycle ou, ce cycle peut-étre utilisé
lorsqu'une cuisson supplémentaire du pain est nécessaire parce que le pain est trop clair ou pas assez
cuit. Il n'y a pas de pétrissage ni de repos.

14. Pate artisanale

Ce cycle est destiné a la fabrication d'une pate artisanale, qui sera ensuite mise en forme et cuite au four.
Les ingrédients doivent étre froids car ce cycle comprend une longue période de levée lorsque la pate
est froide, afin que les saveurs et la texture de la pate se développe.

AVANT LA TOUTE PREMIERE UTILISATION :

« Assurez-vous qu'il n'y ait aucune piéce manquante ou endommagée.

 Nettoyez toutes les piéces conformément a la section Entretien et nettoyage.

« Réglez la machine a pain sur le mode Cuisson et faites cuire a vide pendant environ

10 minutes. Laissez l'appareil refroidir et nettoyez a nouveau toutes les piéces. L'appareil peut émettre
un peu de fumée et / ou une odeur lorsque vous l'allumez pour la premiére fois. Ceci est normal et
disparaitra aprés la premiére ou la deuxieéme utilisation. Assurez-vous que l'appareil soit suffisamment
ventilé.

« Essuyez soigneusement toutes les pieces. L'appareil est prét a étre utilisé.

1. Placez le moule a pain dans la base et assurez-vous qu'il soit fermement verrouillé en le tournant dans
le sens des aiguilles d'une montre.
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2. Poussez la palette de pétrissage sur l'arbre d'entrainement a l'intérieur du moule a pain.

Risque de chute d'objets. La machine a pain peut osciller et se déplacer pendant le cycle de pétrissage.
Placez-la toujours au centre du comptoir et loin du bord.

3. Ajoutez les ingrédients dans le moule a pain dans l'ordre indiqué sur la recette. Tout d'abord, ajoutez les
liquides, le sucre et le sel, puis la farine, et ajoutez la levure en dernier. REMARQUE : Assurez-vous que la
levure n'entre pas en contact avec du sel ni aucun liquide.

4. Branchez l'appareil dans la prise murale. Un bip se fera entendre et l'affichage par défaut sera sur le
Programme 1.

5. Appuyez sur le bouton « MENU » jusqu'a ce que le programme souhaité s'affiche.

6. Appuyez sur le bouton « TAILLE DU PAIN » pour déplacer la fleche vers une taille de pain de 500 gr
ou 1000 gr. (La Taille du pain est une option des programmes 1, 2, 4 et 8.)

7. Appuyez sur le bouton « COULEUR DE LA CROUTE » pour déplacer la fieche vers le réglage souhaité
: Claire, moyenne, sombre ou rapide. (La couleur de la croUte est une option des programmes 1,2, 4 et 8)
8. Si vous le souhaitez, réglez la MINUTERIE DIFFEREE avec A ou VW les fleches. (La fonction « Délai »
est disponible pour les programmes 1, 2, 4 et 8, jusqu'a 15 heures maximum.)

REMARQUE : N'utilisez pas cette fonction lorsque vous utilisez des produits laitiers, des ceufs, etc.

9. Appuyez sur le bouton « ON/OFF » pour commencer le cycle. La machine & pain émettra un bip et le
symbole « : » sur l'affichage numérique commencera a clignoter pour indiquer que la minuterie
compte a rebours. La palette de pétrissage commencera a mélanger vos ingrédients. Si la minuterie
différée a été activée, la palette de pétrissage ne mélange pas les ingrédients tant que le cycle n'est pas
réglé pour commencer.

10. Pour les ingrédients supplémentaires (noix, raisins secs), la machine émettra 12 bips. Ouvrez le
couvercle et versez vos ingrédients supplémentaires.

11. Une fois le cycle de cuisson terming, la machine émet 10 bips sonores et passe au réglage Chaud
pendant 1 heure.

12. Pour arréter la machine, maintenez le bouton Annuler enfoncé jusqu'a ce que la machine émette un
bip. Le réglage Chaud s’arrétera. Débranchez le cordon puis ouvrez le couvercle en portant des gants de
cuisine. A la fin du programme Chaud, la machine & pain émettra 10 bips.

13. Laissez refroidir légérement le moule a pain avant de retirer le pain. Assurez-vous de porter des
gants de cuisine, soulevez délicatement la poignée et tournez le moule a pain dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre ; puis retirez le moule de la machine a pain.

14. Assurez-vous de porter des gants de cuising, retournez le moule a pain (avec la poignée du moule &
pain rabattue) sur une grille de refroidissement ou une surface de cuisson propre et secouez doucement
jusqu'a ce que le pain tombe. Utilisez une spatule anti-adhésive pour détacher délicatement les cotés du
pain du moule a pain.

15. Si la palette de pétrissage reste dans le pain, faites-la doucement tourner a l'aide du crochet de la
palette. Débranchez l'appareil lorsque vous ne ['utilisez pas.

REMARQUE : Conservez le pain restant dans un sac en plastique fermé pendant une période maximum
de trois jours, a température ambiante. Pour conserver le pain le plus longtemps possible, placez le sac
en plastique scellé au réfrigérateur pendant un maximum de 10 jours.

Lors de l'ajout des ingrédients, vous devez suivre les étapes suivantes, dans lordre :
PREMIEREMENT : Ingrédients liquides Il
DEUXIEMEMENT : Ingrédients secs (sucre, sel, matiére grasse, farine)
DERNIEREMENT : La levure DOIT étre séparée des ingrédients humides

7 | ]
PRESENTATION DES PROGRAMMES

Chacun des cycles de la machine a pain a un temps de pétrissage, de levée et / ou de cuisson
différents. Le tableau ci-dessous montre le nombre de minutes de chaque phase pour les programmes
spécifiques REMARQUE : Le temps total correspond a la durée de toutes les phases. Ce temps n'inclut
pas le démarrage différé.
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Réglages Type Croite Taille Temp? ge pétrissage Cuisson Total
et de repos

500¢g 2:35 50 min 325

Claire 750¢g 2:35 55 min 330

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 325

1 Basique Moyenne 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 325

Sombre 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 124 50 min 2:14

Rapide 750 g 124 55 min 219

1000 g 124 60 min 2:24

500¢g 315 55 min 410

Claire 750¢g 315 60 min 415

1000 ¢ 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 410

2 Francais Moyenne 750 g 315 60 min 415

1000 ¢ 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 410

Sombre 750¢g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 140 55 min 2:35

Rapide 750¢g 1:40 60 min 2:40

1000 ¢ 140 65 min 2:45

3 Sans gluten — - 1.35 70 min 2:45

500¢g 310 55 min 4:05

Claire 750 g 310 60 min 410

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

4 Complet Moyenne 750 g 310 60 min 4:10

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

Sombre 750¢g 310 60 min 4:10

1000 g 310 65 min 415

500¢g 140 55 min 2:35

Rapide 750 g 140 60 min 2:40

1000 g 1:40 65 min 2:45

5 :Xg?efs - - 032 48 min 120

6 ;Sggsi - - 100 55 min 155

7 ooite - - 010 105 min 155
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Réglages Type Croite Taille Temps de pétrissage Cuisson Total
et de repos

500¢g 155 50 min 2:45

Claire 750¢g 155 55 min 2:50

1000 g 155 60 min 2:55

500¢g 155 50 min 2:45

8 Sucré Moyenne 750 g 1:55 55 min 2:50

1000 g 155 60 min 2:55

500¢g 155 50 min 2:45

Sombre 750 g 1.55 55 min 2:50

1000 g 155 60 min 2:55

500¢g 1:35 50 min 2:25

Rapide 750¢g 1:35 55 min 2:30

1000 g 1:35 60 min 2:35

9 Pate — - 1:30 — 1:30

10 Gateau — — 0:.05 45 min 0:50

il Confiture — — 0:15 50 min 1.05

12 Levée — — 1.00 - 1:00

13 Cuisson — — — 60 min 1:00

Pate . _ .

1 artisanale - - 505 5:05

RECETTES
Basique
INGREDIENTS Pain de 500 g Painde 750 g Pain de 1000 g
Eau 200 ml 280 ml 350 ml

Lait en poudre

1 cuillére a soupe

1 cuillére a soupe

2 cuilleres a soupe

Huile 14+1/2 cuillére & soupe 2 cuilléres a soupe 2 cuilléres a soupe
Sucre 1 cuillére a soupe 2 cuilléres a soupe 3 cuilleres a soupe
Sel 1/2 cuillere a café 3/4 cuillere a café 1 cuillere a café
Farine a pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses
Levure 1 cuillére a café 1 cuillére a café 1 cuillere a café
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Francais

INGREDIENTS

Pain de 500 g

Painde 750 g

Pain de 1000 g

Eau

200 ml

280 ml

350 ml

Jus de citron

1cuillére a café

1cuillére a café

2 cuilléres a café

Gomme xanthane

1 cuillére a soupe

Vinaigre

1cuillére & café

Mélange de farine

450 g

Levure active séche

14+1/2 cuillére & café

Huile 1 cuillére & soupe 141/2 cuillére & soupe 2 cuilléres a soupe
Sucre 1 cuillére a soupe 14+1/2 cuillére & soupe 2 cuilléres a soupe
Sel 1 cuillere a café 1-1/2 cuillére a café 2 cuilleres a café
Farine a pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses
Levure 1 cuillere a café 1 cuillere a café 1 cuillere a café
Sans gluten
INGREDIENTS Painde1000 g
Eau 310 ml
CEufs 3
Huile 3 cuilléres a soupe
Sucre 3 cuilléres a soupe
Sel 1+1/2 cuillére & café

Complet
INGREDIENTS Painde 500 g Pain de 750 g Painde1000 g
Eau 210 ml 290 ml 360 ml
Farine compléte 1/4 tasse 3/4 tasse 1tasse
Huile 14+1/2 cuillére & soupe 2 cuilléres a soupe 3 cuilléres a soupe
Sucre 3 cuilléres a soupe 3 cuilléres a soupe 3 cuilléres a soupe
Sel 1 cuillere a café 1 cuillere a café 2 cuilleres a café
Farine a pain 2 tasses 3 tasses 3 tasses
Levure 1 cuillere a café

1cuillére a café

1cuillére a café

750 g Express et 1000 g Express

INGREDIENTS Painde 750 g Pain de 1000 g
Eau 290 ml 370 ml
Eufs 1 1
Huile 2 cuilléres a soupe 2 cuilléres a soupe
Sucre 3 cuilléres a soupe 3 cuilleres a soupe
Sel 1 cuillere a café 2 cuilleres a café
Farine a pain 3 tasses

4 tasses

Lait en poudre

3 cuilléres a soupe

3 cuilleres a soupe

Levure

4 cuilléres a café

4 cuilléres a café
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50

Pain rapide

INGREDIENTS
Eau 350 ml
CEufs 1
Lait en poudre 2 cuilléres a soupe
Huile 3 cuilléres a soupe
Sucre 3/4 cuillére a café
Sel

1cuillére a café

1 cuillére a soupe

1 cuillére a soupe

Farine a pain 341/2 tasses
Levure 3 cuilleres a café
Sucré
INGREDIENTS Pain de 500 g Painde 750 g Painde 1000 g
Eau 200 ml 280 ml 350 ml
Lait en poudre

2 cuilléres a soupe
Huile 141/2 cuillére & soupe 2 cuilléres a soupe 2 cuilléres a soupe
Sucre 30g 40¢g 60g
Sel 1/2 cuillére a café 3/4 cuillére a café 1 cuillére a café
Farine a pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses
Levure 1 cuillere a café 1cuillere a café 1 cuillere a café
Pate
INGREDIENTS
Eau 350 ml
CEufs 1
Lait en poudre 2 cuilléres a soupe
Huile 3 cuilléres a soupe
Sucre 3/4 cuillére a café
Sel 1cuillere a café
Farine a pain 341/2 tasses
Levure 3 cuilleres a café
Gateau 500 g
INGREDIENTS
Lait 30g
Beurre fondu 60g
CEufs 3
Sucre 100¢g
Sel

' de cuillére a café

Farine a gateau

180 g

Levure en poudre

1 cuillére a café

Bicarbonate de soude

1/2 cuillére a café

Vanille en poudre

1 cuillére a café




Confiture

INGREDIENTS

Confiture d'orange

Configure de fraise

Orange / Fraise

3

14+1/2 tasse

Jus de citron

2 cuilléres a café

2 cuilléres a café

Sucre

1tasse

1tasse

Gomme xanthane

1 cuillére a soupe

1 cuillére a soupe

Pain artisanal

INGREDIENTS

Painde 500 g

Painde 750 g

Pain de 1000 g

Eau

200 ml

280 ml

350 ml

Lait en poudre

1 cuillére a soupe

1 cuillére a soupe

2 cuilléres a soupe

Sucre 1 cuillére a soupe 2 cuilléres a soupe 3 cuilléres a soupe
Sel % cuillere a café % de cuillére a café 1cuillére a café
Huile 141/2 cuillére a soupe 2 cuilléres a soupe 2 cuilléres a soupe
Farine a pain 2 tasses 3 tasses 4 tasses
Levure 1/4 cuillere a café 1/4 cuillere a café 1/4 cuillere 4 café

Allez-y, osez personnaliser les recettes. Les ingrédients utilisés peuvent étre différents, selon le goGt de
chacun'!

Retirer le pain

Le moule a pain et la chambre de cuisson seront chauds, vous devez donc vous assurer de porter des
gants de cuisine. A l'aide de la poignée, soulevez le moule de la chambre de cuisson. F————

Secouez délicatement le pain a l'envers jusqu'a ce que le pain tombe du moule

a pain. Laisser le pain refroidir sur une grille pendant 10 minutes avant de le couper.
Utilisez le crochet de la palette pour retirer la palette du pain.

Lorsque la cuisson est terminée, l'appareil passe sur la fonction « Chaud » pendant

1 heure. Appuyez sur le bouton Annuler et maintenez-le enfoncé pour terminer ce cycle avant de retirer
le moule a pain.

Couper le pain
Laisser refroidir le pain 10 minutes et coupez-le avec un couteau a pain.
Stockage du pain fait maison

Le pain frais est meilleur lorsqu'il est consommé le plus tét possible. Pour le conserver, enveloppez le
pain refroidi dans du papier d'aluminium ou dans un sac en plastique pour préserver sa fraicheur. Le pain
peut étre congelé pendant 6 mois maximum.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Risques d’électrocution.

Débranchez lalimentation électrique avant de nettoyer lappareil. Nimmergez pas le cordon
d'alimentation, ni la prise, ni lappareil dans aucun liquide. Laissez la machine & pain refroidir
complétement avant de la nettoyer.

1. Pour nettoyer la palette de pétrissage : Si la palette de pétrissage est difficile a retirer du moule a pain,
ajoutez de l'eau au fond du moule a pain et laissez-la tremper pendant 1 heure. Essuyer palette
délicatement a l'aide d'un chiffon humide. La palette de pétrissage peut-étre lavée dans un lave-vaisselle.
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2. Pour nettoyer le moule & pain : A l'aide de la poignée, soulevez le moule de la chambre de cuisson.
Essuyer l'extérieur du moule a pain avec un chiffon humide. N'utilisez pas d'agents abrasifs, afin de
protéger le revétement anti-adhésif. Le moule a pain doit étre complétement sec avant d'étre installé.

REMARQUE : Le moule & pain, la palette de pétrissage, la tasse a mesurer, la cuillére et le crochet de la
palette peuvent étre lavés dans un lave-vaisselle. L'extérieur du moule a pain et la base peuvent se
décolorer. C'est tout a fait normal.

3. Pour nettoyer l'appareil et le couvercle supérieur : Laissez l'appareil refroidir apres lavoir utilisé. Utilisez
un chiffon humide pour essuyer le couvercle, le boitier, la chambre de cuisson et l'intérieur de la fenétre
de visualisation. N'utilisez pas de nettoyants abrasifs pour le nettoyage, car cela abimerait la surface
brillante Ne plongez jamais l'appareil dans de ['eau pour le nettoyer.

4. Avant d'emballer la machine a pain pour la ranger, assurez-vous qu'elle soit complétement froide,
qu'elle soit propre et séche et que le couvercle supérieur soit fermé.

Dépannage
Odeur ou odeur de bralé.

» De la farine ou d'autres ingrédients se sont répandus dans la chambre de cuisson. Arrétez la machine
a pain et laissez-la refroidir complétement. Essuyez l'excés de farine, etc., de la chambre de cuisson avec
une serviette en papier.

CONSEIL : Pesez les ingrédients sur le comptoir et ajoutez-les dans le moule a pain avant de linsérer
dans la machine.

Les ingrédients ne se mélangent pas ; on peut entendre le moteur tourner.

« Le moule a pain ou la palette de pétrissage n'est peut-étre pas installé correctement. Assurez-vous que
la palette de pétrissage soit correctement placée sur l'arbre.

* Trop d'ingrédients. Pesez les ingrédients avec précision.
La fenétre est trouble ou couverte de condensation.

» Cela peut se produire pendant les cycles de mélange ou de levée. La condensation disparait
généralement pendant le cycle de cuisson. Nettoyez bien la fenétre entre chaque utilisation.

La palette de pétrissage sort avec le pain.

* Réglage « croite plus épaisse » et une crodte sombre. Choisissez une croGte plus claire (programmes
1, 2, 4 ou 8 uniquement).

« [l n'est pas rare que la palette de pétrissage sorte avec le pain. Une fois le pain refroidi, retirez la palette
avec le crochet de la palette.

Le pain monte trop haut ou pousse le couvercle vers le haut.

« Les ingrédients sont mal dosés (trop de levure, de farine). Pesez tous les ingrédients avec précision et
assurez-vous d'ajouter du sucre et du sel.

« La palette de pétrissage n'est pas dans le moule a pain. Vérifiez l'installation de la palette de pétrissage.
* Le sel n'a pas été ajouté.
« Essayez de réduire la quantité de levure de 1/4 cuillére a café (1,3 ml).

La pate ne se mélange pas complétement ; la farine et les autres ingrédients s’accumulent sur les cotés
du moule ; le pain est enrobé de farine.

« Le moule a pain ou la palette de pétrissage n'est peut-étre pas installé correctement. Assurez-vous que
le moule a pain soit solidement installé dans l'appareil et que la palette de pétrissage soit fermement fixer
sur l'arbre.

« Trop d'ingrédients secs. Assurez-vous que les ingrédients soient pesés avec précision et ajoutés dans
le bon ordre. Utilisez une spatule en caoutchouc pour gratter les parois du moule pendant que appareil
est en train de mélanger, afin de vous assurer que tous les ingrédients soient bien mélangés.

» La pate sans gluten est généralement trés humide. Il peut étre nécessaire de gratter les cotés avec une
spatule en caoutchouc.

« L'exces de farine peut étre retiré du pain une fois qu'il est cuit et qu'il a refroidi. Ajouter de l'eau, une
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cuillére a soupe a la fois, jusqu'a ce que la pate prenne la forme d'une boule.
Le pain ne léve pas ; le pain est court.

« Les ingrédients n'ont pas été pesés correctement ou la levure est inactive. Pesez les ingrédients avec
précision. Vérifiez la date d'expiration de la levure et de la farine.

« Le couvercle se léve pendant les cycles.

L’appareil bipe et le symbole EOO apparait sur le panneau de commande.
 Le moule a pain est trop froid. Laissez le moule atteindre la température ambiante.
L’appareil bipe et le symbole EO1 apparait sur le panneau de commande.
 Le moule a pain est trop chaud. Laissez le moule refroidir avant de lutiliser.
L’appareil bipe et le symbole EEE apparait sur le panneau de commande.

« La machine a pain a un probleme. Veuillez contacter le service client.
L’appareil bipe et le symbole HHH apparait sur le panneau de commande.

« La machine a pain a un probleme. Veuillez contacter le service client.

Un cratére se forme sur le pain une fois cuit.

« L a pate a levé trop vite.

« Ly a trop de levure ou trop d'eau. Pesez les ingrédients avec précision. Diminuez légerement la quantité
de levure ou la quantité d'eau.

» Le programme choisi n'est pas adapté a la recette.

La couleur de la croite est trop claire.

« e couvercle a été ouvert pendant la cuisson. N'ouvrez pas le couvercle pendant la cuisson.
« Sélectionnez une couleur de croGte plus sombre (programmes 1, 2, 4 ou 8 uniquement).
La couleur de la croite est trop sombre.

« |l y a trop de sucre dans la recette. Diminuez légérement la quantité de sucre.

o Sélectionnez une couleur de croGte plus claire (programmes 1, 2, 4 ou 8 uniquement).

La palette de pétrissage sort avec le pain.

Réglage « crote plus épaisse » et une crolte sombre. Choisissez une croOte plus claire (Programmes 1,
2, 4, ou 8 seulement). » Le pain est trop chaud. Laissez le pain refroidir sur une grille pendant 15 & 30
minutes

« [l n'est pas rare que la palette de pétrissage ressorte avec le pain. Une fois que le pain a refroidi, retirez
la palette avec le crochet de la palette.

Le pain est déséquilibré.

« |ly atrop de levure ou trop d'eau. Pesez les ingrédients avec précision. Diminuez légérement la quantité
de levure ou la quantité d'eau.

« La palette de pétrissage pousse la pate d'un coté avant que la pate léve et que le pain cuise. Certains
pains peuvent ne pas étre uniformes, en particulier lorsque de la farine compléte est utilisée.

Les pains ont des formes différentes.

» Cela dépend du type de pain. Les farines complétes ou les farines multi-graines sont plus denses par
conséquent le pain peut étre plus court qu'un pain fait avec de la farine blanche.

Le fond du pain est détrempé.

» Le pain est resté dans le moule a pain sur le réglage « Chaud » trop longtemps et il a absorbé
lhumidité. Arrétez le cycle « Chaud » en appuyant longuement sur Annuler. Retirez le pain du moule a
pain en mettant des gants de cuisine.

Le pain est creux ou il y a des trous a l'intérieur.

« La pate est trop humide, il y a trop de levure ou il n'y a pas de sel. Pesez les ingrédients avec précision.
Diminuez légérement la quantité de levure ou la quantité d’eau. Vérifiez la quantité de sel.

e | 'eau est trop chaude.
Le pain n’est pas assez cuit ou collant.

« |l y a trop de liquide ; le cycle choisi n'est pas adapté. Diminuez la quantité de liquide et pesez
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soigneusement les ingrédients. Assurez-vous que le programme choisi soit adapté a la recette.
Le pain s’écrase lorsqu’il est coupé.

« Le pain est trop chaud. Laisser le pain refroidir sur une grille avant de le couper.

Le pain a une texture lourde et épaisse.

* Ily a trop de faring, la farine est trop vieille. Essayez de mettre plus d’eau ou moins de farine.
* [l n'y a pas assez d'eau. Les pains faits avec de la farine compléte ont une texture plus lourde.
La base du moule & pain est foncée ou est tachetée.

 Aprés le lavage au lave-vaisselle. Ceci est normal cela n'affectera pas le moule a pain

ELIMINATION DU PRODUIT

Ce produit est conforme & la directive européenne 2012/19/UE concernant les appareils
électriques et électroniques, connue sous le nom de DEEE (Déchets d'équipements électriques
et électroniques), qui fournit le cadre juridique en vigueur au sein de ['Union européenne pour

mmmm  [¢limination et a réutilisation des déchets des appareils électroniques et électriques. Ne jetez
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ITALIANO

LA RINGRAZIAMO PER AVER SCELTO UFESA E Cl AUGURIAMO CHE IL
FUNZIONAMENTO PRODOTTO SODDISFI LE SUE ASPETTATIVE

ATTENZIONE

S| PREGA DI LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PER L’'USO PRIMA DI UTILIZZARE IL
PRODOTTO CONSERVARE IN UN LUOGO SICURO PER FUTURA CONSULTAZIONE.

DESCRIZIONE

. Base

Coperchio

Finestra di visualizzazione
Fori di ventilazione

Camera di cottura

Teglia per pane antiaderente
Paletta da impasto

Pannello di controllo

IOMMoO®>

Menu

Colore crosta
Dimensione sfilatino
Timer
Preriscaldamento
Impasto

Reset

Lievitazione
Cottura

10. Riscaldamento

1. Fine

12. Annulla

13. On/Off

14. Pulsanti di selezione

CONDIO AWM=

ISTRUZIONI PER LA SICUREZZA

’apparecchio puo essere utilizzato da bambini di eta
superiore a 8 anni e da persone con capacita fisiche,
sensoriali o mentali ridotte o con scarse esperienza e
conoscenza a condizione che vengano fornite loro
adeguate supervisione e istruzione riguardo all'utilizzo
dell'apparecchio in un modo sicuro e che abbiano
compreso i pericoli correlati. E vietato [utilizzo ludico
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dellapparecchio da parte dei bambini. La pulizia e la
manutenzione dellutente non devono essere effettuate da
bambini a meno che non abbiano piu di 8 anni e siano
supervisionati.

Mantenere il dispositivo e il suo cavo fuori dalla portata dei
bambini minori di 8 anni.

| dispositivi non prevedono l'attivazione da parte di un timer
esterno o sistema di controllo da distanza separato.

Scollegare il dispositivo quando non & in uso e prima di
pulirlo. Lasciarlo raffreddare prima di inserire o rimuovere
parti e di pulirlo.

Non immergere |'apparecchio in acqua o qualsiasi altro
liquido.

Non superare le quantita massime di farina e agente
lievitante indicate nelle ricette.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, dal servizio di assistenza o da
persone altrettanto qualificate al fine di evitare pericoli.

Il dispositivo € progettato per un utilizzo a un’altitudine
massima di 2000 m sopra il livello del mare.

AVVERTENZE IMPORTANTI

L'apparecchio & progettato per utilizzo domestico e non deve essere utilizzato per scopi commerciali o
industriali in alcuna circostanza. Qualsiasi utilizzo errato o maneggiamento improprio del prodotto rendera
nulla la garanzia.

Prima di collegare il prodotto, assicurarsi che la tensione di rete sia la stessa indicata sull'etichetta del
prodotto. Non utilizzare, collegare o scollegare il dispositivo alla rete con mani o piedi bagnati. Non utilizzare
accessori diversi da quelli in dotazione.

Il cavo di collegamento elettrico non deve essere attorcigliato o avvolto intorno al prodotto durante l'utilizzo.
Non tirare il cavo di collegamento per scollegare o trasportare il prodotto.

Scollegare immediatamente il prodotto dalla rete elettrica in caso di cortocircuito o danno e contattare il
servizio di assistenza tecnica. Per evitare qualsiasi pericolo, non aprire il dispositivo. Le riparazioni o gli
interventi sul dispositivo possono essere effettuati soltanto da personale tecnico qualificato del servizio di
assistenza tecnica ufficiale del marchio. Le riparazioni sul prodotto possono essere effettuate soltanto dal
centro di assistenza tecnica ufficiale.

B&B TRENDS SL. declina ogni responsabilita per danni che possono verificarsi a persone, animali o cose,
per la mancata osservanza di queste avvertenze
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PANNELLO DI CONTROLLO
MENU

Premere il pulsante “Menu” per selezionare il programma desiderato. Sullo schermo viene mostrato il
numero del programma corrispondente.

COLORE CROSTA

Premere il pulsante COLORE CROSTA per spostare la freccia sulla modalitd desiderata: CROSTA
Chiara, Media, Scura o Rapida. Il colore della crosta & un'opzione nei cicli 1,2, 4 e 8.

DIMENSIONE SFILATINO

Premere il pulsante DIMENSIONE SFILATINO per spostare la freccia sulla dimensione dello sfilatino da
1,0 LB, 1,5 LB 0 2,0 LB. La dimensione dello sfilatino & un'opzione nei programmi 1,2, 4 e 8.

TIMER RITARDO

Utilizzare la funzione Timer ritardo per avviare la macchina per il pane in un secondo momento. Premere
ipulsanti A e V¥  peraumentare il tempo del ciclo mostrato nello schermo. Aggiungere fino a 15 ore
inclusi il tempo di ritardo e il ciclo di preparazione del pane.

NOTE:
eImpostare il Timer di ritardo dopo aver selezionato Programma, Dimensione sfilatino e Colore crosta.
o| cicli Base, Francese, Integrale e Dolce hanno una funzione di ritardo.

*Non utilizzare la funzione timer con ricette che includono latticini o altri ingredienti come uova, latte,
panna o formaggio.

PULSANTE ON/OFF

Premere una volta il pulsante per avviare un programma. Verra emesso un breve segnale acustico, la
colonna nello schermo del tempo iniziera a lampeggiare, e iniziera il ciclo.

Per annullare un programma, tenere premuto il pulsante Annulla.

PROGRAMMI

1. Base
Per pane bianco e misto principalmente a base di farina per pane base.
2. Francese

Per pane leggero a base di fior di farina. Generalmente, questo pane & soffice con la crosta croccante.
Non & una modalita adatta a ricette che prevedono burro, margarina o latte.

3. Senza glutine
Per pane e miscele senza glutine.
4. Integrale

Per pane con varieta di farina pesanti che richiedono una fase di impasto e lievitazione piu lunga (farina
di grano integrale, farina di segale). Il pane sara compatto e pesante.

5. Express 750 g
Per impastare, far lievitare e cuocere uno sfilatino da 750 g in

1 ora e 20 minuti usando un lievito istantaneo. Lo sfilatino sara pit piccolo e ruvido di quello preparato
con il ciclo Base.

6. Express 1000 g

Come Express 750 g, impiega perd 1 ora e 55 minuti e prepara uno sfilatino da 1000 g.

7. Pane rapido

Per impastare, far lievitare e cuocere uno sfilatino in meno tempo di quello necessario per il pane base.
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Consiglio: Utilizzare una spatola di gomma per raschiare i lati della teglia mentre la macchina per il pane
sta miscelando per assicurarsi che tutti gli ingredienti siano amalgamati.

8. Dolce

Per pane con additivi come succhi di frutta, granella di cocco, uva passa, frutta essiccata, cioccolato o
zucchero aggiunto. Per una fase di lievitazione piu lunga, il pane sara chiaro e leggero.

9. Impasto

Questo ciclo prepara limpasto con lievito per cuocere panini, crosta della pizza, ecc. in un forno
tradizionale. Non vi & cottura in questo programma.

10. Torta

Per impastare, far lievitare e cuocere ma con l'aiuto della soda o del lievito in polvere.
11. Marmellata

Per preparare marmellate con frutta fresca.

12. Lievitazione

Utilizzare per far lievitare impasti seguendo le indicazioni delle ricette o le indicazioni del metodo rapido
sulle confezioni dellimpasto per pane congelato. Il tempo di lievitazione pud essere impostato fino a 6
ore.

13. Cottura

Dopo lutilizzo del ciclo di lievitazione, il pane pud essere infornato con questo ciclo oppure si pud
utilizzarlo quando e necessaria una cottura aggiuntiva del pane perché lo sfilatino & troppo chiaro o crudo
allinterno. Non vi & impasto o tempo di riposo.

14. Impasto artigianale

Questo ciclo permette di preparare impasto artigianale, che pud poi essere sagomato e cotto in forno. Gli
ingredienti devono essere freddi in quanto questo ciclo prevede un lungo tempo di lievitazione per
sviluppare aromi e consistenze dellimpasto.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO:

« Controllare che non vi siano parti mancanti o danneggiate.
« Pulire tutte le parti secondo la sezione Cura e pulizia.
« Impostare la macchina per il pane in modalita Cottura e accenderla da vuota per circa

10 minuti. Lasciar raffreddare lunita e pulire di nuovo tutte le parti staccate. Il dispositivo potrebbe
emettere del fumo e/o produrre odori quando lo si spegne per la prima volta. E normale & non succedera
pib dopo il secondo utilizzo. Assicurarsi che il dispositivo sia sufficientemente ventilato.

« Asciugare accuratamente tutte le parti. Il dispositivo & ora pronto all'uso.

1. Posizionare la teglia per pane sulla base e assicurarsi che sia incastrata saldamente in posizione
girandola in senso orario.

2. Spingere la paletta da impasto sull'albero di azionamento all'interno della teglia per pane.

Pericolo caduta oggetti. La macchina per il pane puo tremare e spostarsi durante il ciclo di impasto.
Posizionarla sempre al centro del bancone, lontano dai bordi.

3. Aggiungere ingredienti alla teglia per pane nell'ordine indicato nella ricetta. Innanzitutto, aggiungere i
liquidi, lo zucchero e il sale; poi la farina; infine il lievito. NOTA: Assicurarsi che il lievito non entri a
contatto con il sale o con i liquidi.

4. Collegare alla presa di corrente. Verra emesso un segnale acustico e lo schermo mostrera di default il
Programma 1.

5. Premere il pulsante MENU finché non viene mostrato il programma desiderato.

6. Premere il pulsante DIMENSIONE SFILATINO per spostare la freccia sulla dimensione dello sfilatino
da 500 0 1000 g. (La dimensione dello sfilatino & un'opzione nei programmi 1, 2, 4 e 8.)
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7. Premere il pulsante COLORE CROSTA per spostare la freccia sulla modalita desiderata: Chiara,
Media, Scura o Rapida. (Il colore della crosta & un’opzione nei programmi 1, 2, 4 e 8.)

8. Volendo & possibile impostare il TIMER RITARDO con A oppure V¥ le frecce. (La funzione di ritardo
¢ disponibile nei Programmi 1, 2, 4 e 8 per un totale di 15 ore.)

NOTA: Non utilizzare questa funzione quando si utilizzano latticini, uova, ecc.
9. Premere il pulsante ON/OFF per iniziare il ciclo. La macchina per il pane emettera un segnale acustico

wn

e il simbolo “” sullo schermo digitale iniziera a lampeggiare per segnalare che il timer

sta scorrendo. La paletta da impasto iniziera a miscelare gli ingredienti. Se il Timer ritardo € stato attivato,
la paletta di impasto non miscelera gli ingredienti fino a che non si imposta l'inizio del ciclo.

10. Per aggiunte (frutta secca, uva passa), la macchina emettera 12 segnali acustici. Aprire il coperchio e
versare le aggiunte.

11. Una volta completato il ciclo Cottura, la macchina emettera 10 segnali acustici e passera in modalita
Riscaldamento per 1 ora.

12. Per interrompere la macchina, tenere premuto il pulsante Annulla fino al segnale acustico. La
modalita Riscaldamento terminera. Scollegare il cavo quindi aprire il coperchio utilizzando presine. Alla
fine del ciclo Riscaldamento, la macchina per il pane emettera 10 segnali acustici.

13. Lasciar raffreddare un po’ la teglia per pane prima di rimuovere il pane. Utilizzando presine, sollevare
attentamente sul manico e girare la teglia per pane in senso antiorario; poi rimuovere la teglia dalla
macchina per il pane.

14. Utilizzando presine, capovolgere la teglia per pane (con il manico della teglia per pane ripiegato) su
una gratella da raffreddamento o pulire la superficie di cottura e scuoterla delicatamente per far cadere
il pane. Utilizzare una spatola antiaderente per staccare delicatamente i lati del pane dalla teglia per
pane.

15. Se la paletta da impasto rimane allinterno del pane, estrarla facendo delicatamente leva con il gancio
della paletta. Scollegare al termine dell'uso.

NOTA: Conservare il pane avanzato in una busta di plastica sigillata per un massimo di tre giorni a
temperatura ambiente. Per conservarlo per piu tempo, riporre la busta di plastica sigillata in frigorifero
per un massimo di 10 giorni.

Quando si aggiungono gli ingredienti, & necessario seguire questo ordine: e
PRIMA: Ingredienti liquidi

IN SEGUITOQ: Ingredienti secchi (zucchero, sale, grasso, farina) =
INFINE: Lievito. DEVE essere separato dagli ingredienti umidi N—;r-?
TEMPI PER | PROGRAMMI

Ciascuno ciclo della macchina per il pane richiede tempi diversi per le fasi di impasto, lievitazione e/o
cottura. La tabella seguente mostra i minuti necessari per ciascuna fase per i programmi specifici
NOTA: Il tempo totale e la somma di tutte queste fasi. Non include il tempo di avvio ritardato.
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Modalita Tipo Crosta Dimensione Tempo di impasto Cottura Totale
e riposo

500¢g 2:35 50 min 325

Chiara 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 325

1 Base Media 750g 2:35 55 min 3:30
1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 3:25

Scura 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 124 50 min 2:14

Rapida 750 g 124 55 min 2:19

1000 g 124 60 min 2:24

500¢g 315 55 min 410

Chiara 750¢g 315 60 min 415

1000 ¢ 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 410

2 Francese Media 750¢g 315 60 min 415
1000 ¢ 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 410

Scura 750 g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 140 55 min 2:35

Rapida 750¢g 1:40 60 min 2:40

1000 ¢ 140 65 min 2:45

3 Senza glutine — - 1.35 70 min 2:45
500¢g 310 55 min 4:05

Chiara 750 g 310 60 min 410

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

4 Integrale Media 750¢g 310 60 min 4:10
1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

Scura 750¢g 310 60 min 4:10

1000 g 310 65 min 415

500¢g 140 55 min 2:35

Rapida 750 g 140 60 min 2:40

1000 g 1:40 65 min 2:45

5 E;gg""zs - - 032 48 min 120

Expr )

6 18%855 - - 1:00 55 min 155
7 rgg%eo - - 010 105 min 155
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Modalita Tipo Crosta Dimensione Tempo di impasto Cottura Totale
e riposo
500¢g 155 50 min 2:45
Chiara 750¢g 155 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 155 50 min 2:45
8 Dolce Media 750¢g 155 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 155 50 min 2:45
Scura 750¢g 1.55 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500 ¢g 1:35 50 min 2:25
Rapida 750¢g 1:35 55 min 2:30
1000 g 1:35 60 min 2:35
9 Impasto - - 1:30 - 1:30
10 Torta — — 0:05 45 min 0:50
1 Marmellata — — 015 50 min 1.05
12 Lievitazione — — 1:00 — 1:00
13 Cottura — — - 60 min 1:00
| mease | - -
RICETTE
Base
INGREDIENTI Sfilatino da 500 g Sfilatinoda 750 g Sfilatino da 1000 g
Acqua 200 ml 280 ml 350 ml
Latte in polvere 1 cucchiaio 1 cucchiaio 2 cucchiai
Olio 1+1/2 cucchiai 2 cucchiai 2 cucchiai
Zucchero 1 cucchiaio 2 cucchiai 3 cucchiai
Sale 1/2 cucchiaino 3/4 cucchiaino 1 cucchiaino
Farina per pane 2 tazze 3 tazze 4 tazze
Lievito 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino
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Francese
INGREDIENTI Sfilatino da 500 g Sfilatino da 750 g Sfilatino da 1000 g
Acqua 200 ml 280 ml 280 ml
Succo di limone 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino
Olio 1 cucchiaio 1+1/2 cucchiai 1+1/2 cucchiai
Zucchero 1 cucchiaio 1+1/2 cucchiai 1+1/2 cucchiai
Sale 1 cucchiaino 1-1/2 cucchiaino 1-1/2 cucchiaino
Farina per pane 2 tazze 3 tazze 3 tazze
Lievito 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino
Senza glutine
INGREDIENTI Sfilatino da 1000 g
Acqua 310 ml
Uova 3
Olio 3 cucchiai
Zucchero 3 cucchiai
Sale 1+1/2 cucchiaino
Gomma di xantano 1 cucchiaio
Aceto 1 cucchiaino
Farina mista 450¢g
Lievito secco attivo 1+1/2 cucchiaino
Integrale
INGREDIENTI Sfilatino da 500 g Sfilatinoda 750 g Sfilatino da 1000 g
Acqua 210 ml 290 ml 360 ml
Farina integrale " tazza % tazza 1tazza
Olio 1+1/2 cucchiai 2 cucchiai 3 cucchiai
Zucchero 3 cucchiai 3 cucchiai 3 cucchiai
Sale 1 cucchiaino 1 cucchiaino 2 cucchiaini
Farina per pane 2 tazze 3 tazze 3 tazze
Lievito 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino
Express 750 g ed Express 1000 g
INGREDIENTI Sfilatinoda 750 g Sfilatino da 1000 g
Acqua 290 ml 370 ml
Uova 1 1
Olio 2 cucchiai 2 cucchiai
Zucchero 3 cucchiai 3 cucchiai
Sale 1 cucchiaino 2 cucchiaini
Farina per pane 3 tazze 4 tazze
Latte in polvere 3 cucchiai 3 cucchiai
Lievito 4 cucchiaini 4 cucchiaini
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Pane rapido

INGREDIENTI
Acqua 350 ml
Uova 1
Latte in polvere 2 cucchiai
Olio 3 cucchiai
Zucchero 3/4 cucchiaino
Sale 1 cucchiaino
Farina per pane 341/2 tazze
Lievito 3 cucchiaini
Dolce
INGREDIENT!I Sfilatino da 500 g Sfilatino da 750 g Sfilatino da 1000 g
Acqua 200 ml 280 ml 350 ml
Latte in polvere 1 cucchiaio 1 cucchiaio 2 cucchiai
Olio 1+1/2 cucchiai 2 cucchiai 2 cucchiai
Zucchero 30¢g 40¢g 60g
Sale 1/2 cucchiaino 3/4 cucchiaino 1 cucchiaino
Farina per pane 2 tazze 3 tazze 4 tazze
Lievito 1 cucchiaino 1 cucchiaino 1 cucchiaino
Impasto
INGREDIENTI
Acqua 350 ml
Uova 1
Latte in polvere 2 cucchiai
Olio 3 cucchiai
Zucchero 3/4 cucchiaino
Sale 1 cucchiaino
Farina per pane 3+1/2 tazze
Lievito 3 cucchiaini
Torta500 g
INGREDIENTI
Latte 30g
Burro fuso 60g
Uova 3
Zucchero 100¢g
Sale " cucchiaino
Farina per dolci 180 g
Lievito in polvere 1 cucchiaino

Bicarbonato di sodio

1/2 cucchiaino

Vanillina

1 cucchiaino
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Marmellata

INGREDIENTI Marmellata di arance Marmellata di fragole
Arance/fragole 3 141/2 tazza
Succo di limone 2 cucchiaini 2 cucchiaini
Zucchero 1tazza 1tazza
Gomma di xantano 1 cucchiaio 1 cucchiaio
Pane artigianale
INGREDIENTI Sfilatino da 500 g Sfilatinoda 750 g Sfilatino da 1000 g
Acqua 200 ml 280 ml 350 ml
Latte in polvere 1 cucchiaio 1 cucchiaio 2 cucchiai
Zucchero 1 cucchiaio 2 cucchiai 3 cucchiai
Sale ' cucchiaino % cucchiaino 1 cucchiaino
Olio 1+1/2 cucchiaio 2 cucchiai 2 cucchiai
Farina per pane 2 tazze 3 tazze 4 tazze
Lievito 1/4 cucchiaino 1/4 cucchiaino 1/4 cucchiaino

Ci sono tanti modi per personalizzare le ricette originali. Gli ingredienti possono variare a seconda dei
gusti personali! ——

Rimuovere il pane
La teglia per pane e la camera di cottura saranno caldi, pertanto devono

essere utilizzate presine. Utilizzando il manico, sollevare la teglia dalla camera di cottura.

Scuotere con cautela il pane capovolto finché per far cadere lo sfilatino dalla teglia per pane.
Lasciarlo raffreddare su una gratella per 10 minuti prima di affettarlo.

Utilizzare il gancio della paletta per rimuoverla dal pane.

Quando la cottura e completa, l'unita passera in modalita Riscaldamento per massimo

1 ora. Tenere premuto il pulsante Annulla per terminare il ciclo prima di rimuovere la teglia per pane.
Affettare

Lasciar raffreddare per 10 minuti e affettare con un coltello da pane.

Conservare il pane fatto in casa

Il pane fatto in casa andrebbe consumato appena sfornato. Per conservarlo, avvolgere lo sfilatino
nell’alluminio o in una busta di plastica per conservarne la freschezza. Il pane pud venire congelato per
un periodo fino a 6 mesi.

CURA E PULIZIA

Pericolo shock elettrico.

Scollegare l'alimentazione prima di pulirlo. Non immergere il cavo, la spina o l'alloggiamento in alcun
liquido. Lasciar raffreddare completamente la macchina per il pane prima di pulirla.

1. Per pulire la paletta da impasto: Se la paletta da impasto risulta difficile da rimuovere dalla teglia per
pane, aggiungere acqua sul fondo della teglia e lasciarla in ammollo per 1 ora massimo. Strofinare con
cautela la paletta con un panno umido. La paletta da impasto pud essere lavata in lavastoviglie.

2. Per pulire la teglia per pane: Utilizzando il manico, sollevare la teglia dalla camera di cottura. Strofinare
la teglia per pane allinterno e all'esterno con un panno umido. Non utilizzare agenti abrasivi per
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proteggere il rivestimento antiaderente. La teglia per il pane deve essere completamente asciutta prima
dell'installazione.

NOTA: La teglia per pane, la paletta da impasto, il contenitore di misurazione, il cucchiaio e il gancio della
paletta possono essere lavati in lavastoviglie. L'esterno della teglia per pane e la base potrebbero
scolorirsi. E normale.

3. Per pulire l'alloggiamento e il coperchio superiore: Dopo l'uso, scollegare l'unita e lasciarla raffreddare.
Utilizzare un panno umido per strofinare il coperchio, l'alloggiamento, la camera di cottura e l'interno della
finestra di visualizzazione. Non utilizzare detergenti abrasivi per pulire in quanto possono rovinare la
superficie lucida. Non immergere mai in acqua l'alloggiamento per pulirlo.

4. Prima di riporre la macchina per il pane, assicurarsi che si sia completamente raffreddata, che sia
pulita e asciutta e che il coperchio superiore sia chiuso.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Odore cattivo o di bruciato.

» La farina o altri ingredienti si sono riversati nella camera di cottura. Interrompere la macchina per il pane
e lasciarla raffreddare completamente. Rimuovere la farina in eccesso, ecc. dalla camera di cottura con
carta assorbente.

CONSIGLIO: Misurare gli ingredienti sul bancone, aggiungerli alla teglia per pane prima dellinserimento
nella macchina.

Gli ingredienti non si amalgamano; il motore fa rumore mentre gira.

* La teglia per pane o la paletta da impasto potrebbero non essere installate correttamente. Assicurarsi
che la paletta da impasto sia posizionata completamente sullalbero.

« Troppi ingredienti. Misurare accuratamente gli ingredienti.
La finestra & appannata o coperta di condensa.

« Potrebbe succedere durante i cicli di miscelazione o lievitazione. La condensa di solito scompare
durante il ciclo di cottura. Pulire bene la finestra in entrambi gli usi.

La paletta da impasto fuoriesce con il pane.

» Modalita crosta piu spessa con crosta scura. Scegliere una crosta piU chiara (soltanto Programmi 1, 2,
4 od 8).

» Non é raro che la paletta da impasto fuoriesca insieme allo sfilatino. Quando lo sfilatino raffredda,
rimuovere la paletta con il gancio della paletta.

Il pane lievita troppo o fa alzare il coperchio.

« Ingredienti misurati non correttamente (troppo lievito, troppa farina). Misurare accuratamente tutti gli
ingredienti e assicurarsi che siano stati aggiunti zucchero.

« Paletta da impasto non nella teglia per pane. Controllare linstallazione della paletta da impasto.
« Sale non aggiunto.
« Provare a diminuire la quantita di lievito di 1/4 cucchiaino (1,3 ml).

L'impasto non si amalgama uniformemente; la farina e gli altri ingredienti si accumulano ai lati della
teglia; lo sfilatino & coperto di farina.

* L a teglia per pane o la paletta da impasto potrebbero non essere installate correttamente. Assicurarsi
che la teglia per pane sia inserita in modo corretto nell'unita e che la paletta da impasto sia salda
sullalbero.

» Troppi ingredienti secchi. Assicurarsi che gli ingredienti siano misurati accuratamente e aggiunti
nellordine corretto. Utilizzare una spatola di gomma per raschiare i lati della teglia mentre la macchina
per il pane sta miscelando per assicurarsi che tutti gli ingredienti siano amalgamati.

« L'impasto senza glutine & generalmente molto bagnato. Potrebbe essere di aiuto raschiare i lati con una
spatola di gomma.

» La farina in eccesso puo essere rimossa dallo sfilatino una volta cotto e raffreddato. Aggiungere l'acqua
un cucchiaio alla volta, finché non si forma una sfera di impasto.
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Il pane non lievita; lo sfilatino & corto.

» Misurazione imprecisa di ingredienti o lievito inattivo. Misurare accuratamente tutti gli ingredienti.
Controllare la data di scadenza del lievito e della farina.

« Sollevare il coperchio durante i cicli.

Segnale acustico ed EOO sul pannello di controllo.

« La teglia per pane e troppo fredda. Lasciare che la teglia raggiunga la temperatura ambiente.
Segnale acustico ed EO1 sul pannello di controllo.

« L a teglia per pane e troppo calda. Lasciar raffreddare la teglia prima di utilizzarla.
Segnale acustico ed EEE sul pannello di controllo.

« La macchina per il pane ha un problema. Chiamare 'Assistenza clienti.

Segnale acustico e HHH sul pannello di controllo.

 La macchina per il pane ha un problema. Chiamare 'Assistenza clienti.

Il pane ha un cratere al centro dello sfilatino dopo la cottura.

« L'impasto ¢ lievitato troppo velocemente.

« Troppo lievito o troppa acqua. Misurare accuratamente tutti gli ingredienti. Diminuire leggermente la
quantita di lievito o di acqua.

» Programma errato scelto per la ricetta.

Il colore della crosta é troppo chiaro.

 Coperchio aperto durante la cottura. Non aprire il coperchio durante la cottura.

« Selezionare un'opzione di colore crosta piu scuro (soltanto Programmi 1, 2, 4 od 8).
Il colore della crosta é troppo scuro.

« Troppo zucchero nella ricetta. Diminuire leggermente la quantita di zucchero.

« Selezionare un'opzione di colore crosta piu chiaro (soltanto Programmi 1, 2, 4 od 8).
La paletta da impasto fuoriesce con il pane.

Modalita crosta piU spessa con crosta scura. Scegliere una crosta piU chiara (Programmi o Il pane &
troppo caldo. Lasciarlo raffreddare su una gratella per 15-30 minuti 1, 2, 4 od 8 soltanto).

» Non & raro che la paletta da impasto fuoriesca insieme allo sfilatino. Quando lo sfilatino raffredda,
rimuovere la paletta con il gancio della paletta.

Lo sfilatino ha una forma irregolare.

« Troppo lievito o troppa acqua. Misurare accuratamente tutti gli ingredienti. Diminuire leggermente la
quantita di lievito o di acqua.

« La paletta da impasto spinge limpasto su un lato prima della lievitazione e della cottura. Alcuni sfilatini
potrebbero non avere una forma regolare, in particolare con farina integrale.

Gli sfilatini preparati hanno forme diverse.

« Varia a seconda del tipo di pane. Quello integrale o multicereali & piu denso e potrebbe risultare piu
corto di quello bianco con farina normale.

La base dello sfilatino & molle.

« |l pane e rimasto nella teglia per pane in modalita Riscaldamento troppo a lungo e ha assorbito umidita.
Terminare la modalitd Riscaldamento tenendo premuto Annulla. Rimuovere il pane dalla teglia
utilizzando presine.

Il pane é cavo o ha fori all’interno.

« Impasto troppo umido, troppo lievito, mancanza di sale. Misurare accuratamente tutti gli ingredienti.
Diminuire leggermente la quantita di lievito o di acqua. Controllare le quantita di sale.

» Acqua troppo calda.
Pane pastoso non cotto o appiccicoso

» Troppo liquido; scelto un ciclo errato. Diminuire la quantita di liquidi e misurare accuratamente gl
ingredienti. Controllare il programma scelto per la ricetta.

66



Il pane si sbriciola quando viene affettato.

« |l pane & troppo caldo. Lasciarlo raffreddare su una gratella prima di affettarlo.

Il pane ha una consistenza pesante e spessa.

«Troppa farina, farina vecchia. Provare ad aumentare la quantita di acqua o a diminuire quella di farina.
*Non abbastanza acqua. Il pane integrale ha una consistenza piu pesante.

La base della teglia per pane si & scurita o € macchiata.

«Dopo lavaggio in lavastoviglie. E normale e non influenzera negativamente la teglia per pane

SMALTIMENTO DEL PRODOTTO

Questo prodotto & conforme alla direttiva europea 2012/19/UE sui dispositivi elettrici ed
elettronici, nota come WEEE (Waste Electrical and Electronic Equipment), fornisce il quadro
giuridico applicabile nell'Unione europea per lo smaltimento e il riutilizzo dei rifiuti di dispositivi

- elettronici ed elettrici. Non smaltire il prodotto nel bidone della spazzatura ma rivolgersi al
centro di smaltimento di rifiuti elettrici ed elettronici piU vicino.
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DEUTSCHLAND

WIR DANKEN IHNEN, DASS SIE SICH FUR UFESA ENTSCHIEDEN HABEN UND
WUNSCHEN IHNEN VIEL FREUDE UND ZUFRIEDENHEIT MIT IHREM GERAT.

WARNHINWEIS

BITTE LESEN SIE DIE GEBRAUCHSANWEISUNG VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
SORGFALTIG DURCH. BEWAHREN SIE DIESE ZUM SPATEREN NACHSCHLAGEN AN EINEM
SICHEREN ORT AUF.

BESCHREIBUNG

. Basis

Deckel

Sichtfenster
Beluftungsoffnungen
Backkammer
Antihaft-Brottopf
Knetpaddel
Bedienfeld

IOMMoO®>

MenuU
Krustenfarbe
Laibgroke
Timer
Vorheizen
Kneten
Reset
Aufgehen
Backen

10. Wéarmen

1. Ende

12. Abbrechen
13. Ein/Aus

14. Auswahltasten

SICHERHEITSHINWEISE

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von
Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Kenntnissen verwendet werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziglich des sicheren Gebrauchs des Geréates
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben. Kinder durfen nicht mit dem Gerét
spielen. Reinigung und Wartung durfen nicht von Kindern
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vorgenommen werden, es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre
und werden beaufsichtigt.

Halten Sie das Gerat und sein Kabel auRerhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

Dieses Gerét ist nicht dafur vorgesehen, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernsteuerungssystem
betrieben zu werden.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, wenn es
nicht in Gebrauch ist und bevor Sie es reinigen. Lassen Sie es
abkUhlen, bevor Sie Teile anbringen, abnehmen oder reinigen.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder andere
FlUssigkeiten ein.

Uberschreiten Sie nicht die in den Rezepten angegebenen
Hochstmengen an Mehl und Backtriebmittel.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem Servicevertreter oder ahnlich qualifizierten Personen
ersetzt werden, um eine Gefahrdung zu vermeiden.

Dieses Gerat ist fur den Einsatz in einer maximalen Hohe
von 2000 m Uber dem Meeresspiegel ausgelegt.

WICHTIGE WARNHINWEISE

Dieses Gerét ist fur den Hausgebrauch konzipiert und sollte unter keinen Umstadnden fur den
kommerziellen oder industriellen Gebrauch verwendet werden. Jede unsachgeméaRe Verwendung oder
Handhabung des Geréts fuhrt zum Erléschen der Garantie.

Uberprifen Sie vor dem AnschlieRen des Geréts, ob die Netzspannung mit den Werten auf dem
Gerateschild Ubereinstimmt. Das Gerét darf nicht mit nassen Handen oder Fuken bedient, angeschlossen
oder vom Stromnetz getrennt werden. Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehor.

Das Netzkabel darf wahrend des Gebrauchs nicht zusammengerollt oder um das Gerat gewickelt sein.
Ziehen Sie nicht am Netzkabel, um den Stecker zu ziehen und benutzen Sie es nicht zum Tragen des
Geréts.

Ziehen Sie im Falle einer Stérung oder Beschadigung sofort den Netzstecker und wenden Sie sich an einen
offiziellen technischen Kundendienst. Um jegliche Gefahr zu vermeiden, darf das Geréat nicht gedffnet
werden. Nur qualifiziertes technisches Personal des offiziellen technischen Kundendienstes der Marke darf
Reparaturen oder Eingriffe am Geréat vornehmen. Reparaturen an diesem Produkt durfen nur von einem
autorisierten technischen Kundendienstzentrum durchgefuhrt werden.

B&B TRENDS SL. Ubernimmt keine Haftung fir Schaden an Personen, Tieren oder Gegenstanden, die
durch die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise entstehen.
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BEDIENFELD
MENU

Driicken Sie die MENU-Taste, um das gewinschte Programm auszuwahlen. Die entsprechende
Programm-Nr. wird auf dem Display angezeigt.

KRUSTENFARBE

Drucken Sie die KRUSTENFARBE-Taste, um den Pfeil auf die gewinschte Einstellung zu bringen: Hell,
mittel, dunkel oder Schnelle KRUSTE. Die Krustenfarbe ist eine Option im Zyklus 1, 2, 4 und 8.

LAIBGROSSE

Driicken Sie die Taste LAIBGROSSE, um den Pfeil auf 1.0LB, 15LB oder 2.0LB zu bewegen. Die
LaibgroRe ist eine Option in den Programmen 1, 2, 4 und 8.

VERZOGERUNGSTIMER

Mit dem Verzogerungstimer kénnen Sie den Brotbackautomat auf den Start zu einem spéateren
Zeitpunkt einstellen. Betatigen Sie die Taste A und V¥, um die auf dem Display gezeigte Zykluszeit zu
steigern. Sie konnen einschlieRlich Verzogerungszeit und Brotbackzyklus bis zu 15 Stunden hinzufugen.

HINWEISE:

« Stellen Sie die Verzogerungszeit erst nach Auswahl von Programm, LaibgroRe und Krustenfarbe ein.
« Die Zyklen Basic, Franzosisch, Vollkorn und SuR beinhalten eine Verzégerungsfunktion.

» Verwenden Sie die Timer-Funktion nicht bei Rezepten, die Milchprodukte oder andere verderbliche
Zutaten wie Eier, Milch, Sahne oder K&se enthalten.

EIN-/AUS-TASTE

Drucken Sie diese Taste einmal, um das jeweilige Programm zu starten. Es ertont ein kurzer Piepton, der
Doppelpunkt in der Zeitanzeige beginnt zu blinken, und der Zyklus beginnt.

Zum Abbrechen eines Programms halten Sie die Taste Abbrechen gedrickt.

PROGRAMME

1. Basic

Fur WeiR- und Mischbrote, die hauptsachlich aus Grundbrotmehl bestehen.
2. Franzésisch

Fur leichte Brote aus Feinmehl. Diese Art Brot ist normalerweise luftig mit knuspriger Kruste. Dies ist
keine geeignete Einstellung fur Rezepte mit Butter, Margarine oder Milch.

3. Glutenfrei
Fur glutenfreie Brote und Mischungen.
4. Vollkorn

Fur Brote mit schweren Mehlsorten, die eine langere Knet- und Aufgeh-Phase erfordern (Vollkornmehl,
Roggenmehl). Das Brot wird kompakter und schwerer sein.

5.750 g Express
Das Kneten, Aufgehen und Backen eines 750-g-Laibes erfolgt in

1 Stunde und 20 Minuten unter Verwendung schnell aufgehender Hefe. Der Laib wird kleiner und rauver
sein als beim Backen mit dem Basic-Zyklus.

6. 1000 g Express
Wie 750 g Express, dauert jedoch 1 Stunde und 55 Minuten und ergibt ein 1000-g-Laib.
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7. Schnell-Brot
Kneten, Aufgehen und Backen eines Laib Brots in kirzerer Zeit als fur einfaches Brot.

Tipp: Streichen Sie mit einem Gummispatel die Seiten des Backraums ab, wahrend die Maschine das
Brot knetet, um sicherzustellen, dass alle Zutaten vermischt werden.

8. Sulk

Fur Brote mit Zuséatzen wie Fruchtsaft, geriebener Kokosnuss, Rosinen, Trockenfrichte, Schokolade oder
Zucker. Aufgrund einer langeren Aufgeh-Phase wird das Brot leicht und luftig.

9. Teig

Dieser Zyklus bereitet Hefeteig fur Brotchen, Pizzabasen usw. vor, die danach in einem herkommlichen
Ofen gebacken werden. Dieses Programm hat keine Back-Phase.

10. Kuchen

Ein Programm zum Kneten, Aufgehen und Backen, jedoch mit Hilfe von Soda oder Backpulver.
11. Marmelade

Zur Marmeladenherstellung mit frischen Frichten.

12. Aufgehen

Zum Aufgehenlassen von Teig nach Rezept oder Zeitangaben auf Packungen mit gefrorenem Brotteig.
Die Aufgehzeit kann auf bis zu 6 Stunden eingestellt werden.

13. Backen

Nach dem Aufgehzyklus kann das Brot mit diesem Zyklus gebacken werden oder er kann auch genutzt
werden, wenn ein Brot mehr gebacken werden muss, weil der Laib nicht durchgebacken ist. Es wird
weder geknetet noch geruht.

14. Handwerklicher Teig

Dieser Zyklus dient der Herstellung von handwerklichem Teig, der dann geformt und in einem Ofen
gebacken wird. Die Zutaten sollten kihl sein, da dieser Zyklus eine lange kuhle Aufgehphase enthalt,
damit sich Aroma und Textur des Teigs gut entwickeln.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH:

« Prufen Sie, ob Teile fehlen oder beschadigt sind.
« Reinigen Sie alle Teile gemak dem Abschnitt Pflege und Reinigung.
« Stellen Sie die Brotbackmaschine auf Backen und backen Sie leer etwa

10 Minuten lang. Lassen Sie das Gerat abkuhlen und reinigen Sie alle Teile erneut. Das Gerat kann etwas
Rauch und/oder Geruch abgeben, wenn Sie es zum ersten Mal einschalten. Dies ist normal und klingt
nach dem ersten oder zweiten Gebrauch ab. Stellen Sie sicher, dass das Gerat ausreichend beluftet ist.

« Trocknen Sie alle Teile grindlich ab. Das Gerat ist jetzt einsatzbereit.

1. Stellen Sie den Brottopf auf die Basis und vergewissern Sie sich, dass er durch Drehen im
Uhrzeigersinn fest verriegelt ist.

2. Stecken Sie das Knetpaddel auf die Antriebswelle im Brottopf.

Gefahr durch herabfallende Gegenstiande. Der Brotbackautomat kann wahrend des Knetvorgangs
wackeln und wandern. Positionieren Sie ihn immer in der Mitte des Tisches, so weit wie maglich vom
Rand entfernt.

3. Fugen Sie die Zutaten in der im Rezept angegebenen Reihenfolge in den Brottopf ein. Zuerst die
Flussigkeiten, Zucker und Salz, dann Mehl und zuletzt die Hefe. HINWEIS: Achten Sie darauf, dass die
Hefe nicht mit Salz oder Flussigkeiten in Kontakt kommt.

4. Stecken Sie den Stecker ein. Es ertont ein Piepton und die Anzeige zeigt standardmakig Programm 1
an.

5. Dricken Sie die MENU-Taste, bis das gewinschte Programm angezeigt wird.
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6. Dricken Sie die Taste LAIBGROSSE, um den Pfeil auf 500 oder 1000 g zu bewegen. (Die LaibgroRe
ist eine Option in den Programmen 1, 2, 4 und 8.)

7. Drucken Sie die KRUSTENFARBE-Taste, um den Pfeil in die gewinschte Stellung zu bringen: Hell,
mittel, dunkel oder schnell. (Die Krustenfarbe ist eine Option in den Programmen 1, 2, 4 und 8.)

8. Falls gewinscht, stellen Sie den VERZOGERUNGSTIMER mit A oder den Pfeilen W ein. (Die
Verzogerungsfunktion ist in den Programmen 1, 2, 4 und 8 fur bis zu 15 Stunden verfigbar).

HINWEIS: Verwenden Sie diese Funktion nicht mit Milchprodukten, Eiern usw.
9. Dricken Sie die EIN/AUS-Taste, um den Zyklus zu beginnen. Der Brotbackautomat piept einmal, und

o

das "" in der Digitalanzeige beginnt zu blinken und zeigt damit an, dass der Timer

jetzt herunterzéhlt. Das Knetpaddel beginnt, Ihre Zutaten zu mischen. Wenn der Verzégerungs-Timer
aktiviert wurde, mischt das Knetpaddel die Zutaten erst, wenn der Zyklus beginnt.

10. Zum Hinzufigen von Zutaten (Nusse, Rosinen) piept die Maschine 12 Mal. Offnen Sie dann den
Deckel und fullen Sie lhre Zugaben ein.

11. Nach Abschluss des Backzyklus piept die Maschine 10 Mal und schaltet fur 1 Stunde auf die
Wérmephase.

12. Um die Maschine zu stoppen, halten Sie die Abbrechen-Taste gedruckt, bis ein Piepton ertont. Die
Wérmephase wird damit aufgehoben. Ziehen Sie den Netzstecker und 6ffnen Sie erst dann den Deckel
mit Ofenhandschuhen. Am Ende der Warmephase piept der Brotbackautomat 10 Mal.

13. Lassen Sie den Brottopf etwas abkuhlen, bevor Sie das Brot herausnehmen. Heben Sie mit
Ofenhandschuhen den Brottopf vorsichtig am Griff an und drehen ihn gegen den Uhrzeigersinn; ziehen
Sie den Topf dann aus der Brotbackmaschine heraus.

14. Drehen Sie den Brottopf mit Ofenhandschuhen auf den Kopf (mit heruntergeklapptem Griff) auf ein
Drahtkuhlgestell oder eine saubere Kochflache und schatteln Sie ihn vorsichtig, bis das Brot herausfallt.
Verwenden Sie einen Antihaft-Spatel, um die Brotrander vorsichtig vom Brottopf zu lésen.

15 Wenn das Knetpaddel im Brot verbleibt, heben Sie es vorsichtig mit dem Schaufelhaken heraus.
Ziehen Sie den Netzstecker, wenn Sie das Gerét nicht verwenden.

HINWEIS: Bewahren Sie restliches Brot in einem verschlossenen Plastikbeutel bis zu drei Tage bei
Raumtemperatur auf. Fur eine langere Aufbewahrung geben Sie das Brot in einem verschlossenen
Plastikbeutel bis zu 10 Tage in den Kuhlschrank.

Beim Hinzufugen der Zutaten sollten Sie folgende Reihenfolge einhalten: =
ZUERST: Flussige Zutaten .
ZWEITENS: Trockene Zutaten (Zucker, Salz, Backfett, Mehl) -
ZULETZT: Hefe. Die Hefe darf NICHT mit feuchten Zutaten in Kontakt kommen h;r}

Programm-Zeitplan

In jedem der Zyklen des Brotbackautomaten wird dem Kneten, Aufgehen und/oder Backen unters-
chiedlich viel Zeit gewidmet. Die nachstehende Tabelle zeigt, wie viele Minuten jede Phase des
jeweiligen Programms dauert. HINWEIS: Die Gesamtzeit ist die Summe dieser Phasen. Sie enthalt
keine verzogerte Startzeit.
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Einstellung Typ Kruste GroRke Knet- und Ruhezeit Backen Gesamt

500¢g 2:35 50 min 325

Leicht 750 g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 325

1 Basic Mittel 750¢g 2:35 55 min 3:30
1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 2:35 50 min 3:25

Dunkel 750¢g 2:35 55 min 3:30

1000 g 2:35 60 min 3:35

500¢g 124 50 min 2:14

Schnell 750¢g 124 55 min 219

1000 g 124 60 min 2:24

500¢g 315 55 min 410

Leicht 750¢g 315 60 min 415

1000 ¢ 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 410

2 Franzosisch Mittel 750¢g 315 60 min 415
1000 ¢ 315 65 min 4:20

500¢g 315 55 min 410

Dunkel 750¢g 315 60 min 415

1000 g 315 65 min 4:20

500¢g 140 55 min 2:35

Schrell 750¢g 140 60 min 2:40

1000 ¢ 140 65 min 2:45

3 Glutenfrei — - 1:35 70 min 2:45
500¢g 310 55 min 4:05

Leicht 750 g 310 60 min 410

1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

4 Vollkorn Mittel 750¢g 310 60 min 4:10
1000 g 310 65 min 415

500¢g 310 55 min 4:05

Dunkel 750¢g 310 60 min 4:10

1000 g 310 65 min 415

500¢g 140 55 min 2:35

Schnell 750 g 1:40 60 min 2:40

1000 g 1:40 65 min 2:45

5 EZiPefs - - 032 48 min 120
6 ggggsgs - - 100 55 min 155
7 Schnell-Brot — — 0:10 105 min 155
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Ajuste Tipo Corteza Tamaiio Tiempo de Hornear Total
amasado y reposo
500¢g 155 50 min 2:45
Leicht 750¢g 155 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 155 50 min 2:45
8 SuR Mittel 750¢g 155 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 155 50 min 2:45
Dunkel 750¢g 155 55 min 2:50
1000 g 155 60 min 2:55
500¢g 1:35 50 min 2:25
Schnell 750¢g 1:35 55 min 2:30
1000 g 1:35 60 min 2:35
9 Teig — — 1:30 — 1:30
10 Kuchen — — 0:05 45 min 0:50
" Marmelade — — 015 50 min 1.05
12 Aufgehen — — 1:00 - 1.00
13 Backen — — — 60 min 1:00
14 |Handwerkliche — - 5:05 — 5:05
Teig
REZEPTE
Basic
ZUTATEN 500 g-Laib 750 g-Laib 1000 g-Laib
Wasser 200 ml 280 ml 350 ml
Milchpulver 1 Essloffel 1 Essloffel 2 Essloffel
o]l 1+1/2 Essloffel 2 Essloffel 2 Essloffel
Zucker 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1/2 Teeloffel 3/4 Teeloffel 1 Teelsffel
Brotmehl 2 Tassen 3 Tassen 4 Tassen
Hefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
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Franzésisch

ZUTATEN 500 g-Laib 750 g-Laib 1000 g-Laib
Wasser 200 ml 280 ml 350 ml
Zitronensaft 1 Teeloffel 1 Teeloffel 2 Teeloffel
ol 1 Essloffel 1+1/2 Essloffel 2 Essloffel
Zucker 1 Essloffel 1+1/2 Essloffel 2 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1-1/2 Teelsffel 2 Teeloffel
Brotmehl 2 Tassen 3 Tassen 4 Tassen
Hefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
Glutenfrei
ZUTATEN 1000 g-Laib
Wasser 310 ml
Eier 3
o]l 3 Essloffel
Zucker 3 Essloffel
Salz 14+1/2 Teeloffel
Xanthan-Gummi 1 Essloffel
Essig 1 Teeloffel
Gemischtes Mehl 450 g
Aktive Trockenhefe 1+1/2 Teeloffel
Vollkorn
ZUTATEN 500 g-Laib 750 g-Laib 1000 g-Laib
Wasser 210 ml 290 ml 360 ml
Vollkornmehl % Tasse % Tasse 1Tasse
o]l 1+ 1/2 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Zucker 3 Essloffel 3 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 1 Teeloffel 2 Teeloffel
Brotmehl 2 Tassen 3 Tassen 3 Tassen
Hefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
750 g Express und 1000 g Express
ZUTATEN 750 g-Laib 1000 g-Laib
Wasser 290 ml 370 ml
Eier 1 1
ol 2 Essloffel 2 Essloffel
Zucker 3 Essloffel 3 Essloffel
Salz 1 Teeloffel 2 Teeloffel
Brotmehl 3 Tassen 4 Tassen
Milchpulver 3 Essloffel 3 Essloffel
Hefe 4 Teeloffel 4 Teeloffel
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Schnell-Brot

/0

ZUTATEN
Wasser 350 ml
Eier 1
Milchpulver 2 Essloffel
ol 3 Essloffel
Zucker 3/4 Teelsffel
Salz 1 Teeloffel
Brotmehl 3+1/2 Tassen
Hefe 3 Teeloffel
Suk
ZUTATEN 500 g-Laib 750 g-Laib 1000 g-Laib
Wasser 200 ml 280 ml 350 ml
Milchpulver 1 Essloffel 1 Essloffel 2 Essloffel
ol 1+1/2 Essloffel 2 Essloffel 2 Essloffel
Zucker 30¢g 40¢g 60g
Salz 1/2 Teelsffel 3/4 Teeloffel 1 Teeloffel
Brotmehl 2 Tassen 3 Tassen 4 Tassen
Hefe 1 Teeloffel 1 Teeloffel 1 Teeloffel
Teig
ZUTATEN
Wasser 350 ml
Eier 1
Milchpulver 2 Essloffel
o]l 3 Essloffel
Zucker 3/4 Teelsffel
Salz 1 Teeloffel
Brotmehl 3+1/2 Tassen
Hefe 3 Teeloffel
Kuchen 500 g
ZUTATEN
Milch 30g
Geschmolzener Buter 60g
Eier 3
Zucker 100¢g
Salz ' Teeloffel
Kuchenmehl 180 g
Backpulver 1 Teeloffel
Natriumbikarbonat 1/2 Teeloffel
Vanillepulver 1 Teeloffel




Marmelade

ZUTATEN Orangenmarmelade Erdbeermarmelade
Orangen/Erdbeeren 3 1+1/2 Tassen
Zitronensaft 2 Teeloffel 2 Teeloffel
Zucker 1Tasse 1Tasse
Xanthan-Gummi 1 Essloffel 1 Essloffel
Bauernbrot
ZUTATEN 500 g-Laib 750 g-Laib 1000 g-Laib
Wasser 200 ml 280 ml 350 ml
Milchpulver 1 Essloffel 1 Essloffel 2 Essloffel
Zucker 1 Essloffel 2 Essloffel 3 Essloffel
Salz ¥ Teeloffel % Teeloffel 1 Teeloffel
o]l 141/2 Essloffel 2 Essloffel 2 Essloffel
Brotmehl 2 Tassen 3 Tassen 4 Tassen
Hefe 1/4 Teeloffel 1/4 Teeloffel 1/4 Teeloffel

Nur zu, wagen Sie es, Originalrezepte nach Wunsch anzupassen. Die Zutaten kénnen dann je nach
Geschmack variieren!

Das Brot herausnehmen

Der Brottopf und die Backkammer werden heil sein, so dass Sie Ofenhandschuhe verwenden sollten.
Heben Sie den Topf mit dem Griff aus der Backkammer. —

Schutteln Sie den Topf vorsichtig auf den Kopf, bis der Laib herausfallt.

Lassen Sie es 10 Minuten auf einem Drahtgestell abkuhlen, bevor Sie es schneiden.
Verwenden Sie den Paddelhaken, um das Paddel vom Brot zu entfernen.

Wenn das Backen abgeschlossen ist, schaltet das Gerét fur

bis zu 1 Stunde auf Warmen. Dricken und halten Sie die Taste Abbrechen, um diesen Zyklus zu beenden,
bevor Sie den Brottopf entfernen.

Schneiden

Lassen Sie das Brot 10 Minuten abkuhlen, bevor Sie es mit einem Brotmesser in Scheiben schneiden.
Aufbewahrung von selbstgebackenem Brot

Frisch gebackenes Brot ist am besten, wenn es so schnell wie moglich verzehrt wird. Zur Aufbewahrung
wickeln Sie das abgekuhlte Brot in Folie oder legen es in eine Plastiktite, um die Frische zu bewahren.
Brot kann bis zu 6 Monate eingefroren werden.

PFLEGE UND REINIGUNG

Stromschlaggefahr.

Trennen Sie das Geréat vor der Reinigung von der Stromversorgung. Tauchen Sie Kabel, Stecker oder
Gehause nicht in Flussigkeiten ein. Lassen Sie die Brotbackmaschine vor der Reinigung vollstandig
abkahlen.

1. Zum Reinigen das Knetpaddels: Sollte sich das Knetpaddel nur schwer aus dem Brottopf entfernen
lassen, geben Sie etwas Wasser auf den Boden des Brottopfes und lassen Sie ihn bis zu 1 Stunde
einweichen. Wischen Sie das Knetpaddel vorsichtig mit einem feuchten Tuch ab. Das Knetpaddel ist
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spUlmaschinengeeignet.

2.Zum Reinigen des Brottopfs: Heben Sie den Topf mit dem Griff aus der Backkammer. Wischen Sie den
Brottopf innen und auRen mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie keine Scheuermittel, um die
Antihaftbeschichtung zu schitzen. Der Brottopf muss vor dem Einbau vollstandig trocken sein.

HINWEIS: Brottopf, Knetpaddel, Messbecher, Léffel und Paddelhaken sind spulmaschinenfest. Die
AuRenseiten des Brottopfs und der Geratebasis konnten sich verfarben. Das ist normal.

3. Zum Reinigen des Gehauses und des oberen Deckels: Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker und
lassen Sie das Gerat abkohlen. Wischen Sie Deckel, Gehguse, Backkammer und Innenseite des
Sichtfensters mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie zur Reinigung keine Scheuermittel, da diese
den Hochglanz der Oberflachen verschlechtern wirden. Tauchen Sie das Geh&use zur Reinigung
niemals in Wasser.

4. Bevor Sie den Brotbackautomat zur Aufbewahrung einpacken, stellen Sie sicher, dass er vollstandig
abgekuhlt, sauber und trocken ist und der obere Deckel geschlossen ist.

FEHLERBEHEBUNG

Brand- oder andere Geriiche.

» Mehl oder andere Zutaten sind in die Backkammer gelangt. Schalten Sie den Brotbackautomat aus und
lassen Sie ihn vollstandig abkuhlen. Wischen Sie Mehlreste usw. mit einem Papiertuch von der
Backkammer ab.

TIPP: Messen Sie die Zutaten mit einer Waage und geben Sie sie in den Brottopf, bevor Sie diesen in die
Maschine stellen.

Zutaten werden nicht gemischt, obwohl der Motor zu héren ist.

« Brottopf oder Knetpaddel sind nicht richtig installiert. Vergewissern Sie sich, dass das Knetpaddel ganz
auf die Welle aufgesetzt ist.

« Zu viel Inhalt. Messen Sie die Zutaten genau ab.
Das Sichtfenster ist beschlagen oder mit Kondenswasser bedeckt.

» Dies kann beim Kneten und Aufgehen auftreten. Die Kondensation verschwindet normalerweise
wahrend des Backens. Reinigen Sie das Fenster zwischen den Anwendungen gut.

Das Knetpaddel kommt mit dem Brot heraus.

* Dickere Kruste mit dunkler Krusteneinstellung. Wahlen Sie eine hellere Kruste (nur Programme 1, 2, 4
oder 8).

e Es ist nicht ungewdhnlich, dass das Knetpaddel mit dem Brotlaib herauskommt. Sobald der Laib
abgekuhlt ist, entfernen Sie das Paddel mit dem Paddelhaken.

Brot geht zu hoch auf oder drickt den Deckel nach oben.

« Zutaten nicht richtig abgemessen (zu viel Hefe oder Mehl). Wiegen Sie alle Zutaten genau ab und
vergewissern Sie sich, dass Zucker und Salz hinzugefugt wurden.

» Knetpaddel nicht im Brottopf. Prifen Sie die Installation des Knetpaddels.
» Salz vergessen.
« Versuchen Sie, die Hefe um 1/4 Teeldffel (1,3 ml) zu reduzieren.

Der Teig wird nicht grindlich durchgeknetet; Mehl und andere Zutaten h&aufen sich an den Seiten des
Topfes an; der Brotlaib ist mit Mehl bedeckt.

* Brottopf oder Knetpaddel sind nicht richtig installiert. Vergewissern Sie sich, dass der Brottopf sicher in
der Einheit eingesetzt ist und die Knetschaufel fest auf der Welle sitzt.

* Zu viel trockene Zutaten. Stellen Sie sicher, dass die Zutaten genau abgemessen und in der richtigen
Reihenfolge hinzugefugt werden. Streichen Sie mit einem Gummispatel die Seiten des Backraums ab,
wahrend die Maschine das Brot knetet, um sicherzustellen, dass alle Zutaten vermischt werden.

* Glutenfreier Teig ist in der Regel recht feucht. Moglicherweise benétigt er zusatzliche Hilfe durch
Abstreichen des Teigs mit einem Gummispatel von den Topfseiten.
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« Uberschussiges Mehl kann nach dem Backen und Abkuhlen vom Laib entfernt werden. Fiigen Sie
l6ffelweise Wasser hinzu, bis sich der Teig zu einer Kugel geformt hat.

Das Brot geht nicht auf, der Laib bleibt kurz.

* Ungenaue Messung der Zutaten oder die Heffe wirkt nicht. Messen Sie alle Zutaten genau ab.
Uberprufen Sie das Verfallsdatum von Hefe und Mehl.

« Der Deckel wird wahrend des Zyklus angehoben.

Piepton und EQO erscheint auf dem Display.

« Der Brottopf ist zu kalt. Lassen Sie den Topf auf Raumtemperatur kommen.

Piepton und EO1 erscheint auf dem Display.

« Der Brottopf ist zu warm. Lassen Sie den Topf vor der Verwendung abkuhlen.

Piepton und EEE erscheint auf dem Display.

» Der Backautomat hat ein Problem. Wenden Sie sich an den Kundenservice.

Piepton und HHH erscheint auf dem Display.

» Der Backautomat hat ein Problem. Wenden Sie sich an den Kundenservice.

Das Brot fallt hat nach dem Backen in sich zusammen.

* Der Teig ist zu schnell aufgegangen.

* Zu viel Hefe oder Wasser. Messen Sie alle Zutaten genau ab. Reduzieren Sie Hefe oder Wasser etwas.
» Falsches Programm fur das Rezept gewahlt.

Die Krustenfarbe ist zu hell.

« Der Deckel wurde wahrend des Backens gesffnet. Offnen Sie den Deckel beim Backen nicht.
» Wahlen Sie eine dunklere Krustenoption (nur Programme 1, 2, 4 oder 8).

Die Krustenfarbe ist zu dunkel.

e Zu viel Zucker im Rezept. Verringern Sie die Zuckermenge leicht.

» Wahlen Sie eine hellere Krustenoption (nur Programme 1, 2, 4 oder 8).

Das Knetpaddel kommt mit dem Brot heraus.

Dickere Kruste mit dunkler Krusteneinstellung. Wahlen Sie eine hellere Kruste (nur Programme 1, 2,4
oder 8) « Das Brot ist zu heiR. Lassen Sie das Brot 15 - 30 Minuten auf einem Drahtgestell abkihlen.

 Es ist nicht ungewohnlich, dass das Knetpaddel mit dem Brotlaib herauskommt. Sobald der Laib
abgekuhlt ist, entfernen Sie das Paddel mit dem Paddelhaken.

Der Brotlaib ist schief.
» Zu viel Hefe oder Wasser. Messen Sie alle Zutaten genau ab. Reduzieren Sie Hefe oder Wasser etwas.

« Das Knetpaddel hat den Teig vor dem Aufgehen und Backen zu einer Seite geschoben. Einige Laibe
werden moglicherweise nicht gleichméRig geformt, insbesondere bei Vollkornmehl.

Die Laibe haben unterschiedliche Formen.

« Unterschiedliches Ergebnis je nach Brotsorte. Vollkorn- oder Mehrkornbrot ist dichter und kann kurzer
als ein einfaches WeiRbrot sein.

Die Unterseite des Brotlaibs ist feucht.

 Das Brot ist zu lange im Brottopf auf Warmhaltung geblieben und hat Feuchtigkeit aufgenommen.
Beenden Sie die Warmhaltung durch Dricken und Halten von Abbrechen. Entnehmen Sie das Brot mit
Ofenhandschuhen aus dem Brottopf.

Das Brot ist innen hohl oder hat Locher.

« Teig zu feucht, zu viel Hefe, kein Salz. Messen Sie alle Zutaten genau ab. Reduzieren Sie Hefe oder
Wasser etwas. Prifen Sie die Salzmessung.

» Wasser zu heil.
Nicht durchgebackenes oder klebriges, teigiges Brot.

* Zu viel FlUssigkeit; falscher Zyklus gewahlt. Reduzieren Sie die Flussigkeit und messen Sie die Zutaten
sorgfaltig ab. Uberprufen Sie das fur das Rezept gewéhlte Programm.
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Das Brot zerdrickt sich beim Schneiden.

« Das Brot ist zu heiR. Lassen Sie es auf einem Drahtgestell abkuhlen, bevor Sie es schneiden.
Das Brot hat eine schwere, dichte Textur.

« Zu viel Mehl, Mehl alt. Versuchen Sie es mit mehr Wasser oder weniger Mehl.

« Nicht genug Wasser. Vollkornbrote sind schwerer und dichter.

Der Boden des Brottopfs hat sich verdunkelt oder ist fleckig.

» Nach dem Reinigen im Geschirrspuler. Dies ist normal und beeintrachtigt den Brottopf nicht.

ENTSORGUNG DES GERATS

Dieses Gerét erfillt die Européische Richtlinie 2012/19/EU Uber elektrische und elektronische
Geréte, bekannt als WEEE (Waste Electrical and Electronic Equipment), die den in der
Europgischen Union geltenden gesetzlichen Rahmen fir die Entsorgung und
Wiederverwendung von elektronischen und elektrischen Altgeraten darstellt. Entsorgen Sie
dieses Gerat nicht in der Mulltonne, sondern geben Sie es bei einer autorisierten Sammelstelle
fur elektrischen und elektronischen Abfall ab.
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BBbJIFAPCKW

BJIATOAAPUM BU, YE U3BPAXTE UFESA, HAOABAME CE TO3/ NPOAYKT AA BUE
MOJIE3EH U YA OBEH 3A PABOTA

NMPEAYNPEXAEHUE

MonA, NPOYETETE BHUMATEJTIHO MHCTPYKUMUWUTE 3A YNOTPEBA, MPEAU A
M3MNON3BATE NMPOAYKTA. CbXPAHABAWTE ' HA BE3OMACHO MACTO 3A BbAELLA
CNPABKA.

OMNMUCAHUE

. OcHoBa

Kanak

Mpo3opue 3a HabnogeHne

OTBOpM 3a BEHTUNALMA

Kamepa 3a neveHe

TaBa 3a xn1s6 ¢ He3anensaLo NoKpuTne
MNpuctaeka 3a meceHe

KoHTponeH naHen

IOoMMmoO®m»

MeHto

LiBAT Ha kopuuKaTa
Pasmep Ha xna6a
Tanmep
MpenBapuTenHo 3arpsiBaHe
MeceHe

Hynupane
HabyxsaHe
MeuyeHe

10. Tonbn

1. Kpan

12. OtmAHa

13. Bkn./M3kn

14. ByToHW 3a n36op

CONDT A WNS

WHCTPYKLUWU 3A BE3OINMACHOCT

To3n ypen mMoXe Aa ce u3ronssa OT Aela Ha U Hag 8
FOOMHW W OT NNLA C HamaneHn GU3nYecKr, CEH30PHM
WX YMCTBEHM CMOCOOHOCTU WUAW C NIUMCa Ha ONUT U
3HaAHWSA, aKO UM € OCUTYPEH HAA30p WU UHCTPYKLUK
OTHOCHO M3MON3BaHETO Ha ypena no 6e3onaceH HauuH
N ako pa3bupaTt cBbp3aHUTE C ToBa onacHoctu. He
No3BoOJISBaiTE Ha fJeua fda CU urpast c ypepga.
MouncTBaHeTO ¥ NoAJpbXKKaTa He TpsbBa pAa ce
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N3BbpLUBAT OT AeLa, OCBEH aKo He ca Hafj 8 roguHu v ca
nog Hag3op.

[Ma3eTe ypena v HeroBma Kaben n3BbH focera Ha geua,
HeHaBbpwWWIn 8 roguHN.

Ypeoute He ca npeaBuaeHn Aa paboTAT C BbHLIEH
TaiMep UM CaMoCTOATENHA CUCTEMA 3a ANCTAHLUMOHEH
KOHTPOJ.

N3knioueTe yCTPOMCTBOTO, KOrato He ce MnoJsi3Ba WU
npean ga ro nounctute. OcTtaBeTe ro ga ce oxnagu
npean aa ro crnobute, pa3rnobute UM NOUYNCTUTE.

He noTananTe ypefa BbB BOAA MU Apyra TEYHOCT.

He HagBuwaBanTe MakCMManH1UTE Konmnyectsa b6pallHo
n HabyxBaTen, yKa3aHu B peuenTtuTe.

AKo 3axpaHBalMAT Kaben e noBpeaeH, Ton TpA6GBa Aa
O6bae 3ameHeH OT NPOW3BOAUTENSA, HErOBUA CEPBU3EH
npeacTaBuTeN UM nuua ¢ nogobHa kBanudukauymsa, 3a
[la ce n3berHe onacHoOCT.

ToBa YCTPOWCTBO € NPOEKTUPAHO 3a ynoTpeba Ha
MaKCMMasiHa HagMopcka BucoumHa go 2000 m Hapg
MOPCKOTO paBHMLLE.

BAXKHU NPEAYNPEXAEHUA

To3u ypen e npefHa3HayeH 3a fJomallHa yroTpeba 1 He TpabBa Aa ce 13M0N3Ba 3a TbProBCka Unu
npomuwneHa ynotpeba npu HWKakBM obcToATenctBa. BcAka HenpaBunHa ynotpeba unu
HenpaBuHO 6opaBeHe C ypepa Le HarnpaBy rapaHumaTa My HeBanuaHa.

Mpeaw pa BkNlounTe ypeaa, NpoBepeTe Aanu MPEXXOBOTO HamnpeXKeHre e CbL0TO KaTo NOCOYEHOTO
Ha eTMKeTa Ha ypefa. He m3non3sarite yCTPOMCTBOTO, He rO BK/OYBANTE WU M3KMKOYBaNTe OT
eneKkTpryeckaTa Mpexa C MOKpY pbLie unu Kpaka. He nsnonsearite npuHaanexHoCTu, pasnnyHm ot
npefocTaBeHuTe.

KabenbT 3a cBbp3BaHe KbM MpexaTa He TpAGBa fa ce 3annuTa U yBrBa OKOJO ypefa rno Bpeme
Ha ynoTtpeba. He obpnaiiTe 3axpaHBalyus Kaben, 3a a ro U3KNoUYNTe WX 3a Aia ro 13nos3BaTe KaTo
pbKoxBaTKa

M3kntoueTe ypefa He3abaBHO OT eNleKTpuyeckaTa Mpexa B Clyyall Ha NOBpefa U ce CBbpXeTe C
oduumanHa cnyxba 3a TexHMyecka MoAApbKKa. 3a Aa MpeAoTBpaTWTE PUCK OT OMACHOCT, He
oTBapsAiTe ycTponcTBoTo. Camo KBannduUmMpaH TeEXHNYECKU NepcoHan oT oduumanHaTa cnyba 3a
TeXHMYecKa MoAApPbXKKa 3a CbOTBETHAaTa TbProBCKa Mapka MOXe fAa W3BbpLUBa PEMOHT WUiu
npouenypu no yctpoincteoto. Camo oduLmaneH TeXHNYECKN CEPBU3EH LIEHTbP MO NOoAAPbKKaTa
MOXe [ia M3BbpLUBA PEMOHTHU AeNHOCTM MO TO3U NPOAYKT.

B&B TRENDS SL. He HOCM OTFOBOPHOCT 3a LeTU, MPUUYUHEHN OT XOPa, XUBOTHU UV NpeaMeTy Npu
Hecrnas3BaHeTo Ha Te3n NpeaynpexaeHus.
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KOHTPOJIEH NAHEN
MEHIO

HatucHeTe 6yToHa MEHIO, 3a fia n3bepeTe xenaHata oT Bac nporpama. HomepbT Ha cboTBeTHaTa
nporpama ce nokassa Ha gucnnes.

LUBAT HA KOPUYKATA

HatucHete 6ytoHa 3a LBAT HA KOPUYKATA, 3a pa npemectute cTpefikaTa [O »KefaHata
HacTponka: CBetbn, CpefeH, TomeH nnm bbp3za KOPUYKA. LiBeTbT Ha KopuykaTa € onuua B LNKIN
12,4 n 8.

PA3MEP HA XJTIABA

HaTtncHete 6yToHa 3a PABMEP HA XJIABA, 3a aa npemectuTe cTpenkarta Ha pasmep 1,0LB, 15LB
unu 2,0LB. Pa3amepbT Ha xns6a e onyuma B nporpamute 12,4 n 8.

TAVMEP 3A OTJIOXKEH CTAPT

M3non3eante ¢yHKUMATA 3a OTNIOKEH CTapT, 3a fa CTapTupaTte xnebornekapHaTta Mo-KbCHO.
HaTucHete A n V¥ OyToHWTe, 33 Aa YyBeNMYMTE BPEMETO, MOKA3aHO Ha AWCTes.
Nob6aBete fo 15 yaca, BKIOUMTENHO BPEME HA OT/IaraHe U LUKbJI 3a MPUTroTBsAHE Ha XNA6.

3ABEJIEXKKWN:

eHacTpoiiTe Talimepa 3a OTNIOXKEH CTapT c/ell KaTo CTe n3bpanu nporpama, pasmep Ha xns6a u
LBAT Ha KOpu1yKaTa.

eLlnknute OcHoBeH, peHcky, MbnHo3bpHecT,  Cnagbk UMaTt GYHKUKMA 3a oTnaraHe.

eHe n3nonseanTte pyHKUMATA Ha TaliMepa NPU peLienTy, KOUTO BKIOYBAT MIEYHU NPOAYKTY UK
pPYrn CbCTaBKM KaTo AL, MAAKO, CMETaHa U CUPEHE.

BYTOH BKJ1./U3KI.

HatucHete 6yTOHa €lH NbT, 3a Aa CTapTupaTte nporpama. LLl,e Ce yye KpaTbK 3BYKOB CUrHan,
KOJIOHaTa Ha gncnnea we 3anoyHe ga Myura U UMKbnbT We CtapTupa.

3a 1a OTMEHWTE NPOrpama, HaTUCHETE 1 3aAPbXKTe GYTOHA 33 OTMSHA.
Mporpamn
1. OcHOoBeH

3a neueHe Ha x156 OT 6710 UM CMeCeHO BpaLLHO, CbCTOsLL Ce NPeAVMHO OT OCHOBHO GpallHO 3a
xnso.

2. OpeHcKn

3a nek xnn6, cbctaBeH oT drHO 6palHO. O6MKHOBEHO XNIAGDBT € NyXKaB 1 MMa XpYynKaBa KopruKa.
HacTpoiikaTa He e nogxopasLla 3a peLenTu, M3UCKBaLLM Macsio, MaprapyH v MISIKO.

3. besrnyreHoB
3a 6e3rnyTeHoB xnA6 1 cmecw.
4. MbnHo3bpHECT

3a xn1A6 C NO-TeXKW BUAOBE BPALLHO, KOUTO M3MCKBAT NO-Abira ¢pasa Ha MeceHe M HabyxBaHe
(MbNHO3BPHECTO, PbKeHO GpaLHO) XNAGBT Le 6bhe NO-NIbTEH U TEXDbK.

5.750 rp Ekcnpecen
MeceHeTo, HabyxBaHeTO 1 n3nuyaHeTo Ha 750 rp x1A6 oTHemaTt

1 yac n 20 MUHYTK KaTo ce m3non3Ba 6bp30 HabyxBalwa Mas. XnAbbT We 6bAe No-Manbk U
no-rpy6 OT TO3M, MPUrOTBEH MPU OCHOBHUA LIKbBIL.
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6. 1000 rp EkcnpeceH

KakTo npwu ekcnpecHua 750 rp, HO npuroTBAHeTo oTHema 14ac n 55 mnHyT 1 npomnssexga 1000
rp xns6.

7.bbp3 xna6
MeceHe, HabyxBaHe 1 M3NMYaHe Ha X1A6 B paMKUTE Ha NO-Masko Bpeme OT OCHOBHMA X/s6.

CoBeT: M3non3eante rymeHa LWnatyna, 3a fAa WU3CTbpXeTe CTpaHUTe Ha TaBaTa, AOKaTo
xne6oneKapHaTa CMeCBa, 3a Aa Ce yBepuTe, Ye BCUYKN CbCTaBKM Ca CMeCeHWN.

8. CnagbkK

3a xna6 ¢ pobaBKM OT BUAA HA MIOAOBM COKOBE, KOKOCOBM CTbProTMHU, cTaduan, CyleHu
nnoaoBe, WoKonas unn aobaseHa 3axap. Mopaau no-gbnrata ¢asa Ha HabyxBaHe, XNAOBT Lie
Oblle NeK 1 Bb3ayLLeH.

9. Tecto

To3n UUKBN NPUroTBA TECTO C Mas 3a KUPNMUUKKM, MULA C KOPUYKA U TH, KOETO Ce rneuye B
o6rKkHoBeHa ¢ypHa. [py Ta3u nporpama HAma neyeHe.

10. Kekc

MeceHeTo, HabyxBaHeTO 1 NMeyeHEeTO Ce M3BbPLUIBA C MOMOLLTA Ha cofa Unu 6aknynsep.
11. KonduTiop

3a NpuroTBsiHe Ha KOHOUTIOPU C MPECHN NoJoBe.

12. HabyxBaHe

3a HabyxBalLy BULOBE TECTO CfIefBaiiTe yKa3aHMATa Ha peLienTaTa Uiy Ha BAa CKOPOCT, AafeHU
BbPXY OMaKOBKMTE Ha 3aMPa3eHOTO TecTo 3a xNA6. BpemeTo 3a HabyxBaHe MOXe Aa ce 3apafe Ao
6 vaca.

13.MeyeHe

Cnep v3non3BaHe Ha LMKbJT Ha HabyxBaHe, C TO3U LMKDBJ1 MOXe fia ce m3neve xnis6 nim pa ce
13M0N3Ba, KOrato € HeoOXOANMO AOMBHUTENHO M3MNYaHE Ha XJIA0, Tbil KaTo XN1A0BT € MHOro
CBETBHJ1 UK e Heflon3sneyeH. Hama meceHe nnv oTnouvvBaHe.

14. MancTopcKo TecTo

To3n umnkbn e 3a NnPUroTeBAHE Ha MalﬁCTOpCKO TECTO, KOeTo cfief ToBa e 6bae Od)OpMEHO nue ce
n3neye BbB ¢ypHa. CbcTaBkuTe Tpﬂ6Ba [a Ca CTyaeHn, Tbl KaTO TO3M LUUKDA ocurypsaBa OAbnro
CTyaeHo Ha6yXBaHe, 3a fa Ce pa3rbHaT apomMmaTuTe N TEKCTYpUTe Ta TECTOTO.

NMPEAU NDPBOHAYAJIHA YINOTPEDBA:

- [poBepeTe 3a NMNCBaLM NN NOBPEdEeHN YacTu.
« [NouncreTte BCMYKM YacTy cnopep pasgena [pmka n noyncreaHe.
« MocTaBeTe MapKepa 3a xN1s6 Ha PeXnM M3MNrnYaHe 1 NeyeTe Ha NPa3HoO 3a OKOJO

10 mnHyT. OCTaBeTe Aa U3CTUHE U N3YMCTEeTE OTHOBO pa3kayeHuTe YyacTu. YCTPOMNCTBOTO MOXKe
[a V3nycHe Manko AVUM W/ MPU3Ma, KOraTo ro BK/UMTE 3a NPbB MbT. TOBa € HOPMaHO 1 Lye
n3yesHe cnep mbpeaTa WM BTopa ynoTtpeba. YBepeTe ce, ue yCTPOWCTBOTO MMa JOCTaTbyHa
BEHTUNauUus.

« MopacyLweTe WaTenHO BCUYKU YacTy. YCTPOMCTBOTO € roTOBO 3a ynoTtpeba.

1. MNocTaBeTe TaBaTa 3a NeyeHe B OCHOBaTa ” ce yBepeTe, e TA € 34pPaBOo 3aK/o4vYeHa Ha MACTO
KaToO A 3aBbPTUTE MO NOCOKa Ha YaCOBHMKOBAaTa CTpesika.

2. HaTtncHete npucTtaBkaTa 3a MeCeHe KbM 3aiBUXBallA BUHTOB Ba/l BbTPE B TaBaTa 3a xns6.
OnacHOCT OT nagam npegmeTun. Xne6oneKapHaTa MOXe fa Bl/l6pl/lpa 1 fa ce npemectBa no
Bpeme Ha LUMKbJla Ha MeceHe. BuHarm a nocraanTe B LUEeHTbpa Ha nioTa, Aaney ot pb6a.

3. ,D,O6aBET€ CbCTaBKMUTE B TaBaTa 3a Ne4vyeHe B pefda, NoKa3aH B peuenTtaTa. I'Ipro }ZlO6aBETe

TEUYHUTE CbCTaBKM, 3aXap W COJ; cyief] TOBa OpallHOTO 1 Hakpal masTa. 3ABESIEMKKA: YBepeTe ce,

ye MaATa He BJI3a B KOHTAKT CbC CONTa UK C TEYHUTE CbCTaBKW.
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4. BkntoueTe B KOHTaKTa. LLle ce uye KpaTbK 3BYKOB CMrHai 1 AUCMEAT LLE NOKaxe nporpama 1no
noapasbupaxe.

5. HatucHete 6ytoHa MEHIO, gokaTo ce nokake n3bpaHaTa nporpama.

6. HatucHete 6ytoHa 3a PASMEP HA XJIABA, 3a ga npemecTtuTe cTpenkaTta Ha pasmep 500- nnn
1000 rp. (Pa3mepbT Ha xna6a e onuua B nporpamute 1,24 1 8.)

7. HatncHete 6yToHa 3a LIBAT HA KOPWYKATA, 3a pa npemectute cTpenkata AO enaHaTta
HacTporika: CBetbn, CpefeH, TomeH unu bbp3s. (LiBeTbT Ha KopuyKaTa e onuus B nporpamute 1,2,4
n8)

8. Ako enaete, HacTpoiite TAVIMEPA 3A OTJIOXEH CTAPTc A wm V¥V cTpenkuTe.
(DyHKUWATa 33 OTNIOXKEH CTapT e HannyHa B nporpamu 1, 2, 4 1 8 3a nepuop go 15 vaca.)
3ABENEXKA: He nsnonssainTe Ta3u GyHKLMA, KOraTo M3ron3saTe MIeYHN NPOAYKTY, AlLa U T.H.
9. HaTucHeTe 6yToHa Bkn./M3kn, 3a ga 3amoyHeTe UMKbA. XnebGomekapHaTa e n3fage eavH
3BYKOB CUTHaJ 1M CUMBOJTBT . LLje 3aMoYHe Aa Mura Ha AUrUTanHus gucnnei, otbenassaliku, ye
TamepbT

oTOposBa. MNpuctaBkaTa 3a MeceHe Lie 3anoyHe fa cMecBa BalmTe cbcTaBKU. AKO € aKTUBMpPaAH
TaMepbT 3a OTNIOXKEH CTapT, NpUCTaBKaTa 3a MeCeHe HAMA fa 3anoyHe Aa CMeCBa CbCTaBKUTE,
[OKaTo He 3anoYyHe UMKbIbT.

10. 3a gobasku (agku, ctadpuam), MaluvHaTa we vusgage 12 3BykoBu curHana. OTBopeTe Kamaka u
nscuneTe BawwnTe nobasku.

11. Korato nprKknioun UMKbABT Ha MnevyeHe, MalwuvHaTa we m3gage 10 3ByKOBM curHana u e
NPVKNIOYM KbM HacTPOKKa 3a TonseHe 3a 1 yac.

12.3a pa cnpeTe MaluMHaTa, HaTUCHETe 1 3aApbKTe OYTOHa 3a OTMAHA, JOKaTO TA 13Aaje 3BYKOB
curHan. HactporikaTa 3a TonneHe e cnpe. M3kniouete kabena oT KOHTaKTa 1 OTBOpeTe Kanaka
KaTo M3non3BaTe pbKaBuUM 3a GpypHa. B Kpaa Ha TonneHeto xnebonekapHata we usgage 10
3BYKOBW CMTHana.

13. OcTaBeTe TaBaTa 3a x/1A6 Ja M3CTMHE ManKo Npeaun Aa oTcTpaHute xnAaba. Kato usnonsearte
pbKaBMUM 3a PypHa BHUMATENIHO MOBAWUrHETE PbKOXBaTKaTa M 3aBbpTeTe TaBaTa 3a XJAb
06paTHO Ha YaCOBHUKOBATa CTPeSIKa; Cfief TOBa M3AbpraiTe TaBaTa OT xiebonekapHarTa.

14. KaTo n3non3BsaTe pbKaBuum 3a ¢ypHa, 06bpHeTe TaBaTa 3a X196 Haflony (KaTo pbKoxBaTKaTa
Ha xnebonekapHaTa e CrbHaTa Hafony) BbpXy pelleTKa 3a oxJlaKhaHe WM YMcTa rotTBapcka
MOBBPXHOCT U IEKO M3TPbCKaiiTe AoKaTo XA6BT NagHe. Mi3non3BaiiTe He3anensallua WwnaTtyna, 3a
[a OT/IENUTE HEXXHO CTPaHMTE Ha X/1si6a OT TaBaTa 3a MeyveHe.

15. AKO NpucCTaBKaTa 3a MecCeHe ocCTaHe B x/1s16a, BHUMATENHO A U3BajleTe KaTo M3ros3BaTte
KyKaTa. M3KnoueTe OT KOHTaKTa, KoraTo He ce 13Mnon3Ba.

3ABEJNIEMXKA: CbxpaHsBaiiTe ocTaHanua xn1A6 B 3aneyataHa HalioHoBa Topba 3a nepuog fo Tpu
[LHW Npu CTaHa TemnepaTtypa. 3a Aa CbXpaHuTe 3a No-Abiblr Nepuog, NocTaBeTe 3aneyaTaHaTta
HalnioHoBa Top6a B XNaguiHKK 3a nepuog go 10 aeHa.

TpsabBa fga cnepgate TO3U pef, KoraTto fobaBaATe CbCTaBKUTE:
MbPBO: TeuHn cbcTaBKM

BTOPO: Cyxu cbCTaBKM (3axap, Con, Ma3HMHA, GpaLLHO)
HAKPAA: Maa. TPABBA pa e otaeneHa oT TeUHUTE CbCTaBKN

Ta6bnuua c nporpamure

Bceku oT umknuTe Ha xnebornekapHaTta 13rnon3Ba pasnnNyYHO KONMYeCcTBO Bpeme, onpeneneHo 3a
MeceHe, HabyxBaHe n/unu neyeHe. TabnuuaTa No-foNYy NOKa3Ba KOJIKO MUHYTM Ca BbB BCAKa dasa
Ha onpepeneHata nporpama 3ABENIEXKKA: O6L0To Bpeme e c6opbT OT Te3n pa3u. To He BKNoUBa
OTJIOXKEHOTO BpeMme 3a CTapT.
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Hacr Bup Kopunuka Pasmep Bpeme Ha meceHe Meyene 06uwo
polika N oTnoymBaHe
500 rp 2:35 50 myH 3:25
CeeTbn 750rp 2:35 55 MuH 3:30
1000 rp 2:35 60 MyH 3:35
500 rp 2:35 50 myH 3:25
1 OcHoseH CpepeH 750 rp 2:35 55 muH 3:30
1000 rp 2:35 60 myH 3:35
500 rp 2:35 50 myH 3:25
TomeH 750 rp 2:35 55 MuH 3:30
1000 rp 2:35 60 myH 335
500 rp 124 50 myH 214
bbps 750 rp 124 55 MuH 2:19
1000 rp 124 60 myH 2:24
500 rp 315 55 MuH 410
CeeTbn 750 rp 315 60 MuH 415
1000 rp 315 65 MUH 4:20
500 rp 315 55 MuH 410
2 OpeHcKn CpepneH 750 rp 315 60 MuH 415
1000 rp 315 65 MUH 4:20
500 rp 315 55 MuH 410
TbmeH 750 rp 315 60 mMyH 415
1000 rp 315 65 MUH 4:20
500 rp 1:40 55 MuH 2:35
Bbp3 750 rp 140 60 MuH 2:40
1000 rp 1:40 65 MUH 2:45
3 besrnyreHos — - 1:35 70 MUH 2:45
500 rp 310 55 MuH 4:05
CBeTbn 750 rp 310 60 MyH 410
1000 rp 310 65 MuH 415
500 rp 310 55 muH 4:05
4 MbnHo CpegneH 750 rp 310 60 mMuH 4:10
3bPHECT 1000 rp 310 65 MuH 415
500 rp 310 55 MuH 4:05
TbmeH 750 rp 310 60 mMuH 4:10
1000 rp 310 65 MuH 415
500 rp 1:40 55 mnH 2:35
bbp3 750 Tp 1:40 60 MuH 2:40
1000 rp 1:40 65 MnH 2:45
5 750rp - - 032 48 Mun 120
EkcnpeceH
6 E;E’IS’&EQH - - 100 55 MuH 155
7 Bbp3 Xna6 — — 0:10 105 muH 1:55
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Hacr Bug Kopuuka Pasmep Bpeme Ha meceHe MeueHe O6wo
poika 1 oTnoymBaHe
500 rp 1.55 50 myH 2:45
CeeTbn 750 rp 1.55 55 MuH 2:50
1000 rp 155 60 MYH 2:55
500 rp 1.55 50 myH 2:45
8 Cnagbk CpepeH 750 rp 155 55 MuH 2:50
1000 rp 155 60 MWH 2:55
500 rp 1.55 50 myH 2:45
TomeH 750 rp 1.55 55 MuH 2:50
1000 rp 155 60 MYH 2:55
500 rp 1.35 50 myH 2:25
Bbbp3 750 rp 1:35 55 MuH 2:30
1000 rp 1.35 60 myH 2:35
9 Tecto — — 1:30 - 1:30
10 Kekc — — 0:.05 45 MnH 0:50
1 Konduriop - - 015 50 MuH 105
12 HabyxsaHe — - 1:00 - 1:00
13 MeueHe — — — 60 MuH 1:00
14 MaiwcTtopcko — — 5.05 — 5:05
TeCTo
PELENTA
OcHoBeH
CbCTABKU 500 rp xna6 750 rp xna6 1000 rp xns6
Bopa 200 mn 280 mn 350 mn

Mnsako Ha npax

1 cyneHa nbxuua

1 cyneHa nbxuua

2 CyneHu NbXuum

MasHunHa 1+1/2 cynenn nbxuuymn 2 cyneHn MbXunum 2 CyneHu NbXxuum
3axap 1 cyneHa nbxuua 2 cyneHn nbXxuum 3 CyneHu Nbxuum
Con 1/2 yaeHa NbXxu1La 3/4 yaeHa nbXxuua 1 yaeHa NbXu1La

BpawHo 3a xna6

2 yawn

3 vawm

4 vawm

Mas

1 yaeHa nbXxunua

1 yaeHa nbXxunua

1 yaeHa nbXxnuya




DpeHcKkn

CbCTABKU 500 rp xna6 750 rp xna6 1000 rp xna6
Bopa 200 mn 280 mn 350 mn
JInMoHOB cok

1 yaeHa nbXxuua

1 yaeHa nbXxuua

14+1/2 YaeHn nbXxMUM

KcaHTaHoBa ryma

1 cyneHa nbxuua

Ouet

1 YyaeHa nbXxunua

CmeceHo 6paluHo

450 rp

AKTUBHA CyXa man

14+1/2 yaeHn nbKULUN

2 YaeHun NbXu1un
MasHuHa 1 cyneHa nbxuua 141/2 cyneHun nbxuum 2 cyneHu nbXuum
3axap 1 cyneHa nbxuua 14+1/2 cyneHun nbxuum 2 cyneHv nbxuum
Con 1 yaeHa nbXxuua 1-1/2 yaeHa nbXxunua 2 YaeHu MbXnum
BpaluHo 3a xns6 2 yawm 3 vawm 4 yawm
Masn 1 yaeHa nbXxuua 1 yaeHa nbXxuua 1 YyaeHa nbXxnua
besrnyreHoB
CbCTABKU 1000 rp xnAa6
Bopa 310 mn
Anua 3
MasHuHa 3 cyneHv nbXuum
3axap 3 cyneHu nbXxuum
Con

MbnHo3bpHECT
CbCTABKU 500 rp xnA6 750 rp xnA6 1000 rp xna6
Bopa 210 mn 290 mn 360 mn
[MbNHO3BPHECTO bpallHO Ya yawa ¥% vawa 1 vawa
MasHuHa 1+ 1/2 cynenun nbxuuymn 2 cyneHu mbxuum 3 cyneHmn nbxunum
3axap 3 cyneHu nbXuum 3 cyneHu nbXxuum 3 cyneHu nbxunum
Con

1 yaeHa nbXxuua

1 yaeHa nbXxuua

2 YaeHu MbXnum

BpaluHo 3a xnab

2 yawm

3 vawm

3 yawm

Mas

1 yaeHa nbXxuua

1 yaeHa nbXxuua

1 YyaeHa nbXxunua

750 rp Ekcnpecen n 1000 rp Ekcnpecen

CbCTABKU 750 rp xna6 1000 rp xns6
Bopa 290 mn 370 mn
Anue 1 1

MasHuHa 2 cyneHu nbxnum 2 cyneHu nbXuum
3axap 3 cyneHu nbxuum 3 CyneHu MbXuum
Con

1 yaeHa nbXxnua

2 YaeHUW NbXK1LK

BpawHo 3a xna6

3 yawm

4 yawm

Mnsko Ha npax

3 cyneHu nbXnum

3 cyneHu NbXxuum

Mas

4 yaeHN NBXKNLUKN

4 yaeHn NbKUUKN
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Bbp3 xna6

CbCTABKM

Bopa

350 mn

Anue

1

Mnsako Ha npax

2 cyneHu nbxuum

MasHuHa 3 cyneHu nbXxuum
3axap 3/4 yaeHa NbXkuULa
Con 1 yaeHa NbXxuULa

BpawiHo 3a xna6

3+1/2 vawm

Mas 3 yaeHn MbXnum
Cnagbk
CbCTABKU 500 rp xna6 750 rp xna6 1000 rp xna6
Bopa 200 mn 280 mn 350 mn

Mnsako Ha npax

1 cyneHa nbXxuua

1 cyneHa nbxuua

2 cyneHu nbXnum

MasHuHa 1+ 1/2 cyneHu nbxuumn 2 CyneHu nbXuum 2 CyneHu nbXxuum
3axap 30rp 40rp 60 rp
Con 1/2 yaeHa nbXxunua 3/4 yaeHa nbXxuLa 1 yaeHa nbXxunua

BpaluHo 3a xnq6

2 yawwm

3 yawnm

4 yawmn

Masn 1 yaeHa nbXxuua 1 yaeHa nbXxuua 1 YyaeHa nbXxnua
Tecto
CbCTABKM
Bopa 350 mn
Anue 1
Mnsko Ha npax 2 cyneHu nbXuum
MasHuHa 3 cyneHu nbXuum
3axap 3/4 yaeHa nbXxunua
Con 1 yaeHa NbXxunLa
BpaluHo 3a xnab 3+1/2 vawm
Mas 3 yaeHu NbXnun
Kekc 500 rp
CbCTABKU
Mnsko 30rp
PastoneHo macno 60 rp
Anue 3
3axap 100 rp
Con Y4 yaeHa nbXxuua

BpalHo 3a Kekc

180 rp

baknynsep

1 yaeHa nbXxnua

Copa 6ukapboHaT

1/2 yaeHa nbXxunua

BaHunua Ha npax

1 yaeHa nbXxunuya
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KoHduTiop

CbCTABKU

KoHduTiop ot noprokann

KoHduTiop oT Aroan

MopTokan/Aropa

3

1+1/2 yawn

JInMOHOB COK

2 YaeHu NbXxKuum

2 YaeHU NbXKnUumn

3axap

1 vawa

1 vawa

KcaHTaHoBa ryma

1 cyneHa nbxuua

1 cyneHa nbxuua

Maiictopcku xna6

CbCTABKU

500 rp xna6

750 rp xna6

1000 rp xns6

Bopa

200 mn

280 mn

350 mn

Mnsako Ha npax

1 cyneHa nbxuua

1 cyneHa nbxuua

2 cyneHu NbXxuum

3axap 1 cyneHa nbxuua 2 cyneHn nbXxuum 3 CyneHu NbXuum
Con 2 yaeHa nbXxunua % YaeHa nbXxunua 1 yaeHa nbXxuua
MasHuHa 1+1/2 cynenu nbxuuym 2 cyneHu nbxuum 2 cyneHu NbXxuum

BpawHo 3a xna6

2 yawn

3 vawn

4 yawm

Masa

1/4 yaeHa nbXxu1La

1/4 yaeHa nbXxu1La

1/4 yaeHa nbXxunua

[JenctBanite, He ce npuTecHABaWTe fa W3MEHWTe OpUrMHanHUTE peuentn no Baw BKyc
CbcTaBKMTE MOraT fa ce NPOMEHAT cropes Bceku BKyc!

M3BaxpaHe Ha xnsba

TaBaTa 3a x/196 1 KamepaTta 3a neveHe e 6bAaT ropewy 1 Tpsdea
[a n3non3BaTe pbKasuum 3a GpypHa. MoeanrHeTe TaBata OT Kamepara
3a MeyeHe KaTo M3Mos3BaTe pbKoXBaTKaTa.

BHuMmaTenHo TpbcKanTe xnsaba Harope Hapony AokaTo ToW u3nagHe oT TaBaTa. OcTaBeTe [fa
N3CTUHe BbpXy pelueTka 3a 10 M1HYTU Npeam fa HapexeTe.

M3non3BariTe KykaTa 3a MpUCTaBKaTa, 3a 4a A OTCTpaHuUTe oT xnsba.
KoraTo 3aBbpLuyv NEUEHETO, yPeabT Le NMPEeBKIIIoUM KbM HacTpoliKaTa TonseHe 3a npesof 4o

1 yac. HatucHete 1 3agpbxTe OyTOHa 3a OTMAHA, 3a fJa NpeKpaTWTe TO3M LUKbA npeau Aa
OTCTpaHUTe TaBaTa 3a xA6.

PszaHe Ha punun
OcraBeTe fa n3cTrHe 3a 10 MUHYTM 1 HapeXeTe C HOX 3a XNA6.
CbXxpaHeHMe Ha flomallieH XnA6

Haii-nobpe e npAcHo n3neueHnAT xnAab fa 6bae KOHCYMUpaH Bb3MOXHO Hali-CKOpo. 3a Aa ro
CbXpaHUTe, yBUINTE M3CTUHaNWA XnA6 BbB GONMO UM ro NocTaBeTe B HaloHOBa Top6a, 3a Aa
3anasunTe cBeXxecTTa. XnabbT MoXe Aa ce 3aMpasiu 3a neprofd 4o 6 meceua.

rPUXKAUN NMOYNCTBAHE

OnacHOCT OT TOKOB yaap.

M3knioueTe npeau nouncteaHe. He notansanTte Kabena, wencena nam Kopnyca B HAKaKBa TeYHOCT.
OctaBeTe xneboneKapHaTta Hamb/IHO 4a U3CTVHE MOYMCTBAHE.

1.3a Aa nounCTHTE NPUCTaBKaTa 3a MeceHe: AKO e TPYAHO [a Ce OTCTPaHV NPUCTaBKaTa 3a MeceHe
OT TaBaTa 3a xN1s6, fobaBeTe BoJa Ha AbHOTO Ha TaBaTa U A OCTaBeTe fa Ce HaKMCHE 3a nepuog Ao
1uac. BHumatenHo nsbbplueTe NpucTaBKaTa C BNaxHa Kbpna. [pricTaBkaTa 3a MeceHe MOXe Aa ce
MVie B CbAOMMSIHA MaLUMHA.

2.3a pa noumncTuTe TaBaTa 3a xJ1A6: [oBaMrHeTe TaBaTa OT KaMepaTa 3a NeyeHe KaTo 1M3nonseate
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pbKoxBaTKaTa. M36bplueTe BbTPELLHATA M BbHWHATA CTPaHa Ha TaBaTa C BaXHa Kbpra. He
n3non3BanTe abpasnBHU MOYNCTBALYM BELLECTBA, 33 Aa NPeAnasunTe HesanensawoTo NoKpUTHe.
TaBarta 3a xn1s6 TPsA6Ba HaMb/IHO Aa Ce MNOACYLIN NPeamn Aa Ce MOHTUPA.

3ABEJIEXKKA: TaBaTa 3a xn1a6, npucTaBKaTa 3a MeceHe, M3MepBaTesiHaTa yalla, ibXuuata 1
KyKaTa Ha npucTaBkaTa MoraT Aa ce MUAT B CbAOMUANHA MallMHa. BbHILHaTa cTpaHa 1 AbHOTO Ha
TaBaTa 3a x/1a6 moraT fa ce 06e3uBeTAT. ToBa € HOPMasHoO.

3. 3a ga NoumncTUTe KOpnyca 1 ropHUA Kanak: M3kniouete cneq ynotpeba v octaBeTe Aa U3CTUHeE.
M3non3eante BnaxkHa Kbpra, 3a Aa M30bplUeTe Kamnaka, Kopryca, Kameparta 3a neyeHe u
BbTPELLHATa CTPaHa Ha MPOo30pueTo 3a HabnogeHve. He n3nonsgsaite abpasnBHU NMOYNCTBALLM
npenapaTtu 3a MOYNCTBaHE, TbiA KaTo TOBa e yBpeaun aobpe wnndoBaHaTta NnoBbpxHOCT. HuKora
He NnoTansnTe Kopnyca BbB BOAQ, 33 Aa r0 NOUYNCTUTE,

4. I'Ipe,qm Aa an|6epeTe xne6oneKapHaTa 3a CbXpaHeHune, yBepeTe Ce, Ye € HanbJIHO N3CTUHaa, ye
€ YnCTa N CcyXa U, Ye TOPHUAT Kanak e 3aTBOPEH.

OTCTpaHﬂBaHe Ha HEN3npaBHOCTN
HenpuateH Mmupuc n Mupmnsma Ha U3ropsano.

« BpalwHo nnm apyru cbCTaBky ca ce pasneny B Kamepara 3a neveHe. CnpeTe xne6onekapHara 1
A OCTaBeTe Aa U3CTUHE HaMbIHO. /136bplueTe N3MWHOTO GPaLUHO 1 T.H. OT KamepaTa 3a neyeHe ¢
XapTneHa Kbpra.

CbBET: I/I3mepeTe CbCTaBKWUTE Ha MNJ10Ta, KaTo ' p,o6aB|/|Te B TaBaTa 3a X156 npenv oa A noCrtaBuTte
B MallMHaTa.

CbcTaBKMTE He ce cMecBaT; MoXKeTe Aa yyeTe, Ue MOTOPDT Ce BbpPTU.

« TaBaTa 3a xns6 WM NpPUCTaBKaTa 3a MECEHe He Ca MOHTMPAHW MpaBuiiHO. YBepeTe ce, ye
npucTaBKaTta 3a MeceHe e NocTaBeHa M3LAN0 BbPXY BUHTOBYWSA Basl.

e TB'bp,Ele MHOI0O CbCTaBKW. npaBVIHHO MsmepBaMTe CbCTaBKUTE.
ﬂposopue'ro € 3aMDIr1IeHO WIN NOKPUTO C KOHAEH3.

« Moxe Aa ce NoABY NPW LMKNTE Ha cCMecBaHe 1 HabyxBaHe. O6KHOBEHO KOHAEH3bT 134e3Ba Mo
BpEMe Ha LMKbIIa Ha neveHe. MoumncTtete npo3opyeTto fobpe npean BcAka ynotpeba.
MpucraBkaTta 3a MeceHe nsnusa c xnaba.

« Mo-pebena KopuUyKa C HacTporKaTa 3a TbMHa Kopudka. M36epeTte no-ceeTna kopuuka (Camo
nporpamu 1,24 unn 8)

« He e Heobu4aliHO NpucTaBKaTa 3a MeceHe fa m3nm3a ¢ xnsaba. Korato n3ctuHe XxnsbbT,
OTCTpaHeTe NpUCTaBKaTa 3a MeceHe Ype3s KyKaTa.

Xna6bT HabyxBa MHOro 1 N36yTBa Kanaka.

* CbCTaBKMTE He Ca n3mMepeHn npaBuIHO (TB'bpp,e MHOro mas, 6paLIJHO) I/IsmepeTe npaBunHoO
BCMYKN CbCTAaBKN U Ce yBEPETE, Ye Ca AO6aBeHI/I COn 1 3axap.

« MpurcTaBKaTa 3a MeceHe He e B TaBaTa 3a x/1A6. [IpoBepeTe MOHTaXa Ha NpPUCTaBKaTa 3a MeCeHe.
« 3abpaBunu cTe ga gobasute con.
» OnuTanTe ga HamanuTe MasTa ¢ 1/4 yaeHa nbxuua (1,3 mn).

TecToTO He ce cMecBa HaNbAHO; 6PALLIHOTO N APYrUTe CbCTaBKM Ce HaTPYNBaT MO CTpaHUTe
Ha TaBaTa; XNA6GBT e NOKpUT ¢ GpaluHo.

« TaBaTa 3a x/146 Uy NprYCTaBKaTa 3a MeCceHe He ca MOHTUPaHW NPaBUIHO. YBepeTe ce, Ye TaBaTa
3a xR0 e 3ApaBO MoCTaBeHa B KOpryca U, ye MpuUCTaBKaTa 3a MeCeHe e MpuCTerHata Kbm
BUHTOBVA BaJl.

» TBbpAE MHOIO Cyxu CbCTaBKW. YBepeTe ce , ue CbCTaBKUTE Ca W3MEPEHU MPABUITHO 1, Ye ca
pobaBeHN B MpaBUnHWA pef. M3nonssaite rymeHa LUNATyna, 3a Aa M3CTbpXKeTe CTpaHUTe Ha
TaBaTa, loKaTo xsieboneKapHaTa CMeCBa, 3a a Ce YBEPUTE, Ye BCUYKYM CbCTaBKU Ca CMECEHM.

« Be3rnyTeHOBOTO TeCTO O6VMKHOBEHO € MHOTO BilaXkHO. LLle Ma Hy»aa OT JOMbAHUTENIHA NOMOLY,
ypes M3CTbPreaHe C ryMeHa Lunaryna.
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* /13A1WHOTO 6paLHO MOXe fia Ce OTCTPAHM OT X/516a, KOraTo TOW e n3neyeH n oxnageH. lobasete
BOJa, MO efjHa CyneHa NIbXULa, AOKATO TeCTOTo 06pa3yBa TomKa.

XnAa6bT He HabyxBa; XNAGDHT e KbC.

. HenpaanHo Mn3MepBaHe Ha CbCTaBKUTE NN HEAKTMBHa MaA. npaBVIJ'IHO M3MepBaVITe BCUNYKN
CbCTaBKN. I'IpOBepeTe AaTtaTta Ha rogHOCT Ha 6paLIJHOTO N MadTa.

» OTBapsAHe Ha Kanaka npuv LUMKnuTe.

WspaBaHe Ha 3ByKOB curHan n EO0 Ha KOHTPOIHMA NaHen.

« TaBata 3a xnA6 e MHoro ctyfeHa. OcTaBeTe TaBaTa Aia JOCTUIHe CTallHa TemnepaTypa.
WspaBaHe Ha 3ByKOB curHan n EO1 Ha KOHTPONHMA NaHen.

« TaBata 3a xnA6 e mHoro Tonna. OcTaBeTe TaBaTa fia Ce OX/aau nNpeau ynotpeba.
WN3paBaHe Ha 3ByKoB curHan n EEE Ha KOHTponHuA naHen.

* /ima npobnem c BawaTa xnebonekapHa. ObageTte ce Ha 06CyKBaHe Ha KITMEHTMW.
N3paBaHe Ha 3ByKoB curHan n HHH Ha KoHTponHunA naHen.

* /ima npobnem c BawaTa xnebonekapHa. ObageTte ce Ha 06CyKBaHe Ha KITMEHTMW.
Xna6bT Mma Aynka no cpefaTta cnef nsnnuyaHe.

» TectoTo e 6yxHano MHOro 6bp30.

» TBbpfie MHOTrO BoAa unu mas. [MpaBunHO n3MepBarite BCUUKU CbCTaBKU. HamaneTe manko BofaTa
Unn MasTa.

« /I36paHa e HenpaBuHa Nporpama 3a peuenTaTa.

LiBeTHbT Ha KOpUYKaTa € MHOrO CBeTb/I.

» OTBapAHe Ha Kanaka npu neyeHe. He oTBapsiTe Kanaka Npu neyeHe.,

* /36epeTe onumATa 3a No-TbMHa Kopuryika (Camo nporpamu 1, 2, 4 unu 8)

LiBeTbT Ha KOpUYKaTa € MHOrO TbMeH.

» TBbpAe MHOIO 3axap B peLenTtaTa. Hamanete Manko KONMYeCTBOTO Ha 3axapTa.

* /36epeTe onumATa 3a no-ceetnia Kopryka (Camo nporpamu 1, 2, 4 nnu 8)

MpucraBKaTa 3a MeceHe U3nn3a 3aegHo ¢ xnsba.

Mo-pebena KopuyKa C HacTpolKaTa 3a TbMHa Kopuyka. 36epeTe no-ceeTtna kopuuka (Mporpamu
* Xna6bT e TBbpAe ropely, OcTaBeTe Aa U3CTVHE BbPXY peLleTka 3a 15-30 MuHyTu camo 1, 2, 4, unm
8).

* He e HeobuualiHO MpucTaBKaTa 3a MecCeHe fa M3nu3a ¢ xns6a. Korato umscTvHe xnsowbT,
OTCTpaHeTe NpuUCTaBKaTa 3a MeceHe Upe3 KyKaTa.

XnA6bT e HeCUMeTpPNYEH.

» TBbpAe MHOro Boga unu mas. lpaBnnHoO n3mepBaniTe BCMYKKM CbCTaBKU. HamaneTte manko Bogata
nnu masTa.

« MpucTtaBKaTa 3a MeceHe M36yTBa TECTOTO KbM eAVHNA Kpaii Mpean HabyxBaHe 1 neyeHe. Hakoun
BMAoBe XxNiA6 MOXe Aa HAmaT paBHa $opma, 0cobeHO NMpU U3Mon3BaHe Ha MbJIHO3bPHECTO
6palLHo.

MpoussegeHnTe BULOBE X516 ca C pasnyHN GopmMu.

 3aBUCKM OT BUAA X1A6. [TbIHO3bPHECTUAT UM MHOTO3bPHECTUAT Ca MO-MITbTHU 1 MO-KbCK OT
OCHOBHUSA BUA 6an xN1A6.

OcHoBaTa Ha xns6a e BnakHa.

« XnAbbT e ocCTaHan B TaBaTa 3a X1A6 WM NpPU HacTpoiKa 3a TomnneHe TBbPAE ABAMO W e
abcopbupam Bnara. [pekpaTeTe HacTpolKaTa 3a TOMJIEHE KAaTO HaTMCHeTe GyTOHa 3a OTMsHA.
OtcTpaHeTe x/1A6a OT TaBaTa KaTo U3MonN3BaTe PbKaBnLUM 3a GpypHa.

XnA6bT e KyX Unn Ha AYNKN BbTpe.

» TecToTO e TBbPAE MOKPO, NMpPeKaseHo MHOro Mas, 6e3 con. MpaBuUIHO M3MepBalTe BCUYKM
cbcTaBKu. HamaneTte manko Bofata unu maata. lpoBepeTe n3MepeHaTa Cof.

« Boparta e TBBbpAe ropetya.
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HeponeueH nnu nenkas, TecTeH xna6.

*TBbpAe MHOrO TEYHOCT, M36paH e HenpaBuieH UMKbA. HamaneTe TeuyHOCTTa U M3MepeTe
npaBuIHO cbcTaBKkuTe. MpoBepeTe n3bpaHaTa 3a peuenTaTa NporpamMa.

Xna6bT ce cnneckBa Npu pA3aHe.

» XnA6bT e TBbpAe ropewy. OcTaBeTe Aa UCTUHE BbPXY PELLETKA MPEAN fja HapeXeTe.

Xna6bT nma TexkKa, febena cTpykrypa.

*TBbpAe MHOro GpalwHo, cTapo GpawHo. OnuTaliTe Ja yBenuuMTe BOAaTa WM Aa HamanuTe
6paLlHOTO.

eHama foctaTbuHo BoAa. MbAHO3bPHECTUTE BUAOBE X156 L MMAT NO-TeXKa CTPYKTYpa.
OcHoBaTa Ha TaBaTa 3a X/196 e NOTbMHANA UK € Ha NeTHa.

«Crieq 3MMBaHe B CbAOMMANHA MallviHA. TOBa € HOPMASTHO U HAMA [1a OKaXe BNUAHME Ha TaBaTa
3a x/1A0.

N3XBBPJIAHE HA NMPOAYKTA

To3un NpoAyKT e B cboteeTcTBrE ¢ JupekTtuea 2012/19/EC Ha EBponeiickua napnameHTt
OTHOCHO EeNIeKTPUYECKNTE U eNIeKTPOHHU YCTPONCTBa, n3BecTHa Kato OEEO (oTnagbum
OT €eNeKTPUYECKO W €eNeKTPOHHO 060pyABaHe), KOATO OCUrypsBa MpaBHaTa paMmKa,

mEmmmm "PYI0X1Ma B EBPONENCKIA CblO3 3a N3XBBPIAHE 1 MOBTOPHA YNOTpeba Ha OTNaAbuUHN
€NeKTPOHHY U1 eNeKTPUYecKn yCTponcTBa. He U3xBbpnanTe To3m NpodyKT ¢ butoBaTta
CMeT, BMECTO TOBa o OTHeceTe A0 Hail-6N13KKA LeHTbP 3a CbOrpaHe Ha eNeKTpuYecKn
N eNeKTPOHHY OTNagbLu.
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INFORME DE GARANTIA

B&B TRENDS, S.L. garantiza la conformidad de este producto, para el uso al que esta destinado, duran-
te un periodo de dos afos. En caso de rotura durante el periodo de garantia, el usuario tendré derecho
a la reparacién o sustitucion del producto sin coste alguno si el anterior no esta disponible, a menos
que sea imposible o desproporcionado realizar una de estas opciones. En este caso, puede optar por
una reduccién en el precio o la anulacién de la venta, caso que debera negociar directamente con el
vendedor. Esto también cubre la sustitucién de piezas de recambio, siempre que el producto se haya
utilizado de acuerdo con las recomendaciones de este manual en ambos casos y no haya sido falsi-
ficado por terceros no autorizados por B&B TRENDS, S.L. La garantia no cubre ninguna parte sujeta
a desgaste vy friccion. Esta garantia no afecta a sus derechos como consumidor de acuerdo con las
disposiciones de la Directiva 1999/44/CE para estados miembros de la Unién Europea.

USO DE LA GARANTIA

Los clientes deben contactar con el servicio técnico autorizado de B&B TRENDS, S.L. para la repara-
cién del producto. Toda falsificacion del producto por parte de cualquier persona no autorizada por
B&B TRENDS, S.L. o el mal uso del mismo anularé los derechos de garantia. Debe rellenar completa-
mente la garantia y entregarla, junto con el comprobante de compra o de entrega, para poder ejercer
efectivamente los derechos de garantia.

Debe guardar esta garantia, asi como la factura de compra, recibo o comprobante de entrega, para fa-
cilitar el ejercicio de sus derechos. Para servicio técnico y atencién al cliente fuera de territorio espafiol,
envie su solicitud al punto de venta donde adquiri6 el aparato.

RELATORIO DE GARANTIA

A B&B TRENDS, SL. garante a conformidade deste produto para o uso para o qual foi concebido
durante um periodo de dois anos. Em caso de avaria durante o periodo de vigéncia desta garantia,
os utilizadores tém o direito a reparacdo ou a substituicdo gratuita do produto caso a reparacao seja
impossivel, a ndo ser que uma dessas opcdes seja impossivel de cumprir ou for desproporcionada.
Neste caso, poderé optar por uma reducao no preco ou um cancelamento da venda, qualquer uma
das opcoes devendo ser tratada diretamente com o vendedor. A garantia também cobre a subs-
tituicdo de pecas de reposicdo sempre que o produto tenha sido usado em conformidade com as
recomendacdes especificadas neste manual nos dois casos e sempre que ndo tenha sido manipulado
por pessoal ndo autorizado pela B & B TRENDS, SL. Esta garantia ndo é aplicavel a quaisquer pecas
sujeitas a desgaste. Esta garantia ndo limita os seus direitos enquanto consumidor em conformidade
com as disposicdes constantes da Diretiva 1999/44/CE para os Estados-Membro da Unigo Europeia.

UTILIZACAO DA GARANTIA

Os clientes devem contactar um Servico Técnico autorizado da B&B TRENDS, SL. para reparar o
produto. Qualquer manipulacdo do mesmo por parte de qualquer pessoa ndo autorizada pela B&B
TRENDS, SL., ou uma utilizagao indevida ou negligente do mesmo, tornardo esta garantia nula e sem
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efeito. Esta garantia deve ser preenchida integralmente e entregue junta com o taldo de compra ou o
registo de entrega para o exercicio efetivo dos direitos ao abrigo desta garantia.

Esta garantia deve ser guardada pelo utilizador, bem como a fatura, taldo de compra ou guia de entre-
ga para facilitar o exercicio destes direitos. Para receber assisténcia técnica ou beneficiar do servigo
po6s-venda fora do territério espanhol, solicite informaces junto ao ponto de venda em que adquiriu
o aparelho.

WARRANTY REPORT

B&B TRENDS, SL. guarantees compliance of this product for the use for which it is intended for a peri-
od of two years. In the case of breakdown during the term of this warranty, users are entitled to repair
or else the replacement of the product at no charge if the former is unavailable, unless one of these
options proves impossible to fulfill or is disproportionate. In this case, you can then opt for a reduction
in price or cancellation of the sale, which must be dealt with directly with the sales vendor. This also
covers replacement of spare parts provided that the product has been used according to the recom-
mendations specified in this manual for both cases, and has not been tampered with by any third party
that is not authorised by B & B TRENDS, SL. The warranty will not cover any parts subject to wear and
tear. This warranty does not affect your rights as a consumer in accordance with the provisions in
Directive 1999/44/EC for member states of the European Union.

USE OF WARRANTY

Customers must contact a B&B TRENDS, SL., authorised Technical Service for repair of the product.
Since any tampering of the same by anyone not authorised by B&B TRENDS, SL,, or the careless or
improper use of the same shall render this warranty null and void. The warranty must be fully com-

pleted and delivered along with the receipt or delivery docket for the effective exercise of rights under
this warranty.

This warranty should be retained by the user as well as the invoice, receipt or the delivery docket to
facilitate the exercise of these rights. For technical service and after-sales care outside the Spanish
territory, please submit your query to the point of sale where you purchased the item

BON DE GARANTIE

B&B TRENDS, SL. garantit la conformité de ce produit pour lutilisation pour laquelle il a été concu
pendant une période de deux ans. En cas de panne pendant la durée de la garantie, les utilisateurs ont
le droit de faire réparer ou remplacer le produit sans frais si la réparation n'est pas réalisable, a moins
que l'un de ces choix soit impossible a réaliser ou soit disproportionné. Dans ce cas, vous pouvez alors
opter pour une réduction du prix ou lannulation de la vente, qui doit étre traitée directement avec le
vendeur. Cela couvre le remplacement des piéces de rechange a condition que le produit ait été utilisé
selon les recommandations indiquées dans ce manuel pour les deux cas, et qu'il nait pas été manipulé
par toute tierce partie n'étant pas autorisée par B & B TRENDS, SL. La garantie ne couvrira pas toute
piece dusure. Cette garantie naffecte pas vos droits de consommateur conformément aux disposi-
tions de la Directive 1999/44/EC pour les états membres de [Union européenne.
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UTILISATION DE LA GARANTIE

Les clients doivent contacter un service technique agréé par B&B TRENDS, SL., pour faire réparer le
produit. Toute manipulation du produit par quiconque n'étant pas agréé par B&B TRENDS, SL., ou l'uti-
lisation négligente ou incorrecte de celui-ci rend cette garantie nulle et sans effet. La garantie doit étre
totalement complétée et remise avec le ticket de caisse ou le bon de livraison pour lexercice effectif
des droits en vertu de la présente garantie.

Cette garantie doit étre conservée par lutilisateur ainsi que la facture, le ticket de caisse ou le bon de
livraison pour faciliter lexercice de ces droits. Pour un service technique et un service apres-vente en
dehors du territoire espagnol, veuillez soumettre votre demande au point de vente ou larticle a été
acheté.

CbOBLWEHUE 3A TAPAHLUUWOHHOTO
OBCJ1YXBAHE

B&B TRENDS, S.L. rapaHTupa CbOTBETCTBMETO Ha TO3M NPOAYKT 3a ynotpebaTta, 3a KoATO
€ npegHasHaveH, 3a CpoK OT ABe roauHun. B cnyyai Ha noBpeaa no BpemMe Ha rapaHuMOHHMUS
MY CPOK, NoTpebuTennte umaT NpaBo Aa peMoHTUpar unm 6esnnaTHo Aa 3aMeHAT NpoaykTa,
aKo He e HEBb3MOXHO [ja Ce PEMOHTMPA, OCBEH aKO Ce OKaxe, Ye e[MH OT Te3n BapuaHTu
He € Bb3MOXHO Aa ObJe NPUIoXeH Ha NpakTUKa Unu vye e HenponopuuoHaneH. B To3u
crnyyan MoxeTe fa NpeanoyeTeTe oTOMB OT LieHaTa UM OTMsIHA Ha Npofaxbara, 3a KoeTo
MOXeTe [la ce J0roBopuTE Hamnpaeo ¢ npogasava. ToBa NOKpMBa U 3aMsiHaTa Ha pe3epBHU
4YacTu, HO MpKW yCroBME Ye NPOAYKTHLT € M3MOoN3BaH CbINlacHO NPenopbKUTE, NOCOYEHM B
TOBa pPbKOBOACTBO 3a ABaTa clny4asi, U HssMa Hameca OT CTpaHa Ha TPeTo nuue, KoeTo Aa
He e ynbnHomolleHo oT B & B TRENDS, SL. NapaHuuaTa He NOKpuBa 4YacTu, KOUTO ce
amopTun3upat. Ta3u rapaHuus He 3acsra BawuTe npaBa kaTo notpebuten B CbOTBETCTBUE
¢ pasnopenbata B Aupektmnea 1999/44/EQ 3a abpxaBuTe YNeHkn Ha EBponelickns cblos.

U3NON3BAHE HA TAPAHUUATA

3a peMOHT Ha npoaykTa KnueHTuTe TpsbBa Aa ce cBbpXaTr ¢ ynbhHoMolleH oT B&B
TRENDS, SL. TexHuyeckun cepBm3. AKO NO OTHOLLUEHME Ha FOPHOTO € Hanuue Hameca oOT
HeynbnHomoLleHo oT B&B nuue , nnu nopagun HebpexHOCT unu HenpasunHa ynotpeba Ha
npoaykTa, Tas3u rapaHums ctaBa HULWOXHA. MapaHuusiTa TpsibBa Aa ce NoMbIIHM

n3gano n ga ce npepgage 3aegHo C KacoBaTta benexka wunu ToBapuTenHuuata 3a
OEeNCTBUTENHOTO ynpaxHaBaHe Ha npaBaTta no Ta3uv rapaHuma.

Tasn rapaHuna cnegea ga ce 3anasm ot ﬂOTpe6I/ITeJ'IFl, KaTo CbLLOTO BaXun 1 3a d)aKTypaTa,
kacoBaTta benexka unu TOoBaputenHuuarta, 3a Aa Ce YyneCHU ynpaxHABaHEeTO Ha Te3n
npaea. 3a TEXHUYECKO U cnep,npo,qa>|<6eHo o6cny>|<BaHe 1 13BbH VcnaHusa e Heobxoanmo
Aa nogagete CBOETO OonJjiakBaHe B TbProBCKUA 006eKT, OT KONTO cTe 3aKynunm nsagenunero.
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ufesa

SERVICIOS DE ATENCION TECNICA (SAT)

TECHNICAL ASSITANCE SERVICE (TAS), SERVICO DE ATENCAO TECNICA (SAT)
SERVICE TECHNIQUE (ST), SERVIZIO DI ASSISTENZA TECNICA (SDAT)

(+34) 902 997 053
sat@bbtrends.es

B&B TRENDS, S.L.

C. Cataluna, 24

Pl Ca NOller 08130

Santa Perpétua de Mogoda (Barcelona) Espana
CIF B-86880473

www.bbtrends.es

Consulte el SAT autorizado més cercano en https://sat.ufesa.com/
Check out your nearest service station at https://sat.ufesa.com/
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